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Algunas Características de los 

Cacaos Criollos de Venezuela 

Por R. CIFERRI 
<Juted l'a tico de n umero d e la Universida d de Pavl.. , 
Director de l Instituto Boté. n1co y Labora t orio Orlp­
togámlco Italian o, J efe d e la Secc ión d e Ca cao d el 
Minis t erio d e Agricultu ra y Orf" d e Venezuela . 

El propósito de este traba jo es presentar algunas características, prin· 
cipalmente biométricas y morfológicas de los dos tipos de cacao Criollo de 
cultivo bastante corriente en Venezuela, agregando a lgunas notas sobre 
su distribución en e l territorio de la República, la productividad y calidad 
de los árboles y el producto comercial. 

Igual que en otras observaciones, los datos cualitativos y biométricos 
se obtuvieron mediante la observación periódica de un total de 197 árboles 
adultos, en el tiempo comprendido entre Diciembre de 1947 y Julio de 
1948. Estos árboles, que pertenecen a dos tipos de Criollos, se cultivan en 
la Hacienda Monasterio, sede del Centro Experimental de Cacao, en Ocu· 
mare de la Costa, Estado Aragua. 

Aunque las características ecológicas y agrológicas fundamentales del 
ambiente de cultivo del cacao en una zona sub·árida y bajo riego fueron 
descritas someramente en una publicación anterior ( l), no está demás de· 
cir algunas palabras acerca de los dos tipos de cacao Criollo. Los biotipos 
escogidos para las presentes observaciones representan otros tantos feno· 
tipos de estos Criollos, a juzgar por algunas características de las maz:)f­
cas y de los granos, cuyo producto comercial se clasifica como "Criollo 
comercial". No fue posible seleccionar genotipos de estos cacaos pues, 
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si los hay, en la zona donde efectuamos nuestros exámenes deben escasear 
mucho y, de todos modos, nunca han sido controlados con este fin. Efec­
tivamente, en todos los valles de riego del Estado de Aragua los Criollos 
están profundamente hibridados con un Forastero importado posiblemente 
desde Barlovento (Estado Miranda), siendo la mezcla de sangre de tipo 
inferior notablemente más activa en el sector occidental de estos valles, 
entre los cuales se encuentra el de Ocumare de la Costa. 

Como se verá más adelante, aún los fenotipos de cacao Criollo esca­
sean en el valle de Ocumare de la Costa, y particularmente en el cacaotal 
del Centro Experimental y lo mismo sucede con árboles de Forastero del 
tipo Trinitario franco; entre los dos se hallan árboles cruzados con caracte­
rísticas intermedias, que varían desde el Forastero casi Criollo (o con ma­
nifiesta sangre de Criollo) y cuyo producto comercial es de calidad muy 
superior, hasta un tipo intermedio con un producto comercial que oscila 
entre superior y bueno. Al conjunto de estos híbridos lo hemos llamado 
"Forastero Venezolano", cruces complejos y variables, cuyo producto co­
mercial es conocido generalmente como "Puerto Cabello". 

Los dos Criollos que analizamos se describen como "Criollo de con­
cha decolorada" y "Criollo de concha morada". 

El "Criollo de Concha decolorada", denominado también de concha 
"blanca" o "verde", tiene una distribución aproximadamente igual a la 
del "Criollo de-cáscara morada" o "roja" (colorada). pero los porcentajes 
de ambos tipos varían de una calidad a otra y , a menudo, entre los mis­
mos cacaotales de una localidad. El primero, antes de su madurez, pero 
cuando ya las mazorcas están completamente desarrolladas, tiene la cás­
cara de un color que varía desde verde muy pálido, casi "blanco" hasta 
el verde intenso; sin embargo, este último color se presenta muy poco; 
las mazorcas maduras son de color amarillo. El "Criollo de cáscara mo­
rada", tiene antes de la madurez un característico color violeta-rojo o mo­
rado muy oscuro, algo opacado por una como capa cerosa distribuída en 
la superficie del fruto; en la época de la madurez el color queda igual o 
se hace un poco más rojizo. Pero el color puede variar hasta el rojo pardo 
(sangre de toro); cuando es carmesí, violado-carmesí o bermellón, puede 
decirse que es producto de una hibridación, en cuyo caso, las mazorcas 
maduras presentan un color intermedio entre rojo y anaranjado o anarau­
jado puro. 

