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SUELO TICO

Origen y tipos de cacao

Jorge Mora Urpi.

El cacao es una planta dicotiledd-
nea que pertenece al

Orden: Malvales

Familia: Sterculiaceae
Tribu: Buttneriaceae
Género: Theobroma.

A este género pertenecen unas 2{)
especies, de las cuales, si nos atene-
mos a lo expuesto por Cheesman,
se considera el T. cacao Lin. como
la Onica egpecie cultivada comercial-
mente.

Origen:

Pittier se refirié al cacao conocido
vulgarmente con el nombre de “‘Cala-
bacillo™” como T, leiocarpa v al *‘Crio-
llo” como T. cacao y supuso que los
cacaos cultivados eran el producto de
la hibridacién entre estas dos especies.

Cheesman a su vez as{ lo creyd en
un principio, pero luego le parecid que
esta teoria no coincidia con sus ohser-
vaciones y concluyé de que en reali-
dad se trataba de una sola especie T.
cacao de la que, los descritos comeo T.
pentagona y T. leiocarpa, no eran mas
que formas. Naturalmente dentro de
esta especie incluye el Criollo, el cual
a su vez subdivide en dos clases: **Crio-

llo de Centro América” y "Criollo de
Sur América’, asi como también el
“Forastero Amazdnico” y explicando
el origen del complejo “'Trinitario”
como resultado del cruzamiento entre
estos dos ultimos grupos.

Holdridge mas tarde, por su parte,
considera que en realidad el T, cacac
no existe, sino gue el cacao cultivado
es en realidad el resuliado de la hibri-
dacidén del T. pentagona v T. leiocar-
pa, pasando asi a considerar también
al Criollo como uno de los segregan-
tes de tal hibridacién y por lo tants
incluyéndolo dentro del complejo ca-
nocido por Trinitario. Fara Holdrid:ze
el cacao cultivade en Centro América
durante la época Pre-Colombina fue
el T. pentagona o Lagarto, el cual fue
llevado a Sur América por los espa-
fioles en donde se hibridizé con el T.
leiccarpa, introducido luego ¢l pro-
ducto de este cruzamiento en Centro
América desplazé al T. pentagona por
su mayor productividad.

Como se puede apreciar, el origen

T. pentagona o “Lagarto”
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del cacao cultivado es un asunto aun
oscuro, pues lo dicho anteriormente no
ha pasado de ser teorias a las que les
falta comprobacidon y dejan mas de
una duda en nuestras mentes. Tanto
Cheesman como Holdridge suponen
dicho centro de origen en la América
del Sur, el primero en la cuenca supe-
rior del Amazonas, en un triangulo
que comprende parte del Brasil, Ecua-
dor y Colombia y el segundo en al-
gun lugar de Venezuela; sin embarge,
segitn referencias, el pals en que se
puede observar la mayor variabilidad
de la poblacién cacaotera es México.
Siendo asi que segin la teoria de Va-
vilov, una especie es originaria del lu-
gar en que aparezca el mayor nimero
de genes dominantes; ¢cémo explicar
esta contradiccion, cuando el propio
Dr. Baker, miembro de la expedicién
de Trinidad que visité Colombia du-
rante 1953, dice que por la poca va-
riabilidad observada deduce que es-
tuvieron muy lejos del centro de ori-
gen del cacao, habiendo recorrido elles
parte del Area sefialada por el Dr.
Cheesman como probable centro de
origen?

Ahora bien,

medio de la teoria del Dr. Cheesman,

¢como explicar, por

el hecho de que fuesen dnicamente los
indios centroamericanos los que cono-
ciesen el cultive de esta, planta o por
lo menos los que mas y mejor lo culti-
vaban, beneficiaban y preparaban?
Holdridge explica esto con su teoria,
pero queda por demostrar que era real-
mente el T. pentagona el cacao culti-
vado en Centro América y no otro,
como el Criollo. Ferndndez de Ovie-
do, quien conocidé bien Nicaragua ¥
Guanacaste, entre otros lugares, du-
rante la época de la conquista, nos di-
ce que el cacao era planta muy esti-
mada por los indios de esas regiones
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y nos muestra en su libro Historia Ge-
neral y Natural de las Indias un dibu-
jo de un frute de cacao en la que tres
lineas parecen indicar tres surcos, lo
que confirmaria que se trata de T. pen-
tagona. Sin embargo es tan confuso
que en realidad no se pueden sacar
conclusiones de ahi y por el contrario
el cacao que hoy encontramos silves-
ire en esas regiones corresponde al
tipo Criollo v no al Lagarto, pero en
todo caso es probable que este cacao
fuese cultivado por los indios puesto
gue aparece entre algunas plantaciones,
especialmente si consideramos, daca
la forma de consumir los indios el cho-
colate, que este cacao es de magnifica
calidad v no les resultaria tan amargo.

