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DEL CACAO
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Origen Teobroma

(

ORIGEN

El Teobroma Cacao se
origind hace miles de
anos en la Amazonia.
Paises como Ecuador,
Colombia, Venezuela
y Pert son la cuna
de este arbol.

Fue usada como moneda en
la época prehispanica. Se
expandioé rapidamente por
Mesoamérica y gracias al
cruce de culturas, con la
llegada de los espaioles,
su consumo popularizo.

Los espanoles tras la
Conquista lo llevaron a
Europa y lo comercializaron,
primero dandole un uso
medicinal y posteriormente
como una hebida caliente
para los frios inviernos.

En el siglo XIX se extendid
Su consumo gracias a la
industria. Fue en Suiza,

por error de un chef
repostero, que le mezclé
leche al chococolate, que
se convirtio en golosina.
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Material de origen

Cacnos v algueas stres sspecios de “Thesbroma™

TIPOS DE CACAO e e o

1

AMAZONICO O FORASTERO
® Muy comtn

e Acido y astringente

® Tipico cacao africano

CACAO FORASTERO:
Africa, Asia y Brasil.

92% de la Produccién
mundial.

CRIOLLO
® Muy escaso
® Sabor Fino, suave y
aromatico.

TRINITARIO CRIOLLO Y TRINITARIO
® Hibrido entre Forastero y Criollo Estas variedades son
® Sabor Fino consideradas Fino de Aroma
® Principalmente proveniente de y representan el 8% de la
Colombia, Pert, Venezuela y produccién mundial de

Ecuador.

cacao.
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Descripcion “fruto”

:POR QUE
TANTOS

QUIEREN
CACAO?

EL CACAO

Al arbol o cacaotal se le /
3 conoce como Teobroma
: R Cacao, su fruto es una
\ _ . b mazorca que contiene las
P, ey semillas de cacao.

H\ ; y . Pulpa (mucilago) que
¢ & Y . recubre las semillas

*— Céscara

Medidas aproximadas

La Flor ramario real
Semillas (habas o

almendras de cacao) L 5 pétalos
1om| 2
Especies de cacao \ U

Zona donde es mds cultivado ; 5 estambres
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Descripcion “fruto” y propiedades

Chocolate deriva de la palabra azteca xocolatl, cuyo significado es agua espumosa,
denominacion que era utilizada por los Olmecas (1500- 400 A.C.), por los Aztecas (1400
A.C.), y posteriormente por los Mayas (600 A. C.)

CONTENIDO DE LA ALMENDRA

Minerales y Vit **
3%

Materia Grasa
30%

J

Carbohidratos *
T 61%

Proteina
6%

m Materia Grasa ® Proteina = Carbohidratos * = Mineralesy Vit **




Propiedades “fruto” y derivados

* El cacao da origen da una bebida amarga, que los europeos
modificaron en su preparacion y composicion, hasta originar
lo que hoy se conoce como el chocolate, en sus variedades
negro (oscuro), con leche y blanco.

* Fue el fabricante suizo de leche evaporada, Henry Nestlé
quien tuvo la idea de mezclar |la pasta de cacao con leche
evaporada y azucar, iniciando con ello la fama del chocolate
suizo.

Propiedades nutricionales

De las variedades de chocolate existentes, el mas interesante es
el chocolate negro, debido a su alto contenido de los flavanoles,
epicatequina, catequina y procianidinas. Se ha demostrado que
estos flavanoles ejercen poderosos efectos antioxidantes al
inhibir la oxidaciéon de las LDL, ademas de producir una
disminucion de la agregacion plaquetaria y de la presion arterial.

|

Contenidos por 100 g | Cacao polvo | Chocolate Chocolate Chocolate Soluble de
desgrasado con leche blanco cacao
(materia prima)

Energia (kcal) 255 449-534 511-542 529 360-375

Proteinas (g) 23 42-78 6.1-8.2 8 4-7

H de Carbono (g) 16 47-65 54.1-60 58.3 78-82

disponibles

Almidén 13 3.1 1.1 2-8

Azucares (g) 3 50.1-60 54.1-56.9 58.3 70-78

Fibra (g) 23 5.9-9 1.8 T

Grasas (g) 11 29-30.6 30-31.8 309 2.5-35

Grasa saturada (g) 6.5 15.1-18.2 17.6-19.9 18.2

G. monoinsaturada | 3.6 8.1-10 9.6-10.7 9.9

(9)

G. poliinsaturada (g) |0.3 0.7-1.2 1.0-1.2 1.1

Sodio (g) 0.2 0.02-0.08 0.06-0.12 0.1 0.07-0.13

Potasio (g) 2 04 0.34-0.47 0.35 0.44-0.9

Calcio (mg) 150 35-63 190-214 270 30-300

Fésforo (mg) 600 167-287 199-242 230 140-320

Hierro (mg) 20 2.2-3.2 0.8-2.3 0.2 4-9

Magnesio (mg) 500 100-113 45-86 26 100-125

Cinc (mg) 9 1.4-2.0 0.2-0.9 0.9 2

Vit A (Ul) 3 3 150-165 180 trazas

VitE (mg) 1 0.25-0.3 0.4-0.6 1.14 0.2

Vit B1(mg) 0.37 0.04-0.07 0.05-0.1 0.08 0.07

Vit B6 (mg) 0.16 0.04-0.05 0.05-0.11 0.07 0.03

Ac. félico (micro g) 38 6-10 5-10 10 7.6
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Transformacion de la almendra

PROCESO DE TRANSFORMACION

Los tiempos en el proceso de fabricacion del chocolate
varfan un poco segun el tipo de cacao y el fabricante.

(4] Tostado

Las almendras o habas se
tuestan a bajas temperaturas
durante 30/50 minutos
dependiendo del grano. En
este proceso la cdscara se
desprende.

1] Cosecha

La primera se tarda de 3 a 5 aios en darse,
pero del mismo érbol puden salir dos grandes
al ano y su produccion es constante durante
las temporadas bajas, por 30, 40 0 més anos.

b . 1
GHRE 2 [T

(5] pescascarillado

Por gravedad la céscara se
desprende y el grano queda listo
para transformar, en este estado
se convierte en "nib*, que es el
cacao 100%.

(2] Fermentacién

Se abre la mazorca y su
contenido se deposita en
cajones de madera. Por un
proceso bioquimico de varias
fases, el cacao va perfilando su
aroma y sabor. Tomade3a7 A
dias dependiendo de la zona. Ry (

El licor de cacao
(que también se le
dice pasta de cacao)
se obtiene en la
primera molienda.

3] secado

Puede durar mas o menos
el mismo tiempo de la
fermentacion y se realiza
sobre marquesinas

[5] Molienda y conchado

similares a las usadas Proceso que toma de 2 a 5 dias, en el que La manteca se extrae en un
ara secar café, que se selecciona (depuracion) y se mezcla proceso extra por medio de
P > ' con otros ingredientes. Se define producto una prensa, ahi se obtiene
permiten luzen el dia y final que depende de la granulometria ademas el polvo de cacao
(micraje) e ingredientes adicionales. (s6lidos de cacao).

techo en la noche.