En fenotipos más definidos de ambos Criollos puede observarse tam­
bién una diferencia en el relieve de la cáscara de la mazorca. Ambas son 
muy verrugosas o arrugadas. El "Criollo de concha colorada" tiene incisio­
nes superficiales más pequeñas y más profundas y la parte verrugosa más 
densa y erizada, desde los filos hasta la profundidad de los surcos; en 
este sentido, dicho cacao se acerca al "cacao caimán" (el "alligator cacao" 
que algunos autores consideran con poca razón como una especie distinta 
del cacao común: Theobroma pentagona). Los surcos son muy profundos 
y parten desde una amplia extremidad basal hasta el ápice, que por lo 
regular es puntiagudo y curvado. El "Criollo de concha morada" tiene 
incisiones superficiales más grandes y menos densas, amplias y acha· 
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tadas, las cuales no llegan normalmente hasta la profundidad de los sur­
cos. Los surcos son iguales o menos profundos que los del "Criollo de con­
cha decolorada" y mejor desarrollados a lo largo de la mazorca; por lo 
regular, la extremidad basal es más amplia y plana y la apical igual o 
menos larga pero menos puntiaguda y encorvada y más gruesa. Luego 
se verán otras características. 

Algunas características de los dos fenotipos de Criollos 

Espesor de la cáscara. 

Fue medido en 326 mazorcas maduras de "Criollo de concha morada" 
y 106 de "Criollo de concha decolorada" por medio de un calibrador, con­
siderando los promedios de espesor máximo y distinguiendo las siguientes 
categorías: (a) menos de 10 mm.; (b) de 11 a 15 mm. (d de 16 a 20 mm. 
(d) de 21 a 30 mm. ; (e) más de 30 mm. 

Mil ím e tros d e Crio ll o d ~ Conch a Criollo d e Con ch a 

C'spesor m orada, (/; decolora.da, l,'{ 

Menos de 10 

10­ 15 0,3 1,5 

16­ 20 21,5 43 ,8 
21 ­ 30 51.2 27,5 

más de 30 27,0 27,2 

Número de granos por mazorca. 

Cómputo, sin tener en cuenta los granos abortados y considerando 
las siguientes categorías: (a) menos de 20; (b) de 21 a 25; (e) de 26 a 30; (d ) 
de 31 a 35; (e ) de 36 a 40; (f) más de 40 granos. 

Núm ero de Criollo d e Con ch a CriOllo de Con ch a 

granos lnOl'ud a, f/f) decolorada , S{J 

Menos de 20 
21 ­ 25 
26-30 
31­ 35 
36­ 40 

más de 40 
I¡ 

18,8 
43,9 
30,8 

6.3 
0.7 

22,2 
33,5 
40.4 

3,7 
0,2 

Peso de los granos frescos de cada mazorca 

Pesando lo granos frescos con su mucílago (pero sin los raquis) en 
una balanza con sensibilidad aproximada de 5 gramos y considerando 
separadamente las categorías (a) menos de 70 gramos; (b ) de 71 a 200 grao 
mas; tomando clases de 10 en 10 gramos; (e) más de 200 gramos. 
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P eso en 

gramos 

Menos de 70 

Cr iollo de Con chfl 

lnorada, ',-, 

0,3 

Criollo de Con c h a 

decolol'ada , "( 

0,7 
71­ 80 1.2 2,3 
81 ­ 90 1,7 3,5 
91­ 100 4,5 7,9 

101­ 110 7,6 11,4 
111­ 120 13,2 17,5 
121­ 130 16,8 22,3 
131- ­·140 20,9 16,3 
141­ 150 19,0 7,9 
151 - 160 6,6 6,5 
161­ 170 3,9 2,1 
171­ 180 1.6 0,9 
181­ 190 1.7 0,4 
191­ 200 0,7 0,3 

