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GENERALIDADES 

DEL CACAO



Origen Teobroma



Material de origen



Descripción ñfrutoò



Chocolatederiva de la palabra azteca xocolatl, cuyo significado es agua espumosa,
denominaciónque era utilizadapor los Olmecas(1500- 400 A.C.), por los Aztecas(1400
A.C.), y posteriormentepor losMayas(600A. C.)

Descripción ñfrutoòy propiedades



Å El cacaoda origen da una bebida amarga,que los europeos
modificaronen su preparacióny composición,hastaoriginar
lo que hoy se conocecomo el chocolate,en sus variedades
negro(oscuro),conlechey blanco.

Å Fue el fabricante suizo de leche evaporada,Henry Nestlé
quien tuvo la idea de mezclar la pasta de cacaocon leche
evaporaday azúcar,iniciandocon ello la fama del chocolate
suizo.

Propiedades nutricionales
De lasvariedadesde chocolateexistentes,el másinteresantees
el chocolatenegro,debidoa su alto contenidode los flavanoles,
epicatequina, catequinay procianidinas. Seha demostradoque
estos flavanoles ejercen poderosos efectos antioxidantes al
inhibir la oxidación de las LDL, además de producir una
disminuciónde la agregaciónplaquetariay de la presiónarterial.

Propiedades ñfrutoòy derivados



Transformación de la almendra



Å El 5% está formado por diversos
ácidosgrasosde cadenacorta.

Å La estructuración de los

triacilglicéridos que componen la
materia grasa del chocolate, se
caracterizapor tener un punto de
fusiónen el rango27-32°C.

Å Esta característicapermite que una
barra de chocolate se funda con
relativarapidezen el paladar

PROCESAMIENTO: La pastade cacaoes la basepara la fabricaciónde lastabletasde chocolatey los diferentes
tiposde chocolatequeexistenhoydía.



Cocoa Vs Cacao Crudo



ÅLosflavonoidesocupanun lugarmuy importante. Juntoconantioxidantesnaturalestales
comolostocoferoles,lostocotrienolesy loscarotenoides.

ÅLosflavonoidesson polifenolesde amplia distribuciónen el reino vegetal,aunqueson
pocoslosalimentosquecontienencantidadesapreciablesdeestoscompuestos.

ÅEl cacaoes justamenteuno de los alimentosque se caracterizapor contener una alta
proporciónde flavonoides.

ÅDiferentesalimentoscontienenflavanoles, como es el casode la manzana,el té negro
(formafermentadadel té verde),el vino tinto, entre otros.

ÅSin lugar a dudas, es el CHOCOLATENEGROcomo producto derivado del cacao,el
alimentoquecontienela mayorcantidad.

Propiedades ñfrutoò



QUE BUSCAN LOS 
MERCADOS

DIFERENCIAR 
SU PRODUCTO



COMERCIO MUNDIAL Y 
NACIONAL DE CACAO



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



Exportaciones nacionales

ÅEn 2024, cerca de 75 países
recibieron cacao colombiano en
grano o transformadoen diferentes
presentaciones.

ÅEn 2024, en cuanto a regiones,
Antioquia, Bogotá, Santander,Valle
del Cauca,Huilay Caldas,fueron los
departamentos más exportadores
de este sector. Allí sobresalenlos
grandes incrementos de Antioquia
(100,2% y US$98,9 millones),
Santander (601,3% y US$38,5
millones)y Huila (265,7% y US$16,1
millones).



El fermentado,genetica, ambientey secado,esdondesepueden
destacar los 60 componentesde notas de aroma que puede
contenerel cacao.



Sabor, experiencia, impacto y trazabilidad.

SingleOrigin OrigenPaísó SingleCountry.

OrigenRegional.
OrigenFincaó SingleEstate.

üOrigenPaísó SingleCountry
Å Chocolateelaboradoconcacaoy mantecade cacao,cultivado y procesadoen un paísespecífico,

NOcontienecacaoquevienedeotrospaísesproductores.