PROCESAMIENTO: La pasta de cacao es la base para la fabricacion de las tabletas de chocolate y los diferentes

tipos de chocolate que existen hoy dia.

* El 5% esta formado por diversos
acidos grasos de cadena corta.

 la estructuracion de los
triacilglicéridos que componen la
materia grasa del chocolate, se
caracteriza por tener un punto de
fusion en el rango 27-32°C.

e [Esta caracteristica permite que una
barra de chocolate se funda con
relativa rapidez en el paladar

ReIaciénPuImones, nervios,

Relacién omega 9, reduce presién arterial

Acido

25%

m Acido oleico

CONTENIDO DE LA MANTECA DE

palmitico

Acido estearico

estearico
35%

Acido palmitico = Otros grasos

Propiedad tensoactiva, beneficios para la piel
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Cocoa Vs Cacao Crudo

CHOCOLATE CHEMISTRY

Whether your preference is dark, milk, or white chocolate, here’s a handy guide to what's inside!

COCOA SOLIDS: »35% COCOA SOLIDS: 20-30%

0 CH, MEDIANLETHAL

é'H WEIGHT
'

THEOBROMINE § ANILLY

Dark chacolate has the highest amount = Confectionars a0d vani ihn 1o masy - WHNe choctlate does MmOt Lontain any
of COC0d L0NdS, which rerndin after . m i ChoCoRates 1o @nhance their e €0Cod solids, only COCOD DuTTer, Supar.
COCON BTRr I Catracied from Cacyo 4 fav0r Amunican orands of Chacolste 4 and milk. Cocod buiter < composed of

u’ll\/!: DOSE FOR NOGS HO 1
1 1> 300mg : OH
G‘J\p‘f‘N, PERHG ‘_..;,gm, : /O '
P HyC0 :

Bhans. The s0ids contan theobvomee, H often contaln Butyric 3¢id, which adds 2 number of fats, mainty stearc aoid
towic 1o doge, and phanethylamine, A 308 0te 10 the chocolite's tatte : And palieitis acid
dnkod 8o a feol-good eMect :

[ proncrivamne |

@ © C&EN 2016 Created by Andy Brunning for Chemica! & Engineering Nevws

T E< poco nutritiva Es procesada en altag
Contiene azicar, temperaturag

grasag hidrogenadag;
gaborizanteg aﬁiﬁcialeg\

Cocoa con Azaear

Produce una sengacion

de placer, bienectar, cao CI‘UdO

liberando endforinag \E@’rl_mula Y pmf?ge el
(hormonag de la felicidad) gigtema nerviogo
R o _ Tiene gran poder antioxidante
sl et (anti envejecimiento)

magnesio, hierro, potagio, _
calcio, zine, cobre y manganeso. Reduce el resgo d?
enfermedades cardiovagculareg

—



Propiedades “fruto”

Los flavonoides ocupan un lugar muy importante. Junto con antioxidantes naturales tales
como los tocoferoles, los tocotrienoles y los carotenoides.

* Los flavonoides son polifenoles de amplia distribucion en el reino vegetal, aunque son
pocos los alimentos que contienen cantidades apreciables de estos compuestos.

* El cacao es justamente uno de los alimentos que se caracteriza por contener una alta
proporcion de flavonoides.

* Diferentes alimentos contienen flavanoles, como es el caso de la manzana, el té negro
(forma fermentada del té verde), el vino tinto, entre otros.

* Sin lugar a dudas, es el CHOCOLATE NEGRO como producto derivado del cacao, el
alimento que contiene la mayor cantidad.
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0s nomos de Urabé

DIFERENCIAS ENTRE

EL CHOCOLATESINGLE-ESTATE,
SINGLE REGION &
SINGLE COUNTRY

QUE BUSCAN LOS
MERCADOS

DIFERENCIAR
SU PRODUCTO

Nuestra esencia: Preservar la sostenibilidad de nuestro planeta y contribuir a la seguridad alimentaria en forma integral.
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Produccién de granos de cacao

17,6%
Ameéricas

6,2%
Asiay

Oceania 4.784

miles de toneladas

?6,2%
Africa

©® Fuente: Organizacién Internacional del Cacao | Cosecha 2017/2018

COMERCIO MUNDIALY
NACIONAL DE CACAO

Nuestra esencia: Preservar la sostenibilidad de nuestro planeta y contribuir a la seguridad alimentaria en forma integral.



— Exportadores (en mill. de kg) —

Alemania
Bélgica ( NG 557, 1
Paises Bajos ‘< 414,5
Polonia il 410,6
Italia ( | 342,2
Francia ( I 305,0
Estados Unidos <3 277,7
Turquia 197,7
Reino Unido 5l 188,2
Espafia &3 116,6

CACAO A NIVEL MUNDIAL 2020-2021 (Procesado y Grano)

— Importadores (en mill. de kg) —

Estados Unidos £

Alemania @ 496,3
Reino Unido 490,5
Francia ( PP 464,2
Paises Bajos g 280,0
Polonia g 224,4
Bélgica{ " 183,8
Jap6n @)1 167,4
Espafia & 140,8
Italia ( P 122,0

Fuente: UN Comtrade

S0JO,

statista %a

—
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Exportaciones nacionales

Las exportaciones
sumaron US$265,1
millones en 2024

L2

EXPORTACIONES
ENERO - FEBRERO
2025:

UsS$20,8
millones

24,2% mas que
en el mismo
periodo de 2024

Representa un
aumento de
106,1% frente
a 2023

PRINCIPALES
DESTINOS DE
CACAO
COLOMBIANO:

Estados Unidos

México
Ecuador
Costa Rica
Venezuela
Bélgica
Malasia
Alemania

EXPORTACIONES DE CACAO COLOMBIANO EN 2024

El producto mas
exportado fue el cacao
crudo en grano, con
US$64,8 millones

Fuente: Analdex / Grafico: LR-GR

\5

En 2024, cerca de 75 paises
recibieron cacao colombiano en
grano o transformado en diferentes
presentaciones.

En 2024, en cuanto a regiones,
Antioquia, Bogota, Santander, Valle
del Cauca, Huila y Caldas, fueron los
departamentos mas exportadores
de este sector. Alli sobresalen los
grandes incrementos de Antioquia
(100,2% y USS$S98,9 millones),
Santander (601,3% y USS38,5
millones) y Huila (265,7% y US$16,1
millones).

INAGRU
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INTERNATIONAL INSTITUTE OF CHOCOLATE AND CACAO TASTING
Chocolate and Cacao Flavor Profile Map
|

SOUR
CINNAMON CHERRY

HERBAL/SPICY FRUITY

CAPSICUM
(DRIED)

DRIED
LEAVES

BANANA
LYCHEE

—— WALNUT

RAISIN

VEGETAL DARK SWEET
El fermentado, genetica, ambiente y secado, es donde se pueden
destacar los 60 componentes de notas de aroma que puede
contener el cacao.