Más de 200 0,3 

Número de mazorcas por cada árbol 

Fue computado el número de mazorcas que llegaron a la madurez, 
sanas y dañadas, en 35 matas de "Criollo de concha morada" y 14 matas 
de "Criollo de concha decolorada", pero limitado al período comprendido 
entre Diciembre de 1947 y Julio de 1948, el cual se estima que corresponde 
al 85 % o 90 % de la producción anual. Consideramos las siguientes cate­
gorías: (a ) menos de 5 mazorcas; (b ) de 6 a lO ; (e ) de II a 20; (d ) de 21 
a 40 ; (e ) de 41 a 60; (f) más de 60 mazorcas. 

Número de m azorcas Crioll o d e Conch n Criollo de Concha 

por árbol n1orada. ';~ deco:orada , f i~ 

Menos de 5 9,9 5,1 
6- 10 18,0 12,5 

11­ 20 36,6 33,8 
21 - 40 26,2 40,2 
41 - 60 9,3 8,4 

más de 60 

Calidad de los granos. 

Ha sido estudiada en mazorcas tomadas del conjunto de la cosecha 
en diferentes períodos de tiempo, entre Diciembre de 1947 y Junio de 1948, 
sin tomar en consideración los árboles que las produjeron, pero teniendo 
cuidado de que mostraran típicamente desarrollados los caracteres de los 
cacaos Criollos. En total se tomaron 95 mazorcas que contenían 2177 gra­
nos, sin considerar los abortados. De estas mazorcas, 66 pertenecían al 
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tipo "Criollo de concha morada" con 1450 granos, y 29 mazorcas de "Crio­
llo de concha decolorada" con 727 granos. Todos los granos frescos de ca­
da mazorca se cortaron transversalmente y se averiguó su color , colocán­
dolos en las siguientes categorías: 
(a) Tipo \. Cotiledones de color violeta prieto, uniforme. Es la calidad más 

baja de cacao, correspondiente al Calabacillo franco. Amargo. 
(b) Tipo 	2. Cotiledones de color violeta franco, bastante oscuro pero. no 

prieto, menos uniforme que el precedente. Este tipo de cacao 
entra en gran proporción en el "Amelonado" de las Guayanas, 
del Africa Occidental, etc. y corresponde a un calabacillo algo 
superior que el precedente. Amargo. 

FIG. l.-Mazorca s tiplcas d e Crio llo d e COll C!.I¡, d eco lorada (a la Izquierdn) l' de con­
ch a mora da (a la d e rech a ). 

(c) Tipo 3. 	Cotiledones de color violeta-púrpura, a menudo uniforme en la 
superficie del corte transversal. pero a veces con la porción 
central más clara. Comercialmente constituye un Forastero de 
baja calidad tal como, por eíemplo, el cacao haitiano, el "Sán­
chez" de la República Dominicana, etc. Amargo. 

(d) Tipo 	4. Cotiledones de color lila intenso en más de los dos tercios de 
la periferia y de color rosado o blancuzco en la reducida por­
ción central. rara vez presenta color uniforme en el corte. Una 
parte notable de los Forasteros corrientes de calidad regular, 
moderadamente amargos, está formada por este tipo de cacao 
y se halla en proporciones considerables en algunos cacaos 
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como el de Barlovento. Paria y Delta Amacuro de Venezuela. 
posiblemente en el cacao de Trinidad y otros. 

(e) 	Tipo 5. Cotiledones de color lila claro en unas dos terceras partes de 
la periferia y blanco o casi blanco en la parte central. estriado 
o variablemente matizado entre los dos colores. casi nunca con 
corte de color uniforme. Este tipo de cacao corresponde a un 
Porastero de calidad superior y constituye una proporción no­
table del cacao comercialmente denominado de "Puerto Ca­
bello" en Venezuela. producido en los estados Corabobo. Ara­
gua. en el Distrito Federal. etc. Apenas perceptiblemente amar­
go y quizás hasta ligeramente dulce. 