Al ser cultivado, de todas maneras,
Lien pudo al menos hibridizarse con
otros tipos y contribuir a la formacién
del actnal cacao. Al considerar la po-
sibilidad de que fuese el Criollo el ca-
cao cultivado por los indios, {por qu?
no puede existir también la posibilidad
de que Pittier tuviese parte de razén?;
aunque como los anteriores no alcanza
a despejarnos todas las dudas. Pero en
este caso, icomo explicar la aparicién
de T. pentagona entre algunas planta-
ciones? Y aun es mayor esta duda con
referencia a la teoria de Cheesman,
pues encontramos que ademas en al-
zunas poblaciones aparecen bastantes
4drboles de T. leiocarpa, lo que pare-
ciera indicar que estas dos especies o
subespecies, segiin quien las considere,
han contribuido con plasma suyo en
la formacién del cacao Trinitario que
ahora cultivamos.

Tipos:
De lo expuesto anteriormente sélo

podemos deducir una cosa en que to-
dos estdn de acuerde, y es la de que
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el cacao conocido con el nombre de
Trinitario es un hibrido, siendo éste
¢l cacao cultivado en Centro Ameérica
y parte de Sur América. Pero quedan
dos tipos de cacao que son cultivados
¥ que no todos estdn de acuerdo en in-
cluirlos dentro del complejo Trinitario;
se trata de]l Forastero Amazénico, el
cual ocupa la mayor &rea de cacao cul-
tivada en el mundo, y del Criollo que
aun es cultivado puro en algunos pai-
ses. Para Cheesman estas dos iltimas
formas mencionadas son bien defi-
nidas.

Debido a la enorme heterogeneidad
de las poblaciones cacacteras vy a lo
-oscuro de su origen, la distincidn de
diferentes tipos se puede decir que es
realmente un caos, no existiendo ni
una seola variedad de cacao descrita co-
mo tal. Las descripciones se han reali-
zado considerando grupos de cacaos
-que muestran mazorcas de formas se-
mejantes entre s, pero rara vez igua-
les, dando lugar en ocasiones a dudar
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sobre a cual grupo pertenece una de-
terminada planta,

[.a primera agrupacién, aunque bas-
iante empirica, es la expuesta por Van
Hall en el sigulente esquema:

1) Criolla

2) Forastero
a) Angoleta
b) Cundeamor

c¢) Amelonado

d) Calabacillo.

Al visitar una plantacién de cacao
facilmente podremos observar gque
existen todos los tipos y formas de
transicién entre ellos, no pudiéndose
decir en ocasiones a qué tipo perte-
necen a.lgunas mazorcas.

Cheesman més tarde hace una re-
visién de esta clasificacién y los rea-
grupa de la siguiente manera:

1) Criollo
a) Criollos Centroamericanos
b) Criollos Suramericanos

T. leiocarpg o “Calabacillo”
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2) Forastero
a) Forastero Amazénico

{(No criollos)

Criollo Centroamericano

Criollo Suramericano

Forastero Amazénico

DESCRIPCION DE LOS TIPOS
1). Criollo

Las caracteristicas consideradas co-
mo tipicas de este grupo son: superfi-
cie de] fruto muy rugosa, surcos pro-
fundos, a veces 5 surcos son mas pro-
fundos que los otros 5, cascara del fru-
to deigada, termina en punta aguda y
curva, largo y angosto, con ‘cuello de
botella™, semillas redondeadas con co-
lor de los cotiledones blanco o violeta
muy claro generalmente con el inte-
rior blanco, El Criollo Suramericano
es menos puntiagudo que el Crioilo
Centroamericano y sin “‘cuello de bo-
tella”. Una forma de fruto liso ocurre
entre les plantaciones de Venezuela y
Java llamado “‘Porcelanc”, el cual pa-
rece ser comparable a la forma de leio-
carpa ocurrente en las plantaciones de
Criollo Centroamericano. El color del
fruto puede ser tanto morado como
verde. A pesar de lo dicho anterior-
mente en realidad el caracter criollo
mas importante es el de semilla blan-
ca, pues nosotros hemos recolectado
en Costa Rica formas de criollo de
“concha’ lisa, surcos muy superficia-
les, sin “cuello de botella”, punta muy
corta, perc eso si, presentando siem-
pre semilla blanca y “concha” muy
delgada. Pero aun este cardcter de se-
milla blanca parece no ser exclusiva
del Criollo pues en una ocasién se re-
cogié en la repién del Rio Frio, un

—
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b) Trinitario (Hibrides).
Explicando el origen del Trinitario
de la siguiente manera:

I

i Trinitarios

Calabacilloe de cotiledones de interior
blanco y exterior violeta muy claro.
Otras veces hemos colectado mazor-
cas que exteriormente son tipicamente
Crioilos e interiormente de semilla
pirpura. Todo lo cual parece indicar
que aun el criollo es bastante heterc-
cigota. Otro cardcter que se considera
tipico del Criollo es el de no ramifi-
car formando horquetas como los de-

mas cacaos.