Å Paraobtener CacaoFino de Aroma,es necesarioconsiderargran variedadde factoresque afectan su perfil
sensorial.

TASTING: Sedeterminanlaspropiedadessensorialesdel cacaode origenpor genética,climay diferentestipos de suelo.

Graciasa la biodiversidad,cadaregiónaportacondicionesparticularesy especiales. Ellonosproporcionadiferentessabores.



üSingleRegión

ÅElchocolateseelaboraexclusivamenteconcacaocultivadoen unaregióno territorio definido,
delimitado,expresandolasmaravillasúnicasdeesaregión.

ÅSaboresmás o menos robustos, intensidad de acidez,notas florales o de frutos secos,e
inclusovainillay caramelosmásdefinidos,comenzarána ser factoresdiferenciadoresen los
perfilesdecadaregión.



üOrigenFinca ó SingleEstate

ÅEnla parte superiorde la pirámideseencuentrael chocolatede un soloestadoo finca,donde
el territorio decultivosereduceaúnmás.

ÅLoque sebuscaa travésde estetipo de productosesexpresarel saborde unafincay todo lo
quea estaserefiere. ElchocolateSingleestateesel reflejo deunafamilia.

ÅEnla fincaElRosariode Necoclí, el chocolateresaltatodaslascaracterísticassensorialesy los
perfilesde sabor. Estacoberturasedefine por un 78,5%de cacaofino de aroma,con ligeros
maticesamargosqueelevanlasnotascítricasy afrutadas.

ÅMientras que el perfil sensorialdel cacaode origen Tumacose caracterizapor su potente
sabora cacao,condefinidasnotasde nuez, seguidasde delicadostonosde frutas tropicalesy
una sutil acidez. Susaborpresentaun buen equilibrio entre notasde cacaoy su típico sabor
amargo.



Transformación de la almendra



CACAO EN COLOMBIA



La Amazonía, entre  
Colombia y Ecuador,  
dio origen a la planta 
de cacao,  se desplazó 
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 Cúcuta. 

En el Valle del Cauca,
los cultivos surgieron
alrededor del año
1600, Cartago Puerto
Tejaday Buga.

A mediados del siglo
XX,el Mal de Machete
y la enfermedad
Escoba de Bruja
afectaron los cultivos
Criolloy Trinitario finos
de los departamentos
deValley Cauca

Entre 1960 y 2000, se
establecieron cultivos
con semillas hibridas
con el fin de afrontar
esasenfermedadesy la
bajaproductividad.

A partir del año 2000,
Colombia entró en la
etapa de propagación
vegetativa y se
fomentó el
establecimiento de
plantaciones
comerciales,
integrando variedades
introducidas y
endémicas.

HISTORIA DEL CACAO EN COMOMBIA

Línea de tiempo



Caracterización productores y fincas









Datos de interés

Å El costo de sembrar una hectárea de cacao en Colombia en un sistema
agroforestal(con sombra transitoria y permanente)es de aproximadamente
$12.374en el primer año. Estecostoincluyemanode obra,materialesy otros
gastosasociados.

Å El cacaotiene un potencial de alto rendimiento: normalmentese producen
500 kilos por hectárea. ά{ƛƴembargo,en diferentes trabajos se han logrado
potencialesde 5 kilos de semillas por árbol, así pasaríamosde 1/2 a 5
toneladasporƘŜŎǘłǊŜŀά.

Å EnColombia,una hectáreade cacaoproduceen promedio alrededorde 450
kilos de cacao en grano. Sin embargo, este rendimiento puede variar
dependiendode la región,lasprácticasdecultivoy la variedaddecacao

Å El DANE,por su parte, indica que la industria de chocolateríay confitería
aportó 1,16 billonesde pesosa la producciónnacional,lo que representóel
2,95%del PIBde la IndustriadeAlimentosduranteel 2022.



