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"Cacao Criollo fino de aroma", es un término que 

define los tipos de cacaos únicos e incomparables 

que desarrollan sabores intensos y diferentes; y 

que crecen en plantaciones venezolana

Evidencias de larga data, señalan que el origen de los 

árboles de cacao fue en los bancos de los ríos Amazonas 

y Orinoco Suramérica

ALGUNOS TIPS DE INICIO 



¿CACAO VENEZOLANO  

¿ORGÁNICO ?  

¿GRAND CRU?

Laproducciónorgánicadel mundosedisparacomorespuestaa la creciente
demandade losconsumidoresquesepreocupanpor susaludy que tienen
valores posmaterialistas, como la sostenibilidad ambiental y la
conservaciónde la culturay la sociedadrural

El término Grand Cru hacereferenciaa un conceptoque evocaa una

parcela o finca donde se elaboranvinos excepcionalesgracias a un

excelenteterroiry delbuenhacerdelviticultor



¿CACAO VENEZOLANO  

¿ORGÁNICO ?  

Situación en Venezuela 



En Venezuela el cacao se cultiva principalmente en
terrenoscálidos,húmedos,con temperatura promediosde
30 °C(bosquestropicaleshúmedos)con una fauna y flora
característica,asociada, que hacen que los árboles de
cacao crezcan tomando los aromas desde el medio
circundantey expresándolosen susfrutos.

La forma en que el cacaode Venezuelacrece
dentro de estebosque,sinel usode pesticidas,
los tipifica comounaplantaciónorgánica.
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GRAND CRU

El término Grand Cru hace referenciaa un conceptoque

evocaa una parcela o finca dondese SIEMBRA CACAO

excepcionalesgraciasa un excelenteterroir y del buenhacer

delCACAOCULTOR

Para el cacao 
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LO MEJOR DE 

LA REGIÓN 



Tradición y Oportunidad

El término grand cru es utilizado en un contextono-

oficial en los nombres de algunos productos,

especialmentela cerveza, el chocolate, whiskey y

cognac.

Mientrasqueel términograndcru estábien definido en

lo querespectaa los viñedos,suusoconrespectoa otros

productosno estáregulado.



En la década de 1980, los chocolateros franceses respondieron a la creciente

competencia mundial por la creación de un nuevo mensaje de marketing con el

objetivo de promover la "autenticidad" del chocolate francés. Algunos de los

términos que se utilizan incluye "vintage" y "grand cru".1

James L. Watson, Melissa L. Caldwell The cultural politics of food and eating page 145

Vintage no es un término reconocido por la Real Academia Española
(RAE) . Se trata de una palabra inglesa que puede traducirse
como ñvendimiaò, aunque se utiliza en nuestro idioma para designar a
los objetos antiguos de diseño artístico y buena calidad .

Chocolate 
Vintage 

https://es.wikipedia.org/wiki/Grand_cru#cite_note-1


Aspectos agronómicos y 

botánicos del cacao. 



BosqueTropicalHúmedo

Precipitación: 1.200-5000mm anuales,todoel año

Temperatura: 25ºC promedio; mínimamediadiariano menora 15ºC y

mínima absolutano menor a 10ºC. importanteen la formaciónde yemasy númerode

brotesfoliaresy floración.

Altitud baja: entrelos0 y los600m.s.n.m.

Luminosidad: Parael cultivo en formación,alrededorde 30% (primerosañosdebehabersombra);

paraunaplantaciónadultapuedeserde75%. Los árbolesdecacaosonfrondososy generansupropiasombra.

Seestimaqueel excesode sombrapuedefavorecerla humedadcon la incidenciade plagasy enfermedades.

La exposiciónal solafectaal follaje.

Suelos: baja retención de humedad, drenado y aireado, franco-

arcilloso,pH 6-7

Materiaorgánica= 3,5 %

Condiciones del cultivo 



GENERALIDADES DEL CULTIVO :

Las variacionesde temperaturaentreel día y la nochey los vientosexcesivosno

sonfavorables.

Multiplicación: porsemillasy/o estacas.

Fructificación: 3 a 4 años.

Cosechas: 2 -3 poraño

El árbol de cacaoes variable, puedemedir entre 4 y 8 m segúnel tipo. Es

recomendableunadensidaddesiembra(2x3) m entreplantas.

La plantade cacaoes cauliflora, iniciándosela floración a partir de los 2 años,

variandosegúnlascondicionesclimáticas.

El fruto (mazorca)esunadrupagrande,diferentesmorfotiposy colores(deverdes

y rojos) cuandojóvenes,al madurarlos coloresbásicosvan del amarillo hastael

rojo-naranjao rojo oscuro.