Este cacao, con el peniagona, dan
la mejor calidad de chocolate.

2). Forastero Amazdnico

Se caracteriza por sus frutos de su-
perficie lisa, surcos superficiales, api-
ce redondeada, no presenta constrie-
cién de ‘‘cuello de boteila’, forma
oval, fruto de color verde o blanco.
l.os cotiledones de la semilla son de
color plirpura, de forma aplastada v
pequena. El arbol es vizoroso v la
“concha’ de los frutos es muy gruesa
con una capa de madera en su inte-
rior, siendo dura para ‘'quebrar” y
poco el contenido de semillas, contra-
ric de lo que sucede con el Cricllo.

Con respecto a estos dos grupos,
Criollo v Forastero, surgen algunas in-
cégnitas tales como, cuindo, cémo,
dénde se diferenciaron. Estan sufi-
cientemente diferenciados para clasi-
ficarlos como subespecies diferentes?
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3). Trinitarios

Definido por Cheesman como 'gra-
po de mezclas”. Es un complejo que
muestra enorme variabilidad.

En la clasificacién de Van iall el
término Forastero es usado méas o me-
nos como sindénimo de Trinitario y por
lo tanto los grupos, los cuales son real-
mente los mas indefinidos de todos los
descritos, citados en esa clave, son ne
mas que tentativas para tratar de esla-
Llecer una diferenciacién entre los ca-
racteres dominantes dentro de la po-
blacién segregante. Vamos a describiz-
los por ser su uso muy popular:

a) Angoleta. Frutos: largos, rugo-
sos, sin cuello de botella”, grandes,
ciscara o concha gruesa v profunda-
mente surcada, muy cercano al Criolis
en sus caracteristicas. Semillas: ligera-
mente aplastadas y de color plrpura
claro.

b} Cundeamor. Frutos: larges, con
“cuello de botella’ caracteristico, sur-
cos menos profundos v menos rugoses
gue en el Angoleta. Semilla color pir-
pura.

¢) Amelonado. Es el mas comin
de los trinitarios. Frutos: grandes. ova-
lades, superficie casi lisa pero se no-
tan bien los surces, sin ‘'cuello de bo-
tella”, cascara gruesa. Muy semejante
en sus caracteristicas al Forastero
Amazénico. Semilla: pequena, aplas-
tada, color pirpura. Se dice que es
méAs resistente al sol y a las enferme-
dades que el Criollo.

d) Calabacillo. Frutos: los mas re-
dondeados v los mas lisos del grupo,
surcos muy superficiales y no muesz.
tra “‘cuello de botella”. Semillas: par-
puras muy oscuras, muy aplastadas.
Es el mas lerdo para fermentar y el
que se reputa como mAas resistente o
enfermedades, ristico y adaptable, Lz
considerado como un tipo de cacao

primitivo.
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4). T. pentagona

Conocido también como cacac i.a-
garto, fue, segin Holdridge, el cacao
cultivado en Centro América y Méxi-
co en la época Pre-Colombina. Se di-
ce que la variabilidad de esta subes-
pecie o especie era muy pequefa. La
mazorca sblo tiene 5 prominentes cos-
tillas y es muy rugosa, pudiendo se:
de color morado o verde. Los cotile-
dones son blancos, la semilla es gran-
de y redondeada. Fl fruto es tipico
distinguiéndose perfectamente de to-
das las otras formas, su contenido de
semillas escaso. Puede considerarse co-
mo un tipo primitivo de cacao. Ya se
dijo que su calidad, con la del Crio-

llo, es la mejor.

5). T. leiocarpa

Conocido también como Calabaci-
llo, aunque en Costa Rica se llama
también Calabecillo o Matina a una
forma parecida a ésta mas alargada y
segregante de la poblacién de Trini-
tarios. Practicamente fue descrito al
hablar del Calabacillo dentro del Fo-
rastero. Su fruto es casi esférico, sus
surcos apenas se notan y précticamen-
te desaparecen hacia el apice. Semilla
muy aplastada y plrpura oscuro. Fus
encontrado silvestre en Surinam, pero
asimismo aparece en las plantaciones
en Guatemala y en Costa Rica; tam-
Lién donde es bien conocido es en
la regién de Upala con el nombre de
“Calavera de Meno'', siendo estima-
do por la gran cantidad de frutos qus
produce; sin embargo 2hi no se obser-
va la resistencia a enfermedades gue
se ha dicho gue posee este cacao, pues
hay ocasiones en que pierde la tota-
lidad de la cosecha por Phythoph-
tora.
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