™

Tabasco es cuna de ocho nuevas variedades de cacao;

que derivan en materia prima para elaborar
chocolates con delicado sabor a tamarindo, cirvela

pasa o aroma frutal, dignos de competencia mundial.

Tabscoob

*99% inmune a moniliasis.

* Muy buena produccion,

*3toneladas por hectdrea.

* Favorita de los productores |
porsusabor. '

% Chak p
A *Buen peso de lo semillo seca, /
o1 1.9grs. !
: +38 semillos por mazorco.

oy 13
| Canek
Granos secos de
hasta 1.9 grs.
Promedio de 19 \& mazorca.
mazorcas por planta.

Investigaciones del INIFAP
crearon las nuevas variedades de

cacao con alta productividad,
resistencia o enfermedades como | B
moniliasis y mejores
propiedades organolépticas
(aromaysabor).

Atributos

c de las nuevas variedades de

Olmeca h
@ ‘Excelente produccion, 3.2

das por hecidrea. ]
*Promedio de 40 semillas por

aehui

90% resistente a
moniliasis.

44 semillas por mazorca.

i
41 semillas por | *Hosta 19 semillas por mazorca.
] *Produce 2.15 tonelodas por
16frutos por planta. ! hectdrea.

- jCONSUME CHOCOLATE TABASQUENO!

* Aporia antioxidantes, vitamina Ay B.
Minerales: calcio, fésforo, hierro, magnesio, cobre y
. potasio.
- =Alivia el estrés, baja niveles de colesterol, estabiliza
" la presién arterial, previene enfermedades
g | PSRy

s ol Fuente:Dr. Alfonso Azpeitia Morales, investigador del Instituto Nacional de Investigaciones Forestales,
in Ifa p Agricolas y Pecuarios (INIFAP) Texto: Rosalinda Sanchez Gomer Disefio: Erick Canul Rodriguex
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TASTING: Se determinan las propiedades sensoriales del cacao de origen por genética, clima y diferentes tipos de suelo.
Gracias a la biodiversidad, cada region aporta condiciones particulares y especiales. Ello nos proporciona diferentes sabores.

Sabor, experiencia, impacto y trazabilidad.

Single Origin Origen Pais 6 Single Country.
Origen Regional.
Origen Finca 0 Single Estate.

» Origen Pais 6 Single Country

« Chocolate elaborado con cacao y manteca de cacao, cultivado y procesado en un pais especifico,
NO contiene cacao que viene de otros paises productores.

Para obtener Cacao Fino de Aroma, es necesario considerar gran variedad de factores que afectan su perfil
sensorial.

INAGRU
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»Single Region

* El chocolate se elabora exclusivamente con cacao cultivado en una region o territorio definido,
delimitado, expresando las maravillas Unicas de esa region.

 Sabores mas o menos robustos, intensidad de acidez, notas florales o de frutos secos, e
incluso vainilla y caramelos mas definidos, comenzaran a ser factores diferenciadores en los
perfiles de cada region.

INAGRU
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» Origen Finca 6 Single Estate

* En la parte superior de la piramide se encuentra el chocolate de un solo estado o finca, donde
el territorio de cultivo se reduce aun mas.

Lo que se busca a través de este tipo de productos es expresar el sabor de una finca y todo lo
qgue a esta se refiere. El chocolate Single estate es el reflejo de una familia.

* En la finca El Rosario de Necocli, el chocolate resalta todas las caracteristicas sensoriales y los
perfiles de sabor. Esta cobertura se define por un 78,5% de cacao fino de aroma, con ligeros
matices amargos que elevan las notas citricas y afrutadas.

 Mientras que el perfil sensorial del cacao de origen Tumaco se caracteriza por su potente
sabor a cacao, con definidas notas de nuez, seguidas de delicados tonos de frutas tropicalesy
una sutil acidez. Su sabor presenta un buen equilibrio entre notas de cacao y su tipico sabor
amargo.

INAGRU
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Transformacion de la almendra

En =
N Sahores
: et 56 sova o Orasal (s obanieyy yamla,
Tipos de chocolate e e —~
El chocolate se clasifica generalmente en dos  Chacoltesbiancos Clwosiaias Neares
tipos: real y sucedéneo, que no debe llamarse f\/ 0 <2 & & &

chocolate... y puede tener a su vez tres
sabores: negro, con leche o blanco.

|

Real Sucedaneo

Contiene manteca de cacao También conocido como
(grasa natural). Viene “sabor a chocolate” 0 masa
etiquetado con el porcentaje glase. No contiene manteca de
que contiene, que puede ir cacao, que es reemplazada por
del 27 al 100 %. aceites vegetales alternos.

7\ Porcentaje de licor de cacao
7\ Porcentaje de manteca de cacao

Ingredientes

Licor de cacao
(coca y manteca de cacao)

m @ Azicar
32-55

e~ Chocolates de leche \\@ Manteca de cacao

g}z @ @ £D Leche en polvo

tiene
acao

(@)

—
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MagtiM La Guajira

Atlantico
s
Bolivar —s *-./

. Norte de
Santander

Caldasﬁ.
Risaralda—-;!

Quindio;

444444444

70, )

Amazonas

CACAO EN COLOMBIA

Nuestra esencia: Preservar la sostenibilidad de nuestro planeta y contribuir a la seguridad alimentaria en forma integral.



Linea de tiempo

La Amazonia, entre
Colombia y Ecuador,
dio origen a la planta
de cacao, se desplazd

hace milenios hacia las
civilizaciones
mesoamericanas,
olmecas y mayas, que
domesticaron sus
frutos y los volvieron la
comida de los dioses.

El cacao colombiano a
Europa data de 1580,
con un cargamento
proveniente de Cucuta.

HISTORIA DEL CACAO EN COMOMBIA

En el Valle del Cauca,
los cultivos surgieron
alrededor del afio
1600, Cartago Puerto
Tejada y Buga.

A mediados del siglo
XX, el Mal de Machete
y F enfermedad
Escoba de Bruja
afectaron los cultivos
Criollo y Trinitario finos
de los departamentos
de Valle y Cauca

Entre 1960 y 2000, se
establecieron cultivos
con semillas hibridas
con el fin de afrontar
esas enfermedades y la
baja productividad.

A partir del afio 2000,
Colombia entré en la
etapa de propagacion
vegetativa y se
fomentd el
establecimiento de
plantaciones

comerciales,

integrando variedades
intpoducidas

INAGRU
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Caracterizacion productores y fincas

CADEMNA DE CACAD Ministerio de Agricultura v Desarrollo Rural

Caracterizacion de la Cadena

Compasicion y caracterizacion
de la Cadena

DENC

Familias cacaoteras Cobertura;
En Colombia 422 Municipios
65.341 aprox. En 27 departamentos

FUEMTE: UFA- DANE FUENTE: EVAS

-:(:):-
@

Produccion: 63.416 ton
Areas: 188.000 ha (preliminar)

Afio 2020
FUENTE: FNC/FEDECACAD

76\

—_
lidl - 4

a

3 Hectéreas de cacao en promedio El subsector generd 167.000
por productor empleos directos e indirectos
FUENTE EVA/TIANE FUEMTE: MADR

Exportaciones: 11.148 ton

Importaciones: 180 ton

Afio 2020
FUENTE: SICEX

El 95% de nuestro cacao es catalogado de fino sabor y
aroma por la Organizacion Internacional del Cacao (ICCO).

