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Presentacion

El Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales
(IDIAF) y el Consejo Nacional de Investigaciones Agropecuarias y Forestales
(CONIAF) ponen a disposicion de productores, comercializadores,
investigadores y publico en general la presente publicaciéon. La misma se
refiere a la caracterizacién morfolégica, quimica y organoléptica de los
clones introducidos de cacao, existente en el jardin clonal de la Estacion
Experimental Mata Larga.

En el documento que ponemos a sus servicios se describen las
caracteristicas morfolégicas, compatibilidad sexual, habilidad combinatoria,
variables de rendimiento, asi como las caracteristicas quimicas y
organolépticas. Considerdandose estas Ultimas como un aspecto
fundamental para continuar posicionando el cacao dominicano en nichos
de mercados especiales.

Destacamos la participacion de Rizek cacao S.A.S en los procesos de
fermentacién y secado, asi como en los analisis quimicos y organolépticos.
Asi mismo agradecemos el aporte financiero del CONIAF para la publicacion
de este catalogo.

Esperamos que las informaciones ofrecidas en esta publicacién permitan
conocer en detalle los clones utilizados para el fomento, renovacién y
rehabilitacion de las plantaciones de cacao. Finalmente consideramos que
este catalogo es un paso elemental para definir la estrategia nacional de
incremento de los rendimientos y la calidad del cacao dominicano.

Ing. Rafael Pérez Duverge
Director ejecutivo IDIAF
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INTRODUCCION

El cacao es una planta perenne, originaria del trépico himedo de América del
Sur. Pertenece al orden malvales, familia Esterculiacea, género Theobroma. Su
nombre cientifico es Theobroma cacao L. Se reproduce por los métodos sexual
y asexual. Es una especie alégama, se estima que su polinizacién cruzada esta
por encima del 95% (Enriquez, 20004).

En la Republica Dominicana, el cacao es uno de los principales cultivos
tradicionales de exportacion. En los ultimos cinco afios generd un promedio
de USS 171, 736,162.97 (MA 2013). Actualmente existen alrededor de 36,000
productores dedicados al cultivo de cacao. La superficie sembrada de este
cultivo es de 126,000.00 ha. El pais ocupa el cuarto lugar en volumen de
produccion entre los paises de América Latina, el octavo en el mundo vy el
primero en cacao organico (Departamento de cacao, 2012).

En la Estacién Experimental Mata Larga del Instituto Dominicano de
Investigaciones Agropecuarias y Forestales existen recursos fitogenéticos de
cacao introducidos de los principales paises productores. El propdsito de esta
publicacién es presentar una descripcion morfoldgica y organoléptica de cada
uno de los 45 clones introducidos presentes en dicha estacion. Ademas, los
indicadores de rendimiento (indice de mazorcas y semillas) alcanzado por estos
clones, con la finalidad de que la misma sirva de guia para la seleccién del
material de siembra utilizado en el fomento y renovacion de plantaciones de
cacao.

Como preambulo, antes de mostrar la descripcion de los clones introducidos
presentes en la Estacién Experimental Mata Larga, se hace una descripcidn
general de los tipos genéticos del cacao y de las caracteristicas botanicas de
esta planta. Con ello se busca facilitar la comprension de los descriptores usados
para caracterizar los diferentes clones incluidos en la presente publicacion.

TIPOS GENETICOS DE CACAO

Cacao Forastero

El cacao Forastero, conocido también como cacao Amazdnico, es originario
de América del Sur. Su centro de origen es la parte alta de la cuenca del
Amazonas en el drea comprendida entre los rios Napo, Putumayo y Caqueta.
Esta poblacidn es la mas cultivada en las regiones cacaoteras de Africa y Brasil.
Proporciona mas del 80% de la produccién mundial (Mota Mayor et al. 2002).
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El cacao Forastero es muy variable y se encuentra en forma silvestre en la parte
alta de Peru, Ecuador y Colombia, y en la baja Amazonia (Brasil, Guyanas) y a lo
largo del rio Orinoco en Venezuela (Martinez 2007). Posee estaminodios con
pigmentacion purpura y semillas aplanadas de color purpura, sabor amargo,
alta astringencia y bajo contenido de grasa. A este grupo pertenecen los cacaos
comerciales de Brasil, del Oeste africano y el Este de Asia; asi como lineas del
bajo Amazonas de tipo amelonado que incluye lquitos, Nanay, Parinari y
Scavina (Arguello et al. 2000). La variedad Nacional originaria de Ecuador se
caracteriza por ser un cacao fino, con sabor floral, frutas y especias., (Mota
Mayor et al. 2002).

Cacao Criollo

El cacao Criollo se caracteriza por tener estaminodios de color blanco o rosado
claro. Posee entre 20 y 30 semillas de color variado. Estas pueden ser blanco,
crema, rosado claro, marfil parduzco y hasta morado. Su sabor es dulce y
agradable. Contiene alto contenido de grasa, sin astringencia y bastante aroma.
Los principales cacaos de tipo Criollo incluyen: cacao Pentagona, cacao Real y
cacao Porcelana (Arguello et al. 2000).

Cacao trinitario

Este grupo es el resultado del cruzamiento entre Criollo y Forastero. Su calidad
y caracteristicas botdnicas son intermedias entre los dos grupos que le dieron
origen (Arguello et al. 2000). Se usa como material de injerto para multiplicarlo
sin perder sus caracteristicas. Las mejores cruzas combinan el sabor del cacao
Criollo con el vigor del Forastero. Producen cacao de mucha demanda por su
uso en los chocolates de alto grado de sabor (Martinez 2007).

DESCRIPCION BOTANICA DEL CACAO

La raiz. La raiz principal es pivotante. Puede crecer entre 1.20-1.50 m, y en
suelos sueltos puede alcanzar hasta 2 m. Luego hacia los lados, en los primeros
25 cm de profundidad, nacen muchas raices secundarias.

Las hojas. Son de forma alargada, ovalada. La coloracion de las hojas tiernas
varia desde verde claro (sin pigmentacidon) hasta bien pigmentadas,
apareciendo de color marrén claro, morado o rojizo. Estan unidas a las ramas
por el peciolo, donde se encuentra un abultamiento llamado yema. El tamafio
de las hojas es muy variable, con una alta influencia del ambiente, pues con
menor cantidad de luz son mas grandes y con mas luz son mas pequefias; pero
generalmente los cacaos amazdnicos tienen las hojas mas pequefias que los
otros tipos genéticos.
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La flor. Es hermafrodita, pentdmera y pequefia (1-2 cm de diametro). El
androceo esta formado por 10 filamentos: cinco fértiles llamados estambres
y cinco infértiles llamados estaminodios. Las flores se producen en los cojines
florales. El nimero de flores en cada cojin es variable, dependiendo del
genotipo y el sistema de cultivo.

