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INTRODUCCION

La conveniencia de dlvef51f1car los cultivos, el mejor uso de la
tierra y la urgencia de nuevas fuentes de ingreso, hace imperioso el es-
tudio de nuevos cultivos que se puedan adaptar a las cond1c1ones de E1
Salvador,

Sin pretender el reemplazc de cultivos bien establecidos, la ne-
cesidad de diversificarlos, hace al cacao ser considerado como una de las
posibles materias primas capaces de suplir al menos jlas necesidades del
consumo interno y aunque no se estard en posibilidades de exportar gran-
des cantidades, si podria obtenerse excelente calidad de cacac y alta
produccidén por unidad de superficie.

El pais presenta para el cultivo del cacac una situacidén espe—
cial, en vista de su pequsfio territorio casi completamente cultivado,en
el cual debe ocuparse, adecuadamente todo pedazo de tierra de acuerdo a
su vocacidn agricola. Las partes bajas de nuestro pais con suficiente
humedad en el suelo, son las apropiadas para cultivarlo con buen éxito,
en base a una explotacién mds intensiva que extensiva. En la actualldad,
el gue se cultiva en nuestro territorio, escasamente suple en, uha peque
fia parte al consumo nacicnal de este producto,

Por otra parte, hay tierras que desde €l punto de vista agrico-

* la, se prestan muy bien al cultivo del cacao. Lugares como los situados
. a orillas de los rios y lagunas costeras, con humedad en el suelo casi

todo el afio, son las mds adecuadas para establecer un cacactal., También

al tener otros cultivos .en la heredad, el hacendade esti menos expuesto .
a los reveses econdmicos, que teniendo un sélo cultivo, como pasa con el
caso del café 6 del maiz, Ademds, sabiendo todos los cultivos que se pue

‘den dar en El Salvador, se tiene una mayor certeza de nuestras posibili

dades agricolas, que en el caso de uno séle y en la eventualidad de so--
‘brevenir un descensc .en los preciocs de nuestros tradicionales cultivos,
saber a qué plantas recurrir para mantener.nuestra economia agricola mis
o menos estable. Una vez sabiendo qué plantas se pueden cultivar en nues
tro medio, queda averiguar por qué es conveniente sembrarlas, cémo y dén

- de ‘se cultivan y qué probabilidad de éxito se lleva en su explotacién,

En el presente caso, sabemos que el cacao puede crecer en nues-—

. tro territoric y que es conveniente cultivarlo, porque tiene importancia

tanto-desde el punto de vista agricola, como industrial, comercial y eco
némico.,

Desde el punto de vista agricola, tiene importancia, por la neceg
sidad de conocer mejor los cultives capaces de proporcionar materias pri
mas para nuestra creciente industria y por la mejor utilizacidn racional
de nuestros terrenos, ya que hay muchas tierras cercanas a rios y lagos,
gue son puramente vocacionales para culbtivos permanentes, tales como el
cacat, que mantienen la superficie del suelc protegida contra la erosidn.

e
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Bl cacac es un cultivo con el cual, después de 5 afios de plantado; se obtiensn
buenos rendimientos, con relativamente poco trabajo. Ademds de sacarse prove—
cho de los frutos, de la plantacidn pueden extraerse otros productos como le—
fla, guineos, plétanos, etc. La concha o epicarpio del fruto puede ocuparse tam
bién en la alimentacidn del ganado, pues éste constituye un buen alimento ani-
mal. El cacao se puede usar asi mismo, con muy buen éxito, en la reforestacidn
de las cuencas y mérgenes de los rios del pais,

Desde =1 punto de vista industrial, es importante porque comc fuen-
te de materia prima, es esencial en la confeccién de ciertas bebidas y en la
fabricaeién de dulces, pasteles, helados, panes, etcc ‘

Comercialmente, tiene interés porque se presta a una gran-cantidad
de transacciones comerciales y ayuda al agricultor a tener otra fuente de en-
trada distinta de las tradicionales, diversificando asf su agricultura.

Econdmicamente el cultivo tiene su importancia, porque nos ayuda \
mn 10 p081ble a abastecernos; evita la fuga de divisas, mantiene la economia

del pais diversificada en otro producto fuera del café y del algoddén; fomenta
una mayor actividad en el campo al dar traba]o a un nuevo ntmero de trabaja-
dores rurales y dd un producto alimenticio wéam a nuestro campesinado, - --

Ademéss su importancia mundial es muy grande. En el hemisferic Oc
cidental, el cacao es un producto fundamental en la economfa de warios paf—
ses, tales como Brasil, México, Guatemala, Nicaragua, Costa Rica, Panamd,Re-
_ptblica Dominicana, Haiti, Jamaica, Trinidad, Tobage, Granada, Venezuela,Gua .
vanas, Colombie, Ecuador y Perd. El Brasil ocupa el primer lugar en la pro-
duccidén cacaotera del hemisferio y el segundo lugar en el mundo. En Africa,
Costa de Oro, hoy Ghana, ocupa el primer lugar en la produccidén mundial de -
cacac. Asi como en otros lugares, en nuestro pais, el cacao puede constituir
en el futuro un cultivo de gran importancia econdmica.




LS

Pégina 3 -

IT.- MOTIVOS DEL ESTUDIO

No habiendo en El Salvador estudios ¢ trabajos previos scbre el
cultive del cacao, el presente estudio pretende:

Primerc. El de revisar 1la situaeidn actual del cultive del ca-
cao en el pais, para estar en capgcidad de compararle con el de las obras
regiones productoras dei mundo y poder evaluar si el cultivo de este &r-
bol presenta buenas condiciones como para explotarlo en gran escala, da-
do que las condiciones del pais estédn entr%:égi~}imites satisfactorios

de adaptacidn de esta plant%i]

Segundo. Qué se puede hacer para mejorar el cultivo. Esto jus-

tifica el establecimiento de un programa de estudio, introduccién Y COm=
paracién de diferentes clones e hibridos.

Tercero. ‘En base a observaciones y trabajos preliminares de in
vestigacidn, estabiecer qué posibilidades hay de expander las siembras
de cacao en un futuro cercano.

Finalmente, se incluyen en este estudio algupecs trabajos efec—

tuados por el autor; a modo de ilustracidn.
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IIT.- BEVISION DE LITERATURA - MATERIALES E METODOS

En la presentacién de este trébajé, se ha tratado de comparar

las prédcticas fealizadas en otros paises con las lleﬁadas a cabo en
~ nuestro medio, para dar una mejor idéa de las labores gue estdn llevan
do en la actualidad nuestros cultivadores.,

Los materiales usados fueron los de las plantaciones del pais,
v de los ensayos realizados en varios lugares, sobfe todo en la Esta—
‘cién Experimental de Santa Cruz Porrille,

N Los métodos fueron observaciones de campo y trabajos experimen
tales y de laboratorio entre los diversos tépicos del cultivo, Con es—
te fin se revisé literatura y se efectuaron giras, observaciones, com—
paraciones, etc.

Los trabajos eXperimentales se llevaron a cabo en la estacidn
agricola de Santa Cruz Porrillo y en la facultad de Agronomia de la
Universidad de El Salva‘dor° Los trabajos de lab&ratorio se realiza—
ron en el Centro Nacional de Agrénomia Y en el Instituto'Salvadoreﬁo
de Investigaciones del Café,

.Los tfabajos de campo y de laboratorio fueron sobre los si—
guientes temas: Seleccidn de drboles altamente rendidores. Propaga~

cién sexual y asexual: por semillas, injertos y estacas., Fertiliza-

cién de almaciguerasg usando diferentes fertiiizantesD y diversos ni-
veles de fertilizaciéﬁo Sistemas de siembra de semillas: en eras de
tierra 6 en macetas de cartdn asfaltado. Andlisis foliar de drboles -
adultos y andlisis de suelos de las plantaciones actuales de cacao,

Después de exponer éada tépico del cultivo se agregan las

cbservaciones y experiencias locales del caso. -
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DATOS HISTORICOS DEL CULTIVO

Antes de la llegada de los espafioles al Nuevo Mundo, los primiti-
vos habitantes de México y Centro América se alimentaban y comerciaban
extensamente con cacao. Algunos pueblos de Sur América lo ocupaban pa-
ra elaborar una bebida alcohdlica. Lo cultivaban en las tierras calien
tes, constituyendo pequenos cacahuatales que los indios atendian cuida-
go samente. Los mexicanos los llamaban cacshuatl o cacauatl.

. / Hay diversas opiniones respecto al origen de la palabra chocolate,

Seglin los historiadores de la época, al producto elaborado con las semi
fllas del cacao lo llamaban Chocolatl o Xocoatl, palabra derivada de las
fraices nahuatl, Xocol que significa fermentado, agrio, y atl, equivalen
! te a la palabra agua. No obstante, la etimologia de la palabra es algo

j incierta, Los aborigenes usaban el cacao en forma de bebida fria, es—

/

{
"‘.

pumosa, que al mismo tiempo que alimenticia era de efectos tdnicos y es
timulaftes. Los mayas eran expertos en la preparacidén de esta bebida

" alimenticia.

. Para su confeccidn agregaban a las semillas de cacao tostadas y
molidas, agua, harina de maiz, plantas con esencias y principios aromi-
ticos, tales como la vainilla a la cual llamaban TLIXOCHTL (Choussy
15) 6k-achiote (Bixa Orellana) y otras, como el Gaynacastle (MASUZU--
CHITL); cuyos nombres no han podido ser identificados en la nomenclatu—
ra botdnica actual. De é&sto se intuye gque los habitantes nativos cono-
cian algunos de los efectos tdénicos del producto, sin sospechar desde
luego, sus principios alimenticios. Hoy sabemos que las propledades té
nicas y estimulantes del cacao se deben a una sustancia activa, la teo-
bromina, y que el achiote es un producto rico en vitamina A.

Ademds de su uso como alimentc, las almendras de cacao, en las p
épocas precortecianas, eran tan apreciadas que los aztecas y sus vasa— "
1los las usaban como moneda, y Moctezuma recibia en granos de cacao, <.
gran parte de los tributos gue le pagaban, guardandolas entre sus enor- A
mes tesoros, BEsto da une idea del gran valor estimativo que se tenia
del cacao.

El cacao fue la moneda corriente en la época anterior a la con— 1 |
quista y su uso como moneda se continué en la coclonia por algin tiempo, & ©
hasta que los espaficles acufiaron monedas de peso fijo en México.

(-

El pueblo azteca poseedor de una gran organizacién militar, lle-
g6 a extender su influencia hasta los territorios centroamericanos,
siendo el signo de esta dominacidn el tributo pagado, en parte, con gra
nos de cacao, que se contaban tomando como base el ntmero 20, Asi, un
Zontli era 20 x 20 = 400 granos; 20 zontlis = un jiquipillis = 800 gra-
nos; 3 jiquipillis formaban una carga, 6 24,000 granos.

Por otro'lado, el grado de perfeccionamiento de las semillas de
cacao y maiz que tenfan los indios a la llegada de los espafioles, da
una idea de la paciente seleccidn que hablan llevado a cabo durante si
glos de trabajo,

e i
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Colén en su cuarto viaje llevéd las primeras semillas de cacao a Es-
pafia; pero la primera relacidén que se tuve de su uso se remonta al afio 1519,
por medio de un informe que Fernando Cortez escribidem México en el cual se
referia a la ubtilizacién que del cacao hacian los indigenas,

Se tiene casi la seguridad de que el cacao fue introducido por los
espafioles a Europa en el afio 1528, cerca de un siglo antes de que los Holande
ses introdujeran el té y que los comerciantes venecianos llevaran el café a
los mercades europeos. Durante muchos afios fue la bebida favorita de los eu~
ropeos que lo preparaban con muchas ceremonias.,

En un principio Espafia ejercié un monopolio absoluto en la produc-
cién y distribucién del cacao. Sin embargo, en Europa no tardé el cacao en
ser un producto muy codiciado, no encontrando para su difusién las barreras
con que bropezd el cafeo

La colonizacién.eSpaﬁola desarrollé aun mds el cultivo del cacao
y los mismos espafioles se dedicaron a esta lucrativa labor, estableciendo
muchos cacahuatales en Guatemala, Nicaragua, Honduras y - El Salvador. En el
siglo XVI se distinguieron 3 centros principales productores de cacao: Soco
nusco en México, San Salvador en nuestro pais y Rivas-Nicoya, en Nlcaragua-

. BEn ese mismo siglo aparecen plantaciones en Jamaica, Darién y par-
ticularmente en Venezuela. El cacao de este dltimo lugar llegé a ser famoso
por mucho tiempo. ' Posteriormente Espafia. interesada en el comercio del gra-
no extendid su cultivo a casi todas las tierras que tenfa bajo su dominio,
monopolizando la industria chocolatera, para cuya proteccidén se crearon -
ciertas restricciones referentes al comercio y exportacidn de semillas y
plantas, Este monopolio se continué hasta principios del siglo pasado en
que. ¢olonos portugueses e ingleses lo empezaron a cultivar en Africa y Asia,

\
\

Historia del Chodclgte ,~
i ONVAN |
El punto de partida del uso del chocolate fueron los distintos \f\ N
preparados que los pueblos mejicanos y centroamericanos usaban, aunque los % Y
ingredientes secundarios que utilizaban hacian al producto muy distinto a '
como le tomamos ahora. Aparentemente tenian més de una forma de preparar - \
el chocolate, 7

El chocolate era dna de las bebidas predilectas de los naturales. “\\\
Lo tomban simple, sin azldcar, agregéndole muchas otras sustanc1as, tales co

mo achiote, semillas de zapote o sapuyulo, etc. =
Los espafioles fueron los que le agregaron dulce. El chogolate de \ A
Izalco era considerado como uno de los me jores del mundo. Era caro, pues el \
cacao constitufa el dinero de los indigenas.
A
B Aunque regularmente era una bebida fria, parece que algunos pueblos
_ lo tomaban caliente, tal como sucedia en Nicaragua antes de la llegada de los
¥ conquistadores. En otros lugares preparaban el chocolate en forma de pasta y - ‘
cuardo lo querian tomar disolvian la pasta en agua, afladiéndoles maiz tosta- '
do molido y cociéndolo luego a fuego lento. ‘
. ,
S P
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Pronto se divlugd la utilizacidén del chocolate con nuevas férmulas.
A la masa afiadiéronle aztcar, la aromatizaron con, vainilla y otras hierbas y
tanto en América como en Espafla se hizo gran consumo de €1,

Por mds de un siglo Espafla retuvo el secreto de la fabricacidn del |

chocolate y fueron tantas las restricciones al comercio del cacao, que trafi
cantes holandeses y brlténlcos, se dedicaron al contrabando.

Pero el uso se fué expandiendo rdpidamente, al grado que en la pri
mera mitad del siglo XVII fué + :conocido en casi toda Europa, .

Hasta mediados del siglo XVIII el desarrollo de la industria choco
latera fue lento.

En 1730 la casa Fry and Sons de Bristol, Inglaterra, principié a
fabrlcar el cacao en polvo y el chocolate en forma comercial.

A fines del siglo XVIII se desarrolld més la industria, llegando a
una mecanizacién parcial,

En los Estados Unidos la empresa Walter Baker y Cia. elaboré la
prlmera barra o pastilla de chocolateB pero hasta 1778 el chocolate era fa-

e e o

brlcado exclu31vamente a mano.

Nuevas preparaciones y férmulas inventadas en el siglo XIX junto
con el uso de miquinas adecuadas, abrieron amplias perspectivas y nuevos
mercados al cacao, popularizidndose su consumo,

- La Casa holandesa de C. J. Van Houten lanzd al mercado en 1828 el
cacao en polvo, resolviendo el problema de conservar el sabor y el aroma del

“cacad en un artieulo soluble en agua.

Nwwmjwqmmmm,tﬂﬁscwmeLg@gﬂﬂ&xm&k@m%emo,ﬁwmn
lanzados al mercado por individuos tales como el suizo Daniel Peter, dando
forma al chocolate que conocemos en la actualidad.

"Hoy se ha desarrollado ya una poderosa industria de cacac en for-
ma de polvo, manteca de cacao, jarabes y pastas; favoreciendo la presenta—
cién del chocolate en mil maneras y popularizando su uso muy répidamente.

A) TFExpansién Mundial del Cultivo™

El cacao tuvo su drea natural de dispersidn en Centro América, Mé
xico v en la parte Norte de Sur América, en lo que podriamos llamar la Gran
Colombia.,

La primera expansién del cacao fuera de su 4rea natural debid ocu
rrir por 1525 en que los espafioles lo introdujeron en las islas de Trinidad
v Espafiola y sucesivamente en las demds del Caribe. °

De esta regidn el cultivo se extendidé rdpidamente a los otros pai
ses americanos que presentaban condiciones favorables para su desarrollo,ta

1
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les como Brasil, Venezuela, Ecuador, Pert, Colombia, etc. Asi en Venezuela ya
en 1634 habian exportaciones del producto con destino a Espafia, constituyendo
uno de los primeros centros productores de cacao en gran escala.

De Venezuela el cacao pasé al Brasil, a la Zona de Pard primero y pos

terlormente a Bahfa.

Otro de los nidcleos primitivos més importantes de cacao del mundo, se
establecié en el Ecuador, al oeste de los Andes, sobre todo en la cuenca del
Rio Guayas: - y sus afluentes.,

En 161L segin algunos historiadores y seglin otros en 1680, el cacao

fué llevado por los espafioles desde México a las Filipinas y de allil a Céle- |

bes. De este dltimo lugar pasé a Ceilédn y Java,

Los franceses lo llevaron de la Guayana Francesa a sus posesiones ame

ricanas de Martinica y Guadalupe, y de alli a sus colonias africanas del 1i- _

toral del Atléntico, el Congog,et,co Més tarde pasé a Madagascar. Los portu—
gueses también lo- introdujeron en Africa. .

Finalmente el cacao invadid el continente asidtico, figurando entre
los principales productores, Ceildn e Indonesia.

. Aparte de los lugares citados anteriormente, el cacao se fue exten—
diendo por todos los paises tropicales, hasta llegar a constituir, para algu
nas naciones, la base principal de su economia.

A partir de la conqu1sta, México conservé por mis de 50 afios el prlw
mer lugar en el mundo como productor de cacao. Después fué Venezuela el pais
que mis produjo, reteniendo este lugar por 100 afios, mids o menos. Es seguida,
en 1850, Ecuador alcanzd la supremacia de produccién conservidndola hasta po-
co antes de la primera guerra mundial. Durante esta guerra y poco después,la
produccidén del Brasil, fué la mds importante del mundo.

Pbsteriormente pasé la mayor produccidn al Africa, sobre todo a la
Costa de Oro, hoy Repiblica de Ghana, la cual en la actualidad, es la mayor
exportadora de cacao del mundo,

Esto no obstante, América tropical por las condiciones favorables
que presenta, tiene muchas posibilidades de convertirse en un futuro en el
primer lugar en la produ001on.mund1al de cacao,

B) Datos hlstorlcos sobre el Cultivo en E1 Salvador ~C

Desde mucho antes de la conquista, el cacao se cultivaba en el pais
en una escala mis o menos grande, tanto en la regidn de Sonsonate y lugares
vecinos, como en el subcacicazco de los Izalcos. Los naturales lo usaban cg

"~ mo dinero y como bebida, La produccién de cacao durante la colonia 1llegd a

ser de gran magnitud y calidad; teniendo tanta fama en el extranjero por la
calidad de su producto que se le llegd a comparar con el cosechado en Vene-
zuela, en Soconusco y en Nicaragua. :

("
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El productos llamado cacao de Izalco, se cultivé no sélo en la po -

bla01on de su nombre sino también en Galuco, Nahuilingo y Sonsomate, en donde
todavia existen 4rboles muy viejos,

ﬂﬁEn tiempos de la conquista la mayor zona productora de cacao de

" nuestro pais era la de Sonsonates como lo confirman diversas personas. Segin
-Choussy (15) citando al Oidor dé la Real Audiencia de Guatemala, el licenciado
Diego Garcia del Palacio en su informe de 1576, dice que la produccidén de cacao

de la zona de los Izalcos 'se calculaba en 50,000 cargas que eran producidas

“en una zona de sélo dos leguas de largo por dos de ancho, abarcando cuatro pue

bles", "I que es cosa nunca vista gue un terreno tan pequefio produjera tanta
riqueza%, Esta porcidn de territorio equivale a un 4rea aproximada de 64 Km.

" cuadrados.,

El cacao cultivado era de tipo eriollo.

81 se toma en cuenta que cada carga era formada por 24,000 almen—

dras contenidas en tres "jiquipilles", de las que 380 semillas secas pesan una

libra, (de acuerdo a una muestra de cacao de la finca "La Floresta' que pare-
ce ser del tipo de cacao criollo que se producia aqui), se tiene que una car-
ga pesaria mds o menos 63 & 65 libras y como se producian 50,000 cargas, lo

~cual no es nada exagerado, resulta que 1a produccién de la regién seria como

de 31500 a 32500 qulntalesa

Gutiérrez y Ulloa (28) en su informe de(1807;axpone una tabla de
productos agricolas de la provincia de San Salvador, en la cual ademés de los
cultivos de avituallamiénto como maiz, frijol, etc., aparece una casilla co-
rrespondiente al cacao. Este aparece con un valor de tres reales (36 cts.)
la libra y los lugares que mds utilidad obtenfan del cacao eran los siguien-
tes:

Lugar ' Valor en pesos Préduccién en Lbs.
San Salvador 2000 5555
Olocuilta 4172 11588
Zacatecoluca 1429 : 3790
Chalatenango 8687 24130

Segin el historiador Herrera citado por Ramirez (56) habifa ade—
més cwatro pueblos indigenas que cultivaban cacao en la falda Sur del Vol—

"cdn de San Miguel, y como dice Lauer (40) parece que al principio del colo-

niaje esta planta era bastante cultivada también en la zona cdlida de la
falda Sur del Volcin de San Vicente, en la regién ahora ocupada por Zacate-
coluca, Santiigo Nonualco, y San Pedro Nonuwaleco. Pero posteriormente al prin
cipio del siglo XVIII se abandomaron, debido a dificultades en la venta del

granc.,

Asi, ya para 1807 Gutiérrez Ulloa en su trabago sobre el "Estado
General de la provincia de San Salvador', apenas menciona el cacao y poste-
riormente en 1892 el cultivo habia decaido tanto que Barberena (5) en su es

N
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‘tudic sobre la "Historia antigua y de la conquista de El Salvador® no hace re
ferencia al cacac, lo cual quiere decir que para esas épocas el cultivo ya no

tenfa importancia. .

Sin embsrge en tiempos de la conquista e irmediatamente después,
se cultivaba mucho, pues el mismo Barberena (5) citando al Dr, Gonzdlez dice

que los indios "eultivaban con mucho esmero el cacao, el algodén y el tabaco'.

La pregunta que salta a la viéta es: ;51 en esa época se producia
tanto cacac, qué fué lo que hizo que después se dejara de cultivar?

Parece que influyeron varios factores,

T

_ ﬁéUno de los primeros y principales motivos del abandono de los ca-
cahuatales segin varios historiadores, fueron las repetidas erupciones del
volcén de Santa Ana seguidas de las del Izalcogf Seguidamente el volcén de
Santa Ana con la ceniza y arena que arrojaba efipezd a destruir las plantacio
nes y luego el Izalco con sus erupciones peridédicas termid por arruinarlas,
A ésto se puede agregar, posiblemente, la incidencia de una enfermedad fungo
sa que como la podredumbre de la mazorca (Phytophthora Palmivora) pudo haber
causado grandes dafios en las cosechas, sobre todo en aquel tiempo que por no
contarse con mediocs adecuados para combatir las enfermedades, éstas causaban
muchisimo dafio. Afin en aflos recientes algunos cultivadores del pais abandona
ron los cultivos por la gran pudricidén de mazorcas que tuvieron,

Las plagac también pudleron haber contribuido a la ruina de los
cacahuatales,

Pero entre todas estas causas la de mayor importancia, es sin du-

—da;*ia caida drdstica de los precios del cacao por largos periodos de tiem—

4’Empez6 desde principios del siglo XVIII (Lauer 40) por la competencia
produccidén de parte de Sur América, completdndose en 1730 con un edic-
to de la Capitania General de Guatemala en el cual prohibia el comercio del
grano.

Una de las dltimas situaciones criticas fué entré%1900 y 1939, Se

"dibié principalmente al impacto de la gran produccidn del Africa Occidental
“que con su manc de obra barata termindé de arruinar el cultivo del cacao no

sélo enn El Salvador sino también en todo Centro Amerlca y las Antillas, que
tenlan mayores costos en la produ001onoé@ :

v

%kPero definitivamente, la ‘causa que terminé con los cultivos de ca
cao en el pais fué el café, el cual desde la segunda mitad del siglo pasado
atrajo la atencién de los agricultores por su gran valor econémico, inducién

dolos a sembrar café y abandonar el cacao.

Asi quedé reducida la produccidén de esta planta a la proporcidn
de cultivo "casero" o sea a un culbtivo limitado a pequefias dreas de una a cin
€O manzanas.

Pero después de la primera guerra mundial, emre 1922 y 1925, el

cultivo en el pais tomé nuevo auge al sembrar el Sr. Jorge Moissant 100 man-
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zamms de cacac en la Haclenda Santa Emilia, cerca de Sonsomte, a orillas de la

carretera que va de esta ciudad al Puerto de Acajutla.

Este sefior no sdlo sembrd semillas de la localidad sino que segin pa-

rece btambién introdujo algumas semillas del Ecuador, habiendo incluso, emplea-
. do a un ecuatoriano para hacer las siembras,

Taylor (63) nombrando esta propiedad en su §Ublicaci6n hecha en 1926,
menciona que en esa fecha habian 4rboles de cacao de 19 afios, lo cual indica
que a principios del siglo se sembraron posiblemente las primeras plantas en
Santa Emilia,

La plantacidn de este lugar consta de dos cuerpos "El Cafetal' con

aproximadamente 60 manzanas, llamado asi por estar 'sembrado originalmermte con

café y el "Cacaotal" con cerca de 40 manzanas. Esta dltima parcela parece te-
ner drbcles mds viejos que la primera.

Desde el punto de vista genético en Santa Emilia es donde se encuep
tran los drboles mds 1nteresantes de cacao, porque hay desde tipos criollos
hasta forasteros.

De este lugar se han llevado semillas a casi todos los sitics que
en la actualidad cultivan cacao. Ha sido pues, un centro de distribucidén de
semillas., »

en

De Sarta Emilia se 119varon/1942mh3 semillas a la hacienda La Ca-
rrera y Hacienda El Joval, ambas situadas en el Demartamento de Usulu't,an°
La ultlma de éstas se encuentra en la Isla del Esplrltu Santo.

En La.Carrera se sembraron aproximadamente 30 manzamas y en E1l Jo-
val unas 70 mdnzanas., En El Joval el cacao fu¢ sembrado como cultivo inter-
calado del coco, sirviéndole éste como sombra.

En La Carrera los primeros &rboles fueron sembrados por don Juan
Wright padre, procedentes de la Hacienda "E1l Bongo" del mismo departamento

‘de Usulutdn y de la gurlad1001on de Ozatldn. Ahora en El Bongo ya no existen

érboles°

‘En la actualidad, Santa- Em11139 La Carrera y la Isla del Espiritu

: Santog constltuyen los principales centros porductores de cacao.

Otros pequefios cultivos estdn situados en los alrededores de la ciu
dad de Sonscnate., Entre éstos estd Villa Lilian que se encuentra a orillas
de -la ciudad en la calle que va para Nahulingo. Tiene una extensién aproxima
damente d€ 12 manzanas con drboles que fluctdan entre los 8 y 1k afios de sem
brados. Igualmente hay otra parcela, Quinta Lourdes, de 2 manzanas a la en—
trads de Sonsonate, sobre la carretera para San Salvador. Tiene drboles de
10 a 15 afios de edad. . )

Lotes mds pequefics se encuentran esparcidos en €l drea comprendida
entre Izaleo, Nahulingo y Sonsomate.
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Otro centro productor de cacao aislado de los anteriores y con mucho
porvenir en el futuro es el situado en las afueras de San Pedro Nonualco., Tie
ne como centro de distribucién la finca "La Floresta" con una extensidén culti
vada original de media manzana y en la actualidad con mds de cinco y media.

Los primeros &drboles fueron sembrados por el Dr, Max Olaho entre -
1946-48 con semillas recién germinadas procedentes de México.

- Lo peculiar de esta siembra es que estd situada entre los 610—6&0.mg
tros sobre el nivel del mar, con 4rboles de muy buen tipo, gran desarrollo y
con la mayor produccidén por drea que se cosecha en la actualidad en El Salva-
dor, :

‘FPuera de estos lugares donde se cultiva exprofesamente el cacao exis
ten por casi todo el pais lotes con unos cuantos &rboles semiabandonados que
se tienen mds por curiosidad gque por negocio,rpues sus propietarios descono—
cen la utilidad que les puede rendir esta planta.,
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2.~ BOTANICA DEL CACAQ

El &rbol de cacao es una planta dicotiledonea que pertenece al or-
den de las Malvales, familia de las Esterculiiceas, de la tribu Byttneria—
ceae, del género Theobroma y de la especia cacao L. Su nombre cientifico
es Theobroma cacao L. Pertenece a la misma familia del Castafio, (Sterculea
Apétala) &rbol de gran tamafio de nuestros bosques, muy conocido y cuyas se-
millas son comestibles. Los botdnicos han llegado a clasificar hasta 20 es-
pecies de Theobromas, de las cuales 8 parecen ser nativas de Centro América
y México. De éstas sélo el Theobroma cacao Lin. es la tnica especie comer-—
cialmente cultivable.

El género Theobroma es exclusivamente de América Tropical, encon-
trédndose desde México al Brasil.

Segln muchos irvestigadores la especie Theobroma cacao es un hi-
brido resultante del Th. pentdgona, conocido con el nombre de "Lagarto",el
cual fué llevado a Sur América en donde se hibridizé con el Theobroma Lei
ocarpa llamado falabacillo o Forastero,

El &rbol de"Patashte" es un tipo de cacao de la especie Theobroma
bicolor. Para Holdridge (33) el cacao cultivado en Certro América durante
la época precolombina fué el Theobroma Pentdgona, el cual habiendo sido -
Ilevado por los espafioles a Sur América se hibridizé con el Theobroma Lei
ocarpa. Introducido luego el producto de este cruzamiento en Centro Amer1
ca, desplazé rdpidamente al Theobroma Pentdgona por su mayor produc.t:LVJ.dad°

, A los cacaos originales posiblemente del tipo Lagarto que sembra-
ban los indigenas se les 1lamé "Criollos". Estos a su vez pueden ser Crio
1los Centroamericanos y Criollos Suramericanos o Venezolanos. Posterlormen
te el Criollo Venezolano fué introducido a Ceilédn, Java, Madagascar, Samoa,
etc. y la produccidn actual de estos paises se conoce en el mercado como
Ceildn Criollo, Java Criollo, etc,

Descripeidn:
El theobroma cacao es un drbol bajo, de 4 a 8 metros de altura, pu

diendo 1legar excepcionalmente hasta los 14 metros, Su tronco principal es
corto, ramificado en su extremo en 3 6 4 ramas primarias casi horizontales

que forman en conjunto una formacién llamada de "hordueta',

En cuanto a su crecimiento tiene 2 tipos de ramas: las ramas ver-
ticales, ortotrépicas o"chupones" y las ramas horizontales, plagiotrépicas
é de "abanico", Posee muchas ramas secundarias con un follaje denso.

: Las estipulas son caedizas, Sus hojas son de forma eliptica-cblon
ga de 12 a 30 cms, de largo, por 10 de ancho, lisas, de bordes enteros y
idpice acusadamente acuminado. Peciolo con 2 articulaciones, una en la base
y la otra en la insercidén de la hoja. Flores pequefias de color blanco,ro-

.sado 6 amarillento situadas sobre el tronco y la rama. Pedinculos de las

flores de 1 a 2 cms. de largo. (Fig, 1) Organos florales en ntmero de cin
co. Asi: cinco sépalos triangulares blancuscos o rosados; cinco pétalos,

—_— e %
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formado de dos-partes; una basal en forma de copa, que se prolonga en otra més
estrecha con curva de cuello de eisne y que se ensancha en forma de espdtula
en su parte terminal. Tiene cinco estambres fértiles alternados con cinco esta
minoides unidos formando un tubo. Hay 4 anteras en cada estambre.,

El ovario es stipero con un estilo terminado €r cinco estigmas.
{

. E1 fruto se presenta con 10 surcos, cinco de los cuales son bien mar-
cados, .

La forma de la fruta es variable, desde’ovoideo—oblonga hasta casi

esférica, Madura a los seis meses.

Las semillas son planas o redondeadas envueltas en una pulpa blanca
¥ con cotiledones blancos o morados.

Floracién°= El cacao es caulifloro, es decir que las flores y frutos son pro
ducidos en las partes mds viejas de las ramas,

Aunque el &rbol produce muchas flores é6lo un nimero reducldo de
ellas se fecundan, siendo aun mucho menor el nimero de frutos que llegan a
su completo desarrollo debido a enfermedades o a causas fisiolégicas del &ar-
bol. La flor del cacao es hermafrodita.

La variedad del 4rbol, la estacidén del aflo, la fertilidad del suele
y el clima del lugar contribuyen a la formacién de flores,

El &rbol tiene un periodo de descanso en que la floracidén es escasa,
y un periodo de actividad en el cual hay muchas flores. Sin embargo sélo las
flores de cierto periodo especial son las que mds se fecundan. Desde luego la
humedad, la temperatura, variedad, condiciones de suelo, presencia de insec—
tos y enfermedades, influyen en el porcentaje de fecundacidén de las flores.

Los cédlculos que han hecho los investigadores sobre el porcentaje de

- fecundacién de las flores varia del 0.2% al 5.9%; pero parece que las cifras

més aceptables estdn entre 1.4% y 2%.

En lo que casi todos estén de acuerdo es que el viento y los insec—
tos son los principales polinizadores del cacao. La Mayor parte de las fecun-
daciones son resultados de las polinizaciones cruzadas,

TIPOS DE CACAO

A Los cacaos cultivados con propésitos comerciales se dividen en dos
grandes grupos bien diferenciados, a saber: los Criollos y los Forasteros,

_ Les tipOs‘GriOllOS y sus posibles antecesores, el Lagarto 6 Pentd-
gona, se encuentran desde México hasta Costa Rirva - Panamd, y las formas

- "Porasteras" y Leiocarpas se hallan desde Colombia hasta Brasil.

Existen varias clasificaciones de tipos de cacao, pero la més cono-
cida es probablemente la de Chessman.
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~ Divide los tipos‘dé la siguiente manera de acuerdo a su.origenz

: ' a) Criollos Centroamericanos
l.- Criollos: '
. b) Criollos Suramericanos

: : a) Forastero Amazénico
24~ Forasteros:
S b) Trinitario (Hibrido)

Explica el origen del Trinitario de la manera siguiente:

" Criolle Centroamericano

Criollo Suramericano

e - Trinitario

T
Forastero Amazénico f,z"/////’/
Ed

DESCRIPCION DE LOS TIPCS

Criollo, Las caracteristicas deiffuto de los Criollos Centroamericanos con- -

sideradas como tipicas son las siguientes: superficie muy ru //sa, con 10 suf
cos, a veces cinco surcos més profundos que los otros. Largoj angosto, con
cuello de botella, Cédscara delgada, terminada en punta aguda y curva. Semi-
1llas redondeadas con cotiledornes color blanco o violeta claro. Si son de eg
te dltimo color, generalmente tienen el interior claro. -

El Criollo Suramericano es menos punteagudo que el Centroamericano
y sin cuello de botella, E1l color del fruto puede ser tanto morado como ver-
de, E1 cardcter mds importante del criollo es el color de sus semillas que

"deben ser de interior blancc.

Este cacao junto con el Pentdgona, dan la mejor calidad de chocola-
te,

Forastero Amazdénico. Se caracteriza por sus frutos de superficie lisa, surcos
superficiales, dpice redondeado, fruto de color verde o blanco y de forma oval.

Los cotlledones de la semilla son de color plrpura, de forma aplasta-

da y pequena°

. El 4rbol es vigoroso y la "concha" 6 cdscara del fruto es muy grwesa,
* con una capa de madera en su interior, siendo dura para Qquebrar. El contenldo
- de semllla es escaso contrario de 1o que sucede con el Criollo.
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Trlnltarlo Definido por Chéesman como grupo de mezclas, en un complejo que

‘muestra mucha varlabllldada es un HIBRIDO, resultante del tlpo eriollo con el -

forasterog

"Es cultlvado en Centro América, las Antillas y parte de Sur América..
En Costa Ricid sé 1e llams Matina a una clase de cacao Trinitario de color mo=

rado y'surcos blancosa-»

Van Hall dlvide el grupo Forastero que para él es mds. o menos 31n6n1-
mo de Trinitarlo en ‘los siguientes tipos de acuerdo a su formas

Angoletaa- Frutos 1argos, rugosos, sin cuello de botella, grandes,

. cdscara gruesa y profundamente surcada. Muy cercano al Criollo en sus caracte

risticas.. .

Cundeamor.~ Frutos largos, con cuello de botella caracteristicos,
cdseara poco rugosa, cbn surcos menos profundos que el Angoleta., Lassmillas
son de color: purpuragvf“, .

Amelonado.~ Es el mds comin de los Trinitarios. Sus frubtos son gran‘
des, ovaladosﬁ de superflcle casi lisa, sin cuwello de botella y con cdscara
gruesa;

Calabacilloov Son los mds lisos y redondeados del grupo con surcos

. muy superficialesd No tienen cuello de botella.

Es el cacao mds rustlco, adaptable y resistente a las enfermedades.

-~ Sus semlllas son aplastadas 'y moradas.,.

, El “Laganto" o Th. pentdgona fué segin Holdrige el cacao cultivado

en Centro América y México antes de la llegada de los e-spafioles. La mazorca

tiene cinco prominentes costillas y es muy rugosa, pudiendo ser de color mo~-
rado o verdes Las semillas son grandes, blancas y redondeadas. :
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MEJORAMTIENTO

A) Seleccién de drboles productores. Formacidén de hibridos comerciales

En la actualidad el mejoramiento de plantas de toda especie se
hace necesario para aumentar la produccidén, en vista del aumento de pobla-
cién, de la tendencia al aumento de los jornales y de que las plagas y en-
fermedades se acrecientan con la mayor extensidn de los cultivos.

El cacao como cualquier otra planta cultivada no se ha escapado
a esta corriente mejoradora y los genetistas de muchas partes del mundo,

' trabajan en la obtencidn de mejores 4rboles,

Los muchos métodos usados en el mejoramiento del cacao pueden
reunirse en dos grupos principales:

Primero. Seleccidén de plantas superiores para cualgquier cargc-
ter de importancia. Los métodos actuwles de seleccidén se diseflan para es
coger aquellos &drboles que producen un alto nimero de mazorcas, sean re-
sistentes a las enfermedades y que posean mayor cantidad de almendras de
la mejor calidad por mazorca.

Segundo. La utilizacidén de material superior en programas de hi-
bridacidn con fines de combimar uno o méds caracteres deseables,

La obtencidn de plantas superiores se hace por medio de seleccidn
de plantas individuales o clones que luego se propagan vegetativamente. La
hibridaeidén se reallza por medio de cruzamientos artlflclales o naturales
controlados . : -

Por cualquiera de los dos sistemas, se obtienen resultados positi
vos después de un tiempo mds o menos largo. Por medio de la hibridaciédn
se puede ocupar, un minimo de 6 afios.

La desventaja de la formacidén de hibridos, es que al principio
existe mucha segregacidn, por lo que hay que hacer ensayos con la genera-
ciéqrE;ypana probar las nuevas plantas. Si éstas tienen caracteristicas
buenas, como se conocen los padres, se puede hacer nuevas hibridaciones y
obtener por consiguiente los hibridos deseados,

Por de pronto, Trinidad y Ecuador estdn sacando hibridos en esca
la comereial, vendiendo a un délar cada mazorca hibrida. Cada dia aumen-
ta més la demanda por esta clase de semillas,

la ventaja de la semilla hibrida es que teniendo los padres,pue-
den hacerse las cantidades que se gquiera de semilla con la consiguiente
reduccidn de los costos. Se acepta que el indice de mazorca (nidmero de
mazorcas necesarias para producir un kilo de almendras secas), rendimien-
to de mazorca (kilos de almerdras secas por cada cien kilos de mazorcas),
resistencla a las enfermedades, dimensidén de las almendras y sabor, se
transmiten a la progenie; por lo cwl en cruzamientos pueden obtenerse ar
boles con dos o mds caracteristicas buenas,
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_ En E1 Salvadar, al hacer una nueva plamtacidén siempre debe preferir
se la siembra de semilla mejorada, pues serd con ella como se obtengan las
me jores producciones, Semilla mejorada podria provenir de los clones UF
(United Fruit) tales como los UF-667; UF-613; UF-676 y UF-650; y de los hi-
bridos resultantes entre los clones SCA, ICS, IMC, etc.