(Ratificado en al comité de la ICCO de 2019)

/INAGRU
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CADENA DE CACAD Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural Indicadores y apoyos

Empleus Nacionales

EMPLECS
SECTOR CACACTERD En el afio 2020, el subsector cacaotero
700000 generd cerca de 173.293 empleos entre
s directos e indirectos.

En el periodo de 2011 a 2020, se presento un
crecimiento del 36% en el total de empleos
que generd el subsector cacaotero,
concentrandose en los departamentos con
mayores areas sembradas.

74.683

Humero de emplecd
=

93.400

Se calcula que aproximadamente cada
13 rankf ) 15 1016 0T 1008 013 020 . -
o hectarea sembrada de cacao utiliza 0,9
empleos directos e indirectos al afio.

2010 211

® ERPLED DIRECTD  mEdRLED INDIRECTO

Fuenie: Flaneacabn MADR
Afios 2018, 2010 ¢ 2020 célculos realizados por DCAF




CADENA DE CACAD Ministerio de Agricultura v Desarrollo Rural Indicadores y apoyos

Zonas de produccion aiio 2020

ler, PEODUCTOR

QOUCTOR

o N PRODUCCGN * En 422 municipios de 27
5.974 ton 26.315 ton departamentos se
AREA SEMBRADSC AREASERABRADM: 59,711 ha . . .

SERTFERTTE. RENDIMIENTO: 0,46 ton/ha registro produccién de

cacao en el afo 2020.
::rltflﬂc":;dl':m" * En los departamentos de
5.082 ton Santander,  Antioquia,
AREASEMBRADA: 14.812 ha Arauca, Huila, Tolima, vy
REMDMBENTO: 066t 13 -

PENERAERTEE B8 Marifio se concentra el

77% de la produccién

pRe M de cacao en Colombia.
4.192 ton

AREA SEMBRADA: 12 300 ha

REMDIMAIEMTL; &42 tan/ha

dto. PRODUMCTOR
FRODLMCIOM

4.312 ton
AREA SEMBRADA: 17,104 ha
REMDIMIENTO: 0,42 ton/ha

GOUCTOR

1 AN

2.980 to
AREA SEMBRADA: 15150 ha
RENDIMIENTD; 0,23 ton/ha

Departamento Produccion (t) 2022 Participacion nacional (%)

Santander 36,8%
Arauca 16.9%
Antioquia 8.3%
Tolima 5.8%
Huila 5.7%
Narino 5,4%

o
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Beneficio

Produccion

Cultivo de subsistencia Lo e FOmErEiSliEacion
poscosecha
* Baja produccion (<« * Pérdida de * Venden a
500 kg /ha) productividad intermediarios
* No aplican las BPA * No hay operarios * \Venden el producto
* No hay trabajo estable formados en el oficio. contra entrega
y formal. * No hay criterios para
* No hay conocimiento estandarizar el
de los costos y de la proceso

rentabilidad operativa.

—
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Datos de interés

* El costo de sembrar una hectarea de cacao en Colombia en un sistema
agroforestal (con sombra transitoria y permanente) es de aproximadamente
§12.374 en el primer afo. Este costo incluye mano de obra, materiales y otros
gastos asociados.

* El cacao tiene un potencial de alto rendimiento: normalmente se producen
500 kilos por hectarea. “Sin embargo, en diferentes trabajos se han logrado
potenciales de 5 kilos de semillas por arbol, asi pasariamos de 1/2 a 5
toneladas por hectarea®.

* En Colombia, una hectarea de cacao produce en promedio alrededor de 450
kilos de cacao en grano. Sin embargo, este rendimiento puede variar
dependiendo de la region, las practicas de cultivo y la variedad de cacao

 El DANE, por su parte, indica que la industria de chocolateria y confiteria
aportd 1,16 billones de pesos a la produccion nacional, lo que represento el
2,95% del PIB de la Industria de Alimentos durante el 2022.
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Azociacién de Ingenieros Agrénomos de Urabé

EL CULTIVO DE CACAO EN COLOMBIA Mooaens 722 11 Gusira

[] Zonas donde no se cultiva a
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CACAO EN ANTIOQUIA

Nuestra esencia: Preservar la sostenibilidad de nuestro planeta y contribuir a |la seguridad alimentaria en forma integral.
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Caracterizacion algunos clones Uraba

Cojinetes florales, frutos formados y cosechados de
los clones hasta los 2,5 anos de estableada la plantacion

Clones Namero de Nuomero de Namero de
cojinetes frutos frutos
florales formados cosechados
EET-95 85a 58 a 2,2b
EET-96 84 a 52 ab 24b
EET-103 78 a 43 b 2,42 b
CCN-51 20b 30 ¢ 7,0 a
fs 9,60 4,66 0,44

Medias con letras desiguales muestran diferencias estadisticas
Prueba HSD Tukey, p< 0,05

Tabla 5. Carscteristicas morfolégicas de los frutos
Clones longitud  Drametro . Diametro  Espesorde  Fspesorde  Masadel  Masade  Masa de
del fruto  alcanal  allobulo lacascara  la cascara fruto semilla la
{cm) (cm) {cm) al cangl al lobulo (kgy) fresco placenta
(cm) (cm) (k9) (kg9)
EET-95 18b 8,00 a 85b 0,90 1410 0.62b 0,140 00130
FET-96 18 b 7,40 ¢ 8,50 b 0,91 b 1,440 0,62 b 0,15b 0,013 b
cLi-104 190 8,05 a 940 2 1,202 1,702 040 0,14 00135
CON-S1 242 /,/b 9415 0,20 1,713 0815 021> 0033
Es 0,46 019 0,20 0,04 0,07 0,03 2,005 0,001
Medias con letras desguales muestian dferencas estadisticas. Pruebs HSD Tukey, ps 0,05

o
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Caracterizacion Planta Uraba

CARACTERIZACION MAZORCA Y PROCESO PRODUCTOR

Componentes CCN 51 ICS 6
(%)

Humedad 6.72 £ 005" 67600/
Grasacruda 4067 +£011° 4273+ 0.05b
Proteina cruda 13.66 + 0.25b 1256+ 0.10a
Ceniza 302 +001° 3.27+001b
Fibracruda 540+ 0030 451 +£001a
Carbohidratos totales 3594 1+ 0.36b 3468+0135°

Total 100.00 100.00

Faclofes Namero de Rendimiento de

mazorcas sanas cacao seco

(kg ha)