El fruto. Es una drupa conocida comunmente como mazorca, sostenida por un
pedunculo. El color varia notablemente desde casi blanco a verdes con fondo
blanco y verde hasta morado, pero también hay combinaciones de colores
morados con verdes, especialmente diferenciando lomos y surcos. La forma del
fruto puede ser: angoleta, cundeamor, amelonado y calabacillo. La superficie
de las mazorcas puede ser lisa, ligeramente rugosa o rugosa, con surcos
superficiales o profundos y lomos individuales o pareados.

La semilla. Comunmente se conoce como haba, grano o almendra, constituida
por dos cotiledones y un embridn. Esta protegida por una pulpa acida y
azucarada llamada mucilago. Este mucilago permite diferenciar algunos
genotipos de cacao por su sabor. Las semillas son de tamafio y forma variable,
apareciendo redondeadas, aplanadas y ovaladas. Su color varia de acuerdo al
tipo genético, encontrandose blanco ceniciento, blanco puro, rosado, morado
claro, morado oscuro y todas las tonalidades. En algunos cultivares se
encuentran algunas semillas coloreadas con franjas alternas, especialmente
cuando los Criollos se cruzan con los Forasteros (Enriquez 2004).

DESCRIPCION DE LOS CLONES DE CACAO INTRODUCIDOS

Para describir los clones se utilizd una lista de descriptores para cacao
publicada en 1981 por el Consejo Internacional de Recursos Fitogenéticos IPGRI
(ahora Bioversity Internacional, 2000).

Ademas, se empled el catalogo de la coleccion del CATIE publicado por Engels,
1981.

Metodologia paralarecoleccion de datos

Para completar la informacidén necesaria para describir los clones, se revisaron
fuentes secundarias, asi como la recoleccion de datos primarios. Los datos
provenientes de fuentes secundarias fueron: pais de origen, compatibilidad,
habilidad combinatoria y tipo genético de los clones. A continuacién se
describe la metodologia seguida para la recoleccion de los datos primarios:

Caracteristicas del fruto. De cada clon se eligieron al azar veinte frutos o
mazorcas maduras. Se evaluaron y registraron dos caracteristicas cuantitativas
(largo y diametro) y tres cualitativas (forma, color y rugosidad). El largo y el
didmetro correspondieron al promedio de las 20 mazorcas. Ademas se
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determind el numero de semillas por fruto, contando el nimero total de
semillas de los 20 frutos y dividiéndolo entre 20.

Caracteristicas de la semilla. Con el total de semillas de los 20 frutos evaluados
se determind el indice de semilla, el cual se refiere al peso seco promedio de
una semilla. Ademas, se determinaron dos caracteristicas cuantitativas (largo y
didmetro) y se observaron dos cualitativas (color y forma). Estas caracteristicas
fueron tomadas sobre 100 semillas (cinco de cada fruto evaluado).

Caracteristicas quimicas y organolépticas. Para determinar éstas
caracteristicas, de cada uno de los clones en estudio se eligié una muestra de un
kilo de cacao en baba. Las muestras se micro-fermentaron en bolsas de nylon.
Luego de secas, se procedid a realizar en el laboratorio los analisis quimicos
y organolépticos. Las caracteristicas quimicas del cacao incluyeron pH,
humedad, grasa, acidos grasos libres y nitrégeno amoniacal. Las caracteristicas
organolépticas se determinaron mediante prueba de catacion. Para esto se
utilizaron los siguientes descriptores: astringencia, amargor, sabor a cacao,
acidez, aromas y sabores especiales.
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RESULTADOS DE LA DESCRIPCION
DE LOS CLONES

Entotal fueron caracterizados 45 clones, de los cuales
26 son del tipo Trinitarioy 19 de tipo Forastero. A
continuacion se presenta la descripcion de cada uno
deellos.
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Pais de origen

Tipo genético
Compatibilidad
Habilidad combinatoria
Enraizamiento

Forma del fruto

Color del fruto inmaduro
Color del fruto maduro

Trinidad
Trinitario

Auto compatible
Media
Intermedio
Cundeamor
Rojo

Rojo anaranjado

Superficie Ligeramente rugosa
Largo del fruto 17.7 cm
Diametro del fruto 8.7cm
Relacién largo/didmetro 2.0cm
Numero de semillas por fruto 43
indice de semilla 19¢g
Largo de la semilla 2.5cm
Diametro de la semilla 1.4cm
Color de la semilla Morado
Forma de la semilla Redondeada
Grado brix 18.2
pH 46
Humedad 3.7%
Grasa 53%
Acidos grasos libre 0.7%
Nitrégeno amoniacal 300 ppm
RADAR DE SABORES
OLORY AROMA A
CACAO

CEREZA

CIRUELA

ACIDEZ

FRUTA SECA

FRUTA FRESCA
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Pais de origen Trinidad

Tipo genético Trinitario

Compatibilidad Auto compatible

Enraizamiento Intermedio

Forma del fruto Angoleta

Color del fruto inmaduro Verde

Color del fruto maduro Amarillo

Superficie Ligeramente rugosa

Largo del fruto 16.8 cm

Diametro del fruto 8.0cm

Relacion largo/diametro 2.1cm

Numero de semillas por fruto 43

indice de semilla 1.7¢g

Largo de la semilla 2.5cm.

Diametro de la semilla 1.5cm.