CACAO EN ANTIOQUIA



CARACTERIZACCIÓN CACAO
URABA ?



Caracterización algunos clones Urabá



CARACTERIZACIÓN MAZORCA Y PROCESO PRODUCTOR

Caracterización Planta Urabá



Investigación

En ese contexto, AGROSAVIA dispone de ofertas
tecnológicasproducto de la investigacióndesarrolladapara
enfrentar diferentes problemas en el cultivo de cacao,
además de cuatro materiales de alta calidad productiva
hechos para las regiones cacaoterasde Colombia, estos
materialesson: TCS01, TCS06, TCS13y TCS19, losclonesde
estos materiales puede adquirirlos en el Centro de
InvestigaciónNataimalocalizadoen el municipiode ElEspinal
en el departamento del Tolima. Como valor agregado, los

investigadores de AGROSAVIA entregan al comprador las
recomendaciones tecnológicas para que haga un adecuado
establecimientode su cultivo y un manejocultural que le permita tener
unabuenaproductividad.



Cacao Orgánico a nivel nacional y regional

ÅEn el año 2018 la Fundación Bancolombia hace una exploración en la región para identificar las

brechas tecnológicas y las deficiencias de bancarización de las comunidades, con FRUANDES

certifica como orgánico la producción de algunos productores. En ese momento el inventario a

nivel nacional de cacao orgánico era de 85 hectáreas.

ÅEn 2019 se certificaron 285 hectáreas de las asociaciones ACEFUVER, AGUABIBE,ASOCPRAUR

y ASOPROCAGUAS. Aumentando el área de cacao orgánico del país.

ÅEn 2020 se recertificaron 258 hectáreas y una planta de proceso (ACEFUVER), renunciando al

proceso 27 hectáreas pertenecientes a productores que no se acomodaron con la disciplina que

implica la producción orgánica.

ÅAsociaciones certificadas: 4 AGUABIBE, ASOPROCAGUAS, ACEFUVER, ASOAGRICAC

Hectáreas certificadas: 506,91
Toneladas proyectadas 2021: 322,87



Cacao Orgánico a nivel nacional y regional

ÅEn el año 2022 se recertificaron 730 hectáreas de cacao, donde 20 productores y 40 hectáreas

pertenecen a AGUABIBE, 5 productores y 10 hectáreas a ASOPROCAGUAS, 30 productores y 70

hectáreas a ACEFUVER, 154 productores y 454 hectáreas para ASOCPRAUR, APROCESU 36

hectáreas, ASOAGRICAC 120 hectáreas.

ÅEn 2022 unos 80 productores orgánicos de ASOCPRAUR trabajan con CASA LÚKER para certificarse

en agricultura regenerativa en cacao.

ÅToneladas proyectadas para el año 2022: Aproximadamente 400 ton, las cuales no se cumplieron por
la escasez de almendras, debido a los ataques de monilia (lluvia) .



Cacao Orgánico a nivel nacional y regional

ÅLa Cámara de Comercio de Urabá en asocio con la Defensoría del Pueblo y ACEFUVER han intentado

diferentes estrategias para llevar a estas cinco asociaciones a conocer los canales de comercio

internacional para que dimensionen la importancia de trabajar unidas y garantizar volúmenes en el

exterior.

ÅCompletar el 100 % de la capacidad de los contenedores.

ÅGarantizar una frecuencia en el año, que satisfaga la necesidad de disponer del cacao orgánico de

Urabá.



FINCA LAS PALMAS



PROYECTOS 2022

ωConstrucción de Edificio
ωVenta Lotes Sede Social

ωHotel Sede Social

ωVivero Sede Social

ωInmobiliaria y Exportación

ωSiembra limón Taithí y/o Cacao

ANALISIS DE 
POSIBILIDADES DE 

NEGOCIO

(Nuestros últimos 
6 años)

ÅVisita técnica y avalúo tierras ( Mutatá -
Apartadó).