MORFOLOGÍA 
DE LA PLANTA 

DE CACAO



La Planta
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Su raíz principal entra

verticalmente en la tierra,

como una continuación del

tronco (pivotante)alcanzando

1.5 - 2.0 m. de profundidad.

Las raíces laterales se

encuentranen los primeros30

cm del suelo alrededor del

árbol, pudiendo alcanzar los

5ï6 m delongitudhorizontal.

Las raícessecundariasson las

queabsorbenlos nutrientesel

suelo



HOJAS

Las hojas son

enteras,de 15ï50

cm de longitud y

de 5ï20 cm de

ancho, con ápice

en punta o romo;

simétricas.



LA FLOR

Las flores, son

hermafroditas

completas y perfectas.

Estas aparecen en el

tronco en forma

solitaria (caulifloras) o

en grupos (ñcojines

floralesò). Su diámetro

oscilaentre1-1.5 cm.



Fecundada
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Forcipomyia (Ceratopogonidae).

















EL FRUTO 
Los frutos (mazorca) son bayas, con

tamaños que oscilan de 10ï42 cm, de

forma variable; de superficie lisa o

rugosa, y de color rojo o verde al

estadoinmaduro, que dependede los

genotipos.

El ápice puede ser agudo, obtuso,

atenuado, redondeado, apezonado o

dentado; la cáscaragruesa,delgadao

intermedia; de surcos superficiales,

intermedios o profundos.





CORTES del FRUTO



CORTE del FRUTO







Morfología interna del fruto

El fruto: mazorca,bayao drupapuedepesar0,2 a1 kg.

EnVenezuelavaríande0,436-0,561kg; largo,10a30cmy ancho7 a9 cm

Cáscarao pericarpio

Epicarpio: blanday pigmentada

Mesocarpio: duray delgada

Endocarpio: carnosay espesa

Pulpao mucílago

Semilla



Morfología del fruto



Morfología del fruto

Se ha estimado que por cada tonelada de semilla 

seca se producen 10 toneladas de cáscara en peso 

fresco 



Semilla

Semilla: almendras,habas,granos

Formadehaba2,3 cmdelargo

Cáscara(testa)envolturadelgadadecolor rosado.

Doscotiledones

Basalmásanchaestael embrión





Semilla y células grasas y polifenólicas

Polifenoles(catequinaso flavan-

3-ols (37%), antocianinas(4%) y

proantocianidinas

Alcaloides (teobromina,cafeína,

teofilina)



PARTES DE LA SEMILLA 





Descripción de los componentes 
de la semilla 

Latestao envolturaesgruesa,concutículadura debajode
la cualseencuentrael cotiledónque protegeal embrióny
lo alimentaunosdíasdespuésde la germinación.

Loscotiledonesestánrodeadospor el endospermo(tejido
muy fino) Los cotiledones son una masa carnosa
replegadasentre si



Cotiledones 

ÅPlegados

ÅNumerosolóbulos

ÅRecubiertoconvestigiosdeendospermo

ÅTrestiposdecélulas:

Epidérmicas(monocelulares)

Parenquimatosas(90% del tejido)grasa,proteína,almidóny fibra

Pigmentadas(10%) polifenoles(taninos,catequinas,leuco y antocianos) y

purinas(teobrominay cafeína)



Cotiledones

Mucilago 

Cotiledones 

Embrión 



DIFERENCIA ENTRE SEMILLA Y GRANO 

La semilla,seformaa partir del rudimentoseminal,localizadoenel ovariodelasflores,

tras producirsela fecundaciónpor los granosde polen, contieneel embrión y otros

tejidosnutritivos. La germinación,desarrollodel embrióndela semilla,darálugara una

nuevaplanta..

El término de grano se utiliza cuando la semilla obtenida de la cosecha

se destina para la alimentación humana y animal, o como materia prima

para la industria.

El termino semilla se usa cuando se destina a la siembra,

reproduccióny multiplicacióndela especieo variedad.

El proceso de secado y almacenamiento de las semillas es mas riguroso,

que el de los granos, ya que se debe proteger la viabilidad de la semilla.

De aquí en adelante usaremos el término grano y 

no semilla 



TAMAÑO Y FORMA DEL GRANO

Grano con cáscara 

(testa)  fermentada 

y seca

Grano sin cáscara 

(testa) fermentada, 

seca y tostada  



CRIOLLOS:  Granos grandes y redondos

TRINITARIOS: Grandes y ovoides

FORASTERO: Planos y pequeños 

GENÉTICA vs TAMAÑO Y FORMA DE LOS GRANOS 

DE CACAO



Dimensiones de los granos de cacao de diferentes 

regiones de Venezuela 



APROVECHAMIENTO INTEGRAL DEL 

FRUTO DEL CACAO 

Cáscara

Placenta

Semilla cubiertasde 

Mucilago  