Color de la semilla Morado

Forma de la semilla Ovalada-Redondeada

Grado brix 20.0

pH 4.4

Humedad 4.3%

Grasa 53.8%

Acidos grasos libre 0.7%

Nitrégeno Amoniacal 300ppm
RADAR DE SABORES

CHOCOLATE

HOJAS VERDE

FRUTA SECA

FRUTA FRESCA
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Pais de origen Trinidad
Tipo genético Trinitario
Compatibilidad Auto incompatible
Forma del fruto Cundeamor
Color del fruto inmaduro Verde
Color del fruto maduro Amarillo
Superficie Rugosa
Largo del fruto 22.3cm.
Diametro del fruto 8.9 cm.
Relacidn largo/didmetro 2.5cm
Numero de semillas por fruto 40
indice de semilla 20¢g
Largo de la semilla 2.6 cm.
Diametro de la semilla 1.6 cm.
Color de la semilla Morado claro
Forma de la semilla Ovalada
Grado brix 18.7
pH 4.7
Humedad 42 %
Grasa 52.0%
Acidos grasos libre 0.8%
Nitrégeno amoniacal 240 ppm
RADAR DE SABORES

TIPICO CACAO

AMARGO

FRUTA FRESCA

FRUTAS
TROPICALES

FLORAL
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Pais de origen

Tipo genético
Compatibilidad

Forma del fruto

Color del fruto inmaduro
Color del fruto maduro
Superficie

Largo del fruto

Diametro del fruto
Relacidn largo/didmetro
Numero de semillas por fruto
indice de semilla

Largo de la semilla
Diametro de la semilla
Color de la semilla

Trinidad

Trinitario

Auto incompatible
Angoleta

Verde

Amarillo
Ligeramente rugosa
21.1cm.

9.0 cm.

2.3cm

37

17¢g

3.0cm.

1.7 cm.

Morado claro

Forma de la semilla Redondeada

Grado brix 18.4

pH 4.1

Humedad 43%

Grasa 522 %

Acidos grasos libre 0,9 %

Nitrégeno amoniacal 245 ppm
RADAR DE SABORES

CARAMELO

AMARGO

ASTRINGENCIA
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Pais de origen

Tipo genético
Compatibilidad

Forma del fruto

Color del fruto inmaduro
Color del fruto maduro
Superficie

Largo del fruto

Diametro del fruto
Relacidn largo/didmetro
Numero de semillas por fruto
indice de semilla

Largo de la semilla
Diametro de la semilla
Color de la semilla

Trinidad
Trinitario
Auto incompatible
Cundeamor
Verde
Amarillo
Rugosa
22.8cm

9.7 cm.
2.3cm

37

17¢g

29 cm.
1.5cm.
Morado claro

Forma de la semilla Redondeada
Grado brix 18.0
pH 4.6
Humedad 7.0%
Grasa 532 %
Acidos grasos libre 0.8%
Nitrégeno amoniacal 270 ppm
RADAR DE SABORES
AMARGO
5
4
CITRICO i ACIDEZ
1
0
TIPICO CACAO FRUTA FRESCA

FLORAL
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Pais de origen
Tipo genético
Compatibilidad
Enraizamiento

Forma del fruto

Color del fruto inmaduro
Color del fruto maduro
Superficie

Largo del fruto

Diametro del fruto
Relacion largo/diametro
Ndmero de semillas por fruto
indice de semilla

Largo de la semilla
Diametro de la semilla
Color de la semilla

Trinidad
Trinitario

Auto compatible
facil

Cundeamor
Rojo

Rojo anaranjado
Rugosa

19.3cm

7.8cm

2.5cm

32

12¢g

2.2cm

1.3cm
Morado-Morado claro

Forma de la semilla Redondeada

Grado brix 18.5

pH 4.4

Humedad 7%

Grasa 52.4%

Acidos grasos libre 0.9%

Nitrégeno amoniacal 301ppm
RADAR DE SABORES

AMARGO

FRUTA SECA v FRUTA FRESCA
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Pais de origen

Tipo genético
Compatibilidad
Enraizamiento

Forma del fruto

Color del fruto inmaduro
Color del fruto maduro
Superficie

Largo del fruto

Diametro del fruto
Relacion largo/diametro
Numero de semillas por fruto
indice de semilla

Largo de la semilla
Didmetro de la semilla
Color de la semilla
Forma de la semilla

Costa Rica
Forastero-Nacional
Auto compatible
Facil

Amelonado

Verde

Amarillo
Ligeramente rugosa
16.1cm

9.0cm

1.7cm

35

1.1g

2.3cm

1.3cm

Morado oscuro
Triangulares

Grado brix 18.3

pH 4.2

Humedad 36%

Grasa 53.7%

Acidos grasos libre 0.8%

Nitrégeno amoniacal 268 ppm
RADAR DE SABORES

5
VINO ROJO &

AMARGO
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Pais de origen

Tipo genético
Compatibilidad

Forma del fruto

Color del fruto inmaduro
Color del fruto maduro
Superficie

Largo del fruto

Diametro del fruto
Relacion largo/diametro
Ndmero de semillas por fruto
indice de semilla

Largo de la semilla
Diametro de la semilla
Color de la semilla
Forma de la semilla

Costa Rica
Trinitario

Auto incompatible
Amelonado

Verde

Amarillo
Ligeramente rugosa
16.7 cm

9.1cm

1.8cm

41

l4¢g

2.1cm

1.5cm

Morado
Triangulares

Grado brix 18.8
pH 4.2
Humedad 39%
Grasa 52.2%
Acidos grasos libre 09%
Nitrégeno amoniacal 330 ppm

RADAR DE SABORES

AMARGO
5
PLASTICO é ASTRINGENCIA







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales
Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen

Tipo genético
Compatibilidad

Forma del fruto

Color del fruto inmaduro
Color del fruto maduro
Superficie

Largo del fruto

Costa Rica
Trinitario

Auto compatible
Angoleta

Rojo

Rojo anaranjado
Ligeramente Rugosa
18.7 cm

Diametro del fruto 8.9cm
Relacion largo/diametro 2.1cm
Numero de semillas por fruto 41
indice de semilla 1.7¢g
Largo de la semilla 2.8cm
Diametro de la semilla 1.6cm
Color de la semilla Morado
Forma de la semilla Ovalada
Grado brix 18.0
pH 45
Humedad 39%
Grasa 52.6 %
Acidos grasos libre 1.0%
Nitrégeno amoniacal 298 ppm
RADAR DE SABORES

AMARGO

ASTRINGENCIA

FRUTA ROJA

FRUTA SECA

ACIDEZ

FRUTA FRESCA







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales

Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen
Tipo genético
Compatibilidad