Clones P<0.01 P<0.01
L11-H19 186 ab 11172a
L18-H58 121 bc 6541 cd
L21-H38 10,5c 933.4 abc
L21-H43 95¢c 721,2cd
L26-H64 212a 1043.3 ab
L29-HO4 240a 6136d
L46-H57 209 a 796,1 abcd
L46-H75 169 ab 706.9 bcd
L46-H88 17,7 ab 705,1 bed
L49-HO8 196a 717,0 bcd
EET-103 205a 642,2 cd
CCN-51 198 a 914,7 abcd
Anos P<0.01 P<0.01
2009 18,7 ab 832.1a
2010 139¢c 5608 b
2011 16,7 b 9325a
2012 210a 8628 a
CV% 17.9 17.8

Promedios con letras distintas presentan diferencias

estadisticas segun el teste de Tukey al 95%

probabilidad.

de
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Investigacion

En ese contexto, AGROSAVIA dispone de ofertas

tecnologicas producto de la investigacion desarrollada para

enfrentar diferentes problemas en el cultivo de cacao,

ademas de cuatro materiales de alta calidad productiva

hechos para las regiones cacaoteras de Colombia, estos

materiales son: TCS 01, TCS 06, TCS 13y TCS 19, los clones de

estos materiales puede adquirirlos en el Centro de

Investigacion Nataima localizado en el municipio de El Espinal

en el departamento del Tolima. Como valor agregado, los
investigadores de  AGROSAVIA entregan al comprador las
recomendaciones tecnoldgicas para que haga un adecuado
establecimiento de su cultivo y un manejo cultural que le permita tener
una buena productividad.
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Cacao Organico a nivel nacional y regional

 En el afo 2018 la Fundacion Bancolombia hace una exploracion en la region para identificar las
brechas tecnoldgicas y las deficiencias de bancarizacion de las comunidades, con FRUANDES
certifica como organico la produccion de algunos productores. En ese momento el inventario a
nivel nacional de cacao organico era de 85 hectareas.

« En 2019 se certificaron 285 hectareas de las asociaciones ACEFUVER, AGUABIBE,ASOCPRAUR
y ASOPROCAGUAS. Aumentando el area de cacao organico del pais.

« En 2020 se recertificaron 258 hectareas y una planta de proceso (ACEFUVER), renunciando al
proceso 27 hectareas pertenecientes a productores que no se acomodaron con la disciplina que
implica la produccion organica.

e Asociaciones certificadas: 4 AGUABIBE, ASOPROCAGUAS, ACEFUVER, ASOAGRICAC
Hectareas certificadas: 506,91
Toneladas proyectadas 2021: 322,87
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Cacao Organico a nivel nacional y regional

« En el ano 2022 se recertificaron 730 hectareas de cacao, donde 20 productores y 40 hectareas
pertenecen a AGUABIBE, 5 productores y 10 hectareas a ASOPROCAGUAS, 30 productores y 70
hectareas a ACEFUVER, 154 productores y 454 hectareas para ASOCPRAUR, APROCESU 36
hectareas, ASOAGRICAC 120 hectareas.

« En 2022 unos 80 productores organicos de ASOCPRAUR trabajan con CASA LUKER para certificarse
en agricultura regenerativa en cacao.

« Toneladas proyectadas para el ano 2022: Aproximadamente 400 ton, las cuales no se cumplieron por
la escasez de almendras, debido a los ataques de monilia (lluvia) .
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Cacao Organico a nivel nacional y regional

 La Camara de Comercio de Uraba en asocio con la Defensoria del Pueblo y ACEFUVER han intentado
diferentes estrategias para llevar a estas cinco asociaciones a conocer los canales de comercio
iInternacional para que dimensionen la importancia de trabajar unidas y garantizar volumenes en el
exterior.

 Completar el 100 % de la capacidad de los contenedores.

« Garantizar una frecuencia en el afo, que satisfaga la necesidad de disponer del cacao organico de
Uraba.
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Nuestra esencia: Preservar la

% 11/AGRU

INAGRU
Cuenta con 256 Ingenieros
Agronomos Inscritos como
Asociados, de los cuales 52
figuramos como  activos.
Trabajamos en diferentes
empresas del pais. Nos
regimos por una Junta
Directivay Asamblea.

Activos:

-Fincade cacao 19,9 Has
-Edificio Administrativo
-Lote Sede Social 2,5 Has

Contamos con mas de 15 anos
de experiencia en proyectos
“agro” con la colaboraciéon de
MADR, Gobernacion de
Antioquia, entes territoriales,
Municipios, ACOPI-MIN-
CIENCIAS y otros.

sostenlbllldad de nuestro planeta y contrlbulr a la seguridad alimentaria en forma integral.

Azociacién de Ingenieros Agrénomos de Urabé



PROYECTOS 2022

ESTABILIDAD
FINANCIERA

»

PROYECTO

CACAO

‘ CULTIVO Y
OTROS

e Construccion de Edificio
¢ \Venta Lotes Sede Social

e Hotel Sede Social

e Vivero Sede Social

e Inmobiliaria y Exportacidn

e Siembra limon Taithi y/o Cacao

e Visita técnica y avallo tierras (Mutata-
Apartado).

e Compra Tierra (La Balsa) Apartado

e Presentacion y Aprobacién propuesta
técnica y financiera a Junta.

e Montaje Proyecto alta densidad

o
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Ruta cacao Inagru 2021-2028

RUTA PROYECTO CACAO PARA LOS
PROXIMOS 8 ANOS

* Constitucion

/I
Federacién PORTACIONES \ﬁ ‘

Siembra Cacao

Proi /= Constituir
ropio y con ‘

Unidad de

Productores de Cacao Proyectos Técnicos y

Terceros G de Uraba S 48 Sociales alrededor del
(Proximos 3 URABA (Asociaciones) Exportacion iy i cultivo
anos). - *  Creacion  Mesa S
Socioecoog Técnica ' b P domy
. -
* En el 2022 estamos Definir el norte de *  Aplicar a Proyectos
impulsando el ingreso de i S e w FUNPROVEY, institucionales.
INAGRU a través de la élemblra's grr:dus;crla T M * Apli tos d
. , . = 163100 FTovRCCIones
* Siembra de 15 has Camara de Comercio, osmeticos ocolateria. o p |ca|.‘, a. proyec.os e
propias (3 afios) Asociaciones de Apartadd, * Renovacién de a— cooperacion internacional.
Chigorodé y Carepa, en una materiales  hacia  los == * Aplicar a proyectos con las
* Siembra 70 has Federacion . destinos definidos. Asociaciones, Casas
con terceros en los N ; " Impulsamos la Mesa Técnica * Consolidar los procesos Comerciales .
préximos 8 afios de chao en Urab_é, para el de fermentacion y secado
manejo Fitosanitario vy para responder con los
fertilizacion del Cacao, volimenes de Orgdnicos.