B) Tipo de Arboles presertes en El Salvador

Como se dijo anteriormente, la mayor cantidad de tipos de cacao se
encwentran tanto en la Hacienda Santa Emilia, como en la zona de Sonsonate y
sus alrededores. En aquel lugar por existir una mayor extensién cultivada,
se puedewencontrar casi todos los tipos que se cultivan en el pais, con ex—
cepcidn de los cacaos que se encuentran en San Pedro Nonualco, que son dife-
rentes, -porque su semilla provino de México.

En Sarnta Emilia se encuentran tipos tales como el llamado Lagarto,
de frutos verdes, rugosos, alargados, terminados en punta y con las semillas
casl todas blancas o vicleta pdlido. Hay también Criollos color rojo. Trini
tarios de céscara roja con surcos blanquecinos, como del tipo Matina de Cos-
ta Rica., Amelonados amarillos y anaranjados. Existen también calabacillos.
Ademéds estdn todos los tipos intermedios y sus colores varian desde el amari
1lo hasta el rojo intenso, cuando maduros. :

El lote el "Cafetal" de Santa Emilia, estd dividido en cuatro por—
ciones y de éstas, la primera parcela que se encuentra al llegar al cacaotal,
cerca de las casas de habitacidén de los colonos, es la que tiene aparentemen
te los mejores tipos con mayor cantidad de Criollo.

En La Carrera e Isla del Espiritu Santo, desde luego que mucha semi
1la fué llevada de Santa Emilia, se encuentran los tipos que existen en esa
hacienda, séle que predominan mds los tipos calabacillo y amelonado, posible
mente debido a la seleccidn que hici eron los que fueron a recoger la senilla
a Santa Emilia, ;

En 1956, se sembraron por primera vez en La Carrera e Isla del Espi
ritu Santo varios &rboles de estaca de los clones UF (UnitediFruit) tales co
mo el UF-221; UF-613; UF-650; UF-676; UF-677 y UF-667 procedentes de Turrial
ba y después, en Febrero de 1958, se recibleron semillasde polinizacién abier
ta, procedentes de Trinidad que se sembraron en las dos localidades ya men—
cionadas. Las semillas fueron de clones PA-150 x open; SCA-6 x open; IMC-67
x open y SCA-12 x open.

Posteriormente en la Carrera, a fines de 1958, se empezaron a sem—
brar en gran escala, arbolitos de semilla proveniente de clones UF de Turrial
ba, Costa Rica, Con esta clase de semillas se han sembrado casi 63 manzanas.

En La Floresta los drloles de cacao son diferentes del resto de las
plart aciones del pafs. Son del tipo criollo cultivado en el Estado de Tabas-
co, México, como se pudo observar en una gira realizada a aguel Estado a fi-
nes de 1958, Hay tipos amelonados de color amarillo o rojo, que cuando estdn
tiernos son blancos, Existe también uno que otro tipo Soconusco, Calabacillo

-y Cundeamor. Todos los 4rboles alcanzan gran desarrollo. Posiblemente los Ca-
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labacillos tienen otra procedencia distinta a la de México.

En el resto de los pequefios cultivos del pais, la clase de cacao,
es semejante a la de los tipos que existen en la zona de Sonsonate; es decir,
criollo y mezclas de éste con Forastero,

Ultimamente se han introducido al territorio nacional, para compro
bar su rendimiento bajo nuestras condiciones ambientales, varios hibridos ICS,
SCA e IMC. Se sembrardn-en "Pruebas de rendimiento" en Santa Cruz Porrillo y
en la Hacienda La Carreras

Seleccidn nacional de 4rboles productores

En 1956=57 el ingeniero agrénomo holandés M, Oswald comenzd en las
haciendas Santa Emilia y La Carrera una seleccidén individual de drboles, en ba
se al nimero de mazorcas por 4rbol, dimensidén y peso de las almendras y al in
dice de mazorcas; encontrando 4rboles altamente rendidores. Posteriormente,el
autor del presente trabajo, prosiguidé la seleccidn iniciada por Oswald, encon
trando que en Santa Emilia es donde se encuentran drboles mds productores y de
me jor calidad,

 Para la seleccidn se escogieron &rboles con un nimero minimo de 90
mazorcas, peso total de semillas himedas por mazorca: mayor de 150 gramos y
peso individual por semilla humeda superior a los 4 gramos; con lo cual se ob-
tenia una relacién de semillas a mazorcas no menor del 14%, habiendo hallado
mazorcas con una relacidn semilla-mazorca del 34%. Es decir, las semillas re-
presentaban el 34% del peso total de las mazorcas.

| Estos 4rboles se encontraron en el lote conocido como E1l Gacaotal.
Todos pertenecian a los tipos criollos y amelonados,

En La Carrera se encontraron menos drboles del tipo criollo, perte
neciendo casi todos al tipo amelonado., Se seleccionaron unos pocos 4drboles con
caracteristicas deseables y buena produccidn.

Todos los 4rtoles seleccionados pueden servir de base para un pro-
grama de mejoramiento, constituyendo la fuente para obterer material vegetati
vo de superior calidad.
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ECOLOGIA DEL CULT IVO

-Seleccidén del lugar.-

Al seleccionar el sitio adecuado para el establecimiento de un ca-
caotal deben considerarse varios factores. '

En primer término estédn los §§g§93§§_g§ggréficn31 principalmente
latitud9 altitud y topografia. En segundo lugar los factores climdticos, es

peclalmente temperatura y lluvia, En tercer lugar las caracteristicas prin-

cipales del suelo y en cuarto lugar los factores econdmicos, referentes a
la disponibilidad de mano de obra, vias de comunicacién y mercados,

A) Condiciones para el Cultivo

El cacaoc se cultiva dentro de una zona geogridfica comprendida apro
ximadamente entre los paralelos_20¢ Sur y Norte respectivamente de la linea
ecwatorial, En ciertos casos el cultivo ha propasado estos limites, como su
cede con las siembras de la regidn oriental de Cuba, con las del Estado de
Espiritu Santo en el Brasil, etc. Sin embargo, la mayor parte de los culti-
vos estdn concentrados entre los 10¢ Norte y 102 Sur del Ecuador. Segin Har
dy (29) el cultivo del cacao estd confinado a latitudes comprendidas entre
152 Norte y 152 Sur del Ecwador y @}E}EEggg_mgnores del 600 metros, dentro
de esta faja tropical.

Como se ha dicho anteriormente, algunos investigadores consideran
que hay dos centros de origen del cacao. Uno en Sur América en la parte Nor
te del Valle del Amazonas, de donde salieron los "Forasteros" y otro en la
Costa del Pacifico de América Central, dando origen a los tipos "Criollos",

Entre estos dos grupos parecen haber ciertas diferencias en cuanto
a las condiciones necesarias para su cultivo, E1 Criollo ppefiere una alti
tud que varia mss o mehos entre los 600 y 700 metros, con suelos buenos;
mientras que el "Forastero' se cultiva mds cerca del nivel del mar, es me-
nos exigente en nutrientes del sueleo y es mds resistente a las enfermeda—
des, .

Clima.= Por lo general, el cacaotero requiere de las condici onss
ecologlcas que caracterizan a los climas tropicales himedos, en localida~-
des situadas generalmente a poca altura sobre el nivel del mar.

La mejor zona climdtica para la produccidn de cacao estd compren-
dida segin la clasificacién de Holdridge en la formacidén de Bosque Tropical
Himedo. En esta regidén el clima es cdlido y htmedo la mayor parte del afio.
Por eso, al seleccionar el sitio para el establecimiento de un cacaotal de
be darse especial preferencia a la temperatura y a la cantidad de lluvia.

Altitud.- EL cacao se siembra desde Jugares situados casi al nivel
del mar hasta cerca de 900 metros ero por lo general se cul-
tiva m&s entre los 350 a 450 metros-de altura. A esta regla hay excepciones
como para el Valle del Caucad en Colombla, y el Valle Chama en Venezuela,con

altitudes mayores de los 1,000 metros,
—_—r——
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Temperatura.- Es un factor climitico de influencia decisiva en el
cultive. E1 Cacao es particularmente susceptible a los cambios de temperatu~
ra y humedad, tantc del medio ambiente como del suelo,

Los limites para el cultivo adecuado del cacao se encuentran confi-
nados a latitudes o altitudes en las cuwales la temperatura media mensual mi-
nima y méxima estd entre 21,12 C y 302 C, respectivamente, segin lo afirman
Hardy y Hunter, (29-30-35)., Segén Nosti (51) la temperatura media Sptima es-
t4 comprendida entre 252 y 272 C y los limites para una explotacidn rentable
se hallan entre 23¢ y 28¢ C,

Segin otros investigadores la temperatura anuai més favorable para
que el drbol desarrolle y fructifique es entre 232 y 282 C,

Seglin Hardy, (citado por Hunter (35) para una produccién éptima de
cacao, se necesita de una temperatura anual que oscile alrededor de 242 C,
Asf mismo, el promedio de la temperatura minima mensual no debe ser menor de
159C y el promedio de la temperatura mdxima mensual no mayor de 302C, Tam—

. bién afirma que el promedio anual de temperatura minima no debe ser inferior

a 21¢C y la temperatura minima absoluta, no menor de 109C, pues temperaturas

‘mds bajas causan daﬁos irreparables a las plantas.

En térmlnoé generales puede decirse que las regiones mds propicias

,pafé el desarrollo del cacao son aquellas en que las fluctuaciones de la tem-

peratura varfan entre 20,52 C y 31.62 C,

Las temperaturas superiores a‘359 C a la sombra causan efectos
inhibidores en la planta (Nosti (51) pues la actividad fisioldgica decae no-

_ tablemente.

- 81 los rayos del sol caen directamente sobre el tronco ‘desprovisto
de ramas, se producen quemaduras y grietas dificiles de cicatrizar.

En cuarto a la temperatura del suelo ésta sigue las variaciones de
la del ambiente, En los claros del cacaotal, la temperatura del suelo al ama
necer es m&s baja que a la sombra, pero al medio dfa es superior que a la

‘sopbra., A los 4O centimetros de profundidad, el suelo puede consyderarse como

un medioc isotérmico,

; Lluvia y humedad.- El cacaoc necesita mucha humedad, tanto en el sye
lo como en 1a atmosfera circundante.

El érbol crece donde la 1luvia anual es tan baja como 1,000 ml, y

- tan alta comc 5,000 mm. siendo mds favorable si estd bien distribuida duran-

te todo el afio. Periodos de sequia por mis de 4 meses pueden perjudicar la
plantaecién. La falta de humedad se puede notar en el marchitamiento de las

hojas y en la consiguiente defoliacidn.

Segiin Hunter (35) la cantidad Sptima de lluvia estd entre 2000 y
4,000 mm, anuales, distribuidos con regularidad durante todo el afio y la can-
tidad minima de lluvia anual para la nroduccidn comercial del cacao, debe
ser algo mayor de un metro. Es necesario que llueva durante casi todos los
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" meses del afio para un buen desarrollo, aunque generalmente hay meses conside-

rados como secos, sin embargo los &rboles parecen tener suficiente capacidad
para adaptarse a diferentes cantidades de 1luvia, aun incluso teniendo un pe-
riodo de sequia durante el afio,

La temperatura del dire y la.cggggigdmde"lluvigAM§on los dos facto—
res principales que controlan el crecimiento de las plantas de cacao,

La distribucidén de las lluvias puede tener un gran efecto sobre la
incidencia de las enfermedades fungosas. Una humedad relativa del medio am—-
biente entre 80 a 90% es la més conveniente para un buen cultivo.

Resumiendo, los requisitos de lluvias son: una lluvia anual superior
a 1250 mm, y una buena distribucién de ellas durante todo el afio.

Vientos.~ Los vientos fuertes le son perjudiciales, tanto por el da
fio fisico del viento que rompe ramas y troncos, como por el efecto flsiolégl
co que acelera fuertemente la evapotranspiracién, con el consiguiente cierre
de los estomas de las hojas y la disminucidén sensible de la fotosintesis., En
tre otras, éstas soh algunas de las causas por la cual el cacao se siembra
bajo sombra, Si el viento es muy fuerte se requiere de rompevientos de &rbo
les de fronda abundante y resistente, establecidos convenientemente en cacao
tal.

Luminosidad.~- La luz es esencial para la fotosintesis de los carbo-
.En el caso del cacao, comparéndolo.con otros 4rboles troplcales, la
fotosintesis se efectda lent amente, aun cuando crezca a plena luz,
Cuando el cacao estd a plena exposicidn, la erergia caldrica del sol
causa quemaduras, tanto en las hojas jévenes como en los tallos. El cacao ne

cesita por lo general, como de un 50% de luz.

B) Condiciones Ecoldgicas del Pais

El Salvador estd situado dentro de la zona tropical, en una faja de

60 a 100 kms, de ancho en la vertiente del Océano Pacifico; entre los 132-10°

y 1492-30" latitud Norte y 872-40°y 90°-10" longitud Oeste del meridiano de
Greenw1ch

Como se encuentra en la zona climdtica de la planicie costera de
América Central, tiene las mismas familias vegetales que se hallan desde Méxi
co hasta Panamé.

Aunqgue pertenece a la parte exterior del "Cinturdén Climético de los
Troplcos“ su ¢lima es esencialmente tropical. Debido a su situacidén al Oeste
de las cordilleras centroamericanas donde el viento himedo del Atlédntico no
se hace sentir, es bastante seco, teniemdo solamente 2 estaciones, la lluvio

" sa 0 "invierno" y la seca o "verano". La lluviosa ocurre de Mayo a Octubre y

la seca de Noviembre hasta Abril,
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Esta distribucidén pluvial varia de 1500 mili n la costa a
2500 mm. en las montafias del Norte del pais. AsI mismo en la cordillera cos-
tera la cantidad anual de lluvias aumenta segin la altitud, desde 1,600 mm.
cerca del nivel del mar hasta mds de 2,100 milimetros, a 1.100 metros de al-
tura, ’

E]l minimo de 1500 mm. de lluvia anual en la costa estd denmtro de
los requerimientos de agua necesarios para el cultivo del cacao.

Seglin el Serviecio Meteoroldgico Nacional, los promedios de canti-
dades de agua anual que caen en algunos sitios de interés desde el punto de
vista de este estudio sons

Promedio de ‘Afios de—‘/~

Lugar Elevacidén en mts, lluvia en mm. registro
Santa Ana 645 1907 25
Chalchuapa 705 1869 . 28
Sonsonate _ 225 1908 L2
Acajutla 5 1717 L3
Ateos L70 ' - 1515 20
San Andrés 475 . 1712 12
La Toma (Aguilares) 305 1869 27
San Salvador 680 1792 L6
Zacatecoluca 170 2268 30
San Vicente 425 . 2061 30
Santa Cruz Porrillo 30 1723 27
Jiquilisco - 50 1928 23
Usulutdn 70 1956 28
Batres 50 : 1978 17
Olomega - 65 1804 30

Cutuco - 5 : 2002 - 30

E1l promedio anual para todos estos lugares es de unos 1876 milime-
tros, con un promedio nacional de 1728 mm,

, Mds del 96% de la lluvia anual cae entre Mayo-Octubre, y los meses
de mayor pluviosidad son Junio y Septiembre con promedios de 338 mm. y 367 mm,
respectivamente,

Précticamente las lluvias se establecen en Mayo, aundque hay algunas
pocas en Abril. En Octubre las 1lluvias disminuyen hasta ser ocasionales en No-
viembre y Dici embre, El promedic de dias de lluvia durante la estacidén lluvio
sa es de 118,

La humedad relativa del aire fluctida de 64% en Enero - Febrero hasta
85% en Septiembre, con un promedio anual de 74% durante los dltimos 35 afios.
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Las oscilaciones extremas de humedad relativa varian desde 19% en la estacidn
seca hasta 100% en los temporales de la época lluviosa,

La evaporacién a la sombra, en el Observatorio Nacional de San Salva
dor segin el cémputo anual, es de 3 milimetros diarios.

Por supuesto en un cacaotal la evaporacidn directa del suelo estd muy
disminuida por el follaje de los drboles de sombra,

La temperatura,baja conforme se sube a las partes altas del pais. Pa=:
ra fines prdcticos resulta mejor tomar la temperatura media anual al nivel del
mar como de 272 C, y calcular un descenso de 1l.5¢ por cada 100 mts., de eleva—
Ciéno '

: La temperatura varia desde 432 C, en la costa,; hasta 102 C. y 02 G,
en la cumbre de las montafias y volcanes,

En San Salvador, (Bourne 8) los registros muestran una variacién de
temperatura absoluta desde 7.4° C. a 40,62 C., con un promedioc normal anual de
23.52 C, . ‘

En la costa las temperaturas fluctdan de 20 a 43 grados centigrados.
En el campo experimental costero de Santa Cruz Porrillo, las temperaturas abso
lutas van desde 10,62 C, hasta 42,42 C, con un promedio anual de 272 C,

e

: Con la topografia tan quebrada de nuestro territorio hay mayor va-
riacidén en la temperatura que con el régimen de lluvias,

Los vientos prevalecientes la mayor parte del verano son los ali-
sios, de direccidn predominantemente Norte o Noreste. Una caracteristica es
pecial son los "Nortes", vientos fuertes que transportan masas de aire frio
desde las regiones nérticas., Hay también un buen sistema de vientos terres-
tre-maritimos que soplan hacia el mar durante la noche y tierra adentro, du
rante el dia,

En los dltimos 35 afios 1a velocidad mayor del viento en San Salva
dor ha sido de 25 metros por segundo. Los vientos mds fuertas ocurren gene-
ralmente durante la época seca.

Aunque éstos son datos generales sirven para dar una idea de las
condiciones climdticas del pais,

Come la estacidn experimental agricola de Santa Cruz Porrillo se
encuentra en la costa, se ha tomado como punto de referencia para los datos
climatolégicos de la zona costera de nuestro pais.

Los datos de mayor importancia desde el punto de vista de este tra
bajo son los de precipitacién pluvial mensual y anual, evaporacidn diaria,
porcentaje mensual de humedad relativa, promedios mensuales de temperatura y

‘nubosidad promedia.

Las siguientes grédficas dan a conocer estos datos:
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El promedio de precipitacidn anual para este dltimo lugar, es de -
1805,3 mm. E1 mes mids lluvioso es en primer lugar, Septiembre y seguidamente
Julio, mientras que en Febrero y Diciembre, prdcticamente no llueve.

En lo referente a la humedad relativa, el promedio anual, en 11 afios
de observacién, es de 74%, variando desde 99% en invierno hasta 24% y 25% en
los meses de Enero y Febrerc., EL promedio anual de humedad relativa estd rela
ciomda directamente con el periodo de lluvias, siendo mayor durante el invier
no y menor en €l verano,

Con respecto a las temperaturas registradas en Porrillo en el mismo
lapso de tiempo, se nota que la temperatura promedio anual es de 26,7 grados
centigrados, con temperaturaspromedios que fluctdan desde 15,52 C. en Diciem
bre hasta 39.52 C. en Marzo y Abril., Como medio de comparacidén, Hardy (31)9
da una tabls de temperaturas, en la cual el promedio anual es para:

Costa Rica .....0.. 25,2 Grados G,
Trinidad cccoocoa 2507 weooon
Ghana coocccos 56T LA
Brasil soosocoo 238 wooon

Enirelacién con la evaporacién promedio diario desde una superfi-
cie liquida contenida en una proveta expuesta directamente al sol y al aire,
se observa que el promedio mensual varia desde 2.5 mm. diarios en Septiembre,
hasta 10,2 mm. en Febrero, con fluctuaciones promedios que van de la méxima
de 17.6 mm, en Diciembre hasta la minima de 0.1 mm, en Octubre, E1l promedio
anual de evaporacidén es de 6,2 mm. diarios. De las grédficas puede observarse,

‘que hay una relacién directa entre la evaporacién y la cantidad de lluvia, .

siende mayor la evaporacidn en los dias sin lluvia que en aqpellos en que
hay precipitacién pluvial.

La nubosidad también estd en estrecha relacién con la lluvia, sien
do menor durante el veranc y mayor en invierno, sobre todo en los meses de Ju

‘nic y Septiembre.

De estos datos climatolégicos para la zona costera del pais, se de
duce que aunque la lluvia si 1llena los requisitos necesarios para el buen de
sarrollo del cacao, no pasa asi con la humedad relativa que es muy baja y con
la nubosidad que es muy escasa en la época seca y como el cacao es muy exigen
te en humedad, se haria casi imperiocsa la necesidad de riego durante el vera-
no, a menos que en el subsuelc se encuentre suficiente agua que esté al alcan
ce de las rajces de la planta. Esta condicidn puede encontrarse a la orilla
de los rios y en las partes bajas de nuestra costa,

C) Zonas de Cultivo en el Pais

Aunque el c¢lima de El Salvador es puramente tropical, segin Groskopf
(27) y Lauer (39), el pafs se puede dividir de acuerdc a su altura sobre el
nivel del mar, en tres zonas climdticas distintas cuyas caracteristicas son:
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Temperatura Variacidn
Zonas Alturas Media Diaria-
Tierra caliente y cdlida O-= 800 mts. 27- 21 C 5- 7¢ C
Tierra templada 800-(1000)-1800 (2000) 21- 17¢ C 8- G2 C
Tierra fria De mds de 200¢ 15- 102 C 10- 122 C

La precipitacién pluvial del pais de 1500 milimetros a 2500 mm, ca
racterizan el aspecto principal de la vegetacidén, modificada por la topogra-
fia, tipc de suelo, nivel de la capa fredtica, altura sobre el nivel del mar,
ete, :

Lotschert (44) hace una clasificacién un poco diferente, dando a
las zonas las denominaciones de zonas tropical drida baja, zona tropical &ri
da alta y zona tropical himeda alta.

De acuerdo a la clasificacién de zomas dada por Lauer (39), cada
una de las zonas comprende las sigulentes formaciores vegetales:

Zona de tierra caliente

Vegetacidn de playa

Bosques salados (Manglares)

Bosques humedos de los terrenos bajos

Sabanas semihvmedas

Bosgues perennifelics de las orillas de los rios
Bosques semihtmedos caducifoliocs

Sskamas secas (Morrales)

Montes secos (Chaparrales)

Zona de tierra templada
Bosques serranocs mesofiticos (encinares y pinares)

Zona de tierra fria
Bosques nebulosos
Sabanas altas,

Como puede apreciarse El Salvador a pesar de su reducido tamafio,
presenta una gran variedad en su vegetacidn.

Bajc el punto de vista de este estudio las formaciones que méds nos
interesan por presentar condiclones mds favorables para el cultivo del cacao
son las de los bosques himedos de los terrenos bajos, las sabanas semihtmedas,
la de los besques peremnifclios de las orillas de los rios (bosques de gale-
rias), en parte el bosque de Ujushte-Huiscoyol, y segin la clasificacién de
Mckinley (8) los terrenos cuando tienen agua suficiente en el subsuelo duran-
te el verano.

Los bosqgues himedos de los £errenos.bajos comprenden o comprendian
los bosques de la planicie costera y de los valles de los rios donde abunda
el agua en el swlo. Los drboles mantienen generalmente sus hojas verdes to-
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do el afio, pues encuentran aun en.la estacién seca, suficiente humedad en el te-
rreno, debido a que el manto fredtico se mantiene a poca profundidad. Estos bos-
ques estdn formados por magnificos drboles de hasta 30 mts, de altura.

En la costa era, y en algunos casos es aun muy dificil penetrar a es-
tos bosques, por la gran cantidad de vegetacidn existente, sobre todo de palmera
espinosa, llamada Huiscoyol (Bactris subglobosa).

Hoy casi todos estos bosques han sido comvertidos en algodonales o po-
treros., E1 Bajo Lempa y demds planicies costeras entran en este grupo.

- Respecto al clima, la regién estd caracterizada por la uniformidad de
ja temperatura y la alta humedad del aire durante el afio,

Las sabams semihtmedas y los bosques perennifolios de las orillas
de los rios (galerias) comprenden terrenos ondulados, o suavemente ascendentes
a2l sur de la cadena costera, asi mismo en algunos valles de los rios y en las
planicies del interior del pais,

Lugares como el Valle de San Vicente, el de Zapotitdn, Chalchuapa,
etc., estdn bajo estas formaciones,

Los rios que los atraviesan estdn cubiertos de bosques siempre ver
des llamados por esto "bosques de galerias" o bosques peremnifolios. Aqui tam
bién el agua subterrdnea procedente -de los cercanos rios, estd a poca profun-
dj_ dad. ] ° : '

Todos estos lugares con un mane jo adecuado se pueden ocupar perfec
tamente para la explotacidn del cacao, sirviendo al mismo tiempo los &rboles
de sombra, como drboles forestales. En un plan de reforestacidén de las cuen—
cas hidroldgicas, perfectamente se puede poner en prdctica esta combinacidn
de bosque-cacaotal, pues desde el punto de vista de la selvicultura, el cacao
puede constituik-el estracto inferior que soporta media sombra, y los drboles
mds altos que suministran sombra como la de los pepetos, madrecacacs, etc.,
constituir el estracto superior,

La zona que por naturaleza se presta mds al cultivo del cacao, es
la de Sonsomate, debido a la cantidad de rios que tiene y a la alta humedad
relativa del ambiente., Esta regién es mds himeda que la costa de Usulutdg.
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5.- EDAFOLOGIA DEL CULTIVO

A) Generalidades

Los rasgos principales que se deben examinar cuando se quiere eva-
luar un suelo con relacidn a su adaptabllldad para el cacao son:

a) La cantldad de materia orgénlca de su capa superficial.
b) El espesor de su capa himica
c) El espesor, porocidad y agregados de sus capas inferiores.

d) La porocidad y composicidén de la roca madre,

Junto a estos factores favorables al desarrollo del cacao, hay otros

' no menos importantes como la temperatura de la tierra y la estructura del

suele que condiciona la aeracién, la humedad y el'espacio para el buen desa
rrollo de las raices,

El c3eao requiere suelos profundos, bien dremados, ricos en Nitrdge
no, Fésforo, Potasioy con un PH entre 6, 5 y 7.5. Los terrenos aluviales
que se encuentran en las planicies costeras ¥y a orilla de los rios son los
que mis se prestan para llemar estos requisitos,

. Segin Urquhart (64) los suelos para cacao pueden ser considerados
me jor desde el punto de vista del espacio radicular. Esto es, el espacio
de sueloc ocupado por las raices cuando el arbol ha llegado a su completo

desarrollo.

El concepto del espacio radlcal provee un razomable método de cla-
sificar suelos sobre una base fisica. Una ventaja 1mportante de conoder el

- espacio radicular de un suelo dado, es que proporciona un medio de deterni

nar la distancia de siembra, la cual deberi ser mayor para suelos superfi-
ciales y menor para suelos profundos.

‘ En un suelo cacaotero deben diferenciarse la fertilidad del suelo,
que concierne solamente a los nutrientes del suelo, y la capacidad de pro-
duccidn, que se refiere a los factores de crecimiento del ambiente que de-

terminan el volumen de la cosecha.

Segdn Hardy (29) un suelo ideal para cacao debe componerse de agre
gados de arena, arcilla y limo y que tenga mds o menos un espacio poroso

total de 66% de su volumen, del cual el 33% estd ocupado por aire, cuando
el swelo estd dremdo pero himedo y el 33% restante, por agua firmemente
retenido o agua capilar,

Los suelos cacaoteros sueltos, migajosos, suaves y pldsticos,cuan
do himedos son mejores que los compactos, duros y rigidos.

La riqueza nutricional de los suelos estd estrechamente relaclona
da con el contenido de materia orgénica. :
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La profundidad a la cual diferentes suelos desarrollan una estructu-
ra estabilizada por el humus varia amplismente, dependiendo particularmente del
clima y de la clase de roca madre, pudiendo asi cambiar el espacio radicular
desde una profundidad de cero a cuatro pies.

Por otro lado cuando la materia orgénico es muy escasa o no existe,
lag raices se desarrollan muy cerca de lasuperficie sin llegar a profundizarse
por.la estructura compacta del suelo. No pasa ésto, cuando la capa de materia
orgdnica es profunda o cuando el suelo se vuelvé tan poroso que las raices de
los 4rboles pueden profundizarse y ramificarse ampliamente. Entre éstos dos ex

tremos estdn los mejores suelos cacaoteros. Los hay arenosos, arcillosos y

aterronados,

Ciertos suelos arenosés tienen sus particulas de tal didmetro que
permiten gran porosidad con el consiguiente drenaje rdpido, buena ventila—
cidn y fécil peretracién de las raices, Esto si se supone que las frecuen—
tes. lluvias mantienen siempre el suelo con suficiente humedad.

o Pero me jor que los suelos arenosos, para el crecimiento del cacao,
son los suelos francos o franco-—arcillosos consistentes de agregados esta—
bles de arena fina, limo y arcilla. Estos suelos no dependen tanto para man-
tener su humedad, de la lluvia, como de la cantidad de arcilla que posean,
reteniendo al mismo tiempo mayor cantidad de nutrientes que los arenosos,

Los arcillosos son decididamente desfavorables para el cacao., Los
de estructura granular o "aterronados" estdn comunmente estabilizados por un
material derivado de la materia orgdnica, TlenenAgeneralmente un 5% de humus
¥ en ‘algunos casos tanto como un 20%.

La relacién de su contenido de carbédn-nitrdgeno, C/N es sobre 12,
siendo capaces de soportar una gran cantidad de microorganismos. Sus propieda
des fisicas son ideales. Por eso los terrenos, tanto forestales como cultiva-
dos con un suelo aterronado, son los mds favorables para un buen crecimiento
radicular del caecao,

Sin embargo el mds importante de los factores ambientales para un
buen creclmlento, es como se ha dicho anteriormente el espacio radical; que
estd determinado por la porosidad y profundidad del suelo. Los que tienen
el mayor espacio radical son los terrenos francos y arcillo-htmicos altamen
te agregados., La profundidad de las raices en estos suelos es de por lo me-
nos metro y medio, :

Los su€los agregados son los que ofrecen mayor suministro de agua
y aire, porque tienen una alta capacidad de campo para el agua y un volumen
de aire superior al valor critico de 10% que necesitan las raices del cacao
para su respiracidn. —

El cacao es particularmente sensible a la escasez de agua. No toda
el agua que posee un suelo himedo es aprovechable por la planta, sino aque-
1la que es retenida por una fuerza equivalente a la que tiene un suelo en su
punto de capacidad o campo o sea un pF-3. Cuando el contenido de humedad es
inferior a la capacidad de campo, la planta no puede absorver agua; cesa sSu

Rl
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transpiracién y sobreviene rdpidamente el desecamiento de las hojas.
Por eso alguna de las funciones de los drboles de sombra en el cacao
es proporcionar proteccidn contra la accidn directa del sol, reducir la tempe-

ratura del ‘aire y evitar la excesiva evaporacidn del agua.

Esto redunda por consiguieste en la conservacidén de la humedad del sug
lo y en la disminucién de los daflos causados por quemaduras de sol en los teji-
dos jévenes de la planta,

Las clases de suelo tropical més apropiadas para el cacao son por or
den de importancia, las siguientes:

Regosolesow Comunes en El Salvador y en Centroamérica en general. Son
suelos muy recientes. '

Suelos aluviales.- Son los que foman las planicies costeras y algunos

valles del interior del pais,

Latosoles poco desarrollados.- Son los suelos rojos. Varian de acuer-
do a su estructura y profundidad.

'B) Tipos de Suelos del Pais

Hay una gran diversidad de tipos de swelos, no obstante la pequefiez
de nuestro territoric,

Algunos se diferencias en una o dos particularidades solamente y
otros son tan distintos entre sf, que no tienen caracteristicas comunes,

Segin Bourne (8) en el pais existen tres "mayores divisiones" mds o
menos distintas de suelos, cada una de las cuales estd a su vez compuesta
de varios tipos de tierras. La primera divisidn estd formada por las plani-—
cies costeras aluviales, que a su vez comprenden 4 secciones. La segunda por
las cordilleras o cadenas costeras de volcanes y altiplanicies antiguas del
interior del pais, con su roca madre en diversos grados de intemperizacidn,

La superficie aproximada de cada tipo de suelo es, segin Bourne, la
siguiente:
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Superficie en Kms,

Clasificaeidn cuadrados Total
Planicies costeras aluviales 1904,
Seccidn de Ahuachapén . 196
Seccién de Sonsonate 275
Seccidn de Zacatecoluca ' 794
Seccidn de Usulutdn 639
Cordilleras y altiplanicies i
Volcdnicas modernas - . 7197
Tierras blancas mérgosas 1931
Tierras pardas margosas ‘ 2258
Tierras rojas arcillosas 2711
Tierras de los valles 215
Mantos de lava 82
Cordilleras y altiplanicies antiguas . 11546
Lagos, Bahias, etc, 516

TOTAL —— 21163

En nuestro caso lo du@ nos interesa son las tierras de la planicie
costera aluvial y las de los valles interiores. Por eso nos concretaremos
dnicamente a estas porciones de nuestra nacidén desde el momento que son las’
que més se prestan para el cultivo del cacao.

Planicies costeras aluviales .

Estas planicies son de gran importancia en la agricultura del pais.
En la actualidad gran parte de ellas estdn cultivadas de algoddén, cereales y
pastos, quedando un remanente escaso todavia, cublerto de bosques,

Estas planicies estdn un poco inclimadas, levantdndose desde el ni-
vel del mar hasta una altura de 30 a 4O metros. Estédn formadas por materia—
_—les depositados por el agua. La fineza de los constituyentes del suelo, jun-
to con el equilibrio fisico, hacen que las ne cesidades de nutrlentes de es—
tos suelos sélo puedan evaluarse, en muchos casos, en presen01a de sintomas
de carencia. Sin embargo el elemento mds necesario es el nitrdgeno que puede
suplirse de puchas formas.,

. / .
' Estas planicies (Bourne 8) se han dividido en 4 secciones que son:
Ahuachapdn, Sonsonate, Zacatecoluca y Usulutén.

Seccidn de Ahuachapdn.- Esta seccién es bastante plana, angosta y
larga, teniendo entre 2 a 10 Km. de ancho porwos 35 Km. de largo. Se extien
de a lo largo de la costa, desde la fromtera con Guatemala hasta Metalio, es
tando atravesada por muchos 'rios pequefios.,
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La parte central de esta llanura, por "Cara Sucia", tiene muchos pan
tanos. Los mejores sitios de esta faja son los que presentan tierras oscuras,
aluviales, friables, con un buen drenaje y cuya estructura es franca o franca
arcillosa. En esta regidén quedan muy pocos bosques pues casi todos han sido

. talados para sembrar algoddén y cereales.,

Donde més se presta para el cultivo, es a la orilla de los rios, pues
el agua de éstos se puede utilizar para regar los cacaotales.,

Seccién de Sonsonate.- Incluye la ciudad de Sonsonate y sus alrededo
res, prolongdndose hasta la interseccidén de la carretera del Litoral con la
Que ¥a para Acajutla. Estd regada por numerosos rios que le proporcionan la
humedad necesaria para un buen cultivo. En la actualidad, esta porecidn de
nuestro territorioc se ocupa para la explotacidn ganader:a9 produciendo mucha
leche y carne. Ademds produce muchas frutas tropicales,

Sus suelos sen en parte aluviales y en parte latosoles. La mejor
parte de estas llanuras es la situada entre el Rio Grande de Sonsonate y el
Rio Ceniza. Mucha tierra estd bajo irrigacidn, usdndose en forrajes la mayor
parte y el resto en cultivos de cereales y 4rboles frutales., El suelo, en la
superficie; es suave migajén limoso o migajon limo-arcilloso, de estructura

- granular color negro, la cual cambia a la profundidad de 40 a 60 centimetros

en migajén limo arcilloso o en arcilla limosa. En algunas partes necesita
buen drenaje., A medida se aproxima a la costa, el suelc se va volviendo mds

"pesado y menos aphto para el cacao.

La otra porcién de esta planicie estd al este del Rio Ceniza, pero
por tener suelos mds pesados y secos nc se presta muy bien para el cultlvo
que estamos considerando.

Seceidn de Zacatecoluca.~ Comienza cerca del Puerto de La Libertad
y se va ensanchando progresivamente hasta el Rio Lempa en donde tiene una an
chura aproximada de 20 km,

Esta seccibén se puede dividir en 2 partes. La primera, desde La Li-
bertad hasta La Herradura y la segunda desde este punto hasta el Rio Lempa,

La parte occidental de la primera seccidén (Comalapa-La Libertad) es
algo arenosa y estd compuesta de mucha tierra blanca. El perfil tipico del
suelo &s de arena gris o negro-café, de 25 a 4O em. de espesor, el cual se
entremezcla con arena de alto contenido en pémez. Esta dltima capa se extien
de hacia abajo por lc menos 3 metros.

Un factor desfavorable para el cultivo de estas tierras es su alto
nivel fredtico durante la época de la 1luvia, haciéndose necesario, por con-
siguiente, mantener un buen sistema de drenaje. A su vez durante el verano
se reseca mucho.

La segurda porcidén de esta llanura comprende desde el sur de Zaca—
tecoluca hasta el Rio Lempa, Esta parte es mds fértil que la anterior y
aparentemente los suelos estdn constituidos por depdsites aluviales de los
rics, econ tierras que van desde francas hasta migajones-arcillosos, Cerca
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del Lempa.donde los sedimentos son aparentemente mds recientes, los suelos
muestran un perfil menos desarrollado. Son tierras generalmente francas o mi
gajones arenosos que se extienden hasta profundidades de mds de un metro,sin
muchos cambios.

Con un buen sistema de drenaje combinado con irrigacidén, estas tie-
rras pueden cultivarse todo el afio, En la acbualidad estén sembradas de algo-
dén y cereales, pero en un futuro, cuando se planifiquen mejor los cultives,
se puede sembrar cacac a la orilla del Lempa y demds rios que atrav1esan esta
regidn,

Seccidn de Usulutédn.- Desde el punto de vista agricola, esta sec-
cién comprende 2 dreas mds ¢ menos distintas: la que estd immediata al mar,
incluyendo la peninsula de San Juan del Gozo e Islas de la Bahia y la que se
encuentra entre ésta y mds o menos la linea del ferrocarril.

La primera comprende terrenos arencsos, de poca fertilidad. Los sue
los mds productivos, mds pesados, parecen estar restringidos a tierras llmo
arenosos a orillas del Lempa. .

La segunda 4rea se extiende desde el Rio Lempa hacis el este, hasta
el Rio Grande de San Miguel. Estd formada €n su mayor parte de tierras fran—
cas y migajones arcillosos, be trata de una plan1c1e de formacién aluvial de
gran fertilidad.

El material estd estratificado y contiene arcillas, limo, pdmez,cas
cajo y mezclas de los mismos. A profundidades de 2 a 7 metros el subsuelo es-
t4 mds o menos bien cementado. Los suelos son de color café oscuro o negro,
friables, de estructura granular, mezclédndose entre los 25 a 50 centimetros
con subsuelos francos o migajosos arcillosos, habiendo algunos suelos que ne-
cesitan drenaje adecuado.,

Los peores dremados son los que estdn cerca de la costa y en las
cercanias del Rio Grande de San Miguel. Pero una vez hechos sus canales para
que escurra el agua, estas tierrasson las mds apropiadas para el cultivo del
cacao, por la humedad que ¢ontienen durante el werano., Otro tanbtc ocurre a
orillas del Rio Lempa, al sur de San Marcos Lempa en donde se encuentra el
bosque aluvial peremnifolio o bosque de Ojushte~Huiscoyol de Nancuhiname, el
cual con un drenaje adecuado puede llegar a comvertirse en un buen cacaotal
ya que las condiciones de humedad y suelo son satisfactorias para el cultivo,

l,' o &
No sdlo este besque se presenta favorable, sinoc que ambas méargenes
del Rio Lempa hasta cerca de su desembocadura con el mar, tienen condiciones
adecuadas para convertirse en buernos centres productores de cacaoc.