Costa Rica
Forastero-Amazdnico
Auto compatible

Forma del fruto Amelonado
Color del fruto inmaduro Verde
Color del fruto maduro Amarillo
Superficie Rugosa
Largo del fruto 16.2 cm
Diametro del fruto 8.9cm
Relacién largo/didmetro 1.8cm
Numero de semillas por fruto 35
indice de semilla 13g
Largo de la semilla 2.8cm
Diametro de la semilla 1.6cm
Color de la semilla Morado
Forma de la semilla Ovalada
Grado brix 17.0
pH 4.2
Humedad 3.7%
Grasa 51.0%
Acidos grasos libre 1.0%
Nitrégeno amoniacal 296 ppm
RADAR DE SABORES
SABOR A
CHOCOLATE

FRUTA ROJA

FRUTA FRESCA

AMARGO

ASTRINGENCIA

NE

ACIDEZ







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales
Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen
Tipo genético
Compatibilidad

Costa Rica
Trinitario
Auto incompatible

Habilidad combinatoria Muy alta
Forma del fruto Amelonado
Color del fruto inmaduro Rojo
Color del fruto maduro Rojo anaranjado
Superficie Lisa
Largo del fruto 16.5cm
Diametro del fruto 8.8cm
Relacidn largo/didmetro 1.8cm
Ndmero de semillas por fruto 41
indice de semilla 1.4¢g
Largo de la semilla 2.4cm
Diametro de la semilla 1.1cm
Color de la semilla Morado
Forma de la semilla Ovalada
Grado brix 19.1
pH 4.1
Humedad 39%
Grasa 51.2%
Acidos grasos libre 0.7%
Nitrégeno amoniacal 301 ppm
RADAR DE SABORES
AMARGO
5
4
FRUTA ROJA ; ACIDEZ
1
0
TIPICO CACAO FRUTA FRESCA

FRUTA SECA







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales

Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen Costa Rica
Tipo genético Trinitario
Compatibilidad Auto incompatible
Habilidad combinatoria Alta
Enraizamiento Dificil
Forma del fruto Amelonado
Color del fruto inmaduro Rojo
Color del fruto maduro Rojo anaranjado
Superficie Lisa
Largo del fruto 19.9cm
Diametro del fruto 9.7 cm
Relacion largo/diametro 2.05cm
Numero de semillas por fruto 37
indice de semilla 13¢g
Largo de la semilla 2.6cm
Diametro de la semilla 1.4cm
Color de la semilla Morado
Forma de la semilla Ovalada
Grado brix 18.0
pH 4.0
Humedad 39%
Grasa 51.8%
Acidos grasos libre 0.9%
Nitrégeno amoniacal 275 ppm

RADAR DE SABORES

AMARGO
5
TIPICO CACAO /\ ACIDEZ

FRUTA SECA FRUTA FRESCA







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales

Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen

Tipo genético
Compatibilidad

Forma del fruto

Color del fruto inmaduro
Color del fruto maduro
Superficie

Largo del fruto

Diametro del fruto
Relacidn largo/didmetro
Ndmero de semillas por fruto
indice de semilla

Largo de la semilla
Diametro de la semilla
Color de la semilla
Forma de la semilla

Costa Rica
Trinitario

Auto incompatible
Cundeamor

Verde

Amarillo

Rugosa

21.3cm

9.9cm

2.1cm

36

l16g

29cm

1.7cm

Morado claro
Redondeada- Ovalada

Grado brix 18.2

pH 4.2

Humedad 39%

Grasa 52 %

Acidos grasos libre 0.8%

Nitrégeno amoniacal 239 ppm
RADAR DE SABORES

AMARGO

TIPICO CACAO

FRUTA SECA







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales
Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen
Tipo genético
Forma del fruto

Compatibilidad
Habilidad combinatoria

Color del fruto inmaduro
Color del fruto maduro
Superficie

Largo del fruto

Diametro del fruto
Relacion largo/diametro
Numero de semillas por fruto
indice de semilla

Largo de la semilla
Diametro de la semilla
Color de la semilla
Forma de la semilla

Costa Rica
Trinitario
Amelonado

Auto compatible
Alta

Verde

Amarillo
Ligeramente rugosa
20.3cm

9.6 cm

2.1cm

40

16g

29cm

1.7cm

Morado claro
Redondeada-Ovalada

Grado brix 17.0
pH 4.4
Humedad 4.2%
Grasa 51.5%
Acidos grasos libre 0.9%
Nitrégeno amoniacal 257 ppm
RADAR DE SABORES
AMARGO
5
4
TIPICO CACAO z ASTRINGENCIA
1
0
FRUTA SECA ACIDEZ

FRUTA FRESCA







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales
Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen

Tipo genético
Compatibilidad
Habilidad combinatoria
Forma del fruto

Color del fruto inmaduro
Color del fruto maduro
Superficie

Largo del fruto
Diametro del fruto
Relacidn largo/didmetro
Ndmero de semillas por fruto
indice de semilla

Largo de la semilla
Didmetro de la semilla
Color de la semilla
Forma de la semilla
Grado brix

pH

Humedad

Grasa

Acidos grasos libre

Nitrégeno amoniacal

Costa Rica
Trinitario
Auto incompatible
Media
Cundeamor
Verde
Amarillo
Ligeramente rugosa
20.4cm
10.1cm
2.0cm

36

16¢g

29cm
1.6cm
Morado claro
Ovalada

15.0

431

39%

53 %

0.9%

268 ppm

RADAR DE SABORES

CAFE

AMARGO
5

ASTRINGENCIA

ACIDEZ

FRUTA SECA

FRUTA FRESCA







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales

Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen Grenada
Tipo genético Trinitario
Compatibilidad Auto incompatible
Forma del fruto Cundeamor
Color del fruto inmaduro Rojo
Color del fruto maduro Rojo anaranjado
Superficie Rugosa
Largo del fruto 18.7 cm
Diametro del fruto 8.7cm
Relacidn largo/didmetro 2.1cm
Numero de semillas por fruto 36
indice de semilla 15¢g
Largo de la semilla 2.4cm
Diametro de la semilla 1.3cm
Color de la semilla Morado
Forma de la semilla Ovalada
Grado brix 17.5
pH 43
Humedad 32%
Grasa 52 %
Acidos grasos libre 1.1%
Nitrogeno amoniacal 298 ppm

RADAR DE SABORES

OLORY AROMA
A CACAO

MADERA

FRUTAS
TROPICALES

J

ASTRINGENCIA







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales

Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen

Tipo genético
Compatibilidad

Forma del fruto

Color del fruto inmaduro
Color del fruto maduro
Superficie

Largo del fruto

Diametro del fruto
Relacion largo/diametro
Numero de semillas por fruto
indice de semilla