Region Uraba. Inagru- UdeA —
Ferederacion.

o
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Objetivo: Compra predio y siembra en alta densidad con 2.100 plantas/ha (2021)

—
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Objetivo: Georeferenciacion de lotes finca, diagnostico finca y de vecinos

DISTRIBUCION AREAS FINCA

PLANO FINCA LAS PALMAS

o

[eneu——

P

Al:
A2:
A3:
A4.
A5:
A6:
A7:
AS8:
Resto area Bosque y potrero

Barbecho
Cacao 20 anos
Cacao siembra
Cacao Siembra
Cacao Siembra
Bosque

Cacao Organico
Cacao Siembra

TOTAL: 19.9 Has

I

Cacao_
M. Ibarra

————{Z3ydues JessQ :0ede)

e ¥

Linderos

o

INAGRU

—



Objetivo: Seleccion de clones (Indicadores de mazorca y grano)

Caracteristicas de los residuos.

Caracteristica Alto Medio  Bajo
Cascarilla (%) >13 11-12 <11
Indice de grano >1.7 1.4-1.6 1.3

Indice de Mazorca o fruto  >21 16-20 <15
Contenido de grasa (%) >55 52-55 <52

Fuente Fedecacaol0

Clasificacion indice de grano Genotipos

pequefo< 1,4 IMC 67, TSH 565, FLE 3, FSA 13

medio 1,4 -1,7 FEAR 5, 1CS 95, FTA2, FEC 2, CCN 51, ICS 1, FLE 2
Alto > 1,7 FSV 41, SCC 61, ICS 60, EET 8, ICS 39

Fuente: propia

Caracterizacion de los principales genotipos por indice de grano cultivados en Colombia.
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Analisis: Seleccion de Clones (Indicadores de mazorca y grano)

El indice de grano del FSV 41 es de interés para
los mercados por los atributos, tanto fisicos 2 5 T
sensoriales y de adaptabilidad a distintas zonas . T

agroecolodgicas de Colombia en donde se cultiva : % : — 1"
el cacao, en la actualidad hay programas para : % 1
renovar mds de 70 mil hectdreas. De los . i ‘

materiales genéticos estudiados el FSV 41 es el E jo
qgue presenta el mayor indice de grano y esta S
incluido para las nuevas plantaciones del pais.

Frecuencia
Indice de grano

FLE 2

FEAR 5

SV41y CCN51

El manejo de un solo clon por lote nos permite darle el
mejor trato en poscosecha, para garantizar los mejores
atributos de la variedad fina y de aroma a nuestros
clientes &
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Analisis: Seleccion de Clones (Indicadores de mazorca y grano)

Fch1

P
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Objetivo : Evaluacion de condiciones ambientales y climaticas

HORAS LUZ

7

1650

i

Horas luz

: g 2 ;: § G 5 : : 5
SN O R T O
& < 5 ; i b
| z .

Centro = MNorte e Sur Sombrio o No ?
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Objetivo: Elaboracidén anteproyecto para aprobacion de junta (Establecimiento y sostenimiento)

PRIMER ARO ESTABLECIMIENTO ( miles de pesos-20221 Sostenimiento 1° ANO 2021
A. MANO DE OBRA UNIDAD CANT. VR. UNIT. [VR. TOTAL A Laboresdel CACAO
Preparacion telrreno (limpias, tumba de Aplicacic')n Calfos Jormnal 0 43 0
maderas y repiques, sacada de maderas y 18 42 750 - — - -
ramas) Jomal Aplicacion Materia Organica Jornal 2 43 87
Trazo de cacao y estaquillado Jornal 4 42 167 Control malezas Jornal 15 43 650
Ahqyad_o' cacao : : Jornal 16 42 667 Plateo Jornal 6 43 260
Aplicacién materia organica y calfos Jornal 5 42 208 ~
Siembra - resiembras Jornal 3 42 125 Poda de formacion Jornal 7 43 303
Injertacion en Vivero Patrones 2.100 360 756 Aplicacién Fertilizacion Jornal 12 43 520
Eﬁ'”!e“ac!o: e”(:""‘?f? _ joma: j 2; ig; Control fitosanitario Jornal 8 43 347
Iminar cinta y desinieccion ornal A B G

Control malezas y plateo Jomal 6 12 567 Compostaje Mgterla Orgéanica Jornal 5 43 217
Plateo Jornal 5 42 208 Arreglo de caminos Jornal 0 0 0
Fem:izadé” fsliembfa Joma: 2 42 83 Mantenimiento de infraestructura Jornal 0 0 0
Fertilizacion foliar Jornal 5 42 208
Fertilizacion édafica Jornal 3 42 125 Cosecha Jornal 3 43 130
intalacion de sombrio transitorio Jornal 6 42 250 Beneficio de cacao Jornal 1 43 43
Control Fitosanitario Jornal 2 42 83 Construccion drenaje superficial Metros 300 2 600
et R ol Jornal 8 42 333 Total Mno de Obra Establecimiento 359 3,157
Arreglo de caminos y linderos Jornal 2 42 83
Construccién drenaje superficial Mt 300 2 600 B . INSUMOS UNIDAD CANT. VR. UNITARI|VR. TOTAL
Total Mno de Obra Establecimiento f 99 9,968 Insumos cacao
IB. INSUMOS E INFRAESTRUCTURA Empagques Sacos 4 2 3
nsumos cacao T
Calfos Bulto 28 750 1260 Fertilizante Edafico Sacos 12 110 1,320
Fertilizante foliar litros 4 40 160 Fertilizante Foliar litros 4 50 200
S NCBRATNGIC da L 4 .l 0 Funficida orgéanico litros 4 40 160
Materia Organica Bulto 100 25 2,500 | ticid ~ kil 2 45 20
semilla patrén Unidad 2,100 0.06 126 nseticida guimico Xtlo
Varetas porta Yemas de cacao Unidad 900 0.40 360 Fungicida quimico litros 2 45 90
Bolsa patrén Unidad 0 0.000 0 Total insumos cacao 1,868
Cinta vinipel para injertar cacao Unidad 1,900 0.04 76
Estacas trazo Unidad 1,900 0.150 285
Total insumos cacao 5,017 OTROS COSTOS

1. Coordinacién Jornal 12 1,820 4,368
fﬁgﬁ;ﬁi&f — = — — 2. Auxiliar Jornal 12 1,352 3,245
> Auxiliar Jomal ) 1300 3.120 3. Asesoria Técnica Jornal 44 35 1,540
3. Asesoria Técnica Visita 40 30 1,200 4 Construcciones Cantidad 2 400 800
‘5‘- THe”am":”‘_aS N‘éml'ffo 2%% 130 ggg 5. Herramientas Cantidad 40 10 400

. _lransporte iInsumos ulto B G

6. Analisis suelo unidad 1 120 24 6. Transporte insumos Viajes 80 3 240
Total otros Costos 9,714 TOTAL INSUMOS 10,593
[COSTO TOTAL ESTABLECIMIENTO I I I | 24,600 COSTO TOTAL SOSTENIMIENTO 1°ARO 15,617
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Objetivo: Los colaboradores-Aparceros

o

INAGRU

—



Objetivo: Se siembra en alta densidad con 2.100 plantas/ha (2021-2022)
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Actividad: Eliminar malezas y sombrio directo lote 2021-22