En general, donde se puede cultivar mejor el cacao es en suelos alu
viales de la costa y de la orilla de les rios en el interior del pais. Estos
suelos jévenes, ademds de ser himedos, contienen gran cantidad de elementos
minerales capaces de ser absorbidos por las rafces de las plantas,

Suelos de cada lugar cacaoterc.~Con &l cbjeto de tener una idea més
clara de las condiciones fisica-quimica de los suelos cacaoteros de la nacidms
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se hicieron repetidos andlisis de tierra, en un periodo de tiempo de 3 afios.
Las caracteristicas de estos suelos son:

La Florests

Los suelos de La Floresta, son Regosoles de topografia ondulada, ten-
diendo a suelos pardos forestales, mezclados en algunas partes con tierras
blancas. Son suelos jévenes, ricos en minerales. En las partes diseccionadas
afloran tobag volcdnicas y algunas corrientes de lava, dando lugar a numerc-
505 escurrideros de agua durante la estacidn seca. Un poco mis abajo de San
Pedro Nonualco, hay suelos rojos o Latosoles arcillosos, .que no son adecua-—

dos para el cultivo de cacao.

La Carrera

Superficialmente presenta un suelo aluvial profundo, humifero, estra
tificade de suelo franco y franco arenoso, El horizonte C estd formado por
capas impermeables. Las zonas inferiores estin estratlflcadas de capas fran

€O arenosas finas y francas,

Isia Espiritu Santo

Suelo franco arencsc, con subsuelo arenoso de origen marino, Es un
complejo de suelos, constituido por fajas estrechas pcco arenosas, con dre=
naje deficiente y fajas més anchas arenosas. E1 problema de estos suelos es

capa fredtica que estd muy superficial y que varia de profundidad de
acuerdo a las mareas y su distancia del mar,

 Ssnta Emilia

Tiene una textura franco arcillosa de color café oscuro, o café ro-
jizo oscuroc, con mucha materia organica en su superficie y buen drenaje.

Santa Cruz Porrillo

Suelo franco arenoso, de color café oscuro, con subsuelo arenoso,
de orlgeq aluvial. La tierra se presenta con regular cantidad de materia
orgénica, pero con deficiencia de nitrdégeno,

Los resultddes de los andlisis de tierra, con los valores extremos
que se obtuvieron de cada elemento, se presentan en el cuadro siguientes;




ANALISIS DE SUELOS CACAOTEROS ACTUALMENTE EN CULTIVO

Anidlisis Quimico

CUADRO 1 -

B N P K Materia Or
Fecha Propiedad Lotes Nombre pH - Lbs/Mz Lbs/Mz. Lbs/Mz, gdnica % -
Febe 59 : o | |
Oct. 60 Santa Emilia 1l y 2 |ELl Cacaotal 08-6.9 6-=31 41-816 | 100-280 |5.9 = 6.5
Mayo/58 . : <
Oct, 60 La Carrera l-2-3=4|E1 Recreo Bo2=To6 | 13=3L | 694-816 90-380 2.9 - 4.2
Abr, 57 Isla del Bs- - ‘
Nov, 60 piritu Santo 6 y 12|ELl Joval p.2=7.1 | 18=26 |160-816 | 135-350 4.9 = 6.9
Abr, 58
Die., 60 La Floresta Viejo |La Floresta p.5-6.6] 13-26 25-102 | 180-400 {2.4 = 3.3
Mayo 61 L Sta.Cruz Porrillc)L ' Los Aceitunos 6.6 6 340 346 J 3.7
Andlisis Fisico
{Propiedad Lotes Nombre Arena Arcilla Limo Textura Color
Santa Emilia lyz2 El Cacaotal 38.4~39.3 [30.0-33.4 |28.2-30 Franco Ar-| Pardo rg
; cillosa jizo os-
curo
La Carrera 1-2-3-4 E1l Recreo LO-63 14.9-25.3 {22-42.2 Franco
Franco-Are- Pardo
nosa 0sSCuUro
Isla del Es- : o ' Arenosa
piritu Santo 6y 12 E1l Joval 65.4=T7.14|11,2=12+2 | 10.4-23.4 |Franco-Are Pardo
nosa
Franco- Pardo-
La Floresta Viejo La Floresta 48.0-57.8116,9=17.8 | 25.4~3).2|Franco-Are oScUro
' nosa
Sta.Cruz Porrillo Los Aceitunos 56,0 18.0 26,0} Franco- Pardo-
L Arenosa oscuro
====z========z='_-":‘:=======‘-=====JL:*.===:======:========:====z==== ========== ¥4+ -3 53 -“—.-‘-==—_'—""" ErmEEEImEmT T I
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Nota.- En el andlisis para la determinacidn del Fésforo, se cambid a partir
de Enero de 1959, el método de Purdue que se habia venido usando, por el mé
todo de "Bray", por determinar mejor este dltimo, las cantidades de Fésforo
asimilable presente en los suelos del pais. Las muestras fueron tomadas de

los primeros 30 centimetros de swelo superficial.

Para poder comparar las cantidades anteriores, Hardy (31) proporcio
na datos provisionales para evaluar el estado nutricional de suelos cacaote—
ros de Trinldad y Africa Occidental.

Categoria | Valor | Nitrégeno | Relacion Disponibilidad | Bases intercambiables
% ~ Intercam.| Mgr. Eq./100 gr.
PPmo ‘
Alta 7.5 0,35 11.5 120 | 260 24,0 | 6.0 | 0,55
Media 6.5 0,20. 9.5 60 | 170 | 12,0| 3.0 | 0.35
Baja 5.0 0.05 7.5 20 |- 90 4.0 | 1.0 | 0.20

Las muestras para estos datos fueron sacados de las 6 primeras pul-
gadas de suelo superficial y los valores son aplicables solamente a suelos de
cacao con textura franca., Las cifras simplemente indican cantidades suficien-
tes, adecuadas o deficientes de los dlferentes nutrientes, determinados por
métodos corrientes de andlisis, :

De los resultados se observa que en nuestros suelos de cacao, la aci
dez varia desde llgermente 4dcida hasta un poco alcalina, estando los valores
del pH comprendidos entre los correspondientes a buenos suelos cacaoteros.

Con respecto al nitrégeno, es bajo'en todos los casos y el fésforo,
se presenta desde baJo, en algunes lugares, hasta muy alto en otros.

» Asi mismo el pota51o varia desde bajo en c1ertas partes hasta alto
en otras y la materia orgédnica se encuentra baja enlLa Floresta y alta en San-

ta Emilia.

) Con respecto a la textura, excepto Samba Emilia que tiene franco ar
cillosa; todos los demds presertan textura franco arenosa.

De los datos se deduce que en gerneral, los suelos cacaoteros del
pais, son franco arenosos, ricos en materia orgdnica, con pH mds o menos neu-
tro, deficientes en nitrégeno y con cantidades variables de fdésforo otasio.

9 .
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6.~ ESTADO ACTUAL DEL CULTIVO

A) Mundial

En la actualidad el cacac se produce en mayor o menor cantidad en
casi todos los pafses tropicales, siendo Africa Occidenteal-la regidn que
mis cosscha en el mundo, Lmago le siguse el Continente Americanc.

Entre 108 paises africancs que mds lo cultivan estdn Costa de Oro,
shora conocida por Ghana, que produce cerca de un 35% de la produccidén mun
dial. Sigue Nigeria con un 14%, Camerdn Francés con un 6% y Costa de Mar—
fil con un poce mencs. Los demds paises tropicales africanos lo producen en

‘mencr cantidad.

Entre los paises asidticos que mds lo cultivan en escala de maycer
et
a menor importancia’ estén (8i18n, Indonesia y Filipinas. Algunas Islas de
Oceania, como Nue%a G-u;nea9 también lo explctan,

En la produccﬂons Brasil ocupa el primer lugar en Amerlca y el se
gundo en el munde con YR IT%. Luego le Sigus SR Ordeh de importancia, Ecua
dor, Colombia, México, Repiblica Dominicapa, Costa Rica y Trinidad. Ecuador
a fines del siglo pssado sra el mayor productor del mundo, hoy eqta por de
baje del Brasil.

En México, la mayor parte del cacao proviene de los estades de Ta
basco y Chiapas. En Tabasco &l cacao contribuye con aproximadamente un ter-
eio en los ingresos totalss del estado, con un 4rea estimada de cultivo de
33,000 hectdreas, '

La Repiblica Dominicana es una de las principales productoras del
Hemisferio QOecidental. Las estadisticas indican que el drea total plantada
es de unas 100,000 hegtéreas; 4rea que estd principalmente en mancs de pe~
quefios propietarios. La mayoria de las fincas son bien atendidas y en los

dltimos afios las plantaciones han aumentade considerablemente en su produg

eidn,

Otras iglas del Caribe que dependen del cacao para su economia,
on Trinidad, Telzgo v la Republlca de Haiti.

En general, desde 1950 las siembras de cacaoc tienden a expander-
se rédpidamente en nuestro hemisferio,

Los.paises mayores producbores del mundo por OWden de importan-—
cia son Ghana, Brasjl, Nigeria-Camerdn, Costa de Marfil, Repiblica Domini-
cana, Ecuador, Guinga Espaficla, México, Colombia; TPlDldad y Tobago,

En relacidn a la produccidn Centroamericana, Costa Rica es el

pais que mis produce ssguidc de Panamd y Nicaragua.

Para el afic de 1960 ls produeaién mundiasl era, segin informes de
la FAQ, de 1,032,000 tonaladas mébricas,
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- En cuanto a los precios, éstos han decrecido dliimamente hasta unos
22 centavos de dédlar la libra debido a que la produccidén es mn, poce mayor que
la demanda, perc esta situacién tiende a nivelarse por un aumento en el con-
sumo mundial.

En el presente, no obstante los bajos precios, el cacao es uno de
los cultivos tropicales perennes mds. remunerativos que existe,

B) Nacional

, Como en nuestro territorio la produccidén de cacao es muy escasa,.
pues apenas llega a un 30% 4§ 4L0% del consumo anual, nos vemos en la necesi-
dad de importarlo en forma de grano y de polve, de varios paises centroameri
canos. Nicaragua es nuestra principal abastecedora seguida de Guatemala y
Costa Rica. '

T : -

{ Las dreas cultivadas son por lo general pequefias y excluyende la ha
cienda La Carrera, casi*todas las demds plantaciones estdn muy mal atendidas.,
Esto redunda por consiguiente en una produccién muy reducida por érea:]Exism
te la posibilidad de producir mds, sobre todo si se hace énfasis tant® en la
obtencidn y siembra de variedades productoras adaptadas & nuestras condicio-
nes ambientales, como en la realizacidén de un buen manejo del cultivo.

Prdcticamente no e xisten problemas de orden técnico para un posible
incremento de la produccidn en el pais, y con las nuevas selecciones e hibri
dos que se han obtenido en Trinidad y otros paises de nuestro continente, f&
cilmente se puede duplicar o triplicar la produccidn por unidad de &rea,

[Aunque ah@fa se cultiva mds en el departamento de Sonsonate, dentro

~de unos pocos afios,. 31 se continta como hasta el presente el ritmo> de siem-

bra en Usulutdn, este departamento se convertird en el mayor productor del
pais.

Recientemente, algunos hacendados han comprado semillas no sélo de
los productores nacionales sino también han importado semillas mejoradas pa

-ra sembrarlas en sus propiedades y otros mds, estdn interesados eneste cul-

tivo, por lo cual es de esperar que en un futuro cercano se produzca més ca
cao en Bl Salvador. El propietario de La Carrera es uno de los que mds han
importade semillas msjoradas provenientes de clones UF (United Fruit) de Tu
rrialba, Costa Rica, ’ . '

a) )Zanas Produetoras X:Exbensién cultivada en el Pais
. . L
Como se ha dicho anteriormente la produccidn en el pals es muy re-
ducida y de acuerdc al Censo Agropecuaric de 1950 la extensidén cultivada de
cacao en nuestro territorie era, en esa fecha, de 107 hectdreas (153 Mz.),
repartidas en 639 explotadores agricclas con una produccidn de 80,126 Kgs.
(1762 qg.) de cacao seco distribuide principslmente en los siguientes de—
partamentos:
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DEPARTAMENTO HECTAREAS PRODUCCION EN KGS KGS/HA,
Sonsonate 01 _ 67.338 667
Santa Ana - » 2 2,751 1,375
Morazin ' 2 2,528 1,264
Usulutén 2 1,792 898
San Salvador —— 1,380 ——
La Libertad —— : 1,335 . ——

Esto da un promedio de 748.8 Kgs. por hectdrea (11.5 qq.AMz.)

Aparentemente las producciones de Santa Ana y Morazdn son muy altas
por hectdrea, pues en vista de como se cultiva el cacao en el pais, las pro
ducciones deberian ser menores,

De estos lugares, sélo en La Carrera, Isla del Espiritu Santo, La Flo
resta, Santa Emilia y Villa Lilian se cultiva el cacao extensivamente en for
ma comercial. En los demds lugares, las dreas cultivadas son pequeflas,los 4&r
boles pocos, mal atendidos y se encuentran por lo comin asociados con otros
cultivos como café, drboles frutales, etc, con el consiguiente resultado de
ana producc1on muy bagggj

Actualmente el principal sitio productor de cacaoc es La Carrera, En es
ta hacienda, que en 1956 se encontraban cultivadas unas 50 marzanas, ahora se
hallan sembradas 154 manzanas y 20 mds, listas para ser plantadas., Es el lu-

gar donde se cultiva con mayor esmero y la produccidn por drea aunque baja,se
puede aumentar considerablemente, sobre todo en base a la siembra de semillas
mejoradas, provenientes de drboles altamente productoreso

Ademds de los datos proporcionados por el Censo, se hicieron varios re
corrides por las zmonas y propledades cacaoteras, con el objeto de recabar la
mayor cantidad de informacidén posible para el presente estudio,

De la investigacidn se dedujo que existen en el pais 4 zonas principa-
les dedicadas al cultivo, cada uno con caracteristicas propias de suelo, agua

y aun de labores culturales,

_ La Priméra zona, que por cierto es la mds antigua e -importante, es la:
de Sonsonate, Bn ésta se ha cultivado cacao desde antes de la conquista del
pais por don Pedro de Alvarado y en la actualidad el &rea bajo cultivo abar-

¢a las poblaciones de Sonsonate, Izalco y Nahulingo. Santa Emilia esftd com—

prendida en esta zona,

La segunda, formada por la hacienda La Carrera estd tomando mucho au-
ge ¥y puede llegar a ser el centro de produccidn de toda esa regién. La terce
ra zona, comprénde la Isla del Espiritu Santo,. Presenta condiciones de cul-
tivo muy particulares, que posiblemente no se presenten en ningin otro lugar
de Centro América,.

Estos dos dltimos lugares estdn sikwados en la Costa de Usulutdn y po
siblemente. pueden llegar a producir mucho cacac.
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.La cuarta zona, situada en la jurisdiccién de San Pedro Nonualco, estd
formada por la Finca La Floresta y sus alrededores,

La regidh de San Pedro Nonualco es la mids reciente en el cultivo y se
presta muy bien al cacao, no tanto por su suelo, sino por la cantidad y distri-
bucién de las lluvias, ya.que las nubes procedentes de la costa, al chocar con

‘la cadena costera se deshacen en forma de lluvia. Aungue no estd comprobado, pa

rece ser que hay una relacién enyre la pFOdHCClén ¥ la lluvia en nuestiro medio.
Ademis la humedad relativa de la atmésfera es mayor que en las zomas bajas de la
costa. La humedad, tanto del medio ambiente como del suelo es la que hace que
esta localidad se preste muy bien para el cultivo dél cacao.

Potencialmente , esta zona tiene muy buenas posibilidades de extender
sus cultivos., Una dificultad que podria tener en contra, seria la de los agri-
cultores, que por estar acostumbrados a las siembras de café no se decidieran
por el cacao, Sin embargo los precios del mercade serdn los que dardn la pauta

en este sentido.

De acuerdo a los resultados del estudio, la extensidn aproximada de
cacac cultivada en el pais hasta la fecha, es:

12 Zona - Sonsonate

Sénta Emilia 90 Manzanas

Quinta Lourdes 2 ur

Villa Lilian 12 "

Sr, Salaverria -2 w

Otros pequefics lotes 15 i " 121 Manzanas
2a Zona

La Carrera . 15&@5 " 15h.5 "
3& Zona , :

Isla Espiritu Santo 230.7 " 230.7 1
L& Zona -

La Floresta \ 5.5 " .

Otros 1.5  © 7,0 °®

513.2 "

Estas cifras no incluyen las posibles siembras que se hayantllevado -
a cabo el afic pasado en sitios distintos a los mencionados.

b) Posibles zonas de cultivo

Para averiguar qué zomas se prestan mis para la siembra de este cul-
tivo, se realizd un recorrido por todo el territorio nacional,tomando datos y
eobservando los lugares que reunian condiciones adecuadas para el cultivo,. La
investigacién se. 1levé a cabo a fines de la estacidn seca, en Abril, con el op
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jeto de encontrar los terrenos que todavia en una época, después de 5 meses de
sequfa, presentaban sintomas de humedad; pues como ya se ha dicho, el agua es
en nuestro medio el factor limitante para el cultivo del cacao, Si terrenos
que no son pantanosos, presentan humedad en esa época del afio, es que cuentan -
con suficiente agua en el subsuelo, Agua que puede provenir ya porque el manto
fredtico esté muy superficial o porque en las cercanfas pasan rios que por in-
filtracién humedecen el terrenc,

Esta clase de condiciones se éncuentran en las vegas de los rios; en
las 1llanuras costeras y en la parte inferior de los valles interiores,

Se observé que las zonas que més se prestan para el cultivo del ca—
cao en nuestro territorio son las marcadas en el mapa adjunto.

Area total y drea aprovechable aproximada de las zonas

Extensidn Aprovechable

Zonas Localidad Area Total en Ha, en Ha,
1 Cara Sucia 8600 - 6,800
Rfo Paz . ‘
2 Metalio 1200 ' 1700
3  Sonsonate : 16000 12.800
Mizata .
Ric Apencayo 5500 ‘ 1.800
5 San Andrés ' .
Zapotitdn 8800 7200
6 Camones
Santa Ana 4300 . 2,600
Texistepeque 4300 2,100 -
8 Metapén 7400 ' L+400
9 Aguilares
Rio Lempa 25200 6,300
10 Apastepeque
San Vicente 4300 ‘ 3,900
11 San Pedro Nonualco 4000 ' 2,000
12 Comalapa :
La Libertad 8600 2,800
13 Rio Lempa — Jiboa 92900 ‘ 30,900
14 Usnlutdn 30100 7.300
15 Rio Grande de San Miguel 41800 20,900
16 Valle La Esperanza 3700 700

113,200 Ha,
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Esta extensidn equivale a 161,876 manzanas. Aunque aparentemente es
una gran superficie, es menos de una veintiava parte de nuestro territorio y
menos de la mitad de las tierras aradas; entendiéndose que al sefialar esta su
perficie no Qquiere decir que tode se puede sembrar con cacac, sino que son tie
rras vocacionales que con adecuados manejos agricolas pueden llegar a sembrar
se con esta planta, Aunque ésto en la prédctica ne seria posible, pues mucha de
esta tierra estd ocupada actualmente en el cultivo del algoddén, maiz, etc. ¥
sus propietarios no dejarian de cultivarlas por sembrar cacao, Es pues una eva

luacidn potencial,

Segin Grosskopf (27) la distribucién de los terrenos de El Salvador

es la siguientes

Terrenos -

i

Terreno'totgl
Cultivcsrafados

Cultivos no afados
(potreros, cafetales, ete,)

‘Bosques (montafas, pantancs)

Terreno ineculto en condiciones
favorables al enltivo

Resto del terrenoc inculto,
poblaciones, lagos, stc.

Caracteristicas de cada zona

Extensién en Ha,

2,116,000
297,162

268.469

26,882

211,000

1,312,487

!
Porcentaje

1000 %
15 %

12.6 %

10.0

62,1

12 Zona - Cars Sucia - Rioc Pag.~ Comprende la regidn entre Cara Sucla, €l mar
9

v el Rio Paz. De cara Sucia hacia el mar, es el area que m&s se pres
ta al cultivo. De La Barra de Sanmtiago hasta el Ric Aguachapfa, po-
drian sembrarse todas las tierras planas, pues son himedas y en el ca
so de no serlo pueden regarse con relativa facilidad. En algunOa ca~

205 se necesitaria ademds un drenaje adecuado.

22 Zona - Metalio.~ Pueden sembrarse las hondonadas y sitios planos cercanos a

los. rios,

32 Zona - Sonsonate.- Comprende toda el drea de Sonsonate, Nahulinge e Izalco.
Cuenta con: la ventaja de tener agua en abundancia. Casi todos los ca
cactales actuales de esta parte del pails son regados durante el vera

ne. Es muy buena zona,

42 Zona - Mizata - Rio Apencayo.- No tiene muchas posibilidades.

5% Zona = San Andrés - Zapotitdn.- Area con magnificas condiciones de las cuds—

les G/10 partes se prestan al cultive.
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6 Zona - Santa Ana - Camones.- Desde Santa Ana hasta el Cantén Camones, esta

drea, aunque con tierra bastante pesada se prestan sus parte planas
) © P p P
para el cacao, por poderse usar la irrigacidén en el cultivo,

Texistepeque.~ Tiene lotes adecuados para el cacao, sobre todo cer-

78 Zona =
: ca del cauce del Rioc Texis y del Rio Guajoyo.
82 Zona - Metapdn.- Las orillas del lago de Giiija y del Rio Ostda.
98 Zona - Aguilares - Rio Lempa.-Desde Aguilares hasta el Lempa por el lado iz

quierdo de la Carretera Troncal del Nerte, Al otro lado de la carre-
tera se puede sembrar desde Colima, siguiendo el cauce del Lempa has
ta la Presa 5 de Noviembre. Del lado de Chalatenango sélo en las ve
gas del Lempa.,

102 Zona- Apastepeque - San Vicente.- Comprende esta &rea los terrenos planos

cercanos a la laguna de Apastepeque y las tierras con suficiente hu~
medad del valle de Jiboa,

112 Zona~ San Pedro Nonualco.- Comprende las lomas que rodean esta poblacidn.

Son més adecuadas las hondonadas gue dan hacia el mar,

128 Zona - Comalapa - La Libertad.- Area comprendida desde la carretra del Li-

toral hasta el mar por el sur y San Diego por el Oeste, La carretera
sirve de 1limite Norte de esta regidén. De la tierra disponible un ter
cio puede sembrarse de cacao, '

138 Zona- Lempa - Jiboa.~ Tiene como limite Norte de la carretera costera y se
extiende desde el Lempa por el Este, hasta un poco después del Rio
Jiboa, por el Oeste, Las aguas del Lempa y del Jiboa pueden regar
una_ buena parte de esta zona, .

i

Zona- Usulutdn.- Comenzando con el Lempa por el Oeste se continda por el

14

Este hasta la ciudad de Usulutédn., Al Norte tiene como limite la ca-
rretera del Litoral. Esta zona tiene 2 prolongaciones hacia el Nor-
te, una por las midrgenes del Rio Lempa hasta mds arriba del Puente

- Cuscatldn, incluyendo la confluencia del Rio Acahuapa con el Lempa
y la otra por la carretera hacia Santiago de Maria, hasta la altu—
ra de las poblaciones de Tecapdn y California. En la zona de Usulu
t4n estdn comprendidos los cacactales de La Carrera e Isla del Es-
piritu Santo. Esta zona tiene buenas posibilidades de convertirse
en la principal productora del pais,

152 Zona- Ric Grande de San Miguel.- Es una continuacidn hacia el Este de la
de Usulutdn. Esta zona tiene también como limite Norte la carretera
del Litoral. Se prolonga a lo largo del cauce del Eio Grande, hasta
encontrar las llanuras de las lagunas de Jocotal y Olomega. Lastie-

rra&sméds adaptadasal cultivo, son las de la parte inferior del Rio
Grande.

162 Zona- Valle de La Esperanza.-— Es la zona mds pequefia., Su mejor 4rea se ex
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tiende de las ciudades de Jucuapa y Chinameca hacia los cerros situa-
dos al Sur. Tiene limitadas posibilidades.

En el resto del pais puede sembrarse cacao, en muchos casos, en los cau
ces de los rios y en las hondonadas y valles interiores entre 450 y 700 metros
de altura, En el Departamentoc de Morazin entre Gotera y Yoloaiquin existen algu
nos arboles sembrados a orillas de los rios, Otro tanto sucede en Lolotiquillo a
orillas del Rio Chacalin, ‘

De acuerdo al estudio de Bourne y Pacheco (8) y seglin la clasificacién
usada en Estados Unidos y otros palses de dividir las tierras en VIII clases
segin sus capacidades agricolas, en nuestro territorio sélo las tierras de cla
se I, Clase II y Clase III son apropiadas para el cultivo del cacao.

Las tierras de clase I y II cultivadas, al tiempo del estudic de Bour
ne (8) en 1944, eran alrededor de 100,000 manzanas y las de Clase III eran —-
135,000 manzanas. Ademds el pafs tenia 615,000 manzanas bajo cultivo, sin in-
cluir las dedicadas a pastos. '

Como para una mayor produccidn el cacao necesita de riego, las seccio
nes de la costa donde se puede usar satisfactoriamente la irrigacidén son: Seg
cidén de Sonsonate, Usulutdn, Zacateccluca, Bajo Lempa y Ahuvachapédn.

Respecto a la tierra blanca jéven de la planicie donde se asiente la
capital y sus alrededores se puede decir que no es apropiada para el cacao,
por varios motivos, entre los cuales estén:

a) Su baja cantidad de materia orgdnica: promedio 2,9% .

b) El horizonte A, fértil, de color gris claro, sdélo tiene unos 30 cm.
de espesor,

¢) El horizonte ¢ de gran espesor, estd compuesto de arenas flnas de si-~
ldcatos y son pobres en arcillas. ’

d) El gran volumen perosc de estos suelos y el contenido alto de agua
fuertemente retenida dan a suponer que la tierra blanca tiene gran
cantidad de agua disponible para las plantas, perc por la gran per-
meabilidad que tienen, originan una sequedad general que aunque per
judica las plantas de cacao, permite una vegetacidn matural,

La tierra blanca no sélo posse el contenido mis bajo de humus, sino
también la cantidad més pequefia de Keidos huminicos f@cilmente difusibles,
Asi mismo, es pobre en hierro,

El suelo de la tierra blanca puede clasificarse, segin Grosskopf
(27) como un Ysuelo silvestre de sabana pocc desarrollada®™, ocupando segin
este mismo investigador una superficie aproximada de 100.000 hectdreas y -
siende de wuna antiguedad de unos 1,500 afios
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c) Formas de Cultivo en El Salvador

Para poder analizar y comparar las diferentes formas de cultivo en
el pais y lo que se podria hacer en cada caso, se procedid a estudiar en ca-
da lugar las labores que se realizan desde la siembra hasta la venta en el
mercado.

El cultivo en cada lugar varia de acuerdo a las condiciones locales
de cada plantacidn,

En general en el pais, el cacao se cultiva sin mucha técnica y fue
ra de las labores culturales corrientes como limpias, podas, desombras,no se
efectidan otros trabajos. Esto da por resultado plahtaciones en malas condi—
ciones, semiabandonadas de baja produccidn, La uUnica que no sigue esta pauta
y trabaja en forma mids racional es la hacienda "La Carrera'.Esta propiedad
llegard en un futuro prdéximo, a producir cantidades apreciables de cacao; en
contraste con la hacienda Santa Emilia que hace unos 20 afios era la mayor
productora y que ahora en franca decadencia, pues al cacaotal se le hacen
muy poca labores culturales y fuera de una o dos limpias anuales; riego du—
rante el verano, una poda de sombra, prdcticamente no se le hace otro traba-
jo que recolectar los frutos maduros.

~ En el comercic la semilla de Santa Emilia es muy apreciada por su
buena calidad.

En La Carrera es donde mejor se trabaja el cultivo, tanto en podas,
como en la regulacidén de la sombra, abonaduras, limpias y control de plagas
y enfermedades. Lo que le falta para futuras siembras es una mejor seleccidn
de semillas provenientes de 4drboles altamente productores, Sin embargo, dl-
timamente ha estado usando semillas procedentes de Costa Rica de-los diver—
sos clones UF (United Fruit) de alta produccién. Con éstas se espera llegar a
tener buenas cosechas por unidad de &rea,

En la finca La Florests las labores de trabajo también son muy po-
cas y fuera de ponerle abono orgdnico y recoger las cosechas, practicamente
no se le hace nada, ni siquiera desombra, pues debido a la altura en que se
encuentra con respecto al nivel del mar, casi no tiene &rboles de sombra. La

"localidad de San Pedro Nonualco por su condiciones climdticas especiales,

puede llegar a ser una buena zona para el cacao si se abonan y atienden debi
damente los cultivos,

La Isla del Espiritu Santo, del sefior Sol es otro lugar que por sus
condiciones particulares de suelo, sombra y labores culturales no se puede
comparar con ninguna otra siembra del pais, presentando problemas propios del
lugar,

e esta Isla se encuentra la mayor extensidén de cacao plantada en
nuestro terrltorlo (230,7 manzanas) pero las pricticas inadecuadas de culti
vo que se han realizado, unidas a la sombra no apropiada del coco y a las
propiedades flSICquulm_caS adversas del suelo, hacen que este cultivo ten-
ga una produccién por drea muy baja (1 a 2 qq. por manzana). Posiblemente
con distanciamientos mds cortos, semillas selececionadas, buen sistema de po
das y fertilizacidén adecuada pueda conseguinse mejores cosechas que las ac—
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El resto de los lugares donde se siembra cacao en El Salvador pre -
sentan condiciones similares a la hacienda Santa Emilia, es decir, que estdn

todas muy mal atendidas,

Este es a grandes rasgos el panorama del cultivo en el pais,
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MODALIDADES DEL CULTIVO

7 ,~PROPAGAGTON

El cacao se puede propagar sexual o asexualmente por medio de 3 méto
dos principales:

a) Por semillas
b) Por estacas
c) Por injertos

A) Por Semillas

Es el método mds sencille, el mds comin y el mds econdmico de todos,
aunque los resultados, en cuanto a produccidn, son por lo general inseguros,
ya que nadie puede predecir la capacidad de produccidén de los 4drboles que
han de resultar de las semillas. '

Todo depende del elon del cual procede la semilla y de la fecunda—
c¢ibén gue se ha llevado a cabo, si por polinizacidn libre o controlada. Por
este Glbtimo método se obtienen las mejores plantas, porque se conocen sus
padres y pueden preveerse los resultados, Por medio de polinizaciones con—
troladas se obtienen hibridos altamente productores.

En El1 Salvador es por medio de semillas el dnico medio como se pro~
paga el cacao; existiendo en la actuwalidad la posibilidad de usar semillas
hibridas procedentes de Trinidad para las préximas siembras a realizar.

La propagacidén por semillas puede hacerse por 3 modalidades:
a) Por siembra directa en el campo
b) Por siembra en almieigos, en eras

¢) Por siembra en macetas o bolsas plésticas
a) Siembra directa en el campo. Aungue el sembrar las semillas direc-
tamente en el-campo &€& econcmiza en el costo de trasplante, resulta mucho
mis difficil combatirlas enfermedades, plagas y malas hierbas, que si estu-
vieran sembradas en almicigos, en donde es mds fdcil eliminar las plantas
débiles o mal formadas, regarlas, si fuera necesario en tiempos de sequia
y tener un mejor cuidc de las nuevas plantitas,

- En nuestro medic no se recomienda usar la siembra directa en el
campo, porque exije muchos culdados, : oy

b) Siembra en almdcigos. Es la mfs indicada por &us buenos resultados
y porque la mayoria de la gente estd acostumbrada, o por lo menos ha vis-
to las almacigusras de café que se construyen de la-misma manera que las
que se harian para cacac, :
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El primer paso en esta siembra es hacer los semillercs o germinado—
res. Los semilleros se hacen en eras de tierra suelbta, arena o aserrin, del
largo que se considere necesaric y de un metro de angho. Las semillas se co-
locan en surcos distanciados de 15 a 25 em. y de una profundidad apenas nece-
saria para cubrirlas, poniéndolas verticales dentro de los surcos, con la par
te mds ancha hacia abajo. Al germinar la rafz empujard los cotiledones fuera
de la tierra. Mientras las semillas estdn en los germinadores, deben regarse
adecuadamente para que germinen bien.

Para evitar la excesiva evaporacidn del agua de riego, se cubren las
eras con una capa de aserrin o de hojas de guineo, zacate, etc., hasta que em
piezan a emerger las pequefias plantitas. Las eras deben ‘estar protejidas del
sol por medio de ramadass 1dent1cas a las usa@as con el café,

Los germlnadores también p&eden ser cagones de tamano variable lle—
nos de arend, aserrim o una mezcla/dé”ambosor, -

En nuestro amblente9 la semilla debe ponerse a germinar en el mes de
D:Lc:Lembre9 para que las plantitas se encuentren en condlclones de ser planta-

das en el prox1mo mes de’ Junloo

El segundo paso en esta siembra son los almicigos. Los almicigos se
forman de eras de 1,10 metros de ancho y del largo que se considere convenien
te. Las plantitas recién germinadas se colocan en las eras a una separacidn
de 30 cms. en cusadro. Asf caben 4 hileras a lo ancho de las eras,

La sombra necesaria se provee por medio de ramadas9 a una altura ade
cuada que permita que los trabajadores pasen bajo ella. En cuanto a la loca-
‘lizacidén del almdcigo, éste debe hacerse dentro del &rea que se va a sembrar,
estar cerca del agua, tener fécil acceso, establecerse en lugares planos,te-
ner buen desagiie y estar protegido contra los vientos fuertas, En cuanto al
suelo, éste debe ser suelto y permeable, En la hacienda "La Carrera", los lu
gares escogidos reunen estas condiciones, haciéndose las eras dentro de la
plantacidn entre surcos de pldtano para que éstos proporcionen la sombra con
veniente. La tierra de las eras entre las plantas son cubiertass a su vez,
con hogas de pldtanos para evitar la excesiva evaporacidén, pues son regadas,
apréximadamente, cada 8 dfas. Como los almdcigos son muy bien culdados9 tienen
fos arbolitos, despuds de & meses de nacidos, una altura que varia entre los
30 y 60 cms. Al momento del trasplante, las plantitas son arrancadas con muy
buenos pilones, pues con arbolitos de raiz desnuda casi no se tiene éxito en
el cacao., Esto pudo comprobarse en Santa Cruz Porrillo, en donde de una siem
bra de 102 arbolitos, sélo se arraigd un 10%. La siembra en el lugar definiti
vo se hace al iniciarse el periodo de las lluvias, sin embargo, cuando se
cuenta con riego pueden hacerse las siembras en cualquier tiempo. '

¢) En macebas y bolsas de polietileno. Es ventajoso sembrar las semi-
1las en macetas para los cascs en que hay que transportar lejos las plantas.

_Debe procurarse que la maceta resulte barata y de ser posible, que se desin

tegre fdcilmente en el suelo al sembrar lasplantitas, en su lugar definiti-

. vo. Asi se tiene la ventaja de cclocar la planta con todo y maceta y dentro

de los hoyos evitando por consiguiente, que sufran dafio las raices.
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Las macetas se pueden hacer de talles secos o pencas de guineos, de pa

pel asfaltado, de bambd grueso, de periddicos encerados y de arpillera o sacos
rotos, (12) En todo casc la tlerra que se use debe ser buena, con bastante ma-
teria orgdnica descompuesta,

Las bolsas de polietileno deben preferirse de color negro, con aguje—
ros para el drenaje y de unos 42 cms, de alto por 15 cms. de didmetro. En otros
paises estas bolsas se estén empleando con mayor frecuencia y aqui en el pais,
se usan en las siembras del café. Sus dimensiones son de 15 x 7 pulgadas y las
mismas recomendaciones que da el "Instituto Salvadorefio de Investigaciones del
Café" (9) para el uso de bolsas de polietileno en café, pueden ocuparse para
el cacao,

B) Por Estacas

La forma mds segura de reproducir las buenas caracteristicas de una
planta, es por medios vegetativos, o agdmicos, uno de cuyocs métodos es por me-

. dio de la multiplicacién por estacas.,

La propagacidén del cacao por medio de estacas requiere de una técnica

especial, de un personal bien entrenado ¥ un costo inicial elevado. Los propa-

gadores son una de las cosas mds costosas en este sistema, sin embargo, ahora
hay tipos de propagadores baratos y fdciles de construir, que resultan pricti-
cos para pequeflas plantaciones,

Se entiende por propagadores las construcciones epseciales donde se
ponen a enraizar las estacas de cualquier planta.

Hay varios tipos de propagadores, pero los mds usados en cacao, son:
"El propagador "TURRIALBA N2 2" que fue diseflado especialmente para
aquellos agricultares que no estdn en condiciones de hacer una fuerte inver—

sién en una estructura permanente. Estd hecho de madera con tapadera de tela,
Su medio enraizador es aserrin,

Otros tipos de propagadores més costosos son el "Turrialba Ne 3" y

el "Trinidad®, que son de cardcter permanente y estdn construidos dehommgdn,

Un propagador que se estd usando bastante por su fécil construccidn
es el de Fosc. Es un agujero poco profundo tapadc con tela y humedecido por me
dio de un rociader de los usados para regar jardines,

Pero de todos los propagadores el, tipc mds sencillo es quizid el de la
"envoltura pléstica de polistilenc”, En éste, las estacas colocadas en un me—
dio adecuado de humedad y sombra son cubiertas por una tela de pelietileno que
descansa directamente sobre ellas.

En cualquier propagador, con objeto de que enraicen, se trata el ex—
tremo inferior de las estacas con una substancia enraizadora, una hormona, que
en la mayoria de los casos es dcido indolbutirico, conocido comercialmente con

los nombres. de Hormodin y Seradix B.
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En este trabajo no se tratard de explicar el proceso de enraizamien=
to, pues tomaria mucho espacio y el tema se saldria de los objetivos del pre-
sente estudio,

Pero si cabe mencionar que en "La Carrera', en 1957-58 y en Santa Cruz
Porrillo en 1958, se llevaron a cabo ensayos de enraizamiento de estacas. En
"La Carrera" se pusieron con fines comerciales, cuatro propagadores tipo "Tu—
rrialba N2 2", sélo que la tapadera, en lugar de ser manta, era de tela pldsti
ca transparente y en su fondo contenia aserrin con agua para mantener la hume-
dad necesaria, Como medio enraizador se ocupd arena y aserrin por partes igua-
les, Las estacas a enraizar tenian 25 cms. de 1ongitud'con 3 hojas, las cuales
se cortaron por su mitad para ev1tar la excesiva ¢vayotranspiracidn,

En Santa Cruz Porrille los propagadores eran del tipo "La Reunlon9
(12) modificados, para prop051tos experimentales,

En el ensayo se ocupd el siguiente material: aserrin como medio én-
raizante, colocado en bolsas de polietileno., Como substancias enraizadoras
se usaron 3 productos comerciales: Hormodin #2, 4cido indolbutirico en polvo
y ‘Rootone, cada uno de los cuales constitufa un tratamiento,

Todas estas substancias tienen como principio hormonal el &dcido in
dolbutirico en diwersas concentraciones,

. Las estacas provenian de los clones C=8 y C=12; .de la hacienda "La
Carrera, empleidndose 12 estacas en cada trataxzn:iento9 36 de cada clon. Se con
trolé la humedad y la temperatura de los propgadores por medic de sombra ade
cuada y agua conveniente. Las estacas se prepararon siguiendo el método usa-
do en Turrialba., Sin embargo, los resultados en los dos lugares citados, no
fueron satisfactorios, debido a falta de personal debidamente entrenado, pa-
ra llevar a cabo los trabajos. Fuera de estos ensayos iniciales no se han
vuelto a hacer trabajos de esta indole en el pais.,

C) Por Injertos.

El injerto es una de las modalidades de propagacidén vegetativa més
usada en Horticultura, sobre todo con 4drboles frutales., De las varias clases
de injertos, el de yema es de los.mds usados en cacao, generalizéndose su
pridctica por ciertas ventajas que tiene, como la de que con una pequefia can=-
tidad de material vegetative puede producirse un mayor nimerc de plantas com
parado con el que se obtendria por medio de la propagacidén por estacas, pues
cada yema es una planta en potencia,

Ademds por injertos no se necesita de mucho capital inicial para co
menzar los trabajos,

Un requisito que se hace necesario en la propagacidn por injerto,es
-el de tener trabajadores adiestrados en esta prdctica. La clase de injerto
mis usado en cacac es el de "Parche".