Largo de la semilla
Diametro de la semilla
Color de la semilla
Forma de la semilla

México

Trinitario

Auto incompatible
Cundeamor

Verde

Amarillo

Ligeramente rugosa
19.2 cm

8.2cm

2.3cm

35

16g

2.4cm

1.4cm

Morado — Morado claro
Ovalada-Redondeada

Grado brix 16.5

pH 43

Humedad 4.4 %

Grasa 52.6 %

Acidos grasos libre 0.6%

Nitrégeno amoniacal 365 ppm

RADAR DE SABORES
OLORY AROMA A

CACAO

TIPICO CACAO %»
S\

FRUTA FRESCA

FRUTA SECA

AMARGO

%

4
/ ACIDEZ







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales

Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen

Tipo genético
Compatibilidad

Forma del fruto

Color del fruto inmaduro
Color del fruto maduro
Superficie

Largo del fruto

Diametro del fruto
Relacidn largo/didmetro
Numero de semillas por fruto
indice de semilla

Largo de la semilla
Diametro de la semilla
Color de la semilla

México
Trinitario
Auto incompatible
Cundeamor
Verde
Amarillo
Rugosa
20.9cm
8.8cm

2.4 cm

35

18g

2.4 cm
1.5cm
Morado claro

Forma de la semilla Redondeada

Grado brix 17.5

pH 43

Humedad 4.0%

Grasa 52.5%

Acidos grasos libre 1.0%

Nitrégeno amoniacal 238 ppm
RADAR DE SABORES

OLORY AROMA A

CACAO







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales

Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen

Tipo genético
Compatibilidad

Forma del fruto

Color del fruto inmaduro
Color del fruto maduro
Superficie

Largo del fruto

Diametro del fruto
Relacidn largo/didmetro
Ndmero de semillas por fruto
indice de semilla

Largo de la semilla
Didmetro de la semilla

Color de la semilla

México
Trinitario
Auto -incompatible
Cundeamor
Verde
Amarillo
Rugosa

18 cm
8.2cm
2.2cm

36

15¢g
2.4cm
1.5cm

Morado claro

Forma de la semilla Redondeada

Grado brix 17.3

pH 4.2

Humedad 4.1%

Grasa 52.8 %

Acidos grasos libre 0.5%

Nitrégeno amoniacal 300 ppm
RADAR DE SABORES

5
CEREALES ¢

MADERA







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales

Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen
Tipo genético
Compatibilidad

México
Trinitario
Auto -incompatible

Forma del fruto Cundeamor
Color del fruto inmaduro Verde
Color del fruto maduro Amarillo
Superficie Rugosa
Largo del fruto 24.7 cm
Diametro del fruto 8.9cm
Relacién largo/didmetro 2.8cm
Numero de semillas por fruto 37
indice de semilla 17¢g
Largo de la semilla 2.3cm
Diametro de la semilla l.4cm

Color de la semilla

Morado claro

Forma de la semilla Redondeada

Grado brix 17.7

pH 4.16

Humedad 41%

Grasa 52.6 %

Acidos grasos libre 0.6%

Nitrégeno amoniacal 242 ppm
RADAR DE SABORES

AMARGO

MIELYVINO ACIDEZ
TIPICO CACAO \

FRUTA SECA

FRUTA FRESCA







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales

Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen México

Tipo genético Trinitario

Compatibilidad Auto incompatible

Forma del fruto Cundeamor

Color del fruto inmaduro Rojo

Color del fruto maduro Rojo anaranjado

Superficie Rugosa

Largo del fruto 20.6 cm

Diametro del fruto 9.3cm

Relacién largo/didmetro 2.2cm

Numero de semillas por fruto 36

indice de semilla 17¢g

Largo de la semilla 3.3cm

Diametro de la semilla 19cm

Color de la semilla Morado

Forma de la semilla Redondeada

Grado brix 15.3

pH 4.5

Humedad 4.0

Grasa 52.7%

Acidos grasos libre 09%

Nitrégeno amoniacal 239 ppm
RADAR DE SABORES

OLORY AROMA A

CACAO

/ ACIDEZ

FRUTA FRESCA

FRUTA SECA







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales
Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen
Tipo genético
Compatibilidad

Peru
Forastero-Amazdnico
Auto incompatible

Forma del fruto Amelonado
Color del fruto inmaduro Verde
Color del fruto maduro Amarillo
Superficie Ligeramente rugosa
Largo del fruto 143 cm
Diametro del fruto 7.5cm
Relacion largo/diametro 1.9cm
Numero de semillas por fruto 33
indice de semilla 1.0¢g
Largo de la semilla 2.2
Diametro de la semilla 1.2
Color de la semilla Morado
Forma de la semilla Aplanada
Grado brix 17.0
pH 4.53
Humedad 43%
Grasa 50.2 %
Acidos grasos libre 0.7%
Nitrégeno amoniacal 240 ppm
RADAR DE SABORES
CHOCOLATE

FRUTA SECA AMARGO

FRUTA FRESCA ASTRINCENCIA

N

ACIDEZ







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales

Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen
Tipo genético
Compatibilidad

Peru
Forastero-Amazdnico
Auto incompatible

Enraizamiento Facil

Forma del fruto Amelonado
Color del fruto inmaduro Verde

Color del fruto maduro Amarillo
Superficie Ligeramente rugosa
Largo del fruto 16.4cm
Diametro del fruto 8.1cm
Relacion largo/diametro 2.0cm
Numero de semillas por fruto 49

indice de semilla 09g

Largo de la semilla 2.2cm
Diametro de la semilla 1.0cm

Color de la semilla Morado oscuro
Forma de la semilla Aplanada
Grado brix 17.0

pH 4.7

Humedad 4.0%

Grasa 51.0%

Acidos grasos libre 09%
Nitrégeno amoniacal 302 ppm

RADAR DE SABORES

AMARGO

ASTRINCENCIA

e
N\=7

FRUTA FRESCA

TIPICO CACAO ACIDEZ







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales
Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen

Tipo genético
Compatibilidad

Forma del fruto

Color del fruto inmaduro

Peru
Forastero-Amazonico
Auto incompatible
Amelonado-Angoleta
Verde

Color del fruto maduro Amarillo

Superficie Ligeramenterugosa

Largo del fruto 19.1cm

Diametro del fruto 8.5cm

Relacidn largo/didmetro 2.2cm

Numero de semillas por fruto 40

indice de semilla 12¢g

Largo de la semilla 2.2cm

Diametro de la semilla 1.1cm

Color de la semilla Morado oscuro

Forma de la semilla Alargada

Grado brix 18.7

pH 4.2

Humedad 39%

Grasa 51.6 %

Acidos grasos libre 0.8%

Nitrogeno amoniacal 259 ppm

RADAR DE SABORES

CHOCOLATE

FRUTA SECA

FRUTA FRESCA ASTRINCENCIA

ACIDEZ







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales
Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen
Tipo genético
Compatibilidad

Brasil
Forastero-Amazdnico
Auto compatible

Forma del fruto Amelonado
Color del fruto inmaduro Verde
Color del fruto maduro Amarillo
Superficie Lisa
Largo del fruto 14.1cm
Diametro del fruto 8.3cm
Relacion largo/diametro 1.7 cm
Numero de semillas por fruto 33
indice de semilla 1.1g
Largo de la semilla 2.3cm
Diametro de la semilla 1.3cm
Color de la semilla Morado
Forma de la semilla Ovalada
Grado brix 17.0
pH 4.1
Humedad 38%
Grasa 514 %
Acidos grasos libre 1.0%
Nitrégeno amoniacal 241 ppm
RADAR DE SABORES
AMARGO
5
4
CEREALES 2 ACIDEZ
1
0
TIPICO CACAO FRUTA FRESCA

FRUTA SECA







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales

Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen
Tipo genético
Compatibilidad

Brasil
Forastero-Amazdnico
Auto compatible

Forma del fruto Calabacillo
Color del fruto inmaduro Verde
Color del fruto maduro Amarillo
Superficie Lisa
Largo del fruto 13.3cm
Diametro del fruto 9.4cm
Relacidn largo/didmetro 1.4cm
Numero de semillas por fruto 43
indice de semilla 11g
Largo de la semilla 2.6cm
Diametro de la semilla 1.3cm

Color de la semilla

Morado oscuro

Forma de la semilla Aplanada
Grado brix 17.0

pH 4.1
Humedad 4.0%
Grasa 51%
Acidos grasos libre 09%
Nitrégeno amoniacal 270 ppm

RADAR DE SABORES

OLORY AROMA A
CACAO







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales

Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen
Tipo genético
Compatibilidad

Brasil
Forastero-Amazdnico
Auto compatible

Forma del fruto Amelonado
Color del fruto inmaduro Verde
Color del fruto maduro Amarillo
Superficie Lisa
Largo del fruto 15.3cm
Diametro del fruto 8.4cm
Relacion largo/diametro 1.8 cm
Ndmero de semillas por fruto 40
indice de semilla 09g
Largo de la semilla 2.4cm
Diametro de la semilla l.lcm
Color de la semilla Morado
Forma de la semilla Aplanada
Grado brix 17.5
pH 4.2
Humedad 4.0%
Grasa 51%
Acidos grasos libre 0.8%
Nitrégeno amoniacal 302 ppm
RADAR DE SABORES
AMARGO

MALTA, CEREALES

TIPICO CACAO

A

§ ACIDEZ
? FRUTA FRESCA

FRUTA SECA







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales

Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen
Tipo genético
Compatibilidad

Brasil
Forastero-Amazdnico
Auto incompatible

Forma del fruto Calabacilllo
Color del fruto inmaduro Verde
Color del fruto maduro Amarillo
Superficie Lisa
Largo del fruto 13.8cm
Diametro del fruto 9.5cm
Relacidn largo/didmetro 1.4cm
Numero de semillas por fruto 40
indice de semilla 12g
Largo de la semilla 2.5cm
Diametro de la semilla 1.0cm
Color de la semilla Blanco
Forma de la semilla Ovalada
Grado brix 17.6
pH 4.2
Humedad 3,5%
Grasa 51.1%
Acidos grasos libre 0.9%
Nitrégeno amoniacal 302 ppm
RADAR DE SABORES
AMARGO

TIPICO CACAO \

FRUTA SECA

FRUTA FRESCA

y







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales

Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen
Tipo genético
Compatibilidad

Brasil
Forastero-Amazodnico
Auto compatible

Forma del fruto Calabacillo
Color del fruto inmaduro Verde
Color del fruto maduro Amarillo
Superficie Lisa
Largo del fruto 12.6 cm
Diametro del fruto 8.9cm
Relacion largo/diametro 1.4cm
Numero de semillas por fruto 41
indice de semilla 093g
Largo de la semilla 2.5cm
Diametro de la semilla 1.1cm
Color de la semilla Morado
Forma de la semilla Alargada
Grados brix 16.5
pH 4.1
Humedad 4.7 %
Grasa 51.2%
Acidos grasos libre 1.0%
Nitrégeno amoniacal 300 ppm
RADAR DE SABORES
AMARGO

TIPICO CACAO

d

|







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales
Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen Brasil

Tipo genético Forastero-Amazdnico
Compatibilidad Auto incompatible
Forma del fruto Calabacillo
Color del fruto inmaduro Verde
Color del fruto maduro Amarillo
Superficie Lisa

Largo del fruto 11.1cm
Diametro del fruto 8.1cm
Relacion largo/diametro 1.4cm
Numero de semillas por fruto 40

indice de semilla 09¢g
Largo de la semilla 2.4cm
Diametro de la semilla 1.2cm
Color de la semilla Morado
Forma de la semilla Alargada
pH 4.2

Grado brix 14.9
Humedad 7.0%
Grasa 51%
Acidos grasos libre 0.8%
Nitrégeno amoniacal 301 ppm

RADAR DE SABORES

AMARGO







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales
Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen
Tipo genético
Compatibilidad

Colombia
Forastero-Amazodnico
Auto incompatible

Enraizamiento Dificil
Forma del fruto Angoleta
Color del fruto inmaduro Verde
Color del fruto maduro Amarillo
Superficie Ligeramente rugosa
Largo del fruto 16.2cm
Diametro del fruto 9.2cm
Relacion largo/diametro 1.8cm
Numero de semillas por fruto 40
indice de semilla 1.0g
Largo de la semilla 2.2cm
Diametro de la semilla 1.5cm
Color de la semilla Morado
Forma de la semilla Aplanada
Grado brix 18.0
pH 4.76
Humedad 31%
Grasa 52%
Acidos grasos libre 1.0%
Nitrégeno amoniacal 270 ppm
RADAR DE SABORES
AMARGO
5
MALTA é\\ ACIDEZ
rdb™
JAZMIN \/ FRUTA FRESCA