ωCompra Tierra (La Balsa) Apartadó
ÅPresentación y Aprobación propuesta 

técnica y financiera a Junta.

ÅMontaje Proyecto alta densidad

PROYECTO 
CACAO

CULTIVO Y 
OTROS

ESTABILIDAD 
FINANCIERA



RUTA PROYECTO CACAO PARA LOS 
PRÓXIMOS 8 AÑOS

Siembra Cacao
Propio y con
Terceros
(Próximos 8
años).

* Siembra de 15 has 
propias (3 años)

* Siembra 70 has 
con terceros en los 
próximos 8 años

* Constitución
Federación
Productoresde Cacao
de Urabá
(Asociaciones)

* Creación Mesa
Técnica

* En el 2022 estamos
impulsando el ingreso de
INAGRU a través de la
Cámara de Comercio,
Asociaciones de Apartadó,
Chigorodóy Carepa, en una
Federación.

´ Impulsamosla MesaTécnica
de Cacaoen Urabá, para el
manejo Fitosanitario y
fertilización del Cacao,
RegiónUrabá. Inagru- UdeAς
Ferederación.

Constituir  
Unidad de 
Exportación

* Definir el norte de
renovaciones y nuevas
siembras (Industria ς
Cosméticos- Chocolatería.

* Renovación de
materiales hacia los
destinosdefinidos.

* Consolidarlos procesos
de fermentación y secado
para responder con los
volúmenesde Orgánicos.

Proyectos Técnicosy
Socialesalrededordel
cultivo

* Aplicar a Proyectos
institucionales.

* Aplicar a proyectos de
cooperacióninternacional.

* Aplicara proyectosconlas
Asociaciones, Casas
Comerciales.

Ruta cacao Inagru2021-2028



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



Objetivo: Georeferenciaciónde lotes finca, diagnóstico finca y de vecinos



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

Características de los residuos.  

Característica Alto Medio Bajo
Cascarilla (%) >13 11-12 <11
Índice de grano >1.7 1.4-1.6 1.3
Índice de Mazorca o fruto >21 16- 20 <15
Contenido de grasa (%) >55 52-55 <52
Fuente Fedecacao10

Caracterización de los principales genotipos por índice de grano cultivados en Colombia. 

Clasificación índice de grano Genotipos
pequeño < 1,4 IMC 67, TSH 565, FLE 3, FSA 13
medio 1,4 -1,7 FEAR 5, ICS 95, FTA 2, FEC 2, CCN 51, ICS 1, FLE 2
Alto > 1,7 FSV 41, SCC 61, ICS 60, EET 8, ICS 39
Fuente: propia



Poda

Elíndicede granodel FSV41 esde interéspara
los mercadospor los atributos, tanto físicos
sensorialesy de adaptabilidada distintaszonas
agroecológicasdeColombiaen dondesecultiva
el cacao,en la actualidadhay programaspara
renovar más de 70 mil hectáreas. De los
materialesgenéticosestudiadosel FSV41 esel
que presentael mayor índice de grano y está
incluidoparalasnuevasplantacionesdel país.

El manejode un solo clon por lote nos permite darle el
mejor trato en poscosecha, para garantizarlos mejores
atributos de la variedad fina y de aroma a nuestros
clientes

Análisis: Selección de Clones (Indicadores de mazorca y grano)

SV41 y CCN51



PodaAnálisis: Selección de Clones (Indicadores de mazorca y grano) 

Fch1



Objetivo :  Evaluación de condiciones ambientales y climáticas

HORAS LUZ

Sombrío o No ?