Entre las desventajas de trabajar con injertos estdn: las de que
los 4rboles injertados pueden no tener un tronco blen desarrollade; puede
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haber una reaccién negativa (incompatibilidad) entre el patrén y la yema;
existe siempre el peligro de usar yemas latentes y de que las plantas injer-
tadas comiencen a producir mds tarde que las provenientes de eestacas.

Para injertar hay que preparar previamente el material; tanto del
patrén;  como las ramas o portayemas. De éstas se obtendrdn las yemas para in
jertarlas en el "patrdén" o porta-injerto,

Para efectuar el injerto de "parche" se hace en el patrén un corte
en forma cuadrada o redbtangular. De la vareba portayemas se saca un parche
que con su respectiva yema debe tener el mismo tamafio y forma del corte he—
cho en el patrén. Sin embargo, algunos recomiendan gque &l corte en el pa—
trén sea un poco mayor que el "parche" para dar campo a la formacidn del ca
116, La incisidn en el patrdén debe hacerse de preferencia, abajo de la ci-
catriz dejada por los cotiledones en el tallo para evitar’el desarrcllo de
fchupones" o renuevos provenientes del patrén.

El injerto de parche se hace de preferencia sobre plantas que cre-
cen en viveros o en macetas por su mds fdclil manejo y no en arbolitos colo-
cados en un sitio definitivo.

El patrén y la vareta de la cual se sacard la yemaifleben ser apro-
ximadamente del mismo tamafio y edad. Desde cuando el patrdn tiene el didme-
tro de un ldpiz, ya puede injertarse.

Para hacer los injertos se escogen las tardes o bien los dfas nubla
dos, peroc sin lluvia, pues el sol y el agua perjudican esta operacién. Es
recomendable desinfectar tanto las yemas como los patrones con una solucidn
fungicida, tal comc Fermate, en la proporcidén de 2 grames por litro de agua.

53i para el injerto se ocupa una yema proveniente de un renuevo, el
crecimiento ulterior ssbd parecido al de una planta de semilla y si se ocu-
pa una yema de rama productiva o de abanico, elcecrecimiento tenderd & ser
méds horizontal que vertical.

No se tratarid en este trabajo de detallar la preparacidn de las va
retas portayemas y de la técnica de injertar ya que ésto de por si, amerita -
todo un estudio concienzudo; perc si se mencionardn los ensaycs con cacao
llevados a cabo en nuestro territorio, Para estos trabajos-se traté en lo
posible de seguir la técnica que se practica en aquellos paises que acesbum
bran usar &l injerto como medic de propagacidén del cacao,

En nuestro pais se hiciercn, en Santa Cruz Porrillc, alguncs traba
jos iniciales en la primera mitad de 1958. Primeramente se realizaron unos
80 injertos de parche con yemas de los drboles C-1 y C-8 de "La Carrera®,en
patrones de 9 y medic meses de edad. A los 20 dfds se obtuvo un pegamiento

de un 25.6%.

Posteriormente se hicieron mds de 100 injertos de escudete, con ye
mas de los clones C=1, =9 y C=26 de “La Carrera®, en patrones de 10 meses
de edad, EL mejor pegamiento fue con el elon C-1, en que se obbtuve UR L6%
de éxito y el peor con el C=26, Con el C-9 se alcanzé un 22% de pegamiento.
Estos pegamientos son muy esacasos si se tiene en cuenta que en otros luga-
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res se obtiene hasta un 98% de éxito.

Algunos 4rboles provenientes de estos injertos se sembraron en Santa
Cruz Porrillo bajo sombwa de aceituno (Simaruba glauca), creciendo muy bien
hasta la fecha.

‘Después de estos ensayos iniciales, que se sepa, no se han vuelto a
realizar injertos de cacac en nuestrc territorio.

Otros métodos de propagacidn asexual usados en cacao son el acodo y
el injerto de pda.
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8.~ SIEMBRAS , o~

J K
A) Preparacién del terreno° Distanciamiento. Ahoyado. é =
x‘ “*“‘“"’)

Para plantar cacao hay que hacer la preparacidén del ferreno por

lo menos, con un afio de anticipacidn., Se inicia esta operacidén con la ro-
za, o corte de toda vegetacidn existente; pero se debe evitar a toda cos-
ta, quemar, debido a que con ésto, se pierde una cantidad de materia orgd
nica. Si hay 4drboles -sin ningin valor, deben cortarse para dejar libre el
terreno y empezar a trazar desde el principio, las hileras de cacao y las
de 4rboles de sombra. La sombra debe colocarse en su sitio, por lo menos

un afio antes de la siembra del cacao,

Se acostumbra en muchas partes, sembrar maiz durante el primer
afio para sacarle al terreno algin dinero que compense las erogaciones y
para mantener limpio el suelo mientras se levanta la sombra y se siem—

bran los arbolitos de cacao. .
B!

La plantacién debe orientarse en nuestro medio, de Norte a Sur,
de manera que durante una parte del dia, los-arbolitos estén con sombra,
proporcionada por los drboles de sombrio.

Para la preparacidén de la tierra, en "La Carreral, se procede
primero a limpiar el terreno, luego se estaquilla para la siembra de la
sombra provisional de pldtanos y la definitiva de pepeto, quedando por
dltimo, el estaquillado y la hechura de los hoyos para el cacao. Esto se
hace siempre, un afio antes de la siembra de los arbolitos de cacac..

ng;_tiempo més conveniente para la siembra, es a principios de
la época lluviosa, en junio, -

La distancia de siembra en las plantaciones de cacao, varia ge-
neralmente de unos paises a otros. En algunas partes se prefiere sembrar
dejando mayores espacios, mientras que en las principales &reas producto
ras, se pone cada dia mds énfasis en acortar las distancias de siembra.

- Tomando en cuenta las pricticas mejoradas, tales como la utili-
zacidén de material de superior calidad, el combate efectivo de plagas y
enfermedades, etc., se acepta ahora que en terreno plano, es necesario
adoptar un plan de siembra en linea recta, para permitir el libre paso
-de los tractores y demds implementos agricolas entre los 4drboles de ca—

cao,

La preparacién del terreno se puede hacer perfectamente por me-
dio de maquinaria agricola, Asi, por ejemplo, en la hacienda "La Carrera"
se limpia y se ahoya por medioc de maquinaria.

Distanciamiento de Siembra.

Las distancias de siembra influyen en el crecimiento y dependen
de las siguientes condiciones: a).clima; b) suelo; c¢) variedad y d) inten
sidad de la sombra. 5i el desarrollo resulta exuberante, los distancia—
mientos deben ser mayores, hasta llegar a un méximo de 5 metros (6 varas)

en cuadro.
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Urquhart (64) dice que una distancia 6ptima de siembra, es la que
permite una produccidén mayor por unidad de terreno durante un periodo dado.,
Un buen medio para obtener las mayores cosechas en un largo perfodo de afios,
parece fundarse en la siembra a cortas distancias. para obtener asi un alto ren
dimiento en los primeros afios, arralando despuds la plantacidn, conforme los
drboles van alcanzando mayor desarrollo,

En el cacao se emplean 4 sistemas principales de siembra:
a) En cuadro |

b) En rectéﬁgulo

¢) Al tresbolillo

d) En doble hilera

a) En Cuadro.- En la generalidad de las veces, las siembras de cacao
se hacen en cuadro, es decir, que los distanciamientos de las plantas dentro
de las hileras como el distanciamiento entre hileras, es el mismo en todos los
casos, -

Los distanciamientos convenientes para la siembra en cuadro puede
‘ser: : .

§

3 x 3 metros 78, drboles por manzana

305 x 3'5 i - 576 i} 1 i
i X b 1 - L1 v "
5x 5 t - 289 1] ] 1

‘ Bl mejor de estos distancimientos para nuestras condiciones es el
de 3.5 x 3.5 metros,

b) Sistema de Siembra Rectangular.- Este sistema es muy adecuado -

cuando se quiere realizar los trabajos de limpias, aspersiones foliares, etc,
por medio-de maquinarias,

Distanciamientos adecuados para este tipo song

3 x 4 metros 588 4&rboles por manzana

i

3x5 2] . 11—76 i i i
Zg, X 5 0 . 357 Lt 1] i}
2 b'd Z{, 1 - 882 L1 g o
c) Siembra al Tresbolillo.- Por e5Ste sistema se aumenta el nmimero de.

°

4rboles por drea, sin reducir las distancias de siembra.

Se estaquilla el terreno como para una siembra en cuadro y en el
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centro de cada cuadro se localiza un nuevo lugar,

Los distanciamientos mds adecuados para este sistema son los de 5
y 6 metros en cuadro, con el 4rbol suplementario en el centro., Para el primer
distanciamiento caben aproximadamente 545 &rboles por manzana y para el segun~
do 365 4rboles por manzana.

Bl mayor dlstanclamlento que debe usarse para no desperdiciar te—
rreno es en siembras al ciddro de 5 X 5 metros y al tresbolillo, de 6 x 6 me—
tros, en el cuadro resultante en este caso.

d) = Sistema de siembra en doble hilera.- EL sistema se basa en la siem
bra a corto espacio de los drboles dentro de las hileras y la aproximacidn de
dos en dos de las hileras, dejandofranjas de terreno mids o menos anchas inter-
caladas entre los 2 pares de hileras para poder ocuparse con otros propésitos.
Estas franjas pueden utilizarse para cultivos intercalados comerciales, como
mafz, &rboles frutales, etc.; para leguminosas, como mejoradoras del suelo o
simplemente para”la siembra de 4rboles de sombra.

Distancia muy conveniente para esta siembra es la de 2 x 4 metros,
dejando una franja libre de 8 metros después de cada 2 hileras,

En el futuro este sistema de siembra puede tener mucha importancia,
en vista de la tendencia a los cultivos intensives, a los cultivos intercala—
dos y al uso de las rotaciones en las siembras,

En nuestro territorio se emplean diferentes distanclamientos de “ﬁf/
siembra, tales como: .en Santa Emilia se siembra el cacao a 3.35 x 3.35 metros
(4L x 4 varas) y en las afueras de Sonsonate, en la quinta "Lourdes" y enla"Vi .
1la Lilian", se siembra a 2.5 x 3,35 metros (.3 x 4 varas) y a 3 x 3 metros

@ Llilan
(3.5 x 3.5 varas) respectivamente. Son los distanciamientos més cortos que se

pudieron observar en el pais,

=y

El extremo opuesto en distanciamientos se observé en la "Isla del
Esplrltu Santo", en donde los 4drboles estdn entre las hileras de cocos a 10

metros en cuvadro, pues en este lugar el cacao es un cultivo intercalado del

coco. Sin embargc, los dltimos lotes sembrados, mds especificamente, el lote
Ne 16 tiene dos drboles de cacac entre cada dos de coco, resultando asf una

> » rd °
separacidn entre arboles9 de 5 metros y entre hileras, de 10 metros. Con esta
siembra cabe un ndmero doble de drbeles que con el dlstan01amlento anterior,
con el con81gulente aumento en produccidn.

En "La Floresta", en San Pedro Nonualco, las separacidén entre los
primeros 4rboles que fueron sembrados es de 4 x 3.5 metros (5 x 4 varas) ,mien
tras que en las dltimas 5 manzanas sembradas, los drboles estdn plantados a
5 x 5 metros (6 x 6 varas). Si se toma en cuenta el declive del suelo, en es-
te sitio, es una adecuada separacidén del cacao. Ademds, intercalado tiene sem
brado café,

En "La Carrera!, los distanciamientcos varian de un lote a otro,
Hay lotes como los Nos.b6, 7 y 8 en que los arbolitos estdn sembrados a 5 x 5
metros (6 x 6 varas), constituyendo un buen distanciamiento para ese lugar.

S
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El lote N2 1 estd plantado a 5.85 x 6.27 metros (7 x 7.5 varas), E1 Ne 2 esti

a 5 x 5 metros, El lote N2 3 a 5.85 x 5 metros (7 x 6 varas) y el lote N2 4 se
encuentra a 5.85 x 5.85 metros (7 x 7 varas), constituyendo este dltimo un dis
" tanciamiento muy separado, con el consiguiente desperdicio de terreno.

En Santa Cruz Porrillo, en el invierno de 19609 se sembraron a di=-
ferentes distanciamientos, y con fines experimentales, mds de 100 &rboles, y
120 en terrenos de la Facultad de Agronomfa, en San Salvador. Las plantitas

son de semillas de clones UF provenientes de Turrialba, Costa Rica. En Porrillo,

los distanciamientos empleados varfian desde 6.5 metros hasta 2.5 metros en cua
dro.,

En la Facultad de Agronomia, se sembraron en terrazas a nivel, po-
niéndose los arbolitos a 4, 3 y 2.5 metros de distancia en las terrazas.

Los diferentes distanciamientos serviran en el futureo para indicar
cudl es la separacidn mids adecuada para cada lugar.

Ahoyado,
. En los cacaotales, se acostumbra abrir los hoyos, para recibir las
plantitas con alguna anticipacién a la siembra, con el propdsito de provocar
la meteorizacidén y el abonamiento con materia orginica, mejorando asi las con-

diciones del suelo y facilitando el futuro desarrollo de las raices.

Los hoyos pueden hacerse a mano, usando el azaddén o por medio de

un cavador mecdnico conectado al toma de fuerza de uh tractor, tal como se prac

tica en "La Carrera®. En esta hacienda, anteriormente, el ahoyado se hacia a

. mano, usdndose medidas demasiado grandes (70 x 70 x L5 cms.) para la clase de
terreno en donde se pondrian los arbolitos, pero ahora los agujeros son més pe
quefios y mis adecuados para la siembra. '

En el ahoyado debe tenerse muy en cuenta la fertilidad y clase de
tierra, pues las medidas de los hoyos cambian de acuerdo a estos factores, ha-
ciéndose més pequefios cuando el suelo es fértil y mds grandes cuando el suelo
es pobre. :

Sin embargo, para todas las condiciones debe tenerse en cuenta gue
el hoyo debe ser mds ancho que profundo y donde hayan piedras, probar a partir
del fondo del hoyo en uno o mds pies de profundidad para estar seguro que no
hay estopbespara el crecimiento de la raiz pivotante,

Por lo general las medidas para los hoyos pueden ser de 50 x 50
cms. (20 x 20 pulgadas) por lado, con 40 cms. (16 ") de profundidad®,

En el ahoyado que se hizo en Santa Cruz Porrillo se usaron medi—
das de 45 cms. (18 ") por todos lados, mientras que en la siembra de la Facul
tad de Agronomia se hicieron hoyos de 55 cms. desladpo(22 ") por 45 cms. de
hondo (18 "), Las dimensiones de los hoyos fueron distintas en vista de que
la tierra del segundc lugar es mds pobre que la de Porrillo,

(RN CT
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B) Siembras: en el sitio. En Pilén. En Bolsas de Polietileno.

Como se dijo en la parte concerniente a la siembra de la semilla
en un sitio definitivo, este método no es adecuado por los cuidades gque exi~
gen las pequeflas plantitas una vez que han nacido y la cantidad de trabajo
que representa la supervisidn de toda la siembra, sobre todo si ésta se hace
sobre una gran superficiec,

Por eso los métodos mds prédcticos de sembrar cacao son por medio
del trasplante de arbolitos en pilén, tal como se hace con el café y por me-
dio de plantitas colocadas en bolsas de polietileno negro.

Hasta en la actualidad, el trasplante de todo el cacao del pafs
se ha hecho en pilones que son ficiles de transportar y que varfan de tama-
fio de acuerdo al desarrollo de las plantitas que se van arrancar, Un tamafio
adecuado del pilén seria de unos 30 a 35 ems. de alto por 15 a 20 cms. de
didmetro, El trasplante.de la almaciguera al lugar definitivo se hace cuan-
do los arbolitos tienen mis o menos 6 meses de edad y una altura promedia

de unos 50 cms. En el momento. del trasplante, las plantas de sombra deben te
ner un afio por lo menos, de estar en el terrenoc; asegurdndose con ésto, que
pueden dar sombra suficiente para proteger elccacao. De esta manera se han
sembrado, en "La Carrera", en los dos dltimos afios, mds de 50,000 arbolitos.
Este sistema de siembra tiene la ventaja de que no representa ningin proble-
ma para nuestros agricultores, pues ya estdn acostumbrados con la siembra del
café,

Una modalidad nueva que se estd introduciendo actualmente es la
siembra del cacao en bolsas de polietileno o de cartdn asfaltado. Este méto-
do tiene la ventaja de permitir la siembra de la semilla en tierra arenosa '
y de facilitar el transporte a grandes distancias sin que se estropeen los
arbolitos.

En la Isla del Espiritu Santo, en el invierno de 1957, se sembra-
ron més de 3.000 semillas de cacao en macetas de papel asfaltado de 15 cms.
de didmetro por 34 cms. de altura, colocados bajo sombra por medio de una ra
mada de hojas de coco, La tierra usada era de textura franco-arenosa.

A los 35 dias después de la siembra las plantitas tenfan una altu
ra promedia de 16 cms.;lo cual no es una mala altura.

Ensaye en Santa Cruz Porrillo.

A En 1957 se realizé en Santa Cruz Porrillo, un ensayo comparativo
sobre el desarrcllo de plantitas de cacaoc sembradas tamto en macetas de car—
tén dsfaltado como en eras de tierra, siguiendo en este dltimo sistema, los
métodos convencionales de siembra.

El objeto de este trabajo fué determinar las ventajas que podrian
tener las macetas hechas de cartdn asfaltado, sobre las eras hechas de tie—
rra para la siembra de los arbolitos.

Se planed y dirigié el estudio en base a observaciones locales sg
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bre almacigueras y en literatura sobre cacao proveniente de Turrialba., Se em
pezd en mayo de 1957 y se prolongd por espacio de nueve meses,

Los materiales y métodos usados fueron los siguientes: eran de
tierra franco-arcillosa de 1.20 metros de ancho y del largo conveniente, pro
tegidas del sol por medioc de sombra natural proporcionada por &rboles nati—
vos., Macetas de papel asfaltado #30 de 15 por 30 cms. llenas de la misma cla
se de tierra de que estaban hechas las eras., Las macetas no tenfan papel as-
faltado en su fondo,

Las semillas provenian de drboles de la hacienda "La Carrera", ha
biéndose sembrado 425 directamente en las eras, a una separacidén de 30 cms.
en cuadro y 100 semillas, en otras tantas macetas,

A los 15 dfas, el porcentaje de germinacidn fué de 55% para las
semillas de las eras y 72% para las sembradas en las macetas,

La baJa germinacién en las eras se debid tanto al dano provocado
por las hormigas como a la pudricién causada por les hongos,

Al término del primer, segundo y tercer mes, se aplicé para ambas
modalidades de siembra, 2 onzas de sulfato de amonio y por metro cuadrado,
Pasado este tiempo no se les volvid a aplicar abono de ninguna clase,

Las mediciones del crecimiento se hicieron cada mes, para 233 ar
bolitos desarrollados en eras y 72 arbolitos en macetas.

Las mediciones durante los 9 meses del ensayo fueron:

M E S E S

12 3 b 5 6 7T 8 9

Crecimiento en centimetros

Cacao en macetas - 12 14 17 21 23 2l 25 26,2 30

Cacao en eras 20 22 23 35,5 39 A3 h6.5 49 60

Los resultados en forma grifica se presentan a continuacidn:
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CRECIMIENTO DEL CACAQ

EN ERAS Y MACETAS DE CARTON

Gentimetros
80 g

Cacao en eras

q§cao en Macetas
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Puede observarse que las plantitas sembradas em eras tuvieron un ma-
yor crecimiento, en todo momento, que las sembradas en macetas., Al final del
ensayo, que durdé 9 meses, el cacao de las eras tenia doble desarrollo que el
sembrade en macetas, Esta diferencia entre tratamientos pudc haberse debido;
entre otras causas, a que la clase de tierra usada en las macetas, por ser
bastante arcillosg,se compactd demasiado, inpidiendo un normal desarrollo de
las rafces, o a que las macetas, por ser de cartén asfdltico negro, se calen-
taron mucho al medio dia.

También en las macetas, la fertilizacidén a la siembra, retardé en 6
dfas la germinacién y provocé una mayor pudricidn de las plantitas debido
probablemente, a que por el espacio reducido, la semilla quedd en contacto
con el fertilizante, agravadas ademds con un mal drenaje.

Las conclusiones que se sacaron de este ensayo fueron de que para
sembrar cacao eén eras ¢ en macetas, depende de la clase de suelo con que se
estd trabajando y de que en las macetas es preferible abonar hasta después
que las semillag han germinado.

En otras experiencias también se observd que entre las macetas de
cartén asfaltade y las bolsas de polietileno, son preferibles estas iltimas
por su eccnomia y por su mds fécil manejo, .castando las macetas $0.,13 por
unidad en comparacidén con bolsas pléasticas de la misma medida, que costaron
$0.07 por unidad.

“Con bolsas de polietileno es recomendable hacer mds trabajos para
obtener mayor informacidn acerca de su uso,

¢) Cultivo Intercalado.

Como eultivo intercalado se entiende la siembra en el mismo terre-
no de dos o mds plantas de las cuales se pueda obtener un producto comercial,

En el cultivo intercalado del cacao con cualquier otra siembra, pue
den considerarse tres posibilidades, de acuerdo a la importancia que se les
conceda & los respectivos productos.

En el primer caso, el cacao puede ser la cosecha principal y las
octras, cosechas secundarias, Em el caso de La Carrera, el plétano es el cul-

tivo intercalado.

En &l segundo, el cacao puede ser secundario con respecto a las
otras siembras. Tal ocurre en la Isla del Espiritu Santo, donde el coco es
el principal producto.

Fn la tercera posibilidad, puede ddrsele igual importancia a la co-
secha de cacac y a la siembra intercalada; como ocurre en algunas pedqueflas
plantaciones de la regién de Sonsonate y las siembras de hule (Hevea) en Tu
rrialba, Costa Rica y en Teapa, México.

Sin.embargo, en casi todos los casos, cuando se siembra cacao se N
considera esta siembra como principal.
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Entre las ventajas del cultivo intercalado estdn: 1l.- Un aprovechamiento
mds eficiente del terreno, 2.~ Una ayuda en el combate de malezas, 3.- La co-
secha de la siembra intercalada puede suministrar entradas iniciales antes de
que el cacaotal empiece a producir., 4.~ La siembra intercalada puede suminis-
trar sombra temporal o permanente para el cacao. 5.~ Con diferentes siembras,
el agricultor estd menos expuesto a las fluctuaciones de precios que en el ca
so de que tuviera? un sélo producto.

Entre las desventajas del cultivo intercalado pueden mencionarse las
siguientes: '

1 - Puede existir competencia de un cultivo con el otro.

2

Algunas enfermedades y plagas pueden pasarse de una siembra a la otra.

3 - Puede no haber buen contrel de la sombra, debido a la cantidad de som
'~ bra que el cultivo intercalado proyecte sobre el cacao.

i - A causa del uso intensivo de la tierra, la fertilidad del suelo puede
agotarse mis rdpidamente que con un sélo cultivo.

En todas las plantaciones del pais, exceptuando Santa Emilia, se usa
en una u otra forma el cultivo intercalado en el cacao, por medioc de plantas
permanentes o semi-permanentes como papayas, guineos, etc,

Asf se tiene que la zona de Sonsonate, en la Quinta "Lourdes" y en
"¥illa Lilian", emplean 4drboles de_coco, zapote. aguacate y mango, como cul
tivo intercalado y como sombra al misme tiempo; en la propiedad del sefior
Héctor Salavarria, en Sunsacate;, se usa coco y café, El coco sirve para dar

sombra al cacao y éste a su vez proporciona sombra al café. Este plantio tie
ne la desventaja de que resulta muy cerrado, habiendo mucha competencia en-
tre unc y otro cultive. De las observaciones de esta zona se deduce que €l
mango como cultivo intercalado no sirve porque da una sombra demasiado den-
sa. Sin embargo, podria servir si se sembrara en fajas alternadas con el ca-
cao, ‘

~#Bn la Isla del Espifitu Santo se usa de manera mds eficiente el cul
tivo imbercalado, pues el coco constituye el cultivo principal y el cacao el
intercalado. En algunos lotes, el cacao estd sembrado a 10 metros de sepa-
racidén entre las lineas de cocos y en otros lotes estd a 5 metros; de esta
manera: Lotes 2, 3, 4
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0 = Coco... G = Cacao
-0, G 0 ¢ o.. € Q Y 0
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El lote 16 tiene 2 drboles de cacao entfé'otros 2 de-coco, ‘asi:

0 = Coco, G = Cacao _
.  ¢... € .0 ¢ c . 0

10im

0 G C ¢ c . c 0
— 4 | | TR :
Y25 5 2.5 4
EnkLa Carrera, ademds de ocuparse el pldtanc como sombra provi

sional sirve como cultivo intercalado, pues mientras crece el cacao se
le saca producto al terreno por medio de la venta de pldtanos, a un pre
cio que fluctuaba, para 1958-59 entre $4.50 y $5.00 el ciento. Los cor’
tes de la fruta se hacen cada 15 dfas, sacdndose en ese.lapso de tiem-
pe alrededor de 20,000 pldtanos; lo cual representa una respetable ayu
da econdmica para sufragar los gastos iniciales de la siembra; Desven-
taja de los plitanos y guineos es,que muchas plantas son dobladas por
el viento ocasionando con ésto, no sélo la pérdida del racimo,sino tam
bién la quiebra de las ramas del cacao. :

En La Floresta se emplea el café como principal cultivo inter-
calado y como secundario, el platano y el gu:.,neo9 que sirven a su vez
como sombra provisional.

El sistema de siembra émpléado eh La Floresta es el siguiente:
€ = Cacao, G = Guineo, Pl = Pldtanc, F = Café

Fr ¢ .. G  © G ¢ ¢ ¢ e
5im Pl F P1 P Pl F Pl F
Tt G c G c G c G

-
b
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A medida crece el dacao, se van eliminando el guineo y el plétano,
reemplazdndose por sombra definitiva de pepeto.

Ademds del factor econdémico, que representan las entradas de los pro
ductos del cultivo intercalado es también una positiva ayuda en la rebaja de
los costos de las limpias al impedir con su sombra el crecimiento de las malas
hierbas. En futuras siembras seria aconsejable tener siempre un cultivo inter
calado,. -
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LABORES CULTURALES

Son aquellas faenas que se realizan en el campo con el fin de
que los cultivos alcancen su completo desarrollo.,

Una vez establecido un cacactal los trabajos culturales son 1i
mitados.

Entre las labores usuales estdn las escardas o limpias, la in=-
corporacidén de abonos verdes, los riegos, las podas, etc.

A) Control de malezas. Limpias.

i

Aungue en un cacaotal bien establecido con 4rboles vigorosos y
adecuada sombra casi no se hacen necesarias las limpias por no crecer
las malas hierbas, no pasa asi en la mayoria de los casos, donde hay
que proceder a la limpieza de las plantaciones para que se desarrollen
bien los drboles,

Los cultivos compiten con las malezas por luz, humedad, nutrien
tes y espacio, agudizdndose esta competencia cuando los drboles de cacao
estdn jbévenes, Ademds, las hierbas dificultan el paso, no sélo del. hom-
bre, sinc tamblén de la maquinaria agricola, haciendo muy dificultosas
las labores culturales y recolecciones del fruto,

Las pérdidas debidas a la competencia de las malas hierbas son
tan grandes, sobre todo en cultivos anuales, gque se comparan a las pér-
didas ocasionadas por los insectos dafiinos y las enfermedades. No cbs—
tante, el control de las malezas debe ser un trabajo racional y econdmi

- co, de manera de reducir los gastos hasta el grado de asegurar el Spti-

mo de mantenimiento y produccidn con un costo minimo.

L -
Por eso el combate de las malezas no debe interpretarse como
una eliminacidn completa de’ todas9 sino mds bien, como una reduccidn y
control efectivo de ellas. :

Algunas hierbas, inclusc, pueden ayudar al cultivo, por cons-
tituir una buena covertura vegetal que impida la erosidn, proteja el
suelo contra los rayos directos del sol y proporcione una gran canti—
dad de abono verde. Plantas que por lo general reunen estas condicio—
nes, son de la familia de las legumlnosass tales como ciertos Desmo-—
dlum9 Indigoferas, ete

El desarrollo de las malezas en los cacaotales estd influencig
do por varios factores, tales como: edad y estado de la plantacidén, in-
tensidad de la luz que pasa a travez de los 4rboles, topografia del te-
rreno, fertilidad y clase de suelo, clima, especie de malezas existen—
tes, etc,

De todos éstos, la cantidad de luz solar que llega hasta el
suelo es el que mids favorece elxcrecimiento de las malas hilerbas, so—
bre todo de las gramineas. Otro. fabtor es la edad de la plantacidn.
Entre mds joévenes log al’“boles9 mayor es la cantidad de maleza que cre-
Ceo
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El control de las malas hierbas se puede hacer por los siguientes mé-
todos:

a) Por medio de.sombra adecuada
b) Por medios manuales o mecéﬁicoé
¢) Por el uso de plantas de cobertura (mulch)
d) Por herbicidas.
a) Por medio de sombra adecuada. Ei sembrado del suelé‘éonstituye un
combate natural, efectivo y econdmico de las malezas. Si los rayos del sol no

llegan al suelo, no hay mucho crecimiento de hierbas y las que . crecen son mis
pequefias y débiles que si hubieran nacido al sol.,

Eri las plantaciones adultas de cacao donde los drboles se topan unos

con otros , el control de las malas hierbas no constituye un problema serio,

pues casi no crecen por falta de luz. Tal cosa sucede en "Sagta Emilia™ y en
los lotes viejos de "La Carrera" en donde las malezas no ofrecen ninguna difi-
cultad, bastando dos limpias al afio para manténer el cultivo libre de las malas
hierbas.

Lo contraric pasa en cacaotales jovenes, donde el crecimiento de las
malezas es tan répido que se hace necesario cortarlas cada mes para que no ahp
guen las pequeflas plantitas de cacaoc con el consiguiente aumento de los costos.,

Las plantas que sirven de sombra provisional, como guineos, crotala-
rias, higuerillos, Leucenas, etc., sembradas mientras se levanta la sombra dg
finitiva, son muy dtiles porque ademds ayudan a controlar las malezas. Por
consiguiente, al sembrarse una nueva plantacidén debe procurarse tener lista la
sombra, ya sea temporal o definitiva, para controlar mejor las malas hierbas,

b) Control por medios manuales o mecdnicos. El control de las malas
hierbas por medios manuales es el método mds comin empleado aqui y en casi to-
das las regicnes cacaoteras del mundo. Este control, llamade limpia, chapeado,
chapoda, etc., se realiza a mano por medio de machetes y "cumas". En immuchos lu
gares, antes de la limpia, se practica el "placeado" o deshierbo cuidadoso al-
rededor de los drboles, Esta prdctica es muy recomendable sobre todo con plan-
titas jévenes, para evitar el dafio del machete en el tronco de los drboles,

Asi como en los cacaotales viejos bastan dos limpias anuales para man-
tener el cultive libre de malas hierbas, en los plantios nuevos es frecuente
dar 3 o mds limpias para controlarlas. Como este método es lento y costoso,se
estd tratando ahora de realizarlo por medios mecdnicos. Para este fin se ocu-
pan cortadoras cilindricas rotativas, segadoras circulares, de cuchillas:y se
gadoras tipo guadafiadora, todas accionadas por tractor.

Cada uno de estos implementos tiene sus ventajas y desventajas para
su uso, dependiendo.de la clase de suelo, ausencia o presencia de piedras'y
troncos, declive del terreno, distanciamiento de &drboles, etc.:De todas estas
segadoras, la que mds se presta para ls limpia del cacao es la circular de cu
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. chillaso Esta cortadora es remolcada por un tractor pequefio y es capaz -de cor—
tar y desmenuzar gran cantidad de arbustos y hierbas.

Una segadora de esta clase se estd empleando en la hacienda "La Carre-
ra" para cortar el monte que crece en el cacaotal, En las demds plantaciones de
la Reptblica, las limpias se hacen a mano por medio de machete o cuma.

La limpia mecanizada, a la larga, es mds econdmica que la manual, pero
presenta el inconveniente de que sélo se puede practicar en terrenos planos que
tengan buen drenaje.

Eso no excluye, sin embargo, que las plantaciones nuevas con topogra-
fia plana deban planearse y sembrarse teniendo en cuenta el uso futuro de la
maquinaria agricola, tanto para las limpias como para la aplicacién de insec-
ticidas,yfungieidas y demds trabajos de campo.

¢) Por el uso de plantas de cobertura., La cobertura (mulch) del suelo
actda comoc sombra del terrenc y como un obstdculo para el crecimiento de las
malas hierbas. La cobertura puede estar formada por desechos vegetales o por
plantas vivas. En este dltimo caso, las plantas son casi siempre de la fami-
‘1ia de las Leguminosas. Cuando estd formada por desechos vegetales, éstos de
ben ser fdciles de transportar y distribuir, estando compuestas de hojas de
guineo, residuos de otras cosechas, bagazo de cafia, zacate, malezas, etc. Su
distribucidén se hace uniformemente sobre la superficie del cacaotal para po-
der combatir no sélo las malezas, sino también ayudar a reducir la temperatu
ra del suelo, la erosidn, preservar la humedad del suelo, etc.

;;Yf' Desafortunadamente el uso de coberturas o mulching de residuocs veg_
Ttales resulta, en general, un poco caro por el hecho de tener que acarrear y

V;A‘ ' dlstmbulr9 la mayor parte de las veces, gran cantidad de material desde si-

tios alejados, de la plantacién. En este caso, resulta mds econdmico y mds
spractlco9 la siembra de leguminosas arbustivas dentro de la plantaecidn, para
gposterlormente, cortarlas y dejarlas en el mismo sitio donde crecieron.. Las

- " leguminosas mas recomendadas para nuestro medio son las crotalarias, las al-

‘verjas o gandules, el frijol espada (Canavalia ensiformis) y cualquier otra
que ‘sea de tipo arbustivo o de mata, pues las de hébito rastrero, como el
frijol terciopelo, el frijol de vara, etc. tienen el inconveniente de emitir
guias que se enredan, con el consiguiente dafio, en los arbolitos de sombra
y de cacao. No obstante, todas las leguminosas tienen la ventaja de propor-
cionar, ademds de gran cantidad de abono verde, fuertes cantidades de nitrd
geno que incorporan al suelo por medio de los nédulos de $us raices.

_ .d) Por uso de herbitidas. El combate de malezas a base de herbicidas,
en las plantaciones de cacao, es reciente y estd poco desarrollado.

Los experimentos para el combate quimico de las malezas indican que
el mejor control de las hierbas, tiene lugar, después de 15 a 30 dias de —
efectuadas las limpias, porque entonces las malezas estdn tiernas, suculen—
tas, actuando por consiguiente, los herbicidas con mayor eficacia.

Los mata malezas que se pueden usar en los cacaotales son los si—
gulentes: Dalapon, Dinitro, Karmex, Pentaclorofenol, 2-4~D, Diesel, todos en
cantidades convenientes.,
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Recientemente, en otros paises, se ha obtenido experiencia en este
sentido, recomenddndose el uso de Dinitro o una mezcla de 2-4-D,yDinitro. Las
malezas de las parcelas tratadas tardaron como tres meses en rénacer. La Apli

cacién de los herbicidas se puede hacer, por medio de bombas o aspersores de

mochila o por medio de bombas grandes accionadas por motor. Probablemente los
aspersores de espalda de 3 "6 5 galones, son los que mejor se adaptan para la
aspersién en las siembras de cacao. Las aplicaciones de herbicidas deben diri
girse lejos del tronco del arbol v asperjarse sélo a las malezas y a la super
ficie del suelo.

Corrientemente las pradcticas de combate de malezas se hacen al prin-
cipio de la época de lluvias para reducir completamente, o al menos hacer méis
lento, el crecimiento de las hierbas,

Aunque ahora el uso de los herbicidas es limitado, poco a poco se van
a usar mds, a medida suban los costos de mano de obra y bajen los precios de
las mata-malezas.

B) Riegos.

Para obtener mayores producciones, el adrbol de cacao necesita de su—
ficiente humedad en el suelo. Aungue ésta es abundante en los trépicos himedos,
hay regiones en que existe cierto periodo del afio en que no llueve y donde la
humedad subterrdnea estd tan profunda que queda fuera del alcance de las rai-
¢ces, por lo que se hace necesario recurrir al riego para suplir el agua nece
saria a los drboles., Tal falta de humedad del suelo se refleja en la paraliza
cién de los fendmenos vegetativos de la planta, pudiendo ser tan intensa que
provoque la caida de las hojas y una falta de fructificacién, haciendo antie-

‘conémico el cultivo. Tal cosa es lo que pasa en nuestro pais; en donde el pe-

riodo de sequia es tan largo, que de no encontrarse agua al alcance de las
raices, se hace necesario el riego para el cacao. Muchos de nuestros terrenos
aptos para el cultivo, en otros sentidos, presentan este Unico inconveniente,
por lo que en casi todas las plantac1ones de la costa se practica el riego
en el cacao, -

Egta prdctica es llevada.a cabo, ademids, en otros paises de América,
tales como Venezuela, Guatemala, Isla de Guadalupe, etc. Son riegos eventua-
les, m&s que todo, que se precisan para salvar al cultivo de largos periodos
de sequia.

El tipo de riego usado es de gravedad., Dependiendo de la clase de sue
lo y de la topografia del terreno para regar por surgos o por desbordamiento
de canales. En el caso de los surcos, éstos se hacen a una separacidén que de—
pende sobre todo de la pendiente del terreno y de la clase de suelo.

Asf, con pendientes del 3%, los canales pueden ir distanciados 20 me
tros unos de otros. Con pendientes mayores es mejor usar canales de desborda-
miento que sigan las lineas de nivel del terreno. Con pendientes menores del
2% el mejor método de riego es por desbordamiento superficial, inunddndose mo
mentdneamente trechos que contengan 2 8 mids surcos de cacao. Esta modalidad
es la que se practica en "La Carrera®,
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En nuestro territorio el riego del cacao se realiza en casi todas las
plantaciones. Excepciones son la Isla del Espiritu Santo y La Floresta. Los
riegos se hacen con’g%para01on que varia de 15 a 45 dias, comenzandose por lo
general a fines de diciembre.

En los pequefios cultivos de los alrededores de Sonsonate los riegos,
desde hace mucho tiempo, se hacen cada 15 dfas o cuando se requiere humedad,co-
-mo pasa en el caso del sefior Héctor Salaverria, etco, que riega cuando vé Que :
las plantas necesitan de agua. - L

En Santa Emilia, sin embargo, las aplicaciones de agua se hacen cada

‘mes, efectuando el riego por surcos. Obtienen el agua del Rio Grande de Sonso

nate y la conducen por un canal principal hasta la plantacién. Este canal, a
principios de enero de 1958, conducia una cantidad aproximada de 8,600 litros
por minuto, equivalentes a 2,276 galones por minuto,

En La Carrera, donde se usa el riego por desbordamiento, emplean tam
bién gran cantidad de agua, distribuyéndola por toda la plantacidén por medio
de una buena red de canales primarios y secundarios. Los riegos se inician a
fines de noviembre 8 principios de diciembre y se aplican cada mes durante to
da la estacidn seca, En este lugar, sin embargo, no hacen el uso mis eficaz
del agua, desperdicidndose mucha de ella innecesariamente,

En la siembra que existe en Santa Crug:Porrillo, se hacen las aplica
esultado. El suelo de este lugar
es franco-arenoso, lo cual demuestra que’end los otres sitios gon suelo seme~
jante, posiblemente se esté usando mds agua de la necesaria. Sin embargo un
estudio concienzudo de esta mater¥a<en las zonas de posible cultivo en el
pals, muchas de las cuales estdn situadas en las cuencas de principales rios
daria la norma a seguir con respecto a riegos en el cacao.

C) Podas.

La poda consiste en la supresidn racional de las ramas de un vegetal,
con el objeto de arreglar la forma del ramaje, dirigir el crecimiento, darle
una mayor ventilacidén y destruir l@s ramas enfermas, débiles y mal formadas,

El cacao, como cualquier otra planta, necesita de la poda para una

mejor formacidén y mantenimiento del 4rbol y para una mayor pwoduccidn.

Al realizar esta operacidén debe hacerse en forma ligera, con muchc
cuidado, pues una poda excesiva es peligrosa porque la supresidn drdstica de
.las ramas trae por consecuencia la muerte de variasra:‘ices9 por existir un
equilibrio entre las funciones del follaje y las raices. Ademds, en el cacao,
la mayor producclon es en las ramas y el tronco y no en las ramillas como pa
sa con otros arboles.