Resultado: Vista lote anos 2023-24

—
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Actividad: Poda y fertilizacion de cacao viejo

8 MESES DESPUES




(Directa)

V4

areas nuevas y viejas

Siembra

ividad:

Act

MANEJO DE COBERTURA NATURAL

MANEJO DE PLAGAS




Problema
lepidopteros
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Actividad: Manejo enfermedades por clon

APLICACION PRODUCTOS BIO-
NATURALES PARA MEDIR SU
CONTROL CONTRA MONILIA
(Seguimiento)

; INAGRU
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Actividad: Injertacion y capacitacion en labores

—
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Actividad: Poda en plantacion nueva/Fase lunar

) ABONAR @ GERMINAR Y TRANSPLANTAR

. . DESHIERBAR SEMBRAR PLANTA DE
RA'Z W o Q s
W ,Zﬂz 5 @ seVvERAR e | e

PODAR

. COSEHAR * PONOSTICO
oo 250ms  DEL CLIMA
SEMANA Lunes l Martes l Miércoles ‘ Jueves Viernes Séabado | Domingo ‘
o1 02
22
J
03 04 05 @ 06 07 08 09
25 |
__J | NUEVA R
10 n 2 e 13 14 15 16
24 &
| | .._@Ago CRECIENTE. .. .. “
7 18 19 20 @ 21 22 23
25 |
| ® 9 ... 00 ® o
2 24 25 26 27 @ 28 29 30
260 ([ TROCHR
Y AGROPECURRIA

CUARTO MENGUANTE

AL CAMPO LO SALVAMOS JUNTOS!!!

o

INAGRU

—




Actividad: Construccion y mejoramiento de infraestructura (2021)

+

—)

giv
s

ELIMINAR
2021

MOVER
2021

AMPLIAR 2022

ACTIVIDAD: Secar cacao

* Hoy problema: Secado
ineficiente por poca entrada de
luz.

* Alternativa 1 (un afo): Mover
secador a un sitio con mayor
luminosidad, a unos 100 m de la
vivienda.

* Alternativa 2 (dos anos):
Construccién de marquesina para
secado de cacao.

FUTURA MARQUESINA

FUTURO SITIO
DEL SECADOR

o
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Actividad: Construccion y mejoramiento de infraestructura (2022)

Seguimiento Calidad
Secado y % de Humedad

Anterior

Prueba de secado con
malla

—

—
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Actividad: Construccion y mejoramiento de infraestructura (2025)

T T T )
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Actividad : Manejo de la nutric

o 7/

ion,

fertilizacion y regeneracion.

Programa Fertilizacion Inagru 2023. Finca Cacao Las Palmas (Vereda la Balza) Apartadé.

EDAD MES FERTILIZANTE/| HECT/ AREAS TOTAL BULTOS/LITROS
LOTES e DOSIS PLANTA
MESES APLICACION MEZCLA APLICADAS PLANTAS REQUERIDOS
2 la (10%
6A, 6B 34 3456810 | Mezal 6 00 ce m:ii; 20 o600 Ver mezcla 1
1,2,3,5A 15 3456810 | Mezla2 5 |20 m;f)cl'a (19%) 1 10500 Ver mezcla2
Total Iote's (-mas 3.4/15 4 Yeso diluido 135 300 ccmezcla 100 24100 2
lote organico) gr/planta
o
» 48 4,6,8,10 Mezcla 2 25  |200ccmezda(10%) 1400 Ver mezcla2
Total lote organico Biol
200 |
Todos los lotes 3.4/15 358,10 Azutek 1 comezcia 23100 2
35 gr/planta
200 cc mezcla
Todos los lotes 3-4/15 3,5,8,10 Boro 5 11 23100 174
7.5 cc/planta
200 cc mezcla
Todos los lotes 3-4/15 3,5,8,10 Sulfato Mg 11 23100 10

10 gr/planta
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Analisis: Analisis trazabilidad de fruta para certificacion organica

PRIMORIS

COLOMBIA

Certificado de analisis
25/004437

Numero de laboratorio: 25/004437
Pagina: 1/9
Fecha: 17/03/2025

Warificacion de
autenticidad.
Escanesme

Alife Agrotech SAS

CL512 114 BG 3 VIA EL CAIMO
Armenia
Colombia

Informacién proporcionada por el cliente:

Tipo de muestra: cacao - granos

Referencia: Fruto;Ref:Lote1 cacao mazorca de cacao

Numéro Lot:

Productor

Qrigen

Destino:
Secuencia

Orden de compra

Marca:

Fecha de muestreo
Muesireo por:

Lugar de muestreo:
Tratamienta:
Brix/Factor de
concentracion:
Informacion de destino

Informacién de muestra y reporte:

Numero de laboratorio: 25/004437
Péagina: 2/9

Fecha: 17/03/2025

COLOMBIA

Varificacidn de
autenticidad.
Escaneame

Muestra homogeneizada

Terminado | i

_B- Terminado | B

508 mediante LC. acreditado

Mo se encontraron resultades en el nivel de limite de comunicacion o supenior (ver Ia lista de alcance)
Terminado B

Mo se encontraron resultades en el nivel de limite de comunicacion o superior (ver la lista de alcance)

Parte comestible

D - Método e Terminado | {
- acraditado

Terminado |

Terminado B

cadmio A 0,61 (a) molkg 20%

Terminado | B

Terminado | B

Faecha de confirmacion; 06/03/2025 Sello: Empacada Terminado |
Fecha 1er reporte: 17/03/2025 Estado al recibir en buen estado = L HISGHS7
F,BEO [q] 323 Mo se encontraron resultados en el nivel de
Peariodo de analisis: 06/03/2025 - 17/03/2025 MNamero de unidades:
Control: No determinado Embalaje
T ~ i ima - AT —~— Limites  Unidad
cadmio A 0,61 (a)




PRIMORIS

COLOMEIA

GMS_01_B - Método multi-residue para la cuantificacién de plaguicidas seleccionados en productos vegetales y piensos mediante GC-

MSMS - acreditade

Nomero de laboratorio: 25/004437

Analisis: Analisis trazabilidad de fruta para certificacion organica

Pagina: 4/9

Fecha: 17/03/2025

Wariicacidn de
autenticidad.