Objetivo: Elaboración anteproyecto para aprobación de junta (Establecimiento y sostenimiento)

A. MANO DE OBRA UNIDAD CANT. VR. UNIT. VR. TOTAL

Preparacion terreno (limpias, tumba de 

maderas y repiques, sacada de maderas y 

ramas) Jornal

18 42 750

Trazo de cacao y estaquillado Jornal 4 42 167

Ahoyado cacao Jornal 16 42 667

Aplicación materia organica y calfos Jornal 5 42 208

Siembra - resiembras Jornal 3 42 125

Injertación en Vivero Patrones 2.100 360 756

Reinjertación en Vivero Jornal 4 42 167

Eliminar cinta y desinfección Jornal 4 42 167

Control malezas y plateo Jornal 16 42 667

Plateo Jornal 5 42 208

Fertilización  siembra Jornal 2 42 83

Fertilización foliar Jornal 5 42 208

Fertilización édafíca Jornal 3 42 125

intalación de sombrío transitorio Jornal 6 42 250

Control Fitosanitario Jornal 2 42 83

Podas de formación Jornal 8 42 333

Arreglo de caminos y linderos Jornal 2 42 83

Construcción drenaje  superficial Mt 300 2 600

Total Mno de Obra Establecimiento 99 9,968

B.  INSUMOS E INFRAESTRUCTURA

Insumos cacao

Calfos Bulto 28 45.0 1,260

Fertilizante foliar litros 4 40 160

Insecticida y fungicida litros 4 40 160

Materia Orgánica Bulto 100 25 2,500

semilla patrón Unidad 2,100 0.06 126

Varetas porta Yemas de cacao Unidad 900 0.40 360

Bolsa patrón Unidad 0 0.000 0

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.  Coordinación Jornal 12 1,800 4,320

2.  Auxiliar Jornal 12 1,300 3,120

3. Asesoría Técnica Visita 40 30 1,200

4.  Herramientas Número 55 10 550

5. Transporte insumos Bulto 200 3 500

6. Analisis suelo unidad 1 120 24

Total otros Costos 9,714

COSTO TOTAL ESTABLECIMIENTO 24,699

PRIMER AÑO ESTABLECIMIENTO ( miles de pesos-20221

A Labores del   CACAO

Aplicación Calfos Jornal 0 43 0

Aplicación Materia Organica Jornal 2 43 87

Control malezas Jornal 15 43 650

Plateo Jornal 6 43 260

Poda de formación Jornal 7 43 303

Aplicación Fertilización Jornal 12 43 520

Control fitosanitario Jornal 8 43 347

Compostaje Materia Orgánica Jornal 5 43 217

Arreglo de caminos Jornal 0 0 0

Mantenimiento de infraestructura Jornal 0 0 0

Cosecha Jornal 3 43 130

Beneficio de cacao Jornal 1 43 43

Construcción drenaje  superficial Metros 300 2 600

Total Mno de Obra Establecimiento 359 3,157

B . INSUMOS UNIDAD CANT. VR. UNITARIOVR. TOTAL

Insumos cacao

Empaques Sacos 4 2 8

Fertilizante Edafico Sacos 12 110 1,320

Fertilizante Foliar litros 4 50 200

Funficida orgánico litros 4 40 160

Inseticida químico kilo 2 45 90

Fungicida químico litros 2 45 90

Total insumos cacao 1,868

 OTROS COSTOS

1.  Coordinación Jornal 12 1,820 4,368

2.  Auxiliar Jornal 12 1,352 3,245

3.  Asesoría Técnica Jornal 44 35 1,540

4  Construcciones Cantidad 2 400 800

5.  Herramientas Cantidad 40 10 400

6. Transporte insumos Viajes 80 3 240

TOTAL INSUMOS 10,593

COSTO TOTAL SOSTENIMIENTO 1°AÑO 15,617

Sostenimiento 1° AÑO 2021



Objetivo: Los colaboradores-Aparceros



Objetivo:  Se siembra en alta densidad con 2.100 plantas/ha (2021-2022)



20222021

Actividad: Eliminar malezas y sombrío directo lote  2021-22