De eéﬁa manera la poda en el cacao se realiza para: suprimir las ra
mas muertas o enfermas; para eliminar los. chupones, renuevos ¢ hijos innece-
sarios, para abrir la copa, facilitando la aspersidn de fungicidas e insecti
cidaes; para la penetracién de la luz hasta el tronco y para desarrollar un
arbel de estructura erecta. .
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En las plantaciones sin sombra o con una muy escasa, se requiere me-
nos poda que en las sombreadas, pues se busca que la densidad del follaje com-
pepse la falta de sombra. Asimismo, en las plantaciones sin poda, con drboles
“de copa densa, suele encontrarse mis podredumbre de la mazorca (Phytirephthora)

que en aquellas con &rboles bien podados, con copas abiertas y aireadas.

La iniciacidn de la prdctica de la poda estd intimamente ligada al
origen del 4rbol; es decir, si es de semilla o de estaca, En los provenientes
de estacas o de injertos de yemas de ramas plagiotrépicas o de abanico, la po
da debe efectuarse desde muy temprana edad para ir dando forma al &rbol a me-
dida crece., *

En las plantas provenientes de semillas, que por tener un crecimien
to erecto e iniciarse la ramificacidén cuando tiénen una altura de 1 a 1.50 me
tros, la poda debe comenzarse hasta cuando las plantas tengan esta altura.

En la poda cualquier 4rbol debe tratarse individualmente, pues cada
uno presentard un problema distinto a los demds, pero en todos los casos siem
pre deben eliminarse los chupones o renuevos y no permitir la formacidn de un
segundo piso.

De acuerdo a varios investigadores (12) hay tres clases de poda pa-
ra el cacaos '

L De formacidén

i

8

i1

De mantenimiento o conservacidén
iif - De renovacién.-

I- .La poda de formacidn se inicia en plantas de corta edad, a fin de
conseguir una distribucién proporcionada y racional del sistema foliar. Esta
poda es la mis necesaria y en la que hay que poner mucho cuidado, pues es la
que corrige todos los defectos del &rbol en crecimiento. : '

- Los arbolitos que provienen de estacas enraizadas requieren de mu-
cha poda de formacidén durante los primeros afios de establecidos en el campo.
Desde el principio se seleccionan dos o tres ramas verticales para que cons-
tituyan la armazén del futuro &rbol. De acuerdo a observaciones de campo,la
primera poda de formacién debe efectuarse cuando los arbolitos tienen entre
9 meses a 1 afic de edad, De los 18 meses a los 2 afios, se d4d la segunda poda

_de formacidn y a los 3 afios la tercera, ‘

] Esta poda consiste en cortar todas las ramas horizontales inferio-
res, las que crecen hacia el centro del 4drbol y las que son débiles y estédn
mal colocadas. Desde el principio se seleccionan dos o tres ramas vertica—
les buenas, para que constituyan la armazén del futuro drbol., También se eli
minan todos los chupones o renuevos verticales que aparezcan.

En cada una de las ramas principales se dejan unas pocas ramas la-
terales o secundarias, teniendo el cuidado de que entre cada rama, quede su-—
ficiente espacio para un normal desarrollo. Hasta ahora, en el pafs, estd mo

N
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dalidad de poda sélo se ha usado en la Carrera, en algunos &rboles provenientes
de estaca,

1i- La poda de mantenimiento se efectida después‘qﬁe se ha hecho la forma
cidn, cuando ya los 4rboles son adultos. Consiste en la supresidén de ramas vie
jass, enfermas, mal orientadas, quebradas y en la eliminacidén de los renuevos
que hayah salido., También implica el aclareo de la copa cuando ésta se ha ce-
rrado mucho, Esta poda se efectda cada afio, durante la época seca y no requie
re gran tecnicismo,

iii- La poda de renovacidn o de rehabilitacidén se hace cuando se quiere
provocar el crecimiento de chupones basales, para efectuar en ellos injertos o
formar un nuevo 4rbol. Es una poda profunda en la cual se elimina prdcticamen
te el 4rbol viejo., Una de estas modalidades es 1la recepa en la cual la prime-
ra reaccién a la poda, es el crecimiento de nuevos brotes en los bordes de la
superficie del corte o muy cerca de él. De todos los renuevos se dejan uno o
dos de los mds vigorosos para la formacidn del nuevo &rbol.

En todos los casos de poda de ramas, es aconsejable pintar la super-
ficie del corte con algin fungicida para evitar la invasidén de hongos que pue-
dan podrir el resto del 4rbol. La aplicacidn a las heridas de una pasta de cal
do Bordelés o de Fermate, ha dado muy buenos resultados, en la mayoria de los
casos, En México, en el Estado de Tabasco, usan una solucién de Fermate a ra—
zén de 5 gramos por galdén de agua. Con una brocha ponen esta preparacidén so—
bre los cortes recién hechos, '

Una poda mal hecha, da ocasidén a que los &rboles contraigan diferen
tes enfermedades y a que tengan un tronco €arcomido, ocasionando a la larga,
la muerte de la planta.

En nuestro territorio, por lo comin, no se practica una poda racio-
nal y lo que hacen la mayoria de los plantadores es una poda de conservacidn
y de eliminacidn de los "chupones". En la zona de Sonsonate, algunos ni siquie
ra esta prictica realizan, presentédndose los drboles en muy mal estado. En Sap
ta Emilia y en La Floresta, los propietarios casi no hacen nada en este aspec
to, contentdndose tUnicamente con la eliminacidén de los chupones o renuevos,

En las plantaciones del pais, donde mejor se realizan las podas es
en La Carrera. En esta hacienda se ha hecho un poco de poda de formacidn y bag
tante de mantenimiento; cortdndose todas las ramas malas y entresacadde otras
para permitir una mayor aereacidén e iluminacidén del 4rbol. Ademis se ellml—-'
nan todos los brotes. :

En la Isla del Espfritu Santo, por el contrario, en afios pasados se
ha abusado de la poda, haciéndola muy drdstica y muy alta., Se han quitado mu-
chas ramas productivas dejando, por consiguiente, demasiado expuesto al sol
el tronco de los arboles. En este lugar es donde menos se necesitd de podas

_fuertes, pues los 4rboles estdn con poca sombra. Donde mis se vieron dafios
causados por la poda fueron en los lotes cercanos a las viviendas de la ha—

cienda,
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10 o= SOMBRA

Desde la antigiliedad, cuando los pueblos indigenas de México y Cen
tro América cultivaban cacao bajo sombra, el hombre ha continuado sembrane—
do esta planta bajo sombra de otros drboles, Procedimiente légico, ya que
los primeros cacaos silvestres crecian bajo sombra, a menudo muy densa,
constitufda por 2 § 3 capas de follaje o estratos. .

Aunque el cacao por naturaleza necesita dé sombra, dltimamente de
bido a los adelantos de la agricultura y a la aplicacidén de fertilizantes
existen muchas plantaciones al sol o casi al sol.

La sombra en las plantaciones de cacao es necesaria, no solamen-
te con el objeto de proteger a las plantitas de las quemaduras de los ra-
yos solares sino también, y sobre todo, para obtener un medio ambiente fa
vorable al cultivo, con un equilibrio entre la temperatura del aire y la
del suelo. Ademfis, los drboles de sombra protegen alcaeao de los vientos
fuertes, de los cambios'bruscos de temperatura y de la erosidn causada
por la lluvia. ‘

Investigaciones realizadass en la Isla de Trinidad, sobre la in-
fluencia de la sombra en el cacao, han demostrado que la sombra reduce la
temperatura del aire y del suelo y aumenta la humedad atmosférica, Indican
ademés, que los drboles bajo sombra, tienen hojas més grandes y verdes que
los expuestos al sol, los cuales ademds de pequefias las tienen de un color
amarillo verdoso que denotan deficliencia de nbtrégeno. Segin estas inves-
tigaciones, el mayor crecimiento ocurre con un 50% de luz. Se deduce dé
ésto, que la intensidad de luz afecta tanto la morfologia como el metabo=
lismo de la hoja.

e

Aunque se ocupan una infinidad de &rboles para sombra, no hay
hasta ahora, una idea fija de la sombra ideal para el cacao. Al principio
la mayor parte de las especies usadas eran las que se encontraban en aque
llos lugares donde se establecia un cacaotal, pero ahora se emplean drbo-
les que reunen ciertos requisitos especiales, tales como los de exigir es
casa poda, dar una sombra permanente y bien distribuida, tener sus raices
profundas para que no compitan con las de cacao, ser resistentes al vien-
to y dar buena madera, utilizable ya para lefia o para construccidn.

Que los &rboles tengan raices profundas es una.granventaja,por-
que ayudan, en mayor escala, a la fertilidad del terreno, trayendo hacia
la superficie del suelo, por medio de las hojas caidas, los nutrientes
que constantemente son lixiviados hacia estratos inferiores del suelo. La
sombra también impiq%.el crecimiento de las malas hierbas y el correspon-
diente alto costo de destruccidn.

De las diferentes asociaciones vegetales, el "Bosque Tropical Hi
medo" es el que mejor se presta para el cultivo del cacao. La ausencia de
sombra tiene mis desventajas que ventajas para el cacao. En plantaciones
poco sombreadas se presentan mayores deficiencias de elementos minerales
en las plantas y hay mayor crecimiento de malas hierbas dentro de la plan
tacidn, que en cacaotales sombreados. Generalmente los cacaotales al sol
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dan mds cosecha en los primeros afios, que los sombreados. Sin enbargo, hay ti
pos de cacao que aparentan ser menos afectados que otres por la accidén direc~
ta del sol; tal pasa con los tipos amelonado y calabacillo,

. En el pais, hasta el presente, no se ha hecho ningin ensayo sobre
el efecto de la luz y de la sombra en el cacao, pero si se ha podide observar
que en suelos pobres los 4drboles necesitan mds sombra que en los ricos, pues
en estos Ultimos el gran desarrollo del cacao provoca un autosombreado efi—
ciente,

En el cacao hay 3 tipos de sombras
A) Inicial
B) Temporal o provisional

C) Permanente o difinitiva,

A) La Sombra Inicial.

Estd constitufda por 4rboles y arbustos situados en el lugar donde
se va a formar el cacaotal, o por leguminosas arbustivas, como crotalarias,
alverjas, gandules, etc,, sembradas 2 a 3 meses antes que el cacao,

La siembra de las legumlnosas es con el objeto de proporcionar la
sombra que requieren las pequeflas plantitas, cuando por uno u otro motivo no
tienen la suficiente. Plantas empleadas en esta clase de sombra son las que
tienen un rdpido crecimiento. También en otras partes suele usarse la yuca
(Manihot utillissima) como sombra inicial. :

B) La Sombra temporal o provisional,

Para esta clase de sombra se utilizan plantas que puedan dar una re’
muneracién mientras crece el eacao. En general, pueden usarse toda clase de
plantas que den sombra por uno o dos afios; sin embargo, son preferibles las
de la familia de las leguminosas, por el nitrdgeno que fijan en el suelo.

Entre las muchas funciones importantes de la sombra provisional pue
den mencionarse las sigulentes: proteccidn del suelo contra los efectos dese~-
cantes del sol, regulacién de la temperatura del ambiente, prevencidn de la
erosidn, efecto de abono verde al cortarse y esparcirse sobre la superficie
del terreno, ayudar al cacao a crecer en un medio favorable mientras se desa=-
rrolla la sombra definitiva, restringir el desarrollo de las malas hierbas,
etc,

Entre las plantas usadas para sombra temporal estdn el higuerillo
(Ricinus comunis) los plétanos y.guineos (Musa sp.) el Leucaena glauca,broto-

nes de pito (Erythrina sp.) etc.

De éstos, uno de los més empleados es el guineo, porque tiene la ven
taja de crecer rédpidamente; su sombra puede ser ficilmente regulada, su mate~
rial verde puede servir como cobertura (mulch) y su fruto se puede vender en
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el merdado, contribuyendo con su-entrada a rebajar los costos iniciales del
cultivo. La siembra del higuerillo también es recomendable porque su semilla
tiene aceptacidén en el mercado de los aceites, Asimismo, el uso de Leucaena,
es aconsejable porque produce muy buena madera.

En nuestro pais, el guineo y el pldtano son los que més se usan co
mo sombra provisional, sembrdndose en el mismo surco del cacao. Esto da espa
cio suficiente entre las lineas de cacao para poder usar maqulnarla agricola
dentro del cultivo.

La distancia de la sombra temporal, puede ser la misma que la del
cacao, facilitando asi las 1abores de cultivo, sobre todo si éstas se hacen
con maquinaria.

C) Sombra permanemte o definitiva,

Es la que va a quedar definitivamente en el lugar. Para escoger la
sombra permanente hay que seleccionar 4rboles que tengan las siguientes ca—
racteristicas: que estén adaptados al clima y suelo del lugar. Que prporcio-
nen una sombra alta, Que sus rajces sean lo suficientemente profundas para
que no entren en competencia con las del cacao. Su tallo debe ser liso para
evitar en lo posible que los insectos se alojen en su corteza y que tengan ra
mas fuertes y resistentes al viento. Por lo general debe darse preferancia
a &rboles de la familia de las leguminosas, aunque es aconsejable también
el uso de varias especi=s dé¢ drboles para en el caso de que llegue una en—
fermedad o plaga que ataque determinada especie arbdérea, queden siempre al-
gunos arboles dando sombra. Asi como al cacao, a los drboles de sombra es
necesario darles regularmente una poda, con el finde uniformizar la sombra
por medio de la eliminacidén de los &rboles y ramas inconvenientes,

i

A medlda crecen los &rboles definitivos se va eliminando’ suce31va

'y paulatlnamente 1la sombra temporal. :w

P
7

La distancia de siembra de la sombra permanente varia de acuerdo
al tipo de 4rbol sembrado. ..

La distancla minima en la hllera puede ser de 8 a 9 metros y la mds
xima de 16 a 20 metros, segin el sistema de siembra (al cuadro o en tridngu-
lo) del cacao., La distancia entre surcos debe ser de 12 a 22 metros,

En nuestros cultivos, la cantidad adecuada de sombra debe ser de
un 50%>formado par drboles de follaje permanente. Jon muchos los drboles que
pueden dar sombra al cacao, pero entre los mds adecuvados a nuestro medio es-
tén: el pepeto, (Inga sp.) y el cenicero o carreto (Pithegglobium saman) que
junto con los anteriores constituyen los mejores &rboles de sombra. Luego
vienen el pito (Erythrina sp.), el madrecacao o cacahuanance (Gliricidia se-
pium) asf llamado porque desde antiguamente se ha usado como sombra del ca—
cao, el huachipilin (Diphisa robinioides), y otros. Estos tres dltimos tie—
nen el inconveniente de votar la hoja en la estacidn seca, cuando mids necesi
tan de sombra los drboles de cacao,

El Leucena (Leucaena glauca) de reciente introduccién al pais, tam
bién puede emplearse como sombra definitiva aunque en la actualidad se emplea
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mis como sombra temporal. Tiene desventajas; ya que en suelos muy himedos sus

raices no se profundizan y son fdcilmente arrancadas por el viento., Sin embar-
g0, en aguellos suelos en donde no se presente esta condicidn, es recomendable
su uso como sombra permanente.

Con respetto al empleo de la sombra definitiva en nuestro cacahuata=
les, puede decirse que cada regién tiene su costumbre al respecto, variando des
de la formada por frutales hasta la constituida por 4drboles de montafia como en
el caso de la hacienda Santa Emilia. En este lugar la sombra estd formada por
vie jos drboles de madre-cacao, ceibas, cedros, voladores, castafios; etc., dis-
tribuidos al azar y sin ningin cuido. Originalmente era una montafia, la cual
se limpié y sembrdé de cacao dejando de pie tinicamente los 4rboles que pudigran
dar sombra. .

Estos arboles gigantescos tienen sus inconvenientes, pues sus’ tron-
cos y raices ocupan mucha drea que pudiera estar sembrada de cacao, ademis,
dejan algunas partes muy sombreadas y otras demasiado expuestas al sol; por
lo cual es muy mala sombra, tanto por su clase como por su distribucidn.

En las siembras cercanas a Sonsonate, aunque emplean como sombra
algunos drboles como cedros, maquilishuat (Tabebuia pentaphyia), madrecacao,
usan por lo general &rboles frutales. De preferencia aguacates, zapotes y co
coSs,

Caso especial es el de la Isla del Espiritu Santo, en donde la som
bra es exclusivamente de coco. Tratando de conseguir la mayor cantidad de
sombra posible, el cacao es sembrado cuando los drboles de coco ya estdn gran
des, : ‘

Otro caso e special, en cuanto a sombra, lo constituye el cultivo
situado en Santa Cruz Porrillo, en el cual los arboles empleados para sombra
son de aceituno (Simaruba glauca) distanciados 6.5 metros en siembra al cua-
dro., En la actualidad los 4rboles de aceituno tienen como 10 afios de edad, y
proporcionan muy buena sombra. Originalmente era un experimento de rendimien
to de semilla de aceituno, al que luego, en 1959, se le sembro cacao para
aprovechar el espacic y observar si es factible que el aceituno, ademds de
la semilla, pueda utilizarse como sombra definitiva del cacao.

Caso de interés es el de La Floresta, en San Pedro Nonualco, en don
de se emplea sombra inicial de 7 pellejos (Iresine calea) y crotalaria. Para
sombra temporal se ocupa guineoc majoncho y plétano (Musa sp.) y como sombra
permanente, se usan los pepetos (Inga sp.) aunque estos Arboles son muy pocos
por estar los de cacao muy grandes y toparse sus frondas entre si, con lo.
cual provocan un autosombreado eficiente.

En donde mejor uso se hace de la sombra es en la hacienda La Carrg
ra. En este lugar se siembra de preferencia, pepeto como sombra definitiva y
plétano como temporal. El sistema actual de sombra en los lotes nimeros 8 y
9, es el siguiente: un afio antes de la siembra del cacao, se planta la som—
bra temporal de pldtano a-5 metros (6 varas), en cuadro. Al mismo tiempo se
coloca la sombra definitiva de pepeto a 10 metros (12 varas) de separaciénm,
de manera que queda un surco si y otro né, con-sombra definitiva. Un esgquema
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dard mejor idea de esta siembra:

C = Cacao, Pl = Pldtano, Pe = Pepeto

~ C. ..P1. _.C - P1 C. Pl ¢.. Pl
5 M, ‘Pe Pe
A
c Pl c Pl C P1 c Pl
C P1 c P1 c P1 c P1
Pe : " Pe
»%.c.' )
Sm b

A medida no se necesita la sombra de plitano, que por cierto se desa-

" rrolla muy bien-debido a la fertilidad del terreno, se va eliminando, quedan-

do sélo la de pepeto. La sombra definitiva se pone en la misma linea del ca—
cao para facilitar las labores del cultivo, '

En algunos lotes, como el N2 3, se ha sembrado como sombra provisio—
nal, leucena, alternada con plédtano. Por falta de sombra en algunos lugares
de este lote se perdieron varios &rboles de cacao, pues aunque tenlan riego,
las quemaduras provocadas por el sol eran tan graves que secaron las planti—
tas. ‘ : A

Este caso demuestra que en nuestro medio es abscolutamente indispensa~
ble sembrar el cacao hasta que el terreno tenga sombra, ya sea temporal o per
manente.

En los lotes nidmeros 1, 2<4 ¥y 5, que fueron los primeros en sembrarse,
se siguid otra modalidad para sembrar la sombra. Los arbolitos se planbtaron a
7 varas en cuadro, poniéndose alternativamente un surco de pepeto, otro de ce=
dro y otro de madrecacao, repitiéndose luego el ciclo.

Este sistema no did muy buen resultado, pues el cedro quedé dominado
por el pepeto, de crecimiento mids ripido. Asimismo, el madrecacao, ademds de
crecer més lento que el pepeto en ese lugar, vota las hejas en la época seca,
cuando méds necesita de sombra el cacac. Esta medalidad ha sido descartada en

~1la actualidad y ahora sélo se siembra sombra permanente de pepeto.

En esta misma localidad, las desombras o podas de los &rboles de -
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sombra, se llevan a cabo a fines de la época seca o a principios de la 1lluvio
88, ’

Los 4drboles de sombra, ademds de darle al cacao un medio adecuado
para su produccidn, da otro producto mds para sufragar los gastos del cacao,
como es la gran cantidad de lefla, de fécil venta en el mercado. En La Carre
ra, de la poda de la sombra se sacan anualmente, entré 200 a 300 carretadas
de lefia, que vendidas en la misma plantacién, a §5.00 la carretada, dejan
una regular cantidad que ayuda a costear los gastos del cultivo.

En futuros cultiveos seria conveniente sembrar algunas parcelas con
4drboles frutales como sombra, para obtener ademds, un producto complementa—
rio como son los frutos comestibles de estos 4rboles. Podrian emplearse zapo
tes (Calocarpum mammosum), aguacates (Persea americana), marafiones (Anacar—
dium eccidentales), etc.

También es aconsejable que en las préximas siembras se usara més
sombra de cenicero, por competir exitosamente en cuanto a cualidades con el

pepeto y por dar mmybuena sombra para el cacao.
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PERTILIZACION Y FERTILIZANTES

[

Por medic de la fertilizacidn, se trata de suplir los elementos
minerales que le faltan al suelo y gue necesitan las plantas para desa-
rrollarse bien y preducir mayores cosechas,

Aunque la fertilizacidn se practica desde hace mucho tiempo, en
sl cacao se emplea desde hace poco, siende aln mds reciente el abonamien
to, tal como se practica en la actualidad.,

La fertilizacidn puede realizarse por medio de fertilizantes
inorginicos y orgdnicos, tal como se practica en el café., Los elementos
inorgdnicos que requiere el cacac en mayor cantidad, som: el nitrdgeno,
fésforc y potasic, Algunos elementos menores, como caleio, magnesio,azu
fre, zine, hierro, manganeso, cobre,borc, molibdeno, etc., se requieren
en pequefias cantidades.

Lz fertilizesidén estd estrechamente relacionada con la sombra
del cacac, necesitdndose mayores cantidades de fertilizantes cuando la
luminosidad -es mayer; debide a que la fotosintesis es mayor bajo una al
ta intensidad de luz, que bajo sombra.

De los experimentos sobre fertilizacidn llevados a cabo en Tu—
rrialba, Trinidad, Ghana y otros lugares, se deduce que las cantidades
de nutrientes principales que se requieren-para la mayor produccidn de
sacac, dependen primordialmente de la clase de fertilidad del suelec. Pa
ra determinar los requisitos de fertilizantes para un suelo dado, debe
llevarse a cabo experimentos de campo y andlisis de tierra previos a la
fertilizacidn. - :

Aungque es el cultivo que reproduce mejor las condiciones del bog
que virgen, con su gran canbtidadde materia orgdnica y nutrientes, no por
eso deja el suelo de perder fertilidad debido a la extraccidn de minera-

‘les que hacen las cosechas.Esta pérdida es mayor, mientras mds al sol es

+é la plantacidn,

Dentrce de poco tiempo serd practica corriente el abonado de los

.cacahuatales, sobre todo si estdn sin sombra o con muy poca. Pero en to-

de caso, antes de iniciar esta modalidad, se hace necesario, por de pron
to, realizar ensayos de campo sobre fertilizantes bajo condiciones ds
sombra, con el objeto de revelar la interaccidn de 1la sombra sobre la
fertilizacidén, Con esta finalidad, las condiciones de sombra deben ser
cuidadosamente contrcoladas y cuando las condiciones del suelo no sean sg

tisfactorias, deberd mejorarse su estructura por medio del uso de cober-

turas (mulching) o de abonos verdes.

En el easo de un cacactal, gue teniendo bien controlada su som-
bra, se desea abonar, se¢ deberd aplicar el fertilizante bien esparcido
alrededor del drbol, En cuanto a las épocas de aplicacidn, se ha demos-
tradc que dos aplicaciones anuales dan mejor resultado que una sdla. (L8)
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En nuestras condiciones se deberd aplicar fertilizantes al suelo, a fines de
la época seca,(Abril-Mayo) y a mediados de la lluviosa, ya en Agosto o en Sep-
tiembre,

A). Fertilizantes Minerales.

Los trabajos efectuados en varios centros de investigacién, han demos
trado que la fertilizacidn del cacao viejo procedente de semillas y bajo som—
bra, no da diferencias significativas con el no fertilizado. Sin embargo, en
otros trabajos llevados a cabo en Trinidad (12) los resultados indicaron que
el cacao completamente sombreado, sdélo respondié a las aplicaciones de pota-
sio. Para haber diferencias significativas, se requiere de un rendimiento ma
yor de un 25% a 30% sobre el testigo.

Tambiéﬁ en Turrialba (38), en un experimento que se estd llevando a
cabo sobre fertilizacidn al sol y a la sombra, se obtuvieron, en los dos pri

-meros afios, las producciones mds bajas en las parcelas sombreadas, abonadas

exclusivamente con Nitrdgeno, en forma de urea y las producciones mds altas
en las parcelas a bonadas solo con Potasio o con 1la bomblnaclon de Potasio y
Fésforo. Las parcelas al sol abonadas sdlo con Nltrogeno dieron al segundo
afio las mayores producciones, lo cual viene a confirmar la relacidn entre
los fertilizantes y la sombra en el cacao.

"Para el uso de fertilizantes, el mejor criterio para apreciar si
un 4rbol necesita o no de ellos es su follaje y su produccidn. Asfmismo, de
acuerde a los dltimos estudios realizados sobre la respuesta del cacao a
las diferentes formas de fertilizantes nitrogenados, se dedujo que los me-
jores resultados se obtienen con urea, con amonio, o con nltrato de amonio
aplicados al suelo.

M. V. Homes (34) sugiere, en un informe sobre la nutricién mineral

del cacao en el Congo, no usar potasio como fertilizante, a menos que se en

cuentre muy poco en el suelo. Aflade que en todos los casos se debe agregar
al suelo, nitrdgeno y fésforo en forma de amonlo y fosfato bicédlsico, reppec
tivamente, en dosis de 500 Kg./Ha. -1

Maliphant, (48) por su parte, efectuando trabajos en Trinidad, so
bre la reaccidn del cacao a fertilizantes inorgdnicos, abonos orgdnicos,co-
berturas o mulching, araduras del terreno y a la interaccidn de estos facto
res, con sombrfo y espaciamiento. Encontrdé altos rendimientos con el uso
combinado de N -~ P = K; y grandes diferencias entre aplicaciones solas o
combinadas de estos elementos; lo mismo que si se hacia una o dos aplicacio
nes al afio. Observé también que en un experimento bajo sombra, los mejores
rendimientos se obtuvieron de los lotes sombreados con Erythrina poeppigia-
na, una variedad de pito, sobre 1los otros drboles de sombra. En El Salvador,
la variedad mds comin es la Erythirina rubrinervia, cuyas flores, de color
rojo son comestibles sl se cocinas adecuadamente.

Por su parte Machicado y Boynton, trabajando con varias clases de
fertilizantes nitrogenados encontraron que las hojas de las plantas que re-
cibfan urea en forma de aspersiones, contenfan mds nitrégeno soluble que
las que recibian nitrdgeno en forma de nitrato de amonio aplicado al swelo.
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.Bstes otros resultados sobre fertilizacidén, demuestran que todavia se
necesita mds investigacién para conocer a fondo la accidén de los fertilizantes
sobre el comportamiento del cacao,

En cuanto a las cantldades de fertilizantes removidos del suelo por
las cosechas, varian de acuerdo al lugar de recoleccidn y a la cantidad de som-
bra; Sin embargo, siguen una proporcién més o menos definida. Asi las cantidades
de nitrdégeno, fésforo y potasio, .removidas del suelo (12), por las. semillas y
cdscaras del fruto de una cosecha equivalente a 500 libras de grano seco, por
acre y a la sombra, soh: 22, 4 y.32 libras respectivamente; que corresponden
a una aplicacién de fertilizantes de 110 libras de sulfato.de amonio, 50 1i-—
bras de superfosfato de calcio Simple,y 60 librés de cloruro de potasio.

Segin datos de México (ll)s los &rboles de cacao extraen: del suelo,
20 Kgs. de nitrégeno, 10 Kgs. de fésforo y 60 Kgso de potasio para produc1r
una tonelada métriéa de semillas o almendras., a

S De acuerdo a Hardy (31), una cosecha de 500 libras de alméendras se-
w__. ©as por acre (4048 metros cuadrados), extraen las siguientes cantidades de nu

“trientess . _ )

Nitrégeno (N) 12 Lbs, eqﬁiValeﬁtés a 60 ‘Lbso‘deAsulfato de émonio
Fésforo (PZOS). 3 0w " LU N o I m;bsuperfbsfato simple
Pmtaéio , (KQO) ¢ v u | no2s M “‘:sulfatd de potasio

ww~Urquhart (6&) a su vez;'dice que una cosecha anual de 500ilibras de
almendras secas por acre, remueve del suelo cerca de:

12 libras de N, eqﬁivalentes 2 60 libras de sulfato de amonio

6 “m n (PZ 5 L w33 w..® ‘Supei'fosfa;c.o
5 : , ‘ -

9.5 moom Kgo,' " "19 " v sulfato de potasio.
Dieremdonck (17), hablando de este. tema, aflrma que una cosecha remue

ve del suelo, anualmente, por cada 5,000 kilos de fruta madura, unos 65 Kgs.

de minerales, entre los que estédn 16 Kgs° de N, 6 Kgso,de P205» 27 Kgs. de K20

5 Kgs, de Cal y 8 Kgs de MgO, , ,

En vista de las cantidades considerables de nutrientes que se extra-
en del sueloc, se hard en el futuro, una regla general para fertilizar todos los
suelos,. excepto aquellos que posean una alta fertilidad para obtener una mayor
produceidn de cacac.

En cuanto a férmulas completas de fertilizantes, en el estado de Ta
bascg,México, se emplean abonos aplicados al suelo con férmulas comc 10-10-0 y
6-10-C para &rboles en periodo de crecimiento y 8-10-12 para los que estén en
produccidén, Ademds, en varias plantaciones, hacen aspsrsiones de urea al folla
jes; en proporeidn de 10 gramos por litro de agua y por drbol. En otros paises
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también estén usando atomizaciones de urea al follaje como medio de proporcic—
nar nitrdégeno al 4rbol.

En Turrialba estdn ocupando abonos completos de férmula 18-10-15, més
element os menores como Ca. Mg, etc,, para &rboles cosechercs y las pruebas para
1959 dieron resultados altamente significativos. Hacen dos aplicaciones anuales,
poeniendo en cada ocasidn 2 libra de fertilizante. Como fuente de nitrdgenc em—
plean el sulfato de amenio,

De acuerdo a los requisitos de las plantas, para el abonamiento del ca
cao jéven, debe emplearse una férmula completa en la que el nitrdgeno esté en
doble cantidad que el fédsforo y potasio. Para 4rboles cosecheros de més de 5
efios, puede usarse una mezcla en la que el nitrdgeno y el pota51o estén en do-
ble cantidad que el fésforo,

En Bl Salvador, en la mayoria de las plantaciones de cacao no se hg
1llevado a cabo ninguna clase de abonamiento, excepto una que otra vez en qua
slgin propietaric pone un poco de estiéreol descompuesto alrededor de los érkg
les, Tal paza en La Floresta, En este lugar, desde 1959 aplican unas 25 libras
de estiércol descompuesto por 4rbol y por afio.

Donde més se ha heche uso de los abonos ha sido en la hacienda La Ca-
rrera, en la cual desde diciembre de 1957 empezaron las fertilizaclonss con
sulfato de amonio. Posteriormente se hicieron nuevas fertilizaciones con abo=--
nog de férmula completa; pero sin haber efectuade previamente andlisis de tige
rra y sin seguir un plan definido, Asfmismo, se han efectuado abonamientos con
materias orgénicas como en el invierno de 1959 en que se hizo una aplicacidn
de compost a base de estiérecol de ganado vacuno y malezas descompuestas,

En Santa Cruz Porrillo durante 1957-58, se llevaron a cabo varios en-
sayos preliminares scbre fertilizacidn; entre ellos uno sobre el uso del nitrd
geno y fésforc en a.maclgueras de cacao. Con tal objeto se sembrarcn lcs arbo-
litcs a 30 cms. de separaclon unos de otros, en eras de tierra france arcillo-
sa, Cuando era necesario, se hizo uso del riego para conservar la suficiente
humedad en el terrenoc.

El disefio fué de blogues al azar, con dos repeticiones y tres distin-
tos intervalos de aplicacidn de fertilizantes y un testigo sin abono.

El trabajo durd 7 meses desde el momento en que se sembraron las semi
1las directamente en la tierra hasta que las nuevas plantitas estuvieron lis—
tas para su arrandue y consiguiente traslado al campo.

- Se usarcen comc fertilizantes; s o de amonio y triple superfosfato
en la férmula 12-24-0, En cada aplicacidn se pusieTron 2 onzas de esta mezcla

per metro cuwadrado de superficie,

Los tratamientos fueron los sigulentes: Primero, sin abonc a la siam-.
e » s -y
bra; perc después de un mes se aplicd fertilizantes cada dos meses. Segundo,
con abone a la siembra y luego cada mes, Tercero, sin abonc a la siembra; pero
despuds de un mes se aplicd cada mes. Cuarto, fué el testigo, sin ningin abono.

El ensayoe se inleid en octubre y se terminé en mayo del siguiente afic,
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Mensualmente se tomaron medidas del crecimiento asi como observaciones sobre el
aspectc de las plantas en los diferentes tratamientos. Cuadro de resultados.

Fertilizacidn de Semilleros en Santa Cruz Porrillo

Promedio de Alturas en cms.

1957 — 1958
Tratamiento_ Novbre, _ Digbre,.. Enero...Febrero  Marzo__ Abril _ Mayo
I 13.5 15 16 17.5 22,0 |32 37

2 13.0 14 15.5 | 17.5 22,0 [ 32 [38.5
3 14,0 15 16,5 | 17.5 19.5 | 35.7 |45
testige | B0 | M5 | 120 | 130 | 168 | 250|380

Al concluir el trabajo pudo observarse que en los tratamientos primero
y segundo, las plantas prdcticamente no tuvieron diferencias en crecimiento, a
través de tcdo el ensayo.

En el tercer tratamiento, al principio los arbolitos no presentaron di
ferencias con los otros dos tratamientos; pero después del quinto mes se mani—
festaron diferencias, alcanzando un mayor desarrollo que los demds tratamientos.

En el testigo, las plantitas presentaron un menor crecimiento durante
casi todo el tiempo del ensayo, hasta gque al final alcanzaron igual altura gue
las plantulas del primeroc y segundo t ratamiento.

Duramte €l primer mes de siembra, casi no hubieron diferencias entre
los tratamientos, porque las plantas se alimentaron la mayor parte del tiempo,
posiblemente, con las reservas alimenticias de los cotiledones, y no fué sino
hasta que se agotd esta fuente alimenticia que se notaron diferencias.

jggg‘snsayo se deduce que el mejor uso de fertilizante para plantitas
de cacao, en almacigueras de tierra franco arcillcsa, es en la _aplicacidn ds
N et
tilizantes hasta el mes de siembra y luego en aplicaciones mensuales. Aun-
que desde el Dunto de vista e economlcoQ es mejor abonar después del primer mes
de siembra, con intervalos de dos meses.

La grdfica adjunta dard una idea mejor del crecimiento de las planti-
tas en cada tratamiento,

Posteriormente, en Abril de 1959, se inicid otro ensayo de fertiliza- .
cidn de almacigueras en terrenos de la Facultad de Agronomia, en San Salvador.
Esta vez se tratd de comprobar si al aplicar abono orgdnico al suelo no era ne
cesario poner sulfato de amecnio.

La tierra empleada en el ensayo era blanca, de textura francouarenosa,
a la cual se le habia aplicado 15 dfas antes de la siembra, una capa de 22 CIS,
de compost, proveniente de una fdbrica de abonos de San Salvador. '
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La prueba estaba formada de A repeticiones y 2 tratamientos; con un to-
tal de 256 arbolitos, de los cuales 32 de ellos formaban un tratamiento.

Los tratamientos eran: a) Sélo con abono orgdnico (testigo). b) Abono

.orgénico mds fertilizante nitrogenado.

Al lote fertilizado se le aplicé mensualmente y a partir de la siembra,
sulfato de amonio a razén de 2 onzas por metro cuadrado de superficie, durante
un periodo de 5 meses, A los arbolitos de los diferentes tratamientos se les to
mé altura mensualmente con el fin de observar su crecimiento.

Al final del ensayo se pudo comprobar que no habia diferencias entre
los lotes fertilizados con sulfato de amonio y los no fertilizados.

Esta falta de diferencias entre los arbolitos fertilizados y los no
fertilizados se debid probablemente a la accidén del abono orgdnico aplicado
a los dos tratamientos; de donde puede deducirse que para este trabajo, buenas
aplicaciones de abono orgénico antes de la siembra, hacen innecesario el uso
de sulfato de amonio en las almacigueras de cacao.

Ademds de estos trabajos, se hizo otro en Sarmta Cruz Porrillo con plan
titas fertilizadas y no fertilizadas, sembradas en macetas de cartdn asfaltado
pero debido al dafic de las enfermedades fungosas que secaron gran numero de
ellas, no se obtuvieron resultados positivos de este ensayo.

X L

B) Andlisis Foliar.

La idea de efectuwar andlisis quimicos de las hojas con el fin de reco-
mendar el uso de fertilizantes, se remonta hasta mediados del siglo pasado. En
la segunda década del presente siglo, este procedimiento tomé mds auge al ser
utilizado en los Estados Unidos por Gilbert y Hardin en diferentes cultivos,ha
biéndose encontrado una relacién directa entre la concentracién de nutrientes
en el jugo celular y la aplicacidén de fertilimantes quimicos, Luego otros inves
tigadores, entre ellos Chapman, en Malaca, aplicé este nuevo método a las ho-

- jas de caucho; Drosdoff a las hojas de aleurites en Florida en 1949; Mc Clung

en Carolina del Norte, en hojas de pera; Parra (54) en Colombia, sobre hojas de
café, etc. En Turrialba, Muller (50) trabajando sobre eldidgnéstico foliar en
el caféto para una mejor fertilizacidén y Machicado (46) sobre el andlisis fo—
liar y la nutricién mineral del cacao, aportaron nuevos datos sobre los proce-
dimientos para el andlisis foliar. Ultimamente en El Salvador, la Dra. Espino-
za (19) trabaja en andlisis foliar paradtagnosticar el estado nutricional de
los drboles de café. Recientemente también, en la Costa de Marfil, (45), se

" han iniciado estudios sobre el método de diagnosis foliar aplicado al problema

de la nutricidén y fertilizacidn del cacao.

Hasta ahora, ensayos preliminares indican que la concentracidn de nu-
trientes en el cacaoc, como en otras plantes, depende de la fertilidad del sues
16, del clima, del periodo de recoleccidn de las muestras, de la edad tempo—
ral y fisioldgica de la hoja, de su posicidén en el A4rbol; del traslado de nu-
trientes entre las diferentes partes del &rbol, etc. Esto hace dificil la se-
leccidn de muestras comparables gue representen el estado nutritivo del &drbol
y que den una idea clara de los requerimientos de la planta.

No obstante estos factores que videmden a modificar los resultados,el
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“andlisis quifmico de los tejidos foliares ha probado ser de gran valor en la de-

terminacién del estado nutricional de plantas cultivables y en el digndstico
aproximado de la necesidad de fertilizantes apllcables, Los resultados obteni—
dos hasta la fecha, en el cacao, no sélo hazm colbborado =& lo anterior; sino
que han demostrado las diferencias existentes entre los tratamientos de fertili
zacién en parcelas experimentales; lo que gueda aun por determinar es una técni
ca satisfactoria para dignosticar con exactitud las necesidades de fertilizan—
tes de un séle 4rbol o de un grupo de drboles de cacao.

Andlisis Previos.