(f) 	 Tipo 6. Cotiledones de color rosado-lila generalmente en la tercera 
parte de la región periférica y blanco o casi blanco en las dos 
terceras partes que corresponden a la porción central. con es­
trías o matices de colores muy claros sobre fondo blanco. ca­
si nunca con corte de color uniforme. Cacao dulce. que cons· 
tituye el tipo "Criollo" del comercio. 

(g ) 	Tipo 7. Cotiledones de color blanco (desde blanco amarillento o mor· 
fil hasta blanco puro) casi nunca con delgadas estrías rosadas. 
generalmente unilorme en el corte. Este cacao. completamente 
dulce. constituye el cacao Criollo puro. pero cultivos enteros 
de él son completamente excepcionales; este tipo constituye 
una fracción que se agrega al tipo precedente. 

Porcentajes 

Criollo d e Concl1 a Cr Ioll o d e Con chaTipo de .emllla 
N (' m orada . r:,o deco:orada , % 

1 
2 
3 1,2 0,9 
4 5.8 6.5 
5 45,5 40,8 
6 38,7 40,2 
7 8,8 11.6 

Dimensiones de las mazorcas 
No hemos efectuado cómputos en cantidad suficiente para indicar 

promedios representativos. Sin embargo, creemos que el promedio del 
diámetro sea aproximadamente igual en los Criollos, pero el promedio 
del largo si paréce variar y puede considerarse que en el "Criollo de con· 
.:ha morada" es algo mayor que en el de "Criollo de concha decolorada". 

Algunas características de los cruces con evidente sangre de Criollo 

Hemos anotado que entre los Criollos fenotípicamente puros y el Fa· 
rastero Venezolano se encuentra una serie prácticamente continua de ti· 
pos intermedios. de manera que la discriminación de los cruces, aún de 
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los que se parecen evidentemente a los Criollos, está subordinada al cri­
terio personal. 

Por esta razón consideramos superf1uo efectuar un análisis parecido 
al que se hizo para los Criollos y nos conformamos con reproducir aquí 
las características indicadas en un informe (2 ). de acuerdo con observa­
ciones hechas en diferentes cacaotales de la parte septentrional de Ocu­
mare de la Costa. 

Cruces con evidente sangre de Criollo morado 

Mazorcas grandes, pero de tamaño intermedio entre las del Criollo 
morado típico y las del Forastero; por lo regular bastante alargadas; a 
menudo asimétricas (71 %) hasta simétricas (29 % l. pero esta característica 
se presenta muy variable aún entre mazorcas del mismo árbol; color va­
riable desde el rojo-morado hasta el rojo-sangre, con estrías longitudina­
les verdes (73 %) o manchas verdes irregularmente distribuídas (18% ), 
con la porción apical verde (S%) o del mismo color la basal (3%); de 
cáscara verrugosa (39% ), definidamente arrugada (37 %) o variable en­
tre semi-arrugada (1S %) y semi-lisa (8 %). Arboles por lo regular de me­
diano desarrollo (S3 %) hasta alto (34 %), raramente bajo (3%); productivi­
dad mediana (S9%) o alta (13 %, pudiendo llegar hasta altísima (13 %) o 
baja (5 % ). 

Cruces con evidente sangre de Criollo decolorado o verde 

Mazorcas grandes de tamaño intermedio como las anteriores, bastan­
te alargadas pero menos que las precedentes; varían desde simétricas 
(S8% ) hasta asimétricas (32% ); cáscara con matices rosados sobre fondo 
verde o decolorado (33% ) o a la inversa (38%), o con ambos colores 
mezclados en distintas proporciones (S %) y dudosamente (?) todas rosadas 
(23%); arrugadas por lo regular (49%). semi-arrugadas (3S % ) o semi-lisas 
(12 %) hasta lisas (3% ). Arboles de desarrollo mediano por lo regular 
(S7% ), desarrollo alto (2S %) o bajo (7%), de productividad variable entre 
mediana (SI %) y alta (W %) o muy alta (21 %) o baja (8 %). 