TIPICO CACAO







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales

Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen
Tipo genético
Compatibilidad

Ecuador
Forastero-Nacional
Auto compatible

Forma del fruto Angoleta

Color del fruto inmaduro Rojo

Color del fruto maduro Anaranjado

Superficie Ligeramente rugosa

Largo del fruto 18.4cm

Diametro del fruto 8.6cm

Relacién largo/didmetro 2.1cm

Numero de semillas por fruto 42

indice de semilla 15¢g

Largo de la semilla 2.2cm

Diametro de la semilla 1.4cm

Color de la semilla Morado claro

Forma de la semilla Ovalada

Grado brix 17.7

pH 43

Humedad 5.0

Grasa 52 %

Acidos grasos libre 1.0%

Nitrégeno amoniacal 295 ppm

RADAR DE SABORES

CHOCOLATE

5
MADERA SECA /

’/a







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales
Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen Ecuador
Tipo genético Forastero-Nacional
Compatibilidad Auto incompatible
Forma del fruto Cundeamor
Color del fruto inmaduro Verde
Color del fruto maduro Amarillo
Superficie Rugosa
Largo del fruto 17.5cm
Didmetro del fruto 9.5cm
Relacion largo/diametro 1.8cm
Ndmero de semillas por fruto 36
indice de semilla lag
Largo de la semilla 2.0cm
Diametro de la semilla 1.3cm
Color de la semilla Morado
Forma de la semilla Ovalada
Grado brix 18.0
pH 43
Humedad 4.0%
Grasa 50.0 %
Acidos grasos libre 0.7 %
Nitrogeno amoniacal 299 ppm
RADAR DE SABORES
AMARGO

FLORAL ASTRINGENCIA

TIPICO CACAO ACIDEZ

FRUTA SECA







Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales

Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen
Tipo genético
Compatibilidad

Ecuador
Forastero-Nacional
Auto-incompatible

Forma del fruto Angoleta
Color del fruto inmaduro Verde
Color del fruto maduro Amarillo
Superficie Rugosa
Largo del fruto 17.9cm
Diametro del fruto 9.4cm
Relacién largo/didmetro 1.9cm
Ndmero de semillas por fruto 38
indice de semilla 14¢g
Largo de la semilla 2.7 cm
Diametro de la semilla 1.4cm
Color de la semilla Morado
Forma de la semilla Ovalada
Grado brix 18.0
pH 43
Humedad 35%
Grasa 514 %
Acidos grasos libre 0.9%
Nitrégeno amoniacal 302 ppm
RADAR DE SABORES

ALCANFOR

MADERA

ALMENDRA

HIERBAS VERD

AMARGO
STRINGENCIA

ACIDEZ

FRUTA FRESCA

FRUTA SECA

TIPICO CACAO
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Pais de origen

Tipo genético
Compatibilidad

Forma del fruto

Color del fruto inmaduro
Color del fruto maduro
Superficie

Largo del fruto
Diametro del fruto
Relacion largo/diametro
Ndmero de semillas por fruto
indice de semilla

Largo de la semilla
Didmetro de la semilla
Color de la semilla
Forma de la semilla

pH

Grado brix

Humedad

Grasa

Acidos grasos libre
Nitrégeno amoniacal

Ecuador
Trinitario

Auto compatible
Cundeamor
Verde

Amarillo
Ligeramente rugosa
19.5cm

9.0cm

2.2cm

38

l4g

2.5cm

1.4cm

Morado
Redondeada - Ovalada
4.7

18.0

7.1

52.2%

0.8%

301 ppm

RADAR DE SABORES

AMARGO

ASTRINGENCIA

ESPECIAS

FRUTA SECA

ACIDEZ

FRUTA FRESCA
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Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales
Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen Ecuador
Tipo genético Trinitario
Compatibilidad Auto compatible
Forma del fruto Cundeamor
Color del fruto inmaduro Verde
Color del fruto maduro Amarillo
Superficie Ligeramente rugosa
Largo del fruto 18.7 cm
Diametro del fruto 9.0cm
Relacidn largo/didmetro 2.0cm
Ndmero de semillas por fruto 35
indice de semilla 1.7¢g
Largo de la semilla 2.8cm
Didmetro de la semilla 2.4cm
Color de la semilla Morado claro
Forma de la semilla Ovalada
pH 4.7
Grado brix 18
Humedad 41%
Grasa 52.0%
Acidos grasos libre 09%
Nitrégeno amoniacal 271 ppm
RADAR DE SABORES
AMARGO
5
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Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales

Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen
Tipo genético
Compatibilidad

Ecuador
Forastero- Amazdnico
Auto incompatible

Enraizamiento Dificil
Forma del fruto Amelonado
Color del fruto inmaduro Verde
Color del fruto maduro Amarillo
Superficie Ligeramente rugosa
Largo del fruto 16 cm
Diametro del fruto 8.7cm
Relacion largo/diametro 1.8cm
Numero de semillas por fruto 34
indice de semilla 15g
Largo de la semilla 2.9cm
Didmetro de la semilla 1.9cm
Color de la semilla Morado claro
Forma de la semilla Ovalada
Grado brix 16.2
pH 43
Humedad 5.3
Grasa 51.8%
Acidos grasos libre 0.8%
Nitrégeno amoniacal 301 ppm

RADAR DE SABORES

OLORY AROMA
A CACAO

FLOR DE

ASTRINGENCIA
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Pais de origen

Tipo genético
Compatibilidad

Forma del fruto

Color del fruto inmaduro
Color del fruto maduro
Superficie

Ecuador

Trinitario

Auto Incompatible

Angoleta
Verde
Amarillo

ligeramente rugosa

Largo del fruto 16.5cm
Diametro del fruto 8.4 cm
Relacidn largo/didmetro 2.0cm
Numero de semillas por fruto 34
indice de semilla l4g
Largo de la semilla 2.9cm
Didmetro de la semilla 2.3cm
Color de la semilla Morado
Forma de la semilla Ovalada
Grado brix 18.2
pH 4.4
Humedad 6.0 %
Grasa 52.0%
Acidos grasos libre 0.7%
Nitrégeno amoniacal 300 ppm
RADAR DE SABORES
AMARGO