. En.vista de qué en El Salvador no se habia efectuado ningin estudio so
bre el estado nutricional de los 4rboles de cacao, se realizd un trabajo preli-

minar de andlisis foliar, para determinar los niveles foliares y las variacio—

nes mensuales de los elementos minerales, Nitrdgeno, Fosforo y Potasio presen-—
tes en las hogas. :

Ademds, el andlisis permitidé comparar los resultados obtenidos,con and
lisis previos realizados en otros paises, en los cuales estuvieran determinados
los niveles conocidos de los elementos de las hojas. Por lo tanto los datos ob-
tenidos, ademds de ser Utiles por su valor informativo, nos permitieron compa—
rarlos con los valores encontrados por.los investigadores de Turrialba, Trini—
dad, Ghana y otros lugares, pudiendo eventmua lmente, precisar cudndo es que la
planta necesita de mds nutrientes y mds .o menos en qué cantidad los requiere,

A

La duracidén del estudio fue de 15 meses, desde abril de 1957 hasta ju-

‘nio de 1958, Los materiales y métodos seguidos en este trabajo fueron:

Toma de muestras foliares. Para eso se escogieron varios drboles sanos de 8 a
10 afios de edad, del lote N2 2 de la plantacién situada en la hacienda La Carre
ra. E]l suelo del lote era uniforme, teniendo las mismas prdcticas culturales

que el resto del cultivo. (El andlisis quimico de este suelo estd en la parte co
rrespondiente a suelos). Los drboles se escogieron como representativos del con
junto, presentando un estado aparentemente normal, es decir, no indicaban 51ntg
mas de exceso o deficiencia de ningin elemento. Su produccidn podia estimarse
como normal para la gzona.

- Para eliminar en lo po%ible’el efecto de la intensidad de la luz, se
seleccionaron unos 4rboles que tenfan de 20 a 30% de luminosidad, otros con un

- 50% y el resto con 80 a 90% de exposicidn solar., Asi -la muestra incluia &4rboles

con las distintas intensidades de luz, lo que se presenta en casl todo cultivo
de cacao en el pais.

Se tomaron muestras mensuales de los mismos drboles; procurando reco—
gerlas siempre en la misma fecha, el 17 de cada mes y al medio dfa. Aunque la du
racién del ensayo fue de 15 meses, sélo se pudieron tomar 12 muestras debido a
motivos de fuerza mayor. De L ramas laterales expuestas o no al sol, se escogie-
ron las hojas que mis recientemente hubieran madurado. Este estado corresponde a
la tercera o cuarta hoja a partir de la yema terminal de la rama. Las ramas de
las cuales se cortaron las hojas, estaban orientadas hacia los cuatro puntos car
dinales y en una posicidén intermedia entre el suelo y el extremo superior del &r
bol. Se tomaron 2 hojas por rama, correspondiendo por consiguiente, a 8 por &r-
bol. El nimero de &rboles muestreados fue de 5. Una vez cortadas las hojas,se pu
sieron inmediatamente en bolsas de polietileno, para evitar su marchitamiento,.
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_ Preparacién de la muestra. Tan pronto como fue posible, después de cortadas las

hojas, se llevaron al laboratorio, lavdndose y limpidndose bien con agua desti-
lada. Luego, con papel absorbente, se quité todo exceso de agua de la superfi—
cie de las hojas; poniéndose a continuacidén en bolsas de papel Kraft. Estas se

‘introdujeron en la estufa de ventilacidén forzada a una temperatura inicial de

50 grados centigrados. Usualmente se dejaron secar durante toda la noche. Antes
de sacarlas de la estufa se elevd la temperatura a 60 grados centigrados, por

una o dos horas.

Seguidamente, las hojas secas se molieron en un molino Willey de tama-
fio intermedio, usando una malla #40. Las muestras molidas se guardaron para su
andlisis en frascos de vidrio con tapén de bakelita. Rotulados convenientemente

se pusieron en un sitio oscuro, fresco y seco.

Una vez obtenidas todas las muestras, se -procedid a su andlisis. Para

ésto se tomaron de cada muestra 2 cantidades iguales (6 gramos en total)para ha

cer las pruebas por duplicado. Teniendo las muestras de un 10% a un 12% de hume
dad, se pusieron a secar en la estufa, a 105 grados centigrados, durante dos ho
ras, Luego se enfriaron en un desecador en cuyo fondo habian crlstales de sili-

Ces

‘Para la determinacidn del Nitrdgeno, Fésforo y Pota51o, se siguieron
los métodos en uso por el Instituto Salvadoreno de Investigaciones del Café, pa
ra el andlisis foliar del cafeto.

Determinacidn del Nitrdégeno.

Tomdndose 1.5 gramos de muestra se determiné ei'Nltrogeno presente en
las hojas por el Método de Kjeldahl, tal como se describe en los Métodos de Ana

lisis de la A 0.,A, €., edicidén de 1955, con llgeras modlflca01ones.

Estas modificaciones con51st1eron en recibir el destllado en una solu~ '
cién de 4cido bdrico al 4% y titular directamente al amonfaco con 4cido sulfurl
co decinormal, empleando como 1nd1cador una mezcla de azul de metlleno y rojo
de metilo en solucidn alcohdlica.,

Después de las correcciones y operaciones subsiguientes a la titulacidn,
se obtuvieron para los diferentes meses, las correspondlentes cantldades de Ni-
trégeno en las hojas.,

- El siguiente cuadro da las cifras del Nitrdgeno presente en las hojas,
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Determinacién de N, en las hojas., (Titulacién con HZSOA al

. 0.106 de Normalidad) Factor de multiplicacidn 0.98987

(T x 0.106 x 1.48485) 100,

1.5
Ne de '  Fecha de ‘
Orden _ Recoleccidn , % Nitrégeno
1 Abril/57 | 1.923
2 Mayo . | - 1.970
3 Junio | 2133
A Julio S 2163
) 5 Agosto »lv o —
. 6 Septiembre - : ! ‘20217
h7 Octubre S 2,153
) 8 Noviembfe , 2,121
9 | Dici embre .. »f;f: - ~2;168
10 Ener§/58 ‘ - ) ;i'   f" 25116
11 Febrero - -,‘7 | : ' v ;;;
12 Marzo - ‘ 2,158 |
13 Abril - 2.091
14 Mayo ' | -
15 » Junio ‘ | 2,079

E1l promedio mensual del Nitrdgeno en las hojas, fue de: 2,108% con un

minimo de 1.923% y un mdximo de 2.217%.-
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Determinacidn del Fdésforo.

El fésforo se determiné por medio del método colorimétrico basado en
la formacién del complejo fésforo-vanado~molibdico, tal como lo describe Lott,
W.L. y colaboradores. ("Leaf Analysis Technique in Coffee Research IBEC,-
Research Institute™ - Boletin #9). . :

Las muestras foliares dieron los siguientes datos:

Ne de - Focha - % de P. en
Orden ' _ las hojas-
1 Abril/57 | 0,150
2 Mayo : 0.142

'3 Junio | , 0,140
4 Julio j 0.145
5 Agosto | —

6 Septiembre - 0,155

7 Octubre | ; 0.137

8 Noviembre - : ’ 6.133

9 ‘Diciembre 0,43

10 Enero/58 o 0.138
11 Febrero =~ o , L

12 Marzo | OclﬁO

13 Abril. ' 0,142

14 ' Mayo o ——

15 | Junio 0.136

El promedio mensual de fésforo fue de 0.142% con un méximo de 0.155% y un
minimo de 0,133%

El promedio es un poco bajo, pues menor de 0.17% es algo deficiente.
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El K. fue determinado‘por un método de Fotometria de Llama, basado en
el descrito por Lott y sus colaboradores (Leaf Analysis Technique in Coffee

Research IBEC, Boletin #9).

Determinacién del K de las hojas

Ne de
Orden

~0 QR 3.0 W& W

10
11
12

13

1

15

El promedio mensual de K, en las hojas

y un minimo de 1.60%.

Fecha de
Recoleceidn-

Porcentaje de
K. en las hojas

Abril/57
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Resultados y discusiones del ensayo

==

De los datos encontrados para el nitrégeno, puede observarse que las
cantidades fueron aumentando rdpidamente hasta alcanzar un miximo de 2.217% en
septiembre, no alcanzado nuevamente mientras durd el ensayo.

Después de este méximo, el nitrégeno fue decreciendo paulatinamente y
aunque tuvo dos reacciones en diciembre y en mayo, respectivamente, fueron efi
meras, continuando su descenso hasta el final del estudio, en junip de 1958.
La reaccién de diciembre fue debida probablemente a una aplicacién de sulfato
de amonio, a razén de dos libras por 4drbol, hecha en noviembre,

Con respecto al fésforo, éste fue decreciendo hasta junio de 1957, en
el que reacciond, como el nitrégeno, para alcanzar un mdximo de 0.155% en sep
tiembre., De esta fecha las cantidades fueron disminuyendo a un minimo en no—
viembre, para luego reaccionar ligeramente hasta mayo de 1958, en donde de
nuevo decrecid sensiblemente hasta el final del ensayo.

Pero observando las grdficas, puede deducirse que posiblemente en ma-
yo de 1957, se realizd por parte del propietario, una aplicacién de fertili—
zantes completos a la plantacidn, pues todos los elementos acusan una tenden-
cia a mayores cantidades. La curva del nitrégeno fue la primera en ascender
continuamente hasta en septiembre, en que alcanzé su altura mixima. Igual co-
-sa pasé con las curvas del fésforo y potasio, que alcanzaron su maximo en sep
tiembre. Luego, debido probablemente a las cosechas del fin de afioc. y al ini—
clo de la estacidn seca, la curva del nitrdgeno presenta altibajos, pero sin
alcanzar nunca los valores de septiembre., En los tres elementos, N, P. y K.,
puede notarse que después de alcanzar valores méximos en septiembre, sus can
tidades decrecen paulatinamente hasta el final del ensayo, sin que el inicio
de la época lluviosa del siguiente aflo, motivara reacciones favorables. La
tendencia decreciente de los elementos después del mes de septiembre, indica
- gue las pequenas reacciones del mes de diciembre se pudieron deber al comien-
zo de los riegos del verano.

Con el objetc de poder comparar las cantidades por medio de este and-
lisis foliar, con las enconmbradas por investigadores de otros palses, se dan
a continuacidén, algunos datos al respecto.

Nosti (51) citando al profesor Marcano, da los siguientes datos de la
composicién de las hojas y ramas del cacaos -

Composicidn por ciento

Partes del Arbol Agua Ceniza |Nitrég. | Acido Fosfdér. [Potasa] Cal| Mg.

== === b= =as

Tronco desecado
al aire 14,10 L.53 O.4b6 0,198 0.83 {1.56{0,29

Hojas secas al ' h - '
aire 14,34 115.06 1.94 0.370 1.45 |1.6010.49
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A su vez, Dierendonck (17), dice, tomando datos de Mc Donald ¥y Murray,que
la composicidn promedia de las hojas de cacao de drboles saludables bajo las con-
diciones de Trinidad es:

. Promedio en Deficiencia

z en %
Porcentaje de cenizas por peso seco 9.9 -
Porcentaje de nitrégeno - 2.35 0.9
Porcentaje de fésforo 0,50 0.17
Porcentaje de potasio 2,64 0,70
Porcentaje de Mg, 6290-103 0.3
Relacidén N/K 0,89
_Relaciéh N/P L .66

Relacidén K/P 5.10

Nuestro andlisis foliar did los siguientes promedios:
N P K

2,108% 0.142% 1.77%

De estas comparaciones se deduce que no obstante Que las cantidades de
nitrégeno estdn un poco bajas, se encuentran, sin embargo, entre los limites re
queridos para un normal desarrollo, con un promedio de 2,108% y un mfnimo de

1.923%,

Con respecto al fésforo se observa que se encuentra en cantidades defi-
cientes, estando aun el méximo (0.155%) por debajo del limite dado por Mc Donald
de 0.17% y atn mds bajo que el encontrado por Marcano de 0,37% (51). Asimismo,
no existe correlacidn entre el fosforo y el nitrdgeno, como ocurre-en el caso
del café.

El potasio se encuentra en cantidades suficientes, no presentando nin-
gin problema de deficiencia. El valor minimo encontrado de 1.60% estd muy por
encima de la cifra critica de 0.7% dado por Mc Donald.

Del andlisis foliar se deduce que de los elementos estudiados, el ni—
trégeno se encuentra un poco por debajo de lo normal si lo comparamos con los
andlisis de Mc Donald y que el fésforo se halla en cantidades deficientes., Por
consiguiente, se necesitarian aplicaciones de fésforo al suelo, para aumentar
el contenido de este elemento en las hojas. También serlia conveniente aplicar
nitrdgeno, sdlo que en pequefias cantidades,

Como puede deducirse, el andlisis foliar proporciona valiosa informa—
cién del estado nutricional del 4rbol, dandoc las cantidades normales y las de-
ficiencias de los elementos minerales presentes en las hojas.

‘Sintomas de deficiencias.

El conocimiente de los sintomas visuales que presentan las plantas.
cuando hay carencia de elementos minerales en el suelo, proporciona valiosa
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ayuda en el problema de abonamlento o correccidn de las def1c1enc1as nutricio-
nales de las tierras,

Los sintomas de deficiencias de nutrientes en el cacao se presentan espe
cialmente en las hojas, las cuales presentan dibujos caracteristicos para cada
elemento mineral. :

Los sfintomas foliares causados por deficiencias nutritivas no son muy co
munes en los cacaotales. Las deficiencias que se presentan con mayor frecuen-—
cia son las de nitrdgeno, ocurriendo sobre todo en plantaciones carentes de
sombra o invadidas por las malas hierbas. Las deficiencias de fésforo se pre—
sentan de preferencia en suelos pobres, arcillosos; las de hierro en suelos
con aereacidén inadecuada por causa de un mal drenaje; las de potasio en aque—

‘1los terrenos carentes de este elemento, asi como por la salinidad y por el

uso excesivo de fertilizantes cdlcicos. Cerca del mar la insuficiencia de K,
puede reconocerse porque las hojas presentan un desecamlento marginal intensi
ficadoe por la falta de riego y por los vientos marinos. La escasez de magne—
sio y de calcio ocurre en suelos extremadamente 4dcidos,

Segin Machicado y Alvim (47) los sintomas de deficiencias en cacao son:
Nitrdgeno. Plantas marcadamente clordticas, Las hojas son de color verde pdli
do y de tamafio mediano. El crecimiento de las plantas jévenes se retarda a me
dida que la deficiencia se hace mds aguda, presentando necrosis la parte api-
cal de las hojas mds viejas y provocdndose luego la caida de las hojas.
Fésforo.- Deformacidén foliar, necrosis. Las plantas jévenes son de tamafio re-
ddeido. Las hojas nuevas son mds angostas de lo normal, no presentando cloro-
sis. Cuando la deficiencia es mds severa, las hojas mds viejas se tornan cla-
ras, con una pigmentacidén rojiza mds notoria en la parte apical. A veces las
hojas son de color bronceado. Mids tarde se inicia una defoliacidén que comien-
za por la base del tallo,

Potasio.- Las hojas viejas empiezan a manifestar clorosis que se inicia por
el dpice y se extiende por los contornos de la ldmina,

Las zonas clordticas se transforman luego en zonas necrdéticas, con di-
visidn ondulada pronunciada entre el tejido necrético y el sano.

Calcio.~ Las hojas nuevas se presentan con dreas necréticas que se inician en
las partes intervenales en forma de manchas localizadas en la base de la léa-
mina y a uno y otro lado del nervio pr1nc1palo Hay caida prematura de las ho
jas. Al inicio de los sintomas, las hojas Jovenes no crecen y presentan una
clorosis blanguecina.

Magnesio.- Las hojas viejas se ven con dreas clordticas y necrdticas a lo lar
go de los bordes., No hay cafda prematura de las hojas.

Hierro.- Las plantas se presentan marcadamente clordticas. Las hojas nuevas
son amarillas con excepcidn de las nervaduras gque conservan su color verde.
Las hojas son de tamdfic normal y las viejas son de color verde.

En nuestro territorio se han observado deficlencias de nitrégeno en ca
si todas las plantaciones y deficiencias de potasio, en la Isla del Espiritu
Santo., La insuficiencia del K en esta Isla puede reconocerse pordue las hojas
presentan una necrosis marginal, intensificada durante la época seca por fal
ta de agua y por lo vientos marinos, En los semilleros y almacigueras;el sin
toma de carencia mineral que mis se observa es el de nitrdgeno; sin embargo,

en La Carrera, ademds del nitrdgeno, se apreclaron deficiencias de hierro y
Boro.
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C) Fertilizantes Orgénicos.

Los fertilizantes orgdnicos son los formados de materias descompuestas
de origen animal o vegetal.

La fertilizacién orgdnica del cacao suele hacerse por medio de cobertu
ras o mulching, por abonos verdes incorporados, por medio de compost y por la
aplicacidn de estiércol déscompuesto.

Las coberturas pueden ser muertas, como en caso del mulch, o vivas co=
mo en el caso de la vegetacidn de leguminosas, que en sustitucidn de la natu—
ral, es objeto de un verdadero cultivo para sélo este fin, :

Como mulchi.puede emplearse toda vegetacidn natural cortada, hojas de
guineos, etc., y como cobertura viva puede usarse materia verde exprofesamen-
te cultivada en el mismo o en otros terrenos, Para este caso se siembra zaca-
te elefante, crotalarias y en general toda planta que dé mucho follaje.

La siembra de plantas de cobertura con la doble funcién de sofocantes
de.las malezas y abastecedoras.de materia orgdnica, es muy dtil; siendo, segin
muchos investigadores; la fuente mds apropiada de nitrdgeno para el cacao. La
cobertura causa ademds importantes modificaciones en las propledades fisico—
quimicas del suelo, haciéndolo mds apto para absorver y retener mayor cantidad
de agua, sobre todo para aquellos suelos altamente arcillosos o0 muy arenosos.

Como abonos verdes suelen ocuparse preferentemente leguminosas, aunque
también puede utilizarse cualquier otra planta. Son preferibles las legumino-
sas rastreras o las poco arbustivas, para que no compitan en espacio con los
drboles de cacao. Suelen ser incorporadas al terreno cuando estédn en plena flo
racidn, etapa en que la planta ha alcanzado su mayor desarrollo y las raices
tienen el mdximo de nddulos. :

. El cultivo de plantas para abono verde es sencillo y no exige mucho:
trabajo. Casi todas las leguminosas usadas como abono verde son papiliondceas.

Los abonos verdes y las coberturas tienen el sigulente efecto en el
suelo: .
Conservan la humedad. Retardan el crecimiento de las malas hierbas.
Impiden la erosidén y limitan la lixiviacidén del suelo. Aumentan el contenido
de humus del suelo, Liberan nutrientes. Regulan la temperatura del suelo ¥y
mantlenen una Util vida microbiana.

En Trinidad9 en River Estate se han hecho trabajos en macetas para
averiguar el efecto de la cobertura sobre los nutrientes mayores y en el creci
miento del cacao.

Otros trabajos sobre el mismo tema, pero directamente en la plantacidn
se han hecho en Africa Occidental.

"El compost y el estiércol son otros abonos orgdnicos que se emplean ,pa
ra el cacab. Son abonos que requieren de un proceso previo antes de su aplica-
¢idn en el campo. Los materlales tienemque estar bien descompuestos antes de

. su utn.llzaclono
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De esta clase de abono suele ponerse de 20 a 30 libras por 4rbol.

En La Carrera, en 1959, se usé compost en el cacaotal, ocupdndose en
su preparacidén, estiércol de ganado, cal, tierra y malezas; mientras que en
La Floresta, se aplicd por drbol, 30 libras de estiércol de ganado bien des—
compuesto,

Fuera de estos dos sitios, no se tiene noticia de que se haya aplica-
do abonos orgdnicos en los demds cacaotales del pais.
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12.- ENFERMEDADES

En la actualidad el cacao se ha convertido en un articulo de impor-
tancla considerable en el comercio internacional, Aunque enormes fortunas se
han hecho traficando con él, algunas se han perdido por circunstancias adver
sas. A veces estas pérdidas obedecian a la economia mundial y otras, la mayo
ria, a enfermedades,

En el cacao, como en otras muchas plantas, las enfermedades pueden
ser de naturaleza fungosa, bacteriana o virosa. Las enfermedades fungosas y
virosas son las mds importantes.

Enfermedades
A) TFungosas.

El cacao es atacado por una gran cantidad de microorganismos fungo-
sos, de los cuales sdlo unos 6 a 12 causan enfermedades de gran importancia
econémica. Entre las enfermedades fungosas estdn: la podredumbre negra de
la mazorca, causada por el hongo Phytophthora palmivora Butl. Este hongo es
uno de los mds extendidos en todo el mundo y de los que causan mds dafio. Al
presente, ocasiona mis pérdidas en América Latina que ningin otro. Ataca no

‘s6lo las mazorcas sino también los "Chilillos" o mazorquitas tiernas, el

tronco, las ramas, las hojas y las semillas. Sin embargo, donde mds dafio ha
ce es en las mazorcas.

Esta enfermedad fue reportada por primera vez (12) en Trinidad en
1727 y en Ceildn en 1833.

El hongo se propaga ayudado por el viento, los insectos; el hombre
y con mds frecuencia por las salpicaduras del agua y el goteo que escurre
desde superficies enfermas.

Para desarrollar su accidn parasitaria y su crecimiento, necesita
de un ambiente saturado de humedad, por lo cual se presenta mds durante el
perfodo lluvioso, sobre todo, cuando sobrevienen "temporales" de varios
dfas.,

La podredumbre. negra causa dafios en las cosechas, calculados entre
el 30% al 80%. En las plantaciones abonadas excesivamente las pérdidas al-
canzan hasta el 90%. .

El organismo patdgeno causa canceres en el tronco, lesiones hundi-
das y rojizas en los tallos jévenes, manchas blandas y marchites general de
las hojas y manchas parduzcas o casl negras en las mazorcas.

En el fruto las manchas se extienden rdpidamente por toda la super-
ficie, formando las orillas de las zonas enfermas una linea necrdética bien
marcada, Este es un sintoma muy caracteristico de la enfermedad que permite
distinguirla de otras pudriciones,

Cuando el tiempo es himede, las mazorcas podridas aparecen cubier-
tas con formaciones miceliares blancas, cuyas esporulaciones dan aspecto
pulverulento al fruto.

Se combate la enfermedad por medio de labores de cultivo que reduz-
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can la humedad y que favorezcan la aereacidén de la plantacidn, pero mds que to-
do por medio de aspersiones con varios fungicidas comerciales. El caldo borde—
18s en todos 16s casos ha dado muy buenos resultados, pero ahora algunos nuevos
fungicidas prometen ser superiores, como el Sulfato de Cobre Tribdsico. Las as-
persiones a base de zinc, ademds de controlar las enfermedades favorecen la pro
duccidn,

La antracnosis es otra enfermedad muy comin en Centro América. Es causa
da por el hongo Colld@totrichum gloeosporioides. El organismo causal estd muy es
parcido en la actualidad y sus abundantes estirpes atacan a multitud de cultl—-
vos no sélo en los trépicos sino también en climas templados.

Es una podredumbre seca, que ataca a las mazorcas, hOJaS y tallos sucu-

-lentos del cacao.

La parte afectada toma forma circular, se hunde y queda dura. Es de co-
lor café claro o café oscuro. Cuando ataca a las hojas, seca el borde de las
mismas o produce manchas cercanas a las nervaduras que dan por resultado una dg
foliacién de los 4rboles.

Para su desarrollo requiere condiciones menos himedas que la pudricidn
negra de la mazorca., Cuando los ataques son graves, los plantadores a menudo au
mentan la sombra de los cacaotales, La adiccidn de fertilizantes, abonos verdes
v de coberturas vigortzan el drbol reduciendo la enfermedad. Aspersiones de

_ los 4rboles con fungicidas cipricos ayudan a combatir la enfermedad.

La pudricidn parda de la mazorca: es causada por el Diplodia theobromae,
que es un paradito de las heridas. Ocasiona una podredumbre negra en el interior
de las mazorcas maduras. Se presenta también como invasor secundario en tejidos
en que ya otros organismos han causado dafio. Con frecuencia se le considera co-
mo enfermedad de importancia secundaria. El hongo no es dificil de combatir y
cualquier método de cultivo que aumente el vigor del 4drbol, reduce los ataques
del Diplodia.

La podredumbre radicular. Ataca por lo general a plantas viejas en te-
rrenos mal drenados. Bs causada por el hongo Rosellinia spp. Es enfermedad de
poca importancia.

La Ceratostomella o "mal de machete" (13) es causada por el Ceratosto-
mella fimbriata, que ataca en muchos paises de Centro América. En los troncos
produce cdnceres que estdn asociados con el ataque de insectos taladradores
del género Xyleborus spp.

El marchitamiento de los frutos jévenes (Cherelle Wilt), ocasiona una
marchitez y subsiguiente ennegrecimiento de los frutos tiernos. Ocurre en todos
los paises productores de cacao, Segin algunos investigadores esta enfermedad
es debida a factores fisioldgicos concernientes a desérdenes nutrlclonales de
las planta59 segin otros, obedece a un ataque de Phytophthoza.

Las pfedidas ocasionadas por esta enfermedad son de gran intensidad en
la época lluviosa. En el pais causa grandes dafios,

Otras enfermedades del cacao que causan dafios mds o menos graves en
nuestro medio son: el "mal rosado®, el "mal de hilachas" y el "mal de almdci-—
gos", que son debidos a hongos del género Corticium y Pellicularia. La "moni—
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liosis" o Ypodredumbre acuosa®, causada por el patdgeno Monilia roreri y la
"escoba de bruja®, provocada por el Marasmius perniciosus, que causan grandes
pérdidas en Sur América, no se han reportado en Centro América.

B) - Enfermedades Virosas.

Las enfermedades virosas son tanto o mds importantes que las fungosas
en el cacao, por el hecho de que son mds dificiles de combatir y por causar
fuertes dafios en las plantaciones, como pasa en Africa Occidental en donde el
Swollen Shoot o Hinchazdén de los Retofios estd causando mucho dafio. Es causada
por un complejo de virus con sintomas muy variables.

En general los virus son transmitidos por diversos insectos chupadores,
de los cuales, sélo en la transmisidén de la hinchazdn de los retofios se cono—
cen 13 especies,

La Buba, verruga (Cushion gall) del cacao es causada aparentemente por
un virus, aunque su verdadero origen se desconoce. Ocurre en Centro y Sur Amé-
rica, estando muy difundida por estas regiones. Las primeras observaciones de
esta enfermedad fueron hechas por Garcés en Colombia en 1938-40. Se le 1llamd
"ferruga del cojin floral™ (38). En Nicaragua fué reportada en 1951 y en 1959,
se pudo observar por primera vez en El Salvador, en la plantaciéh de la hacien
da La Carrera. o

Posteriormente en 1961 se comprobd, junto con el sefior Andrés Helfen—
berger, del Instituto de Turrialba,:suppresencia en el pais.

Los sintomas de la enfermedad, hasta donde se sabe actualmente, estdn
confinados al cojin floral (yema floral) de los &rboles afectados. Las agallas,
bubas o verrugas son usualmente pardo oscuras, mds o .menos esféricas y de apa-
riencia semejante a la coliflor., Una vez afectado, el cojin florad produce un
gran mimero de yemas florales,fle las cuales unas pocas flores ilegan a abrirse.
Sin embargo, de los cojines florales atacados, muy pcos llegardn a producir
frutos., En casos avanzados todos los cojines florales son atacados y la produc
¢idén es practicamente mula. Hasta en la actualidad no hay un control efectivo
de esta enfermedad. "

Existen otras clases de virus que se presentan en las hojas y que han
sido reportados. en Costa Rica, Trinidad, Ghana y otros lugares. Aunque hasta
ahora no han causado dafios considerables, puede ser que en el futuro si lo cau
sen, En la actualidad son objeto de intensos estudios, sobre todo por parte
del Dr. Hutchins, en el Instituto de Turrialba.

El control de los virus d¢omsiste, hasta ahora, en removoer y quemar
las plantas afectadas y destruir el insecto vector y plantar clones resisten—
tes a la enfermedad.,

C) Enfermedades en Bl Salvador.

En el pais, la enfermedad que mds dafios causa en las plantaciones de ca
cao es la "podredumbre negra de las mazorcas', causada por el hongo Phytophthora
Palmivora Butl. Ataca Unicamente a los "chilillos™ o frutos tiernos y a las ma-
zorcas sin invadir ctras partes del vegetal, Aparece mds en los meses de junio,
septiembre y cctubre. Sobre todo en estos dos dltimos meses causa mucho dafic.
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En Santa Emilia, durante el invierno la podfedumbre negra causa daflos en
los chilillos y mazorcas, con pérdidas de mis del 50% de la cosecha.

En La Floresta, en octubre de 1958, sobrevino un fuerte ataque de Phytop-

‘hthora que causd dafios hasta del 25% en la cosecha de ese afio. Ademds las mazor—

cas tuvieron una infeccidén secundaria de Colletotrichum sp. Para el combate de am
bas enfermedades se recogid y quemd todo el material enfermo y luego se hicieron
aspersiones a los 4rboles con el fungicida Perenox (a base de cobre), a razén de
22 gramos por galdn de agua. Se efectuaron tres aplicaciones, con intervalos de
15 dfas, al cabo de los cuales se controld la enfermedad.

En la Isla del Espiritu Santo, la podredumbre negra es también la enfer
medad que mds dafio ocasiona. En la actualidad combaten esta enfermedad por me—
dio de aspersiones de Cupravit, a razdén de una libra por cada 25 galones de
agua, aplicando cada 20 dias un galdn por arbol. En este mismo lugar, en abril
de 1957 se observaron manchas negras circulares, alrededor de los cojines flora
les de los troncos, que causaban mucha pérdida de flores. No se pudo identifi-—
car el agente causal, '

En La Carrera, la Phytophthora, igualmente causa considerable dafio, Se
combate la enfermedad con aspersiones de Cupravit, en la proporcién de 20 gra-—
mos por galdén de agua, mids una cucharadita (5 cc.) de un adherente, para gque el
fungicida no sea lavado por el agua lluvia. En esta plantacién pudieron obser—
varse también otros agentes patdgenos fungosos tales como el Cephalosporium sp.
que causa manchas negras uniformes en los frutos; el Dipledia theobromae que pro
voca lesiones necrdticas en el tallo y las ramas, en heridas causadas posible-
mente durante la poda, :

En La Carrera ha sido el {nico lugar del pais donde hasta ahora se ha
comprobado la existencia de la enfermedad virosa de la buba o verruga del cojin
floral del cacao. Las primeras observaciones de esta enfermedad se hicieron a
principios de 1959 y posteriormente el sefior Andrés Helfenberger, miembro del
personal del Instituto Interamericano de Ciencias Agricolas de Turrialba, en
una visita que hizo a la plantacidén, al inicio de este aflo, comprobdé la enfer-
medad.,

Bn 1959 los arboles que presentaban bubas eran relativamente pocos;pe-
ro ahora, muchos presentan sintomas de la enfermedad; lo que demuestra que se
va expandiendo répidamente. La buba puede llegar a constitulr una virosis se—
ria en nuestros cacaotales, motivo por el cual debe prestarse mayor atencidn a
esta enfermedad.

En Villa Lilian, una plantacidn pequefia cercana a Sonsonate, se presen
taron algunos arboles secos con las hojas aln prendidas al &rbol, mostrando sin
tomas semejantes a los causados por el hongo Cerastostomella sp. que hace mucho

dafio en Ecuador y Veneguela. Estudios posteriores pueden demostrar si efectiva
mente esta enfermedad se encuentra o 1o en nuestro medio., En Costa Rica(38) se

ha reportado dque existe.

De acuerdo a los datos de Ancalmo (2) hasta ahora, en el pais, se haire
portado las siguientes enfermedades fungosas en el cacao.

En las hojas se encontrd el "moho de hilacha", causado por el hongo Cor-
ticium stevensii Burt y el "mal rosado" provocado por el Corticium salmonicolor
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B. and Br, Estas dos enfermedadeg.sé observaron en Santa Cruz Porrillo.

" En el ffuto se han observado varias podredumbres de la mazorca causada
por diversos hongos tales como Diplodia natalensis; Diplodia theobromae;Monilia

roreri y Phytophthora Palmivora B.

Asfmismo Ancalmo (2) reporta la presencia de la'escoba de bruja", causa~
da por el Marasmius perniciosus, en plantacicnes del Departamento de Sonsonate.

_ Sin embargo, viajes posteriores realizados a esa zona no han comprobado la pre-—

sencia de la enfermedad.

Habria que hacer mayores investigaciones al respecto, para comprobar si
efectivamente existe esta enfermedad en nuestro medio.
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"13. PLAGAS

El cacao, al igual que otras plantas tropicales, es atacado por gran
cantidad de plagas constituidas por insectos mayormente y por animales,

A) De Insectos

El cacao es un buen ejemplo de planta cultivada que a la vez sufre el
ataque de’insectosE depende de ellos para la produccidn de su cosecha.

Por lo tanto, la importancia de los insectos en este cultivo, debe
considerarse: por los beneficios que realizan y por los perjuicios que hacen.

Entre los beneficiadores se sabe, Que ciertas especies de insectos;
como los del género Forcipomya, son polinizadores de las flores de cacao,
aundue se desconoce con exactitud como se lleva a cabo el proceso, Otros in
sectos benéficos, son los predatores y los pardsitos, los cuales destruyen
a otros que atacan el cacao.

Entre los insectos daflinos se encuentran muchos miles, pero los més
importantes son: los cdpcidos, los thrips, los gusanos barrenadores del ta-
1lo y de las raices, los gusanos de las hojas, las hormigas, 1os pulgones,
ebe,

Los cédpcidos son del orden de los Hemipteros y las principales espe
cies de cdpcidos que atacan las plantaciones de Centro y Sur América son
del género Monalonion,

Tanto los adultos como las ninfas atacan la superficie de las mazor
cas, las hojas nuevas y los retofios del &rbol. Los dafios de estos insectos
son fuentes de entrada para las enfermedades.

Los thrips o simplemente trlpg (Selenothrlps rubroc1nctus) son pe~-
quenos insectos que se presentan mds abundantemente durante las épocas se-
cas, Causan grandes dafios, comiendo la superficie de las hojas y de las ma
zorcas, En México, en el Estado de Tabasco, es la peste principal en los
cacaotales, -

Los adultos son de color negro, alados, pudiéndose ver a simple
v1sta sobre las hojas. Las larvas tienen una franja roja a la mitad del
cuerpo, Tanto los adultos como las larvas me encuentran en el envés de
de las hojas, en las ramillas tiernas, en las mazorcas y en los chilillos
de las plantas infectadas. Ataques intensos causan la defoliacidn de los
drboles. Esta plaga se combate por medio de espolvoreaciones o aspersio-
nes de insecticidas al follaje.

Los gusanos barrenadores del tronce y las ramas son las larvas de
numerosos insectos que pertenecen a diversas Srdenes, como la de los Lepi
dépteros y Coledpteros,

Entre las hormigas hay muchas especies que atacan al cacao, de pre
ferencia dafian las flores y brotes del &rpol.

Los pulgones atacan principalmente las flores, los pedunculos y
los chilillos o frutos tiernos, causando cierta merma en la cosecha,
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- Los &4fidos atacan las hojas del cacao, sobre todo los de la especie To-
xoptera, ‘

Los insectos dafiinos pueden ser combatidos por medios naturales o con-—
trol bioldgico, usando insectos predatores u hongos entoméfagos que causen en—
fermedades en las plagas, etc., y por medios artificiales, empleando insectici-
das.

B) Plagas de Animales

Existen ciertos animales que causan dafio a los 4rboles de cacao, provo
cando a menudo fuertes mermas en la produccidn,

Entre estos animales pueden citarse las ardillas, los pijaros carpinte
ros, los pericos, las ratas, los loros y los venados,

Actuwalmente, en varias partes del mundo se estdn haciendo pruebas y ob
servaciones para contrarrestar eficientemente todas las plagas antes menciona-
das,

C) Plagas en El Salvador

Las plagas hasta el presente, no han constituido un problema importan-
te en la mayoria de los cultivos de cacao del pais, excepto en uno que otro si
tio. Tal como pasa en Santa Emilia, en donde, en ciertos aflos se ha observado
que el dafio causado en las mazaorcas maduras, por ardillas, pijaros carpinte—
ros (cheje).y jurones, ha llegado hasta un 40% de la cosecha de Noviembre-Ene-
ro. Esta pérdida tan grande se ha debido al-estado de abandono en que se en—
cuentra la plantacidén. Igual perjuicio se ha comprobado en las plantaciones
cercanas a Sonsonate.

En La Carrera, la peor plaga es la de los pulgones y hormigas, que cau
san gran dafio en los pedunculos y flores del cacao. Ultimamente estos insectos
se han estado combatiendo por medio de insecticidas fosforados. En este lugar,
en algunos 4rboles también se ha observado dafio causado aparentemente por

thrips.

En La Floresta los tUnicos dafios causados han sido los provocados por
las ardillas que se comen las mazorcas y los de clerto gusano que se come las
hojas tiernas del &drbol.

En la Isla del Espiritu Santo se han visto muchas mazorcas maduras
perforadas, ya por insectos nocturnos o por pdjaros, Las mazorcas asi dafiadas;
son luego invadidas por la podredumbre negra, que termina por arruinar complg
tamente la fruta. '
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14, MADUREZ Y COSECHA

La cosecha consiste en cortar y recoger las mazorcas maduras de los
4rboles para luego extraerles las semillas y ponerlas a fermentar,

En casi todas las regiones cacaoteras del mundo existen dos épocas
anuales en que la produccidén es mayor que en el resto del afio.- En la magni=
tud de la cosecha influyen, ademds de la época, otros factores tales como la
edad del &rbol, sistema de reproduccidn, clase y grado de fertilidad del sue
lo. labores culturales, variedades sembradas, etc, Como regla general, los
drboles de semilla, comienzan a producir comercialmente a los L4 afios, pero
cuando provienen de estacas o injertos, empiezan a los 3 afios. En suelos
fértiles, las plantas producen antes gue en suelos pobres. Las variedades
influyen mucho; tanto en el inicio de la produccidn como en el volumen de
la misma,

A) ZEpocas de Floracidn

Aunque el 4rbol de cacao produce una gran cantidad de flores, sola-
mente un ndmero pequefio de ellas (1 al 2%) se fecundan y mucho mis reducido
es el nimero de frutos que llega a su completo desarrollo, (0.5%)

Las flores nacen en el tronco y en las ramas leflosas, emergiendo
siempre de una cicatriz axilar o cojin floral. Después de 160 a 180 dias de
ser fecundada la flor, el fruto llega a su completa madurez, -

La estaclén del afio, la variedad del 4rbol, las condiciones de fer-
tllldad del suelo, las enfermedades,; etc., contrlbuyen a la formacidn abun-
dante o escasa de flores,

Aunque durante casi todo el afio el 4rbol estd en floracidn,existen
por lo general dos fechas en que la floracidén es més intensa, dando por con-
siguiente dos épocas de mayor cosecha. Esta regulacidén también se observa en
el pais en donde hay una florescencia al principio del verano y otra a fines
del verano que se prolonga hasta el invierno. Esta dltima florescen01a es la
de mayor importancia,

La florescencia puede variar de un pais a otro y ain de un lugar a.
otro en una misma regidén. Incluso en El Salvador, puede variar de una a otra
plantacién, tal como sucede entre la hacienda La Carrera y la Isla del Espi=
ritu Santo, ambas en el Departamento de Usulutdn, en donde las fechas de flo
racién son distintas en muchas ocasiones. Esto puéde deberse, probablemente
a condiciones diferentes de humedad, desde luego que La Carrera tiene riego
y el Espiritu Santo no, o al hecho de que én la Isla, las brisas himedas del
mar puedan influir en la floracidn, cosa que no pasa en La Carrera, o aun pue
da deberse a otro factor desconocido.

-En el Espiritu Santo, la mayor florescencia es en abril-Mayo y la de
menor importancia es la de noviembre-diciembre; mientras que en La Carrera la
prlnclpal es de abril a julio y la secundaria de noviembre a enero. Esto no
quiere decir, sin embargo, que durante el resto del tiempo no haya florescen-
cia, pues siempre se ve uno que otro &rbol con flor y con mazorcas, en diver-
sos grados de desarrollo, lo que demuestra que la floracidn es casi continus

en esta plantas,
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En La Floresta, la florescencla principal ocurre de mayo a julio y la me=
nor de enero a marzo.

El resto de las 31embras del pais tienen épocas de floracidén semejantes a
la de La Carrera.

B) Epocas de Fructificacién.

Desde que la flor es fecundada, hasta que llega a ser fruto maduro, trans
curren de 150 a 180 dias, de acuerdo con el tipo y el vigor del 4rbol. En Africa
las mazorcas maduran en 5 meses, como promedio.

Como son wvarias las floraciones, asi también son varias las épocas en
que se verifica la madurez del fruto.

En paises con una bien definida estacién seca de varios meses, la cose-
cha empieza usualmente, al final de la estacién himeda y se contimia durante los
primeros meses de la estacidn seca, habiendo una cosecha menor durante los prime
ros meses de la sigulente estacidén lluviosa.