Suslancia & Ao LC. Suslancia & Acr. L. Suslancia & Acr. L Sustancia & Acr. LC.
fansan (A} 0,01 mgkg fenwabarale (any ralis of 0,04 kg fipronil (suma de fpranil 0,005 malky figeari-desullinil (A) 0,01 gk
consliluant isomers (RR, y & melabaolilo sullona
35, RS & 3R] including |MB46136] exprasada
estarnalerata) [A) como Tiprond] (A)
flucirinato (flucilrinats, 0,01 mgkg Ausdiasonila (&) 0.0 meykg flurnetraling (A} 0,01 mg'ky fumiaxazina (&) 0,01 mgkg
inciuidas alras mezckas
de isdimenas
conslituyeries {suma da
iBtmedos)) (A
fuvalinate {suma de los 0,01 mgikg formotian {A) 0,01 megikg To=aldn [A) 0,01 mg'ky furalasd (&) 0,01 mp'kg
istrmeros) rasullants dal
ust de tau-fuvalinato (F)
(Al
Hepladiara (Suma del 0,01 mgikg heptanalos (4) 0,01 mgikg hexaclorobencens {A) 0,01 mg'ky hemaclorociclehesano 0,01 mp'kg
heplaciom y deal (HCH). isdmens alla (A}
heplacioe-apdxica,
Expresadog gn
haplaciona) (A}
hexadoraciclahaxans 0,01 mygikg hexaclorocidohexana 0,01 mgikg indafenfos (&) 0.01 mg'ky ipoonazol (A) 0,01 mpfg
(HCH], infmars bala (A) [HCH], istrmers dekta (&)
isccarodos (A) 0,01 mgikg isofanfos-atil (4] 0,01 mgikg isafenfas-medil {4} .01 mgikg maprocanh (&) 0,01 mplkg
Ispprapalin (&) 0,01 mgikg Lamada-shalcining, 041 mgikn Indanio (samara gamma 01 maikn Malation (suma de 0,01 matkg
incluida gamma de haxacloroocciohexana malatitn y malaaxin
cihalatring (&) [HGH) (&) anpresada en malatian)
(A}
mecarmam (A 0K mgikg mapronike (A 01 mgikg malaciis (A) 001 magikg malidatian (&) 0,01 mptkg
MElaprEnD (A) 0,02 meikg mabaxichang (A) 0.0 megikg mealrafamona (4] 001 mg'ky matnbucing (A) 0,01 mg'kg
mewintds {suma de 0,01 mgikg e [A) 0,01 mgiky nitroten [A) 0,01 mg'ky axadiazon (A 0,01 mgkg
istmeros E v Z) A}
axicdordans (A} 0,01 mgkg oifluaelén (A 0.0 meyky paralite (A) 0,01 megky Paratidn-melilo (suma de 0,01 mgkg
paratidn-metio y
paraasien-meli
BRPRESA0A COMmo
paratidn-matilog (A}
oebulata (Al 0.0 meaka cendimetaling (A1 0,01 meaka ventacloroanisol LAl 0.01 ma'ka wenlicoirad (&) 0.01 ma'ka
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Formato registro datos por tratamiento/Parcelas

Acumulado|Acumulado [ Acumulado| Acumulado |Acumulado | Acumulado | Acumulado Acumulado Acumulado Acumulado
Tipode | Numerode ) Pepinos Pepinos Total Mazorcas Enf | Mazorcas Enf Total Mazorcas Total
. Pepinos , ) . . Mazorcas . . Mazorcas
Tratamiento planta S Monil/Phito| climasem Pepinos o 2 MoniliaSem | Pitopthora e e G Cosechadas sem | Mazorcas
em
sem 02 02 sanos Sem 02 02 Sem 02 02 arbol Sem 02
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Resultado: Total Mazorcas Sanas Cosechadas Lotes 2 y 5

Multiple Range Tests for Prom Mazorcas by Tratamiento Lote 2. Total mazorcas por tratamiento .
Lote 5. Total mazorcas por tratamiento
________________________________________________________________________________ 600 80
Method: 85,0 percent LS3D 00 700
Tratamiento Count Mean Homogeneous Groups " PR
———————————————————————————————————————————————————————————————————————————————— § 0 E 500
[Testigo 12 170,417 X '; 300 :E"é 400
[0 de & 12 214,817 X ° 300
Tnagzu 12 222,667 X Z 20 £ || | | | |“ “
co 12 254,417 X 100 100
st — il |||| ik ot ol — T ol ot
Contrast Difference +/- Limits 8 20 2 . 20 H m .7 50 o 5 ; 28 30 33 36 40 42 44 47 50 52 2 7
________________________________________________________________________________ Semana Evaluacion L,
Inagru - Qco -31,75 139,839 ) Semana Evaluacion
Tnagru - Testigo 52,25 139,839 WTestio Minagru WUdeA ®Qeo BTestigo Winagru MU de A B Qco
Inagru — U de A 7,75 139,839
lDco - Testigo 84,0 139,839 \ }
j0co — T de & 39,5 139,839
[Teztigo - U de B -44 5 139,838 Y
* denotes a =statistically =zignificant difference.
Means and 95,0 Percent LSD Intervals
M F —
[The S5tathdvisor
]
——————————————— P 0 - —
This table applies 2 mualtiple comparison procedure to determine B
which means are significantly different from which others. The bottom EI ¥~ 1
half of the cutput shows the estimated difference between each pair of lud
means. There are no statistically significant differences between any 2 m = .
lpair of means at the 95,0% confidence level. 4t the top of the page, E 180 = _
one homogenous group is identified by a2 column of X's. Within each 0
column, the lewvels containing X's form a group of means within which i 140 = —
there are no statistically significant differences. The method
currently being used to discriminate among the means is Fisher's least 0 = —
=significant difference (L5D) procedure. With thi=s method, there i= a ]ﬂliﬂ Qm Tntino Udd
5,0% risk of calling each pair of means significantly different when T '
the actual difference equals 0. fatanento
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Analisis: Control de procesos, gastos e ingresos
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Dashboard Resulta ?'ows

Observacion comportamiento cultivo de cacao mediante VBA excel.

Resultados Financieros

INAGRU

valores expresados en COP

Ingresos por venta (seco) $111.443.410

Costos materiales e insumos $ 707.516
Costos mano de obra $ 56.020.307
Costos bonificaciones $ 687.650

Total Costos $57.415.473

$54.027.937

$58573.237
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$94978
$ 61.942
$ 605000

Servicios publicos $614.942
Sueldos $ 2.673.000
Otros gastos $6.752.382

Total Gastos $ 10.040.324

Costo total Materiales “ Utilidad Operacional $43.987.613 0’14;\0
]

Costo labores
Costos bonificacion Utilidad

-§ 3.53.938
-§ 1085786

¥ 19282232

$ 8.284.065
$8.008.076

Culie bea0 S5 Andlisis Punto de Equilibrio |

$28.4409 - $15.1340 = $13.306,9

Precio de Venta Kg. Costo Kg Margen Contribucion Kg.
$ 10.040.324

“w  P.E.p 755

Kg.reales cosechadosy
vendidos

§6,271,581
§7.244.113

$34.000
55.966.107

$4,850.189
$3.971.170
$144.250

§5168.132
542500

§24.953
$17.000
$4.095.854
$59500
$49.906
$§56435
$ 15,803
§95.652
$ 237.400
§198319

$64.461
-$ 7442432

-$ 8508 080
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Kilogramos a cosechar y vender para punto de equilibrio
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Vista del Golfo de Uraba, desde la finca “Las Palmas”, donde exportaremos en el 2026-2027 cacao y sus
derivados.

De Inagru para el mundo.
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GRACIAS

Nuestra esencia: Preservar la sostenibilidad de nuestro planeta y contribuir a |la seguridad alimentaria en forma integral.