MADERA SECA

TIPICO CACAO

FRUTA SECA

ASTRINGENCIA

ACIDEZ

FRUTA FRESCA
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Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen
Tipo genético
Compatibilidad
Forma del fruto

Ecuador
Forastero-Amazdnico
Auto incompatible
Angoleta- Cundeamor

Color del fruto inmaduro Verde
Color del fruto maduro Amarillo
Superficie Rugosa
Largo del fruto 18.4 cm
Diametro del fruto 10.8 cm
Relacion largo/diametro 1.7 cm
Numero de semillas por fruto 31
indice de semilla 13¢g
Largo de la semilla 2.5cm
Diametro de la semilla 1.4cm
Color de la semilla Morado
Forma de la semilla Ovalada
Grado brix 18.8
pH 43
Humedad 6.0
Grasa 52.7%
Acidos grasos libre 0.9%
Nitrégeno amoniacal 298 ppm
RADAR DE SABORES
OLORY AROMA A

CACAO
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Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen Ecuador
Tipo genético Trinitario
Compatibilidad Auto compatible
Forma del fruto Cundeamor
Color del fruto inmaduro Verde
Color del fruto maduro Amarillo
Superficie Rugosa
Largo del fruto 17.0cm
Diametro del fruto 7.4cm
Relacion largo/diametro 2.3cm
Numero de semillas por fruto 39

indice de semilla 16¢g

Largo de la semilla 2.4cm
Diametro de la semilla 1.2cm

Color de la semilla
Forma de la semilla

Morado claro
Redondeada-Ovalada

Grado brix 18.5
pH 45
Humedad 7.0%
Grasa 52.7%
Acidos grasos libre 0.8%
Nitrégeno amoniacal 240 ppm
RADAR DE SABORES
SABOR A
CHOCOLATE

ASTRINGENCIA
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Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen Trinidad

Tipo genético Trinitario
Compatibilidad Auto incompatible
Enraizamiento Facil

Forma del fruto Angoleta

Color del fruto inmaduro Rojo

Color del fruto maduro
Superficie

Rojo anaranjado
Ligeramente rugosa

Largo del fruto 18.6 cm
Diametro del fruto 7.5cm
Relacion largo/diametro 2.5cm
Numero de semillas por fruto 36
indice de semilla 1.0¢g
Largo de la semilla 2.5cm
Diametro de la semilla 1.3cm
Color de la semilla Morado oscuro
Forma de la semilla Aplanada
Grado brix 17.8
pH 4.1
Humedad 35%
Grasa 51.1%
Acidos grasos libre 1.0%
Nitrégeno amoniacal 302 ppm
RADAR DE SABORES

AMARGO

:
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FRUTA SECA
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Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen Costa Rica
Tipo genético Trinitario
Compatibilidad Auto incompatible
Enraizamiento Facil
Forma del fruto Amelonado
Color del fruto inmaduro Verde
Color del fruto maduro Amarillo
Superficie Lisa
Largo del fruto 16.0cm
Diametro del fruto 8.1cm
Relacion largo/diametro 2.0cm
Ndmero de semillas por fruto 35
indice de semilla 13¢g
Largo de la semilla 2.5cm
Didmetro de la semilla 1.25cm
Color de la semilla Morado
Forma de la semilla Ovalada
Grado brix 16.0
pH 4.2
Humedad 3.9
Grasa 51.1
Acidos grasos libre 0.8
Nitrégeno amoniacal 299 ppm
RADAR DE SABORES
OLORY AROMA A
CACAO
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Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales

Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen Costa Rica

Tipo genético Trinitario

Compatibilidad Auto compatible

Enraizamiento Facil

Forma del fruto Angoleta

Color del fruto inmaduro Verde

Color del fruto maduro Amarillo

Superficie Lisa

Largo del fruto 21.0cm

Didmetro del fruto 9.0cm

Relacion largo/diametro 2.3cm

Ndmero de semillas por fruto 40

indice de semilla 1.7¢g

Largo de la semilla 2.9cm

Didmetro de la semilla 1.5cm

Color de la semilla Morado claro

Forma de la semilla Redondeada

Grado brix 18.0

pH 46

Humedad 6.0%

Grasa 52.8%

Acidos grasos libre 08%

Nitrégeno amoniacal 298 ppm
RADAR DE SABORES

AMARGO
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Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales

Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen Camerun
Tipo genético Forastero
Compatibilidad Auto incompatible
Forma del fruto Amelonado
Color del fruto inmaduro Rojo
Color del fruto maduro Rojo anaranjado
Superficie Rugosa
Largo del fruto 22.3cm
Diametro del fruto 11.3cm
Relacion largo/diametro 2.0cm
Numero de semillas por fruto 34
indice de semilla 13¢g
Largo de la semilla 2.9cm
Diametro de la semilla 1.5cm
Color de la semilla Morado
Forma de la semilla Triangulares
Grado brix 16.0
pH 4.1
Humedad 6.3 %
Grasa 50.1 %
Acidos grasos libre 1.0%
Nitrégeno amoniacal 305 ppm
RADAR DE SABORES
AMARGO

MADERA

k
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ASTRINGENCIA

y .

TIPICO CACAO
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Caracterizacion morfoldgica quimica y organoléptica de clones de cacao introducidos a Republica Dominicana

Pais de origen

Tipo genético
Compatibilidad
Enraizamiento

Forma del fruto

Color del fruto inmaduro
Color del fruto maduro
Superficie

Largo del fruto
Didmetro del fruto
Relacion largo/diametro
Numero de semillas por fruto
indice de semilla

Largo de la semilla
Diametro de la semilla
Color de la semilla
Forma de la semilla
Grado brix

pH

Humedad

Grasa

Acidos grasos libre
Nitrégeno amoniacal

Ecuador
Forastero —Amazonico
Auto incompatible
Intermedio
Cundeamor
Verde
Amarillo
Rugosa
16.3cm

7.7 cm

2.16 cm

51

16g

2.2cm
1.1cm
Morado claro
Redondeada
17.0

4.4

4.7

51.6 %

0.7%

268 ppm

CEREALES

TIPICO CACAO

RADAR DE SABORES

AMARGO

ASTRINGENCIA

ACIDEZ
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