-La mayoria de las mazorcas cambian de color cuando se acercan a su madu-
rez. Bstos cambios son lentos y los frutos permanecen maduros durante una o dos
semanas.

o Para que se coseche,;la mazorca debe estar completamente madura, pues si
&sto mno sucede, el grano resulta defectuoso y de poco peso, -

Para conocer si una fruta estd madura, existen ciertas reglas pricticas,
tales como el cambio de color de la mazorca y el sonido hueco, que generalmente
produce, al golpearla con los dedos.

Como se ha dicho anteriormente, la madurez puede variap de acuerdo a las
regiones, siendo continua en unas partes y estacionales en otras. Esto dltimo pa
sa en México, en el Estado de Tabasco, donde la cosecha principal es en mayo-ju-
lio, mientras gue en Tapachula la produccidn comienza en septiembre y termina en
noviembre,

Una época de madurez semejante a la de este dltimo lugar ocurre en el
pais, en donde la cosecha principal se inicia en septiembre y se prolonga hasta
diciembre, aunque algunas veces se continda hasta enero. La cosecha secundaria
tiene lugar entre junio-agosto

En la intensidad y duracién de la fructificacidn, los factores climdti-
cos, actdan de manera especial; ya directamente por medio de los cambios de tem
peratura y lluvias, ya directamente por medio de la regulacidén de las poblacio-
nes de insechtos que ayudan a la polinizacidn, o gque causen dafio o ya sobre el
desarrcllo de las enfermedades°

Aungue casi durante todo el afio hay mazorcas maduras en nuestras planta
cloness se encuentran en mayor cantidad en dos épocas del afio, que como se ha di
cho anteriormente originan dos cosechas, una principal y otra secundaria. La du-
racién de estos dos pericdos se apronta o se retrasa, de acuerdo a las condicio-
nes climgticas imperantes durante el tiempo de la floracidn.
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"La época de madurez en nuestras diferentes plantaciones es, mds 0 me—
nos asi:

En Villa Lilian, en Sonsonate, la cosecha mayor se inicia en septiem—
bre y se prolonga hasta diciembre. La cosecha menor es de julio-agosto.

En Santa FEmilia, siempre en la misma zona, pero un poco mis cerca del
mar, la cosecha principal es regularmente de octubre a enero y la secundaria
de junio=agosto, '

En La Carrera, se empieza generalmente a cortar mazorcas al inicio del
mes de septiembre, prolongdndose hasta noviembe o diciembre., La cosecha menor
o de invierno, es de junio-agosto. El tiempo de la cosecha principal o de vera
no es casi una continuacidn de la cosecha de invierno.

En La Floresta, la cosecha principal es de octubre hasta principios de
diciembre, con la cosecha menor de mayo-julio,

Como puede observarse, la cosecha es en casi todos los lugares al mis-
mo tiempo, con alguna Que otra vez que se adelanta en un mes o se prolonga un
poco més de lo corriente.,

C) Cosecha y Recoleccidn.

Una vez que las mazorcas estdn maduras se inicia la recoleccidn, cor—
téndose del &rbol para luego llevarlas al lugar de fermentacién y secado.

En la recoleccidén debe tenerse en cuenta que ninguna mazorca debe co-
lectarse antes de que esté completamente madura y deben hacerse cortes que no
presenten desgarraduras, para no daflar el cojin floral} del cual saldrédn las
préximas flores,

Normalmente e utiliza un cuchillo, un machete o una tijera de podar
para cortar las frutas que estdn al alcance de la manoj; pero para aquellas que
estdn demasiado altas, existen unos ganchos largos o podaderasg especlales. La
que se usa en nuestros cultivos tiene forma de 5, colocada en forma horizon-—
tal, con filo en las partes internas de las curvas, permitiendo cortar las fru
tas tanto de arriba para abajo, como viceversa.

Debe evitarse en lo posible; cortar las mazorcas a mano, ya que de es-
ta manera al desprenderse la fruta, se hace necesarioc retorcerla sobre el ta—
1llo, hiriende inGtilmente el &rbol y causando una rasgadura por la cwal entran
los hongos patdgenos al interior del 4rbol. Normalmente se recomienda que sélo
se recojan las mazorcas maduras,

Las ventajas de las mazorcas uniformemente maduras se aprecia después,
en la fermentacidn de los granos al dar un producto uniforme, a causa de que
las almendras estdn completamente desarrolladas., Al mismo tiempo la cperacidén
del quebrado de las mazorcas y la extraccién de las almendras resulta més f&-
cil y m&s barato.

Para lograr mazorcas uniformemente maduras, es necesario observar una
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frecuencia de recoleccidn, pues no todas las mazorcas maduran al mismo tiempo.

En nuestros cacaotales esta recoleccidn s¢ hace,porlo general, con un in
tervalo de 15 a 20 dfas. En Ghana (57) las mazorcas se recogen a frecuencias ma
yores de 3 semanas.

En cada cosechada, es necesario también cortar las mazorcas enfermas,pa
ra luego separarlas con el objeto de evitar que se propague la enfermedad que
tienen. Cuanto mds tiempo permanece una mazorca sana en el 4rbol una vez madura,
mayor es el riesgo de que se infecte y un modo de reducir la incidencia de la
podredumbre negra de la mazorca, es efectuando cosechas frecuentes,

En las plantaciones comerciales se prefiere usar el trabajo "por ta—
rea", que por dia, para las diversas fases de recoleccidn.,

En nuestro territorio, el mismo hombre que corta las mazorcas se en—
carga de sacarlas hasta la calle mds prdxima, de donde son transportadas por
medio de carretas hasta el lugar de fermentacidn.

En época de la cosecha principal, en Santa Emilia, recogen las mazor-
cas por tarea, teniendo que cortar diariamente LOO mazorcas, para completar la
tarea. No hacen separacidn entre mazorcas enfermas y sanas, poniendo a fermen-
tar tanto- granos buenos como malés. La separacidn de granos quebrados y podri
dos la hacen después del secado.

En La Garrera y demds plantaciones, la recoleccidn se hace mayormente
-por hombres, pagédndoles por dla, o por la cantidad de mazorcas cortadas.

:D),_Rendimientos

, " No todos los &rboles que se encuentran en un cultivo son buenos produc
tores; la mayoria dan muy poca cosecha y aun algunos no producen nada, Unas
plantaciones tienen mds del 10% de 4rboles productores, otras tienen el 10% y
afin otras tienen sdlo el 5% de productores, dependiendo si se ha hecho o no se
leccidn de buenos productores, o si los drboles provienen de semillas o esta—
cas. Incluso hay 4rboles que no producen nada, Este es el caso cuando el &rbol
es completamente autoincompatible, es decir, cuando su propio polen no puede
fecundar el ovario. Los rendimientos de un suelo bueno pueden ser el doble o
el triple que el de un suelo con poca fertilidad. Las causas por las cuales
los rendimientos por hectdrea pueden ser muy bajos son varias; pero entre las

principales estén:

Declinacién de la fertilidad del suelo
FEdad de los Arboles

Mal manejo del cultivo
Variedades de cacac inapropiadas al lugar.

En Trinidad (12) se ha encontrado que en suelo bueno, la produccidn
anual por 4rbol en un cultivo de 50 afios era de 1.3 libras, mientras que en
suelo malo los rendimientos eran de 0,4 libras por &rbol y que en suelos apro
piados al cacao dos terceras partes del numero total de 4drboles produjeron una
cosecha apreciable, mientras que en suelos menos apropiados sélo la mitad de
los drboles produgeron cosecha. Ademds se comprobd que sélo un 9% de los &rbo-
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les dieron mds de 4 libras en terrenos buenos y sélo el 1% de los 4rboles pro-
dujeron la misma cantidad, en terrenos malos,

En plantaciones comerciales aproximadamente el 80% del espacio estd ocu
pado por drboles de poca produccidn.

En cuanto a la edad, lo mis conveniente es que la plantacidn no pase de
50 akos. Los 4rboles procedentes de semillas empiezan a producir un poco des—
pués que los 4rboles de estacas; pero en ambos casos a los 5-b6 afios estdn en
plena produccidn.

En general, un 4rbol de baja produccidén es aquel que produce menos de

_una libra de semilla seca por afio y un buen drbol productor es el que produ-

ce mis de 6,6 libras (3 kilos) de cacao seco por afio,

Los rendimientos por 4rbol varfan mucho, no sélo entre tipos, sino
también entre clones de un mismo tipo, El tipo angoleta, es por lo general,
superior al amelonado. Hay clones que dan cuatro o cinco veces mds que otros.
También los drboles por estaca provenientes de clones dan mis, sobre todo en
los primeros afios de cosecha, que los provenientes de semillas de los mismos
clones, pero de polinizacidn abierta, Los hibridos de polinizacidén controlada,
si producen tanto o mis que los clones, debido a la heterosis o vigor hibrido.

En Turrialba (61) los clones propagados por estacas son significativa-
mente md&s altos rendidores, que los de progenie de semillas de clones a libre
polinizacidn, y entre los clones (38) los rendimientos anuales de cacao seco
por &rbol, varian desde 2.34 Kgs. (5.15 Lbs,) hasta 1 Kg.

; En el Estado de Tabasco, Méx;co, en la finca El Carmelo, la produccidn
promedia por drbol es:-de 3 kilos (6,6-Lbs.) anuales, habiendo algunos que lle

gan a rendlr hasta 7 kilos de cacao seco por afio,

Con respecto a rendlmlentos por &rea, los clones Uf (United Fruit) de
5 afios de edad, han producido en la finca "La Lola", en la costa Atldntica
de Casta Rica, (61) desde 1757.6 Kgs./Ha. (2706.7 Lbs./Mz.) para el clon UF
221, hasta 571.1 Kgs./Ha, (879.5 Lbs./Mz.) para el UF - 676,

En Trinidad se han obtenido rendimientos de 540 libras/acre (945 Lbs./
Mz.) con arboles provenientes de semillas,

Ensayos realizados en Ghana (26) con algunas progenies de cruces, indi
can rendimientos de hawta 100 libras por acre a los dos afios y 2,000 Lbs. /acre
(3500 Lbs,/Mz.) a los 5 afios. “Ademds,}a aplicacidn de fertlllzantes, el con-
trol de las plagas y la remocidén de la sombra ha elevado las producciones del
cacao tipo amelonado hasta 3,000 Lbs./acre (5250 Lbs./Mz,) con drboles de 14
aflos procedentes de semlllaso

~

El promedio de produccidn de cacao seco por hectdrea de varios paises

_es, segin Dierendonck (17), el siguiente:

Ghana 620 Kgs [Ha,
Nigeria 425 n
Brasil L50 " n

Trinidad 300 ¢ "
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En general el promedlo de produccidn de los principales centros de cacao
es de unos 600 Kgs./Ha. (924 Lbs./Mz,) de semilla seca,

En Fernando Po (51) en Africa, en una fica de tipo medio, de cacdo foras
tero (amelonado), se tomaron 100 &rboles al azar y se clasificaron de acuerdo al

nimero de mazorcas que tenian. Los resultados fueron:

Arboles con menos de 10 Mazorcas  L40%
1 li] " e 10_25 ’ ] 23%
" m 1 25250 ] ) 23%
1 1 n " 5075 4] lO%
] "o 1 75-100 u 3%
ig 1" mis 100 " l%

Para ser seleccionado como buen productor, un arbol debe dar por lo me-
nos 100 mazorcas anuales,

El requisito de rendimiento, para drboles seleccionados en el Instituto
de Turrialba, es de 3 libras de' cacao seco por afio, tomdndose en cuenta ademés,
el Indice de mazorcas, que es el nimero de mazorcas necesarias para hacer una
libra de cacao seco. En el Instituto este indice es de 7 a 8.

E) Rendimientos en El Salvador

En nuestro pais la clase de cacao que se prefiere es el del tlpo crio-
1llo, de almendras grandes, redondeadas, con mucha grasa, como el que viene de
N:Lcaragua°

La unidad de producciénfes el saco de 150 Lbs._hetas que se denomina

Los rendimientos del pais, en general son bajos, excepto La Floresta,
que tiene los mds altos, con una produccidn de 15 a 20 qq. de cacao seco por
manzana. En este Gltimo lugar, en 1957, se obtuvieron en promedio, 18 gquintales
por manzana,

En Santa Fmilia, el afio productlvo lo toman de mayo a abril, del si—
gulente afio, siendo la cosecha principal de octubre a febrero, En enero de —
1959 estaban recogiendo hasta 4,000 mazorcas diarias.

Los datos de cosechas y rendimientos de los uUltimos afios que se han po

. dido obtener han sido los 81gu1entesg

Afios Cosecha Rendimientos
1956-57 : casi 600 aqq. equivalentes a: 6 aq./Mz.
1957-58 casi 1,200 gq. " - 12 ag./Mz.

1 1958-59  (sélo verano) 174 9@ e
'1959-60 L m———— ‘ 2.4 qgq./Mz.

En Villa Lilian, a orillas de Sonsonate, se sacan en la cosecha de vera-
no de 1,000 a 1,200 mazorcas cada 15 dias, pero no se pudo averiguar la produc—
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cidén total del afio por no llevar control de la misma. Este lugar produce muchas
mazorcas pequefias, con semillas igualmente reducidas,

En la hacienda La Carrera, el afio de recoleccién empieza en agosto de ca
da aflo, siendo la cosecha de final del invierno la més importante. Desde 1957,
cuya 4rea productiva era de 50 Mz., el drea ha-ido aumentdndose cada afio, hasta
llegar en la actualidad a cerca de 100 manzanas productivas y 50 mds en planti-
llas.,

Las cosechas de los \ltimos afios han sido:

Aflo © Sacos - Produceidén Rendimientos
1956 - 57 205 307.5 qq. 6.1 qq./Mz,
1957 - 58 201 301.5 §q. 6.0 &6./Mz
1958 - 59 (6 meses) 152 228.0 qq. ——

1959 ~ 60 | - 195 292.5 qq. Lol qq./Mz.
1960 - 61 260 390.0 qqg. 5.2 qgq./Mz,

Como detalle puede citarse que sélo la cosecha de verano de 1958 produ-
jo 152 qg. lo que equivale a la mitad de la cosecha de todo el afio.

En la Isla del Espiritu Santo, el afio comercial comprende del lo. de ma
yo al 30 de abril del siguiente afio. Con un 4rea bajo culttivo de 168.35 hectd
reas, la produccidn para 1959-60 fue de 188.5 qq., lo que representa un rendi-
miento de menos de un quintal por manzana, del mis bajo de la repiblica. Ese
aflo la distribucidn mensual de la cosecha fué:

Mes Cantidad en Libras
" Mayo . 2063
- Junio ' o 630
CJulio | - o ' 1673
_ Agosto - - » T -
" Septiembre o ' -
Octubre $ 2120
Noviembre _ —
Diciembre - » ——
Enero : ——
Febrero 9012
Marzo —_—
Abril 3362

Puede observarse que la distribucidén de la cosecha es muy irregular,
no teniendo los dos periodos de mayor produccién que tienen los demds cacao
tales del pais.
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15, BENEFICIADO

Esta operacidn se inicia, en el caso del cacao, con la partida de
las mazorcas, continudndose con la fermentacidn, secado, limpia, seleccidn
y clasificacidén de los granos o almendras.

El fin fundamentai del- beneficiado es convertir el cacao en un pro
ducto conservable de fécil transporte que posea las cualidades de aroma,sa
bor, textura y buena aparlen01aa :

Es sdlo por un buen beneficiado que las almenﬁras toman . el aroma
caracterlstlco del chocolate,

A) Apertura de las mazorcas.

, Después de la recoleccidén, las mazorcas maduras se abren medlante
un machete o un pedazo de palo. Sin embargo, el empleo del machete no es
aconsejable pues tiene el inconveniente de que puede producir dafios a. los
granos de cacao. El mejor método es por medic de un lefio o garrote corto.
Se abren las mazorcas por la mitad, en su sentido transversal, con golpes
.secos dados con el garrote; al quedar partida la mazorca se separan los
granos de la placenta que los retiene., Es prictica aconsejable, ir separan
do los granos dafiadcs a medida que se van extrayendo.

. Seguidamente se ponen a fermentar los granos secos.

' B) Fermentacién.

‘Tiene por objeto facilitar la eliminacidén del musilago, mejorar
los caracteres. organoleptlcos del grano, destruir su poder germinativo ¥y
‘endurecer su cutlcula. :

Por medio de 1a fermentacién se logra que el grano adquiera los pro
ductos precursores del gusto y del aroma, los cuales desarrollan plenamen-—
te cuandc las almendras ya curadas, se ponen a tostar,

Se ha encontrado (55) que los principales efectos de la fermenta—
cién de los granos, son: producir la desintegracidn y desaparicién del mu-
silago y crear un ambiente apropiado para las transformac1ones ‘que tienen
lugar dentro de los cotiledones.

Durante el segundo dia de la fermentacidn se produce dcido acético,
el cual, al penetrar en las células de los dotiledones, las mata, tanto.
por su efecto en si, como por la elevacidén de la temperatura. Esto permite
a las enzimas mezclarse con el jugo celular. Por lo tanto, el beneficiado
del cacao incluye dos procesos distintos: la fermentacidn microbiana de la
pulpa y la transformacidn enzimdtica de los componentes de los cotiledones.
En el proceso del beneficiado, no sélo la fermentacidn adecuada sino que tam
bién los caracteres genéticos de los tipos de cacao contribuyen a una buena
presentac1on del producto. Asi las almendras de cacao del tipo "criollo",
atin sometidas a una fermentacidn defectuosa, son mds finas que las del tlpo
"forastero'. La calidad de los granos, depende en gran parte de la cgntidad
de grasa que contengan°
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Un esquema .simplificado de la fermentacidén del cacao (57) dara una me—
jor idea de este proceso:

Granos Humedos

-a fermentar en montones, en cajas o en cestas

_remocién de la pulpa y evacuacidn de liquidos de escurrimiento. (Fer—
mentacidén de los azdcares de la pulpa, con elevacidén de la temperatu—
ra) : : , ‘

Aecceso de aire a la superflcle de la masa (acelerado por el removido
del grano) ‘

Oxidacidn bacteriana del alcohol a &cido acético

= ¥ (Pérdida del poder germinativo
Muerte del grano - - « - = - = ~ ~ :
(Difusidén de células coloreadas

Destruccidén de antocianinas coloreadas

-Desarrollo de aroma y sabor de cacao potenciales
Secado

Al principio de la fermentacidn, el color del grano es producido por la
accidén de microorganismos anaerdbicos que luego son reemplazados por otros aerd
bicos., Es.por esta razén que las cajas no deben tener mds de 3 pies de altura y
las almendras revolverse después de cierto tlempo, para oxigenar la masa de gra
nos.,

La marcha normal de la fermentacidn debe corresponder a una temperatura
de 30 a 33 grados centigrados para el primer dia y de 34 a 38 grados para el se
gundo. La temperatura durante la fermertacidn normal puede llegar hasta 48 gra-—
dos centigrados como mdximo. Si la cdscara exterior del grano presenta manchas,
es prueba de que el calentamiento ha sido excesivo. El tono del color de la cor
teza del grano, café chocolate o café violeta, indica que se ha logrado una bue
na fermentacidén. E1 color pirpura de los cotiledones esta formado por plgmentos
de antocianina,

Irmediatamente que se ha terminado ésta, se procede a sacar los granos

D
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de las cajas de fermentacidén y a lavarlas o secarlos directamente, segin la cos
tumbre de cada lugar.

Para el secado se utiliza la accidn del sol o de secadoras artificiales,

-~ El arte de la fermentacidn, tal como se practica en la actualidad, varia
grandemente en los diversos paises productores de cacao, pero esencialmente se
utilizan cuatro métodos que son:

" 1) Por curado en plataformas de secado

2) Por fermentacidn en montones sobre el suelo
' 3) Por fermentacidén en cestas

4) Por fermentacidn en sistema de cajas

De estos sistemas, nos ocuparemos Unicamente del dltimo, porque ademis
de usarse mucho en Centro y Sur América, se practica en el pais.

. Después de desprender los granos de las mazorcas se depositan por un

tiempo més o menos largo en cajas especiales de fermentacidn que estdn bajo te
_cho, removiéndose las semillas de una a otra caja a intervalos que la préctica
ha enseflado, Las cajas se construyen de madera y son de dimensiones variables.
Segin el tipo de cacao que se ponga a fermentar, asi se continda el proceso de
ferment acidn por dos, tres o mds dias., El cacao criollo requiere tan poco tiem
po como 24 horas de fermentacidn; pero en canblo, el forastero y el calabaci—
1lo, necesitan tanto como de 8 dias.

Las cajas-deben tener un lado removible por el cual se puedan sacar las
almendras cuando se ha llegado el tiempo de cambiarlas de cajdén o de ponerlas
a secar, Las dimensiones de las cajas pueden variar ampliamente, pero unas de -
buen ‘tamafio son las dé un metro de profundidad por dos de largo y uno de ancho. .
‘Se acepta generalmente que la profundidad de las cajas no debe exceder de un me
’tro, para una buena fermenta016n. El ntmero de cajas de fermentac1on debe ser.
adecuado a la capacidad mixima productiva diaria del cultivo.

Las cajas suelen colocarse a diferentes niveles, con el objeto de faci
litar el traslado de la semilla de una a otra, de manera que el fondo de la pri
mera caja quede a la altura del borde superior de la segunda.

Ultimamente, en Ghana, Rohan (58) y sus colaboradores han perfeccionado
una técnica para el fermentado del grand de cacao amelonado en corto tiempo.
Usan bandejas o cajas pequeflas de madera de 110 cms. de largo por 80 cms. de an
cho y 10 cms, de alto., El fondo estd formado por reglas angostas ligeramente sg
paradas para que salgan los jugos de la fermentacidén y entre el aire, Por dos o
tres dias, las cajas llenas se colocan unas sobre otras, hasta formar un grupo
de cierta altura. La base del conjunto lo forma una batea forrada interiormente
con lidmina, para recoger los jugos de escurrimiento y sacarlos por medio de un
cafio, fuera del recinto de fermentacidn. La temperatura de la masa suele alcan
zar hasta 4/ grados centigrados sin causar disturbios perjudiciales a las almen
dras, El producto curado no se lava, sino que se pone a secar inmediatamente.

El método de fermentacién de Rohan tiene sobre los otros métodos, las
ventajas de emplear un tiempo de 2 é 3 dias, de presentar un producto .més uni—
forme, de dar buena apariencia externa e interna al grano y de tener costos més
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bajos que los usados en los otros métodos. Esta modalidad es la que deberia
usarse en El Salvador, para la buena fermentacidn del cacao. '

Las cajas de fermentacidén por el método Rohan, se pueden ver en la
figura #2,

En la duracidén de la fermentacidn, existen amplias variaciones en
los diversos paises, habiendo incluso, para cacaos de un mismo tipo.

El siguiente cuadro (57) da la duracidén de la fermentacidén en va—
rios paises. :

PAIS TIPO DE GACAOQ DURACION EN DIAS FERMENTACION
Ecuador Criollo 1.5 Corta
Ceilédn Trinitario 1.5 "
Venezuela Forastero 2 n
Venezuela Cricllo 2 L
Zanzibar Criollo 6 Media
Venezuela Forastero 5 I
Trinidad Trinitario 6-8 n
Ghana Forastero 6 "
Granada Trinitario 8=10 Larga

» Congo Belga Criocllo-Forastero 7--10 n

. En varios paises productores, el cacao, de 100 partes del peso en
& mazorca, da solamente de 10 a 20 partes del peso en almendras himedas, depen
diendo por supuesto, de la variedad. Sin embargo, en Santa Emilia, de mazor-
cas recolectadas de algunos &rboles seleccionados se comprobd que el peso de
las semillas era hasta del 34% del peso total de la mazorca madura, Jo cual
demuestra, que en nuesiro territorio hay buenos tipos de cacac.

La composicidén del fruto del cacao y sus principales partes (12),
en porcentaje de pesc himedo, es:

PARTES DE LA MAZORCA TRINITARIO~FORASTERO CALABACILLO
Céscara 90,0 80,0
Embrién y Cotiledones 5.3 10.6
Pulpa musilaginosa L2 8.4
Testa (cutfcula) 0.5 1.0

100.0% 100,0% .

Dierendock (17), tomando datos de los andlisis de Humphries, hechos
en Trinidad, cita datos sobre la composicidn promedia de una tipica mazorca:

—.Promedio. de. peso de mazorca fresca ccoovooo. oo 49344  gramos
Promedio " woon 1 seca 6cscos eesos 97.30 1

del cual, el 60% corresponde a la concha o cdscara seca de la mazorca, y el
pequefio cuadro siguiente, nos da que: .
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Proceso de .fermentacién por el metodo "Rohan, ™

Figura

T 190 otm,  —— =

.Estiva de .cajas de fermentacién®Rohan®
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Con un total de cenizas de: 6.325 grms. | 2,7 | 0.6 | 0,7 | 0.5 1 1.6

Total de cenigzas en la paws

Ped tevrernnerarennnineeens ha539 " 12,0 0.2 | 0.3 | 0.35] 0.4

Total de cenizas en la come- |

Cha .l"_".o."'..ntl.o.'ollo 10786 n 0.7 O¢1+ o.zl- 0015 152
[ AN IS N do___ i

En Santa Emilia y La Floresta, se han recolectado mazorcas maduras has
ta con un peso de 1010 a 1,200 gramos, mientras que en La Carrera las de mayor

- peso han sido de 700 gramos. Asimismo, en esta Ultima localidad, una libra de

cacao seco tiene un promedio de 470 semillas, mientras que en La Floresta, una
libra contiene 380 semillas secas, :

La composicidn del grano comercial, seco en porcentajes es, segin var-.
rios investigadores (51), la siguiente: :

. Nosti ¥
Componentes Harrison Ridenow Zipperer Alvarez
% A e s

Chgua ' 6.3 : 0.3-6,6 6.2 ~ 8.4 646 = Folshy
Grasa 52,1 - 36.8-43.7 5043 - 53,7 43.2 -49.0

- Albuminoides 6.1 10.6~12 — 12.9 - 14.5
Almidén - ' 0.8  3.8-4.9 3.8=11.1 3.6 - Lo48
- Teobromina - 1.7 - 0.8—191 ' 0.3-0.8 1.18 - 1.50
- Taninos - 63 .- s ) —— boh - 741
. Cenizas . L8 - 3. 62, 3 2743 3.32 - 5.13

Bn andlisis efectuados en el laboratorio del Centro Nacional de Agrono-’
mfa, con almendras secas de cacao tipo criollo provenientes de La Floresta, se
encontraron los siguientes datos de humedad y de grasa:

Humedad 5.76%

Grasa, extraida por prensa 21.83 - 27,0%
Grasa, en base seca extraida en Soxhlet - 40,15%
Grasa, eh base himeda extraida en Soxhlet 37.8L%

El lavado de los granos inmediatamente después de la fermentacidn, se
practica en varios paises, pero se ha demostrado que esta operacidén por la cual
se pretende eliminar la pulpa residual adherida a los granos, no conduce a nada,
al contrario, se sufre una pérdida de peso debido al lavado. '

Con respecto a la pérdida de peso ocasionada por la fermentacidn yrel
secado de Verteuil (1922) publicé cifras de rendimientos observados en Trinidad
durante las estaciones humeda .y seca. Los datos son:
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Pérdidas estacionales por fermentacidn y secado en

Trinidad

Vias de- % de Dias de % de % décPép=ai.h

Estacién _ Fermentacidn Pérdida . . Secado- _ Pérdida  dida Total
Seca ‘ 13 6,3 9 50.7 57.0
Himeda 702 50,1 57.3
Seca 3% : ‘ 8.9 7 46.1 55,0
Hiimeda 10,0 46,8 57.7
Seca 5% 1307 6 4163 5500
Hﬁmeda léel I-I-lol{— 57c5

Fermentacidn en el pais.

Hasta el presente el beneficiado de las almendras de cacac en el pais,
es muy defectuoso y fuera de uno o dos productores, los demds sacan un producto
de baja calidad,

Como sabemos que las me jores almendras son del tipo criollo, tenemos
que en nuestro medio las plantaciones con mayor cantidad de criollo se encuen-
tran en el Departamento de Sonsonate y en San Pedro Nonualco, en La Floresta.
De estos lugares e de donde se sacan los mejores granos para el mercado lo-—
cal.,

El sitio representativo de la zona de Sonsonate es la hacienda 3anta
'Emllla, en donde se efegtia el 51gu1ente proceso del cacao.

Una vez gue las mazorcas han sido recolectadas se trasladan dlariamen=
te en carretas al edificlo en donde serdn procesadas, Al dfa sigulente se rom-
pen las bayas con un mazo de madera, r ecogiéndose los granos en un cajén peque
Mo o en un canasto para luego ponerse en las cajas de fermentacidén. Estas ca—
jas son de madera, midiendo 1.50 mts. de largo por 0.80 m. de ancho y un metro
de profundidad. Cada una tiene su correspondiente tapadera. En su fondo tiene
agujeros por donde salen los jugos de la fermentacidn. El cacao permanece dos
dfas en estas cajas, al cabo de los cuales se remueve y se pasa a otra caja,pa
ra darle aereacidén a la masa gue ha quedado. en el centro de la caja. Pasados
dos dias mds, el grano ya estd suficientemente fermentado y listo para su seca
miento. Después de la fermertacidn no se lavan los granos.

En Villa Lilian, cerca de Sonsonate, emplean 3 dias en la fermentacidn
del cacao y antes de ponerlo a secar lo lavan para quitarle el mucilago que
atn va adherido al grano. De este lugar sale un cacao con granos pedqueflos, de-
bido a las variedades cultivadas. )

En La Floresta, emplean una modalidad de fermentacidén conocida como
"fermentacidn interrumpida", distinta a los prodecimientos de los demds luga-
res. .
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Una vez ablertas las mazorcas las semillas se ponen a fermentar en cajo-
nes de madera por un tiempo de 36 a 48 horas,

Luego se sacan al sol por 2 6 3 dias y nuevamente se ponen a fermentar

. en los cajones por uno o dos dlas méds, al cabo de los cuales se ponen a secar de

finitivamente al sol por 5 a 6 dias, sin lavarlas. Los granos que resultan, tie-
nen una humedaddel 6 al 7%, con buena apariencia, grato olor y gran aceptacidén
en el mercado local, Secas, las almendras presentan color café rosado con cotile
dones café oscuro.

A este cacao los comerciantes lo consideran igual al procedente de Nica-
ragua y Costa Rica,

En la hacienda La Carrera, las mazorcas son quebradas, como en Santa Emi
lia, al dfa siguiente de ser cortadas, Por medio de un golpe seco dado a las mas
zorcas, se extraen los granos, poniéndolos a fermentar en cajones de madera de
un metro de largo por 0,5 mts. de ancho y 0.65 de alto, Después de 2 dias de fer
mentada, trasladan la masa a otro cajén para seguir la fermentacién por uno o
dos dias més, de acuerdo a la época del afio, si es la estacidn lluviosa o seca.
Luego se sacan los granos de los cajones y se lavan inmediatamente, poniéndose
a secar., Posiblemente la variacidn en el tiempo de la fermentacidn pueda deber-
se a que en este lugar cortan muchas mazorcas faltas de madurez, lo que puede
hacer que los granos inmaduros alarguen el proceso de fermentacidn,

El producto final presenta un color destefiido y no tiene buena agepta—
¢idn en el mercado. El cacao de La Carrera se paga a precilos inferiores a los
de la zona de Sonsonate,

Pero posiblemente el cacao que presenta peor calidad es el de la Isla
del Espiritu Santo, en.donde el proceso de fermentacidn es muy malo. Aunque las
almendras se ponen a fermentar en cajones de madera, éstos estdn colocados a la
intemperie. A veces para resguardar el producto contra las lluvias lo cubren
con hojas de guineo o con ldminas de zinc colocadas encima de las cajas. Sobre
las hojas de guineo se suele colocar ladrillos de obra para comprimir la masa
de fermentacidn.

A veces, cuando la produccidn diaria es poca, se ponen las semillas re=-
cidn extraidas con las sacadas en los dos dfas anteriores, haciendo que la fer-
mentacidn de la masa total se trastorne, saliendo granos sobrefermentados y
otros faltos de fermentacidn.

En casos normales, las semillas se dejan fermentar 4 dias sin revolver-
las durante todo este tiempo. .

E1l producto final presenta muchos granos pizarrosos, de mala calidad,
con la desventaja de que en el mercado, el cacao se cotiza a preclos inferiores
de los normales. Modificando el proceso de fermentacidn se podria conseguir un
buen producto comercial.

C) Secado

. El secado es una operacidn esencial, requerida por el producto para su
mercadeo.El secamiento condiciona un-completo desarrollo del aroma y del cam—
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bio de color y baja el contenido de humedad hasta un nivel relativamemte desfa
vorable para el crecimiento de los mohos. Al final de la fermertacidn, en que
se ocurren los cambios quimicos principales a los cuales se debe el sabor a cho
colate, el contenido de humedad de todo el grano es aproximadamente del 60%.Eg
ta humedad debe reducirse a menos de 8%, antes de que el cacao pueda almacenar
se. Una humedad entre elbal 7% es la mis satisfactoria. Si la humedad se redu~
ce demasiado, la cdscara o cuticula se vuelve excesivamente quebradiza y si no
se reduce suficlente, existe el peligro del dafic ocasionado por los mohos duran
te el almacenamiento subsiguiente.

Como las enzimas que han estado actuando al final de la fermentacidn ain
toman parte en los cambios guimicos que ocurren en las primeras etapas del se-
cado, éste no debe ser muy rdpido, pues la temperatura alta y el bajo conteni-
do de humedad que se opera en los granos pueden causar la inactividad de las .
enzimas, antes de que se hayan completado los camblos quimicos esenciales,

Son varios los métodos que se utilizan para secar el cacao fermentado,
pero de un modo general se pueden dividir en métodos de secado netural y seca-
do artificial,

El secado natural se hace por medio del sol, El secado al sol se puede
hacer Unicamente cuando las lluvias no son excesivas y la insolacidn es sufi-—
ciente en la época de la recoleccidn. Muchos partidarios del secado del cacao

‘al sol, afirman que su calidad y apariencia es superior a la del cacao secado

artificalmente.

Los dfas promedio en el secamiento al sol, dependen de varios factores,
como: la cantidad de sol, el contenido original de humedad en las almendras,
el espesor de la capa de granos expuestos al sol y la frecuencia en las re—
vueltas que se le den al cacao.

Las instalaciones mis comunes para el secado natural del cacao son: a)
pisos de madera o de hormigén para €l secamiento, con o sin techo corredizo,
b) Plataformas sobre rieles que puedan deslizarse bajo un techo para la pro-
teccidn contra las lluvias, c) Bateas y entarimados de bambd, colocados © no
sobre maderos elevados del suelo., El sistema de bateas o bandejas es muy pric
tico, pues permite introducirlas ridpidamente a cobertizos cuando sobreviene
la 1luvia,

Las almendras se mueven con rastrillos de madera, a intervalos regula-
res para asegurar un secamlento uniforme. E1l sgcado tarda generalmente de 4
a 5 dias, La relacidn de peso himedo de los granos a peso seco es de 2.6, pe
ro en general puede tomarse como de 3 a 1 la relacidn del peso himedo al pe-
S0 5€eco.,

En la mayoria de los paises donde se cultiva, cacao, las almendras fer
mentadas pueden secarse convenientemente al sol, pero en algunos paises las
1luvias son tan continuas en los pericdos de cosecha, Que se necesita enton-
ces de medios artificiales de secamiento,

Los aparatos que se usan para el secado artificial van desde simples
plataformas, hasta cilindros con rotascidn mecdnica o fajas sin fin., La clase
mis simple de secadora consiste de un piso calentado por una hornilla situa-
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da debajo y las almendras se mueven con rastrillos para conseguir un secado.uni

-forme., Otro tipo sencillo de secador consiste en una plataforma hecha de reglas

de madera a través de las cuales se hace pasar una corriente de aire caliente
proveniente de una hornilla,

Los tipos de secadores rotativo de cacao, tales como las secadoras "Gor
don" y "Mackinnon" han adquirido gran popularidad en muchos paises,

Las secadoras mecédnicas rotativas asi como las fajas sin fin, son més
caras que las secadoras simples estaclonarias; las me jores de las cuales son ca
paces de mantener una temperatura de 80 grados centigrados por un periodo de 14
horas, sin efectos perjudiciales para el grano.

Corrientemente, en las plantaciones, el grado de sequedad del granc se
determina por "pruebas de tacto" dadas por la experiencia,

Las almendras, se consideran suficientemente secas, cuando al agitar—
las o batirlas "suenan a secas", cuando con los dedos se quiebran antes de do-
blarse; cuando la cédscara lo mismo que los cotiledones se despegan fécilmente
y cuando los cotiledones son pardos, friables y esponjosos., Los granos presen-—
tan un color rojo pardo, con un sabor y aroma de chocolate que se desarrolla
especialmente al tostarlos.

Secado en el pais,

La mayoria de los cultivadores del pais, emplean bateas o bandejas pa-
ra secar su cacaod, '

Estas bateas construidas de madera, tienen en Santa Emilia, 1.50 mts,
de longitud por 0,60 mts, de ancho y 15 cms. de alto. Tienen agarraderas para
poder moverlas mds fécilmente. Diariamiente se sacan al sol, colocdndolas so-
bre travesafios o burros de madera, construfdos especialmenta para el caso, Una
vez que el cacao estd seco, se escoge a mano, quitdndole todas las particulas
extrafias y los granos podridos o quebrados; ya escogidos los granos, estarin
listos para ser vendidos. En el mercado, tanto este cacao como el de La Flores
ta, son los que alcanzan mejores precios. '

En La Carrera, el secado de las semillas, después de lavadas, se hace
sobre patios de ladrillos, aunque anteriormente se hacia en bateas de madera de
1.60 x 1.00 metro, por 10 cms. de profundidad. El secado en bateas tiene sobre
el patio las ventajas de que en caso de sobrevenir una lluvia repentina, se pug
de entrar rédpidamente al edificio sin que se mojen las almendras y de que la
temperatura de secado, es menos elevada que la del piso del patio, favorecien-—
do con ésto un secado més uniforme de las almendras,

Mientras se secan, las semillas se mueven regularmente con rastrillos
de madera. Despuéds de 4 dias, las almendras estdn suficientemente secas para
ser almacenadas, )

El producto final, presenta un color café pdlido con mala aceptacidn
en el mercado. Tanto el cacao de La Carrera, como el del Espiritu Santo, son
de los gque se cotizan mds bajo en el mercado interno. En los demds lugares del
pais, el secamiento sigue un proceso semejante al de La Carrera.
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D) Clasificacidn

En la mayoria de los casos, la clasificacidén del producto consiste sim
plemente en la separacidn de las almendras vanas, mal formadas y quebradas. Es
ta operacién suele efectuarse para mejorar su presentacidén después del secado
¥ antes de exponer el producto al mercado.

Se puede completar la seleccidn con una clasificacidn por tamafio y pe
so, pero esto no es esencial en el mercado internacional. El cacao se clasifi-
ca generalmente seglin la cantidad de defectos presentes,

Para la clasificacidén visual, basta con dividir las almendras en bue
n&s, medianas, malas y mohosas.

No obstante, los manufactureros, dividen el cacao en tres tipos: el
ti 0. rlollo que es el de mejor calidad; el Trinitario, que junto con el ante

porciona del 5 al 10% de los requerlmientos de la industria mundial y
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16. UTILIZACION DEL CACO Y SUS SUBPRODUCTOS

&) Del Grano.

Con los granos de cacao se pueden elaborar muchos productos alimen=
ticios de gran demanda en el mercado, tales como chocolate, dulces, bebidas,
grasas, etc,

En el proceso de industrializacidn, las principales operaciones rea
lizadas con los granos crudos para producir cacao en polvo y chocolate,sons

1- Tamizado, para eliminar impurezas en las almendras secas.

2= Tostado, de las semillas,

3- Quebrado, en pequefios pedazos o "granos".

L~ Separacidn de los embriones o radiculas.

5= Clasificacidn y separacidn mecédnica de las diferentes par
tes de la semilla,

6- Molienda de los granos para formar la "masa de cacao”,

La masa de cacao se utiliza para hacer cacao en polvo y chocolate.

5 Para hacer cacao en polvo, se extrae la grasa de la masa de cacao.
Para hacer chocolate hay que agregarle grasa a la masa de cacao.

La pérdida'total de peso por causa del tostado, es alrededor del
6% del peso seco de los granos. :

En la industria mundial, una vez que se tiene la "masa de cacao”
se procesa para sacar ya sea el cacao en polvo o ya el chocolate corrien
te, Del chocolate corriente se puede hacer dulces, chocolates rellenos,
bebidas, chocolate con leche, etc.

E1l chocolate comin consta por lo general—del 33% de masa de ca--
cao, 13% de manteca de cacao, 53.7% de azicar y 0.3% de sustancias aromi
ticas., '

En E1l Salvador los granos se usan en pequefla escala para la pre-
paracidén de una bebida a base de maiz tostado y cacao, llamado tiste;tam
bién se utilizan en la hechura de "tabletas de chocolate" de fabricacidn
casera y en la elaboracién del chocodlate, en las fébricas de dulces.

- 8in embargo, como la produccién nacional no alcanza a suplir las c
demandas del mercado interno, se tiene que importar ademds de cacao en
grano, productos preparados vendidos bajo las denominaciones de chocola-
tes y preparados de chocolate,

La importacidén de chocolate y preparades de chocolates en los aL
timos afios ha sidog : '
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:  IMPORTACION
Afics ~ en Kilos- '~ En Golones
1947 17920 0 49,694
1948 20587 R 66,233
1958 CosuE38 133,799
1959 . h5536 ' 106,706
1960 , B - k5,552

Como paede apreciarse las lmportac1ones se han més que dupllcado en
los ultlmos 12 afles . . ' ~

B) De los Sa.b=-Produntos° / | O

GOPstantamense se hacen estudios tratapdo de darle mayores usos a Los
sub=pfodu tos del cacao, Asi se tiene que de la industria del chocolate salen
dog sub-prcductoes que son: la manteca de cacac, usada en medicina, en la in-—
dustria, etc. y la ciscarg de cacao (testas de las almendras) utilizadas tan-
to para la alimentacién animal, como para abono orgénicos para la elaboracidn
de la teobramina y para la extraccidn de la manteca de cascara de cacao. Esta
Gltima se extrae por medio de un disolventé orgénico.

Las céscaras de las mazorcas se utilizan tanto en estado fresco, como
seco, para alimentar animales y descompuestos para usarlo como abono orgdnico.

: La utilizacidn de la mazorca como alimento para ganado abre .l camino
a la mejor industrializacidén de éste sub-producto. Por cada libra de cacao se
go producido, es posible elaborar de- las mazorcas, alrededor de dos libras de
alimento seco para el ganado.

En Turrialba (38) , se 1levo a cabo un estudio sobre el valor alimen-
ticic de un concentrado a base de cdscaras secas de mazorcas de cacao, pudien
do demostrarse que el concentrado con cdscaras, es un alimento valioso, sobre

todo, para’ el engorde de ternercs en corral; ademds, se comprobd que el con—

certrado de cdscaras de cacao es un sustituto efectivo del méiz en las racio-
nes alimenticias para el ganado lechero, Los costos de este concentrado con
un 4O% de harins de cédscara de cacao es inferior a otre concentrado con la -

‘misma cantidad de maiz sustituyendo al ca,icaoo : . N

Al presente9 parece que hay més Puturo en la p031b111dad de preducir
harina de cdscara de cacao para hacer concentrados, que el uso directo de las
~ o o 2
cigeayras frescas en la alimentacidn del ganado, : . -

~_ En varios paises del mundo se estdn llevando a cabo estudios con las
mazoreas ¥y con la susbancia mucilaginosa azucarada que rodea las semillas;pa-
ra ver si es posible utilizarlas en la industria quimica y de los plédsticos.
En el pais, las cdscaras de las mazorcas se emplean como alimento freg
¢o del ganmado en la hacienda La Carrera y como abono,para la plantacidn,se
nsan en la hacienda anteriormente citada'y en Santa ﬁmilia, Fuera de estos
uscs, en nuestre medio, no se utilizan las mazorcas para otros menesteres.




l? PRDBUCCION Y MERGADO

’

ﬁ) : Proddcé; S0,

S

dad del suelc, labores de campo, localidad donde estd la plantacidn, etc,
Sobre todo, las zonas influyen mucho en la pwodu301on9 habiendo algunas

pvopladas al cultlvo,

Las 1nves+1g361ones reallzadas por la’ FAO v demés 1nst1tuclon@s ofl

ciales sobre la capacidad de produccidn de los diversos pafses cosecheros

de cacac, han dado por resultado un mayor conocimiento sobre el tema, per-
mitiendo tener me jores ‘dates y mayor orientacidn sobre produccn.on9 dlS ri-

bucidn y comercio del cacac.

De acuerdo a datos estadlstlcosg la produ001on mundlal contlnua en

aumento. Bl continente’ africano es el que mids ha aumentado sus cultlvos 513

guiendo su produccién una l¢nea paralela a-la produccién mundial. La pro—

duccidn latlnoamerlcana es muy 1nfer10r a la afrlcana9 debldo mas que todos

8 su menor eEtens*én cultivada,

Los avances hechos durante los dltimos afios en el cont”ol de plagas

y enfermedadess en el desarrollc de variedades supericres por medio de la -
seleccidn e hibridacidn y en el mayor uso de fertlllzantesp fortalecen 1&‘
esperanza de gque. América Latina puede llegar a tomar nuevamente .el lugar o
que le correspoadu en la produ001on mundial de cacaoo : .

Los buadros 51gulewnes dan a conocer la p?oducvlon mundlal por T~
giones; los principales palses’ productores, la produ061on centroamerlcana
-y la prodL001on naclonal S

4 % En la produceidn cacaotera influyen muchos y variades factores,ta-
© les como: incidencia de plagas y enfermedades, variedades usadas, fertili-

mis favorables que otras, debldo a condlclones ecologlcas o edafoldgicas, .
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Produceidn Nacional en quintales

Lugar 1950 1956-57  1957-58  1958-59  1959-60  1960-61
Santa Bmilia 1450 600 1200 1000 800 700
La Carrera m 307.5 301.5 300 292.5 390
Espiritu Santo - - 250,0 200 188.5 —

La Floresta - 18 20 22 25 ——
Otros 440 100 600 500 500 500
Total 1,990 ' 1325.5 2321.5 1122 1806,0

La produccidn por unidad de superficie para los siguientes lugares,

Para La Carrera, de 3=6 quintales por Mz,
" Santa Emilia, to2.32 & oo
" La Floresta, it 12-20 ' 0w
# Espiritu Santo, T =2 " noon

La falta de muchas cifras concretas, hace que los datos se hayan cal
culado aproximadamente, peroc se presume que la produccién total del pais os-
cila entre 2,000 a 2,500 quintales. En los Gltimos afios la produccidn del
pais se ha mantenido mds o menos esteble, pues aungque Santa Emilia ha decli-
nadc en su produccidn, otras nuevas dreas como La Carrera, han entrado a pro
ducir més cacac,




, , CUADRO 2 -
PRODUCCION MUNDIAL DE CACAO POR REGIONES

" Miles de Ton. Métricas !

1934=35 1946-47 1951=52

Regiones 1938-39 195051  1955-56  1956-57 = 1957-58  1958=59 = 1959-60  1960-61
Norte y Centro América  62.5 62.7 70.2 76.7 80.9 ' s0.4 86,4 83,2
Sur América 173.1  181.4 193.9  228,5  227.6  240.8  260.9 212.3
Asia 6 3.6 5.3 5.8 5.2 5.7 7.1 8.1
Africa e 1618 491°b 582.9 584 565,2 666.6 8597
Oceanfa | 2.9 3.8 L8 6.7 9.0 9.4  11.5 13.1
TOTAL MUNDIAL 733 716 765 oL T8l 902 1032 1166

Los datos se refieren a la produccidn anual, comprendida del 12 de ‘octubre al
30 de septiembre del siguiente afio. La tendencia del cultivo mundial es a producir
mds cacao. De 1900 a 1901, se producian 116,000 Toneladas Métricas en el mundo y
.de 1930 a 1931, se alcanzd la cifra de 534,000 T. M., es decir, que en 30 aflos; la
. produccidn casi se quintuplicd. De esta fecha (1930), la produccién casi se ha du-
plicado.= : )
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PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES, PROMEDIOS GUADRO 3 -
En Miles de Ton. M$tricas (x)

. LOS-DIEZ PRINCIPALES PAISES SON s

1934-35 1946-47 g
1938-39 1950-51 1951-52 1952-53 1953-5L 1954~55 195556 1956=-57 1957-58 -1958-59 1959-60

Ghana 82,6 241 .4 214.3 25193 225.0  238.0 233.0 267.8 209.8 259.5 270.0
Brasil 124.0 127.8 57.0 142,0 155.0 151.0 171.0 160.9 162.0 - 165.0 170.0
Federacidn

de Nigeria 99,9 102.5 109.6 110.8 99.0 90.0 116.1 137.2 89.8 lb,égb, 125.0
Camerum .

Costa de =  47.1 R 45,0 61.2 53,0 . 65.9 71.0 71.8 45,5 55,6 60.0
Marfi/l ' .
Reptiblica 23.4 30,3 31.6 30,5 32,7 36.4 25,9 33.2 36,0 30,0 3L4.0
Dc?minic_ana _ o

. Fcuador 17.6 19.8 20,1 2L .4 23.5 28,1, 26,1 26.3 23,0 28,0 30,0
Guinea Eg
pafiola 12,3 15.7 15,1 16.8 18.0 21.0 19.8 23 .4 21.5 21.7 23.0
Méiico 1.1 6.5 8.6 9.1 8.4 1206 13.8  1lk.l 15.3 16.0 18,0
Colombia 10.5 10.1 10.0 11.2 11.3 10.9 11.3 12.0 1.7 120 12.5
Trinidad y | | ,
Tobago 14.3 7.0 6.1 9.7 7.4 8,2 9.4 7.8 8,2 8.5 9,0

(x) FAO




PRODUCCION CENTRO AMERICANA

CUADRO 4 -

En Miles de Ton. Métricas (x)
1934-35 19L6-47 .
1938-39 1950-51 1951-52  52-53  53-54  54-55 55-56  56=57  57-58  58-59 5_9=60
Costa Rica 6.8 LT 3.2 5.5 9.5 10,0 7.0 7. 8.2 84 9.0
Panamj - baT7 2.6 1.2 1.l 1.8 1.8 1.6 1,2 1.5 1.5 1.5
Guatemala 0.l 0.6 0.6 1.1 1.0 1.0 1.0 0.9 0.7 0.7 0.7
Nicaragua 0.3 0.6 0.5 Ol 0.k 0.4 Ok 0.4 0.3 0.3 0.3
Honduras 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0. 0.1 0.1 0.1 0.2
El Salvador - 0.1 0,1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1

(x) FAO
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B) Mercado Mundial y Nacional

Este es uno de los puntos mds importantes a considerar en todo culti-
vo, pues de los precios en el mercado depende que un ‘agricultor se dedique o
no a determinado producto agricola. - -

En el caso del cacao el mercado es mds estable, en la actualidad, que
el de otros cultivos tropicales, sin embargo, hay’tenden01a a una superproduc~—
¢idén mundial del producto.

Actualm.ente9 el cacao no es un lujo, como antiguamente, sino que es un
articulo corriente en la dieta de los habitantes de muchos paises del mundo, \ .
En el comercio del cacaoc hay una distincidn entre cacao "ordinario® y
cacao "fino", Este dltimo representa el 5% de las exportaciones mundiales,

El cacao fino suele venderse a un precio algo mds elevado que el ca-
cao ordinaric y se utiliza como mezcla para dar a clertos productos un aroma
especial, Pero por diversas causas, entre ellas las enfermedades y el elevado
costo de produccidn, el suministro de cacaos finos, ha disminuido gradualmen-
te durante los dltimos decenios,

Hasta el afio de 1900, Centro y Sur América, produjeron el 85% del ca-
cac en bruto suministrado a todo el mundo, correspondiendo a Centro América,
un 35% de la produccidn de todo el continente Americano; pero la caida drdsti
ca de los precios que tuvo lugar entre 1900 y 1939, principalmente como resul
tado del impacto de la gran produccién africana en los mercados mundiales; y
el efecto de las plagas y enfermedades, contribuyeron a arruinar la explota-
cién cacaotera de Centro América y las Antillas, donde el costo de produccién
era mis alto que en Africa.

.La gran expansién africana que habfa pasado de 102,000 toneladas de
cacao en 1900,a 750,000 toneladas en 1939, termind con el comienzo de-la se-
gunda guerra mundial. Su produccidn decayé notablemente y no se recobré has-
ta en 1957 en que alcanzé el nivel de antes de la guerra. En contraste la
producecidén Centro y Sur Americana, aumentd considerablemente, En general la
exportacidén mundial ha ido en aumento., Y la industria cacaotera basa su mer-
cado y sus precios en vista de que el uso del cacao en bruto, continuard ex-
pandiéndose por muchos afios més. ’

Los siguientes cuadros dan a conocer algunos datos sobre exportacidn

e importacidn por regiones y paises principales, etc.-




EXPORTACION MUNDIAL DE CACAO POR REGIONES

En Ton. Métricas (x)

CUADRO 5 =

1957

1947-51 195256 1956 1958 1959 1960

Norte y Centro - '

América 17,360 495610 415400 52,510 51,780 . 54,000 59,000
Sur América 14,2,290 149,700 173,720 151,770 139,50 116,180 160,000
Asia 2,520 3,290 3,420 3,150 3,130 2,980 2,550
Africa LOTSLT0 491,490 522,810 569,920 440,500 561,090 640,000
Oceanta 3,210 5760 5,870 6,550 8,450 9,340 10,100
TOTAL MUNDIAL 662,800 698,900  Tu7,200 783,900 643,400 743,600 871,650
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(x) FAO - Estadisticas.del Cacaoc. Vol., 4. Abril de 1961.-




PRINCIPALES PAISES EXPORTADORES

CUADRO 6 -

En Ton. Métricas (x)
1947=51 1952=56 1956' 1957 1958 1959 1960'

Ghana . 234,721 224,154 .. 238,168 264,400 200,494 254,216 307,649
Brasil 106,217 107,132 125.89% 109,677 . 103 .435 59.577 A 110,929
Federacidn de a .

" Nigeria y Ca~ 107,153 106,343 119,013 137,518 89,050 145,096 159,500
merdn Britdni ' ‘ : ‘
co o , |
Costa de Marfil 48,530 65.115 75745 66,497 Ih60333 63.269 Ly o282
Camerdn i 431 52,631, 45,965 63,480 Shoklly 53.357 L2451 .
Ecuador - 21,286 25,846 29,229 26,856 22,150 28,540 36,231
Repiblica ‘ ‘
Dominicana 2L ,860 21,564 17.512 23,960 24,096 210722 25,866
Guinea Es=- S
pafiola. - 15,511 17.345 19.465 . 23.829 23,786 19,206 22,68
Venezuela 14791 16,638 18,566 14,896 13,509  7.785 7.212
Trinidad y { ( B

. Tobago o 6,988 8,396 9,906 7.176 P 8,246 7.232 7.230
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Estas 01fras representan las exportac1ones ‘de cacao en bruto y aunque
hay pafses que exportan-el cacao en otras formas, como cacao en polvo, etc.,

"no. se mencionan en esta tesis por con31derarse unlcamente el -estudio del gra-

no, de cacao en brutos 51n tostar,

El pr1nc1pal pals exportador de cacao es Ghanas en Afrlca, seguldo de-~

“Brasil en ‘América. La exporta01on mundial ‘de cacao ha sido casl constante des

de 1947 hasta la fechao
La mayor eXportacién mundial es en forma de cacao en grano, siguiéndo-
le en menor éscala los productos semlfacturados, como la manteca de cacac y .

el cacao en polvoo
too : M ° .t - B

. - E1 pais. Centroamerlcano que mis produce y axporta, es Costa R:Lca9 se— . .
guldo de Panamao : ~‘
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Ademés hay paises que reexportan semlllas -de cacao en. bru'

La exportacidn Centro Americana en los iltimos -afios ha sido la siguien

Vit




EXPORTACION CENTROAMERICANA

. Bn Toneladas Métricas (;l )

"CUADRO 7. -

1956

1958

I17-5L 1951 1952 1953 195k 1955 1957 1959 1960
Costa Rica 4,188 - 3, 197 8uhkh . 6760 9.419  9.696  6:247 © 7.350 7,685 11,522 7.818
Panamé 2,241 1,362 3.149 1.871 2,627 19401 1,163 1.55 1.270  1.680 11,327
CGuatemala . 255 170 339 339 282 255 A0 233 552 95—
Nicaragua _170' 159 146 72 36 183 161 119 - 102 18, -
Honduras . RS- - S 2 7‘ 8u". 12 1. 16 33 —
(l) FAO - Estadlstlcas ‘del Cacao° Vol. 4. Abril de 1961
En lo referente al consumo mundlal y a las 1mportac1ones del grano, las
estadlstlcas dan. las siguientes cantldades° ‘
CONSUMO MUNDIAL DE_CACAO EN BRUTQ CUADRO 8 -
En Miles de Ton. Métricas (2) h
11930 - 35 | 1935 - 39 1940 = bh | 1945 - 49 1950 = 54 | 1955 < 59 | Esﬁimzcién |
‘ | . 1960
sl 685 622 658 766 838 897 .

(2) Larger world cocoa crop expéctedifor l959=60;
~ October, 29:11 (3) '

1959

World Summaries Crops and Livestocks.




PRINCIPALES PAISES IMPORTADORES DE CAGAQ

En Toneladas Métricas (x)

CUADRO 9 =

1947=51 1952-56 1956 1957 1958 1959 1960
fiéigii Unidos de 2760707 246,122 253,699 231.619 200,906 219,127 249.677
Inglaterra 121,680 116,703 790283 102,924 92,662 86,950 99,017
Francla 56,740 47,589 51o 446 59.559 55,920 56,228 56,667
Alemania Occidental 250983. 76,200 98.939 108,449 90,272 103,920 113,529
Holanda Liyo 51k 58,11k 67.371 75.896 62,102 75.696 83,564
Espafia 11.074 14,270 15.357 21.479 22,396 21.163 12,622
Canadd 16.303 13,361 12,729 13,616 11.031 12.658 13.86L
Suiza 11.811 10.314 10.838 11.506 7.860 12,168 15,518
Bélgica 10,725 8.934 11,313 10,671 6,868 10.459 1l 459
Rusia 11.100 17,040 16,400 44100 € 10,400 39,800 - g

(x) FAO - Estadisticas del Cacao. Vol.h - Abril de 1961.-




7

)

”

Pdgina 120 =

De los paises centroamericanos el que mis importa cacao en bruto es El
Salvador, cuyo movimiento en el pais, segin la FAO (21) y la Direccidén General

de Estadistica y Censos de El Salvador, es el siguiente: en Kilogramos y valor

en colones,

Valor en Golones

Importacién
Ao Kilos
1930-34 95.000
1935-39 80,000
1940~4L 116,000
194549 117,000
1950 48,000
1951 125,000
1952 215,000
1953 149,000
1954 121,000
1955 - 262,000
1956 286,000
1957 - 21,9,000
1958 . 225,390
1959 327,010
1960 352,025

381,592
453,701
490,067

Exportacidn - ~
Kilos Valor en Colones
3,283 - 7,200
10,051 - T 16,664

3,989(6 meses) 5,939 (6 meses)

El hecho de que El Salvador exporte cacao en grano, cuando ni siquie .
ra produce lo suficiente para satisfacer la demanda interna, se explica en
el hecho de que parte de las importaciones que hace del producto, lo exporta
a los deméds paises y porque, posiblemente, algunos cultivadores por obtener

mejores precios, exporten su cacao.

o - o ) o !
Las exportaciones se hacen a los demds paises centroamericanos, ampa
rados en los tratados de libre comercio,

La gréficé de las importaciones de cacao en El Salvador y el Cuadro
scbre el '"Chocolate y Preparados de Chocolate Importados por El Sglvador, en
Comparadién con otros Paises", aparecen seguidamente,

>
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CHOCOLATE Y PREPARADOS DE CHOCOLATE IMPORTADQOS POR -

EL SALVADOR EN COMPARACION CON OTROS PAISES IMPORTADORES

Fn Toneladas Métricas

Estados Uni- V Alemania Oc
El Salvador dos de Amér, . ~ cidental Costa Rica

1947-51 © 31 © Loh68 : 45316 —
1952-56 42 12,236 ' 3,388 55
1951 L0 7,816 | 2,970 —
1952 ,' 39 8,453 1,922 .
1953 36 13,030 2,815 87
1954 by , 13,827 : 3,114 85
1955k 13,661 | 3,084 T 28
1956 48 2,209 6,006 22
1957 50 12,107 8,070 18
1958 55 11,919 12,695 12
1959 46 12,169 16,24, 13
1960 33 15,026 19,607 —

Las importaciones de cacao en polvo para 1960, fueron de 19155 kilos,
con un valor de 33,654 colones,

En el pafs, desde 1922 (23) hasta 1944, las importaciones netas anua-
ies de cacao en bruto se mantuvieron mds o menos estables, salvo pequefios au-
mentos; pero desde esa fecha en que se introdujeron 2,552 quintales, las im~—
portaciones casi se han triplicado, habiendo alcanzado en 1959, la cantidad
de 7194.2 quintales de cacao con un valor de cerca de medio millén de colomes.

Segin Choussy (15) el consumo de cacao en grano en el pais, en 1950,
era del orden de 4,000 quintales, de los cuales alrededor del 63% era produci-
do en el pais vy el 37% importado de Guatemala y Nicaragua. Ahora esta situa-—
¢idén es un poco diferente, pues la produccidén se ha mantenido mis o menos es-
table, cerca de 2,500 quintales;, y el consumo ha aumentado hasta 7,500 gquinta
les, con lo cual la nacién aporta el 26.3% del consumo anual y los paises -cen
troamericanos el 73.7%, con la sonsiguiente salida de divisas. Actualmente Ni
caragua es nuestra principal abastecedora, seguida de Guatemala y Honduras.Ul
timamente Costa Rica se ha sumado a las Repiblicas que exportan cacao para El
Salvador. : : ‘ '

e
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consumo del cacao en grano es del orden de 175 gramos "por capita®.

(23), se tiene que, los datos para 1954, eran:
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De los datos anteriores puede deducirse que en nuestro territorioc, el’

Comparando este consumo por persona, con el efectuado en otros paises

- Gostos, Precios, -

Reino Unido, consume
Estados Unidos, ' W
* Alemania Occidentai, "
Francia "
Italia n
El Salvador, | “ n
- Chile, n

3,01 Kilos por persona

1,69

1.57
1.02
0,33
0,17

0,17

ft

n

it

it

Aunque el costo de produccidén del cacao en bruté ha aumentado substan

‘cialmente en afios recientes, es muy diffcil dar unos datos que reflejen los
" gastos de produccidn por hectdrea o por 11bra de cacao seco, pues cada plan—’

tacidén representa un caso partlcular, con costos dlferentes a las otras fin-

caso,

Paré las plantaciones de Fernando-. Poo,. en el Africa Occidental, Nosti
(51) da los siguientes gastos anuales con una producc1on promedia de 450 ki-
logramos por hectarea° (693 Lbs./Mz.)

‘Mano de Obra
Personal directivo
Gastos sanitarios

Impuestos -

‘Transportes

Desinfectantes y aboﬁos

Utiles .y envases

Intereses

- Amortizaciones

Conservacién y seguros

Imprevistos

38.1 %
1502 H
3.5
11.6
5.3 1
9,3 "
2.3 "
loly
2,3 "

4,0 "

2.0 "

100.0 %
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.En la mayoria de los paises latinoamericanos se carece de estudios por-
menorizados acerca de los gastos de produccidén, pero todo parece indicar, que
los costos corrientes de producecidn en la mayoria de estos paises oscilan entre
25 v 50 centavos de délar el kilo (28 a 56 centavos de coldén, la libra). Un es-
tudio de los costos de una explotacidén de 88,7 hectdreas realizado en 1958, en
Turrialba, Costa Rica (23) didé los siguientes gastos por hectdrea y por kilosde

de cacao, si la produccién por hectdrea era de 856 kilos.

CONCEPTO , - .Centavos de Délar

| Por hectéreé_ Por Kilo Porcentaje
Renta o depreciacién a5 2.8 11.5%
Administracién 401708‘ Lob 18.8%
Linpieza | 1318.4 1.5 6.2%
Poda | 1127.4 1.3 5.4%
Replantacién 377.1 - Ook o 1.6%
Pulverizacién (glaﬁas,enfermeda 5324.5 6.1 \ 25.0%
Otras partidas . - 1433.0 / 1.8 7.4%
Recoleccién 5116.4 5.9 20,.1%

TOTAL . . . . $ 21140.1 . 2o 100.0%

Estos valores convertidos en mdneda'nacional, representan un gasto por
manzana de $369.95 y un costo de 0,28 por libra de tacao, si la produccién

- por manzana es de 13,18 quintales y sl la plantacién se mantiene bien atendi-

da. Por supuesto, que los costos de produccidn estdn en relacidn con la pro—
duccidn, siendo menores, cuando los rendimientos por drea son mayores.- Las
labores varfan en eficiencia, pero el tiempo que se toma para desarrollar de-
terminado trabajo es el mismo, tanto para una plantacidén grande, como para
una pequefia, por lo cual, para evaluar mejor el trabajo se emplea el hombre-
dfa, que es una conveniente unidad para calcular los costos de las labores.

En la replantacidén total de una plantacién vieja en la Isla de Trini-
dad (64), se ocuparon al afio, en los trabajos correspondientes, los siguien-
tes hombres—-dia, por acre:

Primer afio 85 Thombres-dia
Segundo afio L n "
32 y 49 aflo 92 " R

Los costos en EL Salvador, varian ampliamente, desde aquellas planta-
ciones donde son minimos, hasta los de la haclenda La Carrera, en que los cog
tos son los mds altos del pais.,

1.

Aunque no se tienen datos precisos, se estima que los gastos anuales
por manzana pueden varias desde {30.00 para aquellos lugares en que practica-




CUADRO 10 -

PRECIOS MUNDIALES DEL GACAO

Precios Promedios fuera de Bodega de Nueva York, para Tipos

Accra y Bahia en Centavos de Délar por Libra.

Afo ' SPOT AGCRA SPOT BAHIA 1960 = 1961 | «SPOT ACCRA | SPOT BAHIA
193438 | | 6.2 5,2 Enero 30,0 29.8
1947 35.0 - 344 Febrero » 28,7 28.2
1958 39,7 39,0 Marzo 27.3 25.9
1949 21.6 21,2 Abril ] =a T 26.1
1950 32,1 29,2 Mayo 28,6 26,0 .
1951 | 35.5 35,1 Junio 2. 26.3
1952 35.4 . 358 Julio 28,9 26.9
1953 37.1 349 Agosto : 28,0 27.5
1954 57.8 55,7 Septiembre 29.0 26,1

{1955 37 36,2 | Octubre . 29.6 26,6
1956 S 27.3 25,5 Novi embre 28,1 26.3
1957 o306 30.5 Diciembre 25.6 25.5
1958 | Lk 3 - 433 Enero - 1961 23.3 23.6
1959 36.5 35,3 Febrero 21.8 22,2
1960 | 28, - 26,8 Marzo 20,6 20,7

Abril | 22,9 22.9

(Gl » K¢ 3
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mente no le hacen nada al cultivo, hasta 250,00 para aquellos sitios donde se
estdn haciendoc nuevas siembras. Asimismo, en una plantacidén ya establecida y
bien trabajada, los costos pueden variap de 100 a 250 colones por manzana. Sin
embargo, la mayoria de los cultivadores del pais no gastan mds de 100,00 anua
les por manzana. :

E1l precio del cacao crudo y sus derivados es un tépico de vital importan
cia, tanto para los cultivadores como para los manufactureros de chocolate. La
incertidumbre de los suministros al mercado, que varian de afio con afio con la
subsecuente especula01ons da lugar a fluctuac1ones en los preclos mundiales del

cacao.

Asi como otros productos, las grandes fluctuaciones en los preclos, cons
tituyen una de las caracteristicas de la economifa mundial del cacao, debido a
la gran variacidén de las reservas de este grano.en bruto, Estas variaciones,
son debidas a grandes producciones o a descensos en la produccidn, ocasionar—
das primordialmente por enfermedades en los cultivos. Sin embargo, la conclu-
sién bdsica es que el cacao ha sido en los dltimos 15 afios un cultivo troplcal
muy lucrativo,

Un andlisis de las perspectivas del cacao hecha por la FAO en 1955, con
dujo a la conclusidén de que, "las perspectivas econdmicas del cacao parecen al
tamente favorables, quizd en mayor grado que para cualquier otro producto agri
cola®, Sin embargo, actualmente, los precios hah decaido mucho, debido a la su
perproduccién de los dos dltimos afios.

En la actualidad, Europa absorbe cerca del 50% y Norte América el 30% de
los suministros mundiales de cacao, siendo en general los mercados de Nueva
York y Londres, los que establecen los precios mundiales del cacao en crudo y
los tipos de cacao "Accra y Bahia'y los que establecen las calidades del gra-
no. : ‘

Después de la segunda guerra mundial los precios del cacao tuvieron
una gran reaccién de mis del 600% de incremento, alcanzando su precio record
en 1954, que llegd hasta 57.8 centavos de délar la libra. De esa fecha hasta
el presente, los precios han declinado notablemente, debido a una mayor pro-
duccidn, con grave peligro para la economia de los cultivadores.

El cuadro siguiente, da los precios y la grédfica, la produccidn, con-
" 3
suno y precios del cacao en los dltimos 25 afios:
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En base al presente crecimiento de la poblacidén mundial y del consumo
per capita, el aumento estimado de la demanda de cacao en bruto, para 1970, serd
de un 37% mayor que al presente, y con tendencia a mayor demanda en los afios sub
siguientes. Los precios de los prdéximos afios pueden esperarse entre 25 a 35 cen
tavos de dd8lar por libra c. i.%.

La subida del cacao a mayores precios que los mencionados, puede dafiar
el desarrolle de la industria, porque el chocolate estd en constante competencia
con los productos de la industria del aztdcar.

Con estos precios, el agricultor puede llefar a cabo mejoras en los cul
tivos existentes y desarrollar nuevas siembras en la confianza de que obtendrd
utilidades con el cultive del cacao. Sin embargo,@yu-a)la cosecha mundial de
1959-60, superé todas las esperanzas, alcanzando un aumento del 14% sobre el afio
anterior. Por de pronto,los precios han decaido, hasta un nivel inferior al de
1949, presentando una situacidn mundial semejante a la del café.

Precios en el mercado local.

La unidad de venta en el mercado nacional es la "carga" o saco de 150
libras, variando los precios de acuerdo a la procedencia del producto, lugar de
la compra, y época del afio. La demanda local, prefiere granos grandes, tipo crio
llo, con buena apariencia, grato aroma y mucha grasa., Asimismo, los granos sin
lavar, tienen en muchas tiendas, mejor aceptacidén que los lavados. También los
mercados de ciertas ciudades del interior del pais, tienen mejores precios que
1cs de San Salvador, aunque tienen la desventaja de que son de escaso volumen,

La época del afio, es uno de los factores que més 1Pfluye en los prema
cics, siendo mayores durante el invierno que durante el verano.

Los precios varian también, de acuerdo a la existencia en plaza, de ca
gao procedente de Nicaragua y Guatemala,

El cacao procedente de Nicaragua y de ciertas pequefias fincas, como el
de La Floresta, es el que mds altos precios alcanza, tanto por el tamafic de sus
grancs, como por la apariencia del mismo. El cacao de La Floresta, es considera
do igual al de Nicaraguaz y Costa Rica.

Los cacaos de La Carrera e Isla del Espiritu Santo, son los gque alcan-
zan los mds bajos precios en el mercado por la mala calidad de sus productos.

Los precios en Santa Ana y San Salvador, han variado durante los 3 Ul
timos afios en la siguiente forma:

PRECIOS DEL CACAO EN EL SALVADOR

Promedioc en Colones por quintal en plaza

Mercado _ Estacidn Compra Venta
Seca ¢ 60-90 ¢  75-110
Santa Ana
Lluviosa " 80=100 120-175
Seca . ¢ 60-80 ¢ - 80-100

San Salwvador :
* Lluviosa. " 80=100 T 100=
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De acuerdo a la Direccidén General de Estadistica y Censos, en el ren-
gldn dedicado al valor de las importaciones de cacao, se deduce que el valor
medio anual del quintal de cacao importado ha sido para los 3 dltimos afios,

el de:

¢ 77,00 vpara 1958
" 6),00 n 1959
n 80,00 n 1960

Sin embargo, desde fines de 1960, los precios en plaza han decatdo
hasta §56.00 el quintal, debido a que por el Tratado de Libre Comercio cen-
troamericano, se ha introducido mayor cantidad de cacao de los paises herma

Nnos .,
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IV.- RESULTADOS DEL ESTUDIO

Del estudio puede deducirse, que asi como antiguamente se cultiva

" ba cacao en El Salvador, desempefiando un papel muy importante en la econo

mia del pais, asi ahora también, puede hacerse lo mismo, siempre que se
observen ciertas condiciones adecuadas de fertilidad y humedad del suelo
y que se 1lleven a cabo buenas practicas de cultivo.

De las giras de observacidn que se llevaron a cabo por el inte—
rior del territorio nacional, pudo observarse, no sélo las zonas actual-
mente cultivadas con cacao, sino también aquellas regiones en las cuales
es factible el cultivo; pudiendo decirse en términos generales, que el
cacao puede sembrarse en todos aquellos lugares que posean buena fertili
dad, suficiente humedad en el suelo y que no pasen de los 800 metros de
gltura sobre el nivel del mar.

De los ensayos realizados en el pais sobre seleccidén, propaga—
c¢ién, método de siembra, fertilizacién y andlisis foliar, se obtuvieron
los siguientes resultados:

En la seleccidn de 4drboles que se hizo en Santa Emilia y en La
Carrera, se encontraron drboles con una produccidén anual mayor de 125
mazorcas y con un peso de semillas frescas de mds de 150 gramos por fru

. ta. Estas plantas eran del tipo criello y tipo amelonado.

De los trabajos realizados en la estacidén experimental de Santa
Cruz Porrillo sobre la propagacidn por injertos o por estacas, se obser
vé que se hace mds fdcil, dada nuestras condiciones, la propagacién por
injertos que por estacas. Sobre el intervalo de fertilizacidn de almaci
gueras con férmula 12-24=0, en suelo pesado, el mejor tratamiento fue
el de la aplicacidén después del primer mes de siembra,.de 2 onzas men—
suales de la mezcla, por metro cuadrado de suelo. : "

En el sistema de siembra de semillas en eras de tierra o en ma-

" cetas de papel asfaltado, leos mejores resultados se obbuvieron con la

siembra en eras.

Con respecto al andlisis foliar se encontraron datos que deter-
minan las cantidades de los elementos minerales N, P, K., presentes en
las hojas; encontréndose el nitrdgeno en cantidades bajas y el fésforo
en cantidades deficientes, por lo cual habrd gque suplir estos elemen—
tos por medio de wna fertilizacidn adecuada. ’

En lo referente a las plagas y enfermedades; sé observé que la

_"Podredumbre de la mazorca", causada por el Phytophthora palmivora, es

la enfermedad fungosa que més dafic causa al cultivo, pudriendo una gran
cantidad de mazorcas; mientras que las plagas no constituyen hasta en
la actualidad, problemas importantes en nuestro pais.

De las observaciones econdmicas puede deducirse, que dadas las
condiciones actuales del mércadd interno, en el cual la demanda és ma=-
yor que la produccidn, el cultivo es remunerativo en aquellos lugares
adecuados para su siembra. Ademds, su cultivo puede verse estimulado,
en vista de la ba
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ja de los precios del café}que puede inducir a sembrar otro cultivo, -en este ca
so0 el cacao.

Lo que hace falta en casi todas las explotaciones cacaoteras, es un me
jor conocimiento, tanto del cultivo, como del proceso de fermentacidén de las
almendras. En este dltimo aspecto, casi nadie saca un buen producto, debido a
procesos defectuosos de fermentacidn,

PO
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¥.~ DISCUSION

Aunque el clima de E1 Salvador no es el mds adecuado para el culti
vo del cacao, por el largo periodo de sequia que tiene, (6 meses), sin em~
bargo, este &rbol con buenas condiciones edificas puede sembrarse con éxi-
to. Tales ¢ondiciones pueden encontrarse en ciertos lugares de la costa y
en las cercanias de lagos y rfos, ya que para producir utilidades se nece-
sita mids gue nada de buenas tierras friables, himedas, aunque no pantano—
sas. Como se ha hecho notar en el transcurso de este trabajo, en nuestro
medio el factor limitante para el cultivo, es el agua, ya que donde no hay
humedad al|alcance de las rafces,; por buena que sea la tierra, no podri
progperar bien el 4rbol, »

De| 1as superficies potenciales estudiadas para la siembra del ca-
cac, las que mis se prestan para el cultivo son las siguientes: la zona
comprendida entre el Rio Paz, Cara Sucia y el mar, en el Departamento de
Ahuachapdn la zona de Scnsonate; la de San Andrés y Zapotitdn; las ribe-
ras del Rip Lempa, y por dltimo, las tierras de la parte inferior del Rio
Grande de Pan Miguel. Esto no excluye por supuesto, pequefios lugares en
distintos sitios del pais, en donde pueden encontrarse condiciones muy

buenas parg el establecimiento de un cacaotal.

Aunque los trabajos llevados hasta la fecha han sido de caricter
exploratorio, los resultados iniciales obtenidos dan indicios de que el
.cultivo bien manejade puede ser remunerativo,

De los buenos 4rboles productores de cacao, pueden obtenerse, si
se continda la seleceidn, o si se hacen hibridaciones; buenos tipos, que
reunan lag condiciones exigidas no sdélo por el mercado interno, sino tam
bién por el internacional. Si no se puede lograr este objetivo existe el
recurso de importar semilla hibridas procedéntes de Trinidad, Ecuador,
etc., que facilitarian las obtencién de 4rboles altamente rendidores y
de buena calidad. De esta manera podria producirse cacac fine dque tiene
mejor precic que el cacao ordinario y aunque bajaran los prec¢ios del pro
ducto, siempre habrfan ganancias, debido a la calidad y a la alta produc
c¢idn por drea. ‘

Lasbuenas précticas de cultivo, el abonamiento adecuado, el con-
trol efectiyo de las plagas y enfermedades, el cuidado de una buena fer-
mentacidn, etc., son otros tantos factores que harian posible la siembra
del cacac|con éxito.
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VI.- CONCLUSIQNES

(a) -

2 (b) -
() -
w(d) -

o) -

(£) -

(g) -
¥ (h) -

(1) -

De este trabajo puede concluirse que: e

Y Y
Los rendimientos pueden aumentarse grandemente si se considera
més &l cacao como un cultivo intensivo que come un cultivo ex-

tensivo,

Hay lugares apropiados para la siembra por lo cual puede sem~
brarse mayor &drea que la existente, _ \J

La produccidn nacional no alcanza a suplir las demandas del
mercado lecal. '

Los precios internos son mejores que los precios internacioe_\\/
nales.

Debe sembrarse cacac en aquellos lugares que reunan condicio.
nes apropiadas de humedad. Entre estos sitios estdn las cuen
cas de los rios y mirgenes de los lagos y lagunas del pais.
e esta manera, al mismo tiempo que se evita la erosidn, se
ntiene cubierto de 4rboles las orillas de rios y lagos. Pa
a futuras siembras de cacao deben preferirse estos lugares,
ues ademds de ser adecuados para el cultivo, constituyen una
modalidad de reforestacidn de las cuencas hidrolégicas del
pais,

En el caso de una reforma agraria, debe incluirse este culti
ve como una modalidad de reforestacidn y como un medio de di
versificar la agricultura nacional.

Debe probarse en ensayos regionales los mejores hibridos y ma

terial clonal existente en la actualidad en Turrialba y Trini

dad, para saber cuales son los mds productores en nuestras con
diciones ambientales., :

Aun con los precios actuales, una plantacién con 4drboles alta
mente productores puede dar tanto o mds que otro cultivo de im
portancia econdmica, con la ventaja de tener menosriésgos gque
con un cultivo anual. :

Debe darse preferencia al cultivo de &rboles de tipo criollo,
para producir zacao fino, pues ademds de ser esta clase la que
mis se prefiere en el pais, es la que mejor aceptacidn tiene
en el mercado internacional, siendo con este tipo de cacao co
mo se podria competir exitosamente con las naciones producto-
ras.
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