Algunas características del Forastero Venezolano 

Aunque siempre superior al Forastero Trinitario típico, el Forastero 
Venezolano es siempre un poco inferior a los cruces con evidente sangre 
de Criollo, de los cuales dimos anteriormente una reducida descripción. 
Esto se debe a que el Forastero Venezolano disminuye el porcentaje de 
sangre de los Criollos y aumenta el de los tipos inferiores de cacao. 

Con el fin de comparar resumimos aquí las características fundamen­
tales de dicho Forastero, tal como se hizo más detalladamente en un estu­
dio anterior, (3), en el mismo cacaotal de Ocumare de la Costa. 

(2) 	 Clferrl R. y Clferrl F. R econoc imien to de la explo t ac ión caca ot e l'a d e 105 valle, 
d e riego d el Sector Central (Aragua ) . 1948. - (en curso d e Im)pres lón , Caracas l. 

(3) 	 Cifenl R . y Ciferrl F. Aná lis is pre limina r y correlac ión d e la población d e cacao 
Forastero Ven ezola n o de OC\1mal'e de la Cost a Caracas 1948 (en curso de im ­
Impresión) . 
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Espesor de la cáscara 

Esp esor de la 

cásea ra, en Dl.lll. 
Porcentaj e 

Menos de 10 6,5 
10--15 12,4 
16-20 40,5 
21­ 30 25,4 

Más de 30 5,2 

N9 de granos por mazorca {promedio gral. 30,31 
peso fresco de los granos en cada mazorca. 

P eRO en grrunos 

Menos de 70 
71 - 80 
81- 90 
91-100 

101-- 110 
111 - 120 
121-130 
131-140 
141-150 
151- 160 
161- 170 
171-180 
181- 190 
191- 200 

P oreen tajP 

11,4 
7,4 
9,1 
9,5 

1M 
12,5 
11,5 
8,9 
6,8 
4,1 
2,0 
1,3 
1,0 
0,1 

N9 de mazorcas por árbol 

Núnlero 

Menos de 5 
5- 10 

11-20 
21- 40 
41-60 

Más de 60 

Po rcentaje 

9,1 
20,0 
34,3 
28,4 
7,0 
1,2 
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Calidad de los granos (en tipos) 

T Ipo P orcentaje 

1 1.3 

2 9,2 

3 23,1 

4 45,6 

5 15,8 

6 3,9 

7 0,9 


Color de la concha (completamente desarrolladas pero 
antes de la madurez 

Color 

Morado 
Morado mezclado 
Rojo 
Rojo mezclado 
Rosado 
Rosado mezclado 
Verde y decolorado 

Pareen taje 

6,2 
12 ,3 
11 ,3 
13,6 
3,6 

15,6 
34,7 

Largo de la mazorca 

P orcentaj eLargo . en <CffiS. 

7,3Menos de 10 
36,8 10- 15 
36,5 16- 20 
15,221- 25 
3,126-30 

Más de 30 I.I 
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Superficie de la cáscara 

Po rcen ta je 

Tuberculada 16,3 
32,3Rugosa 
29,2Intermedia 
22,2Lisa 

Distribución de los criollos en Venezuela 

No habiendo podido terminar el reconocimiento del cacao en Vene­
zuela, no estamos en condiciones de indicar la distribución del cultivo 
de ambos Criollos en esa República, sino en líneas generales. Cabe decir, 
s in embargo, que las zonas fundamentales donde todavía quedan esas 
Jormas de cacao, fueron objeto de detenida investigación por parte nuestra . 

FIG. 2.-Cruces con sangre de Criollo d e conch a m ora da. La m azorca de la Izquierda 
revela mayor pa ren tesco con 'el Criollo. que la m azOrca de la derecha . 

Es probable que los dos Criollos fueran las formas de cacao exclusi· 
vamente cultivadas en Venezuela antes de la introducción del Forastero 
Trinitario o Barlovento, en 1825. Es posible que haya algunas excepciones, 
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debidas a cultivos locales en la península de Paria (Estado Sucre) y qui­
zás en el delta del Orinoco (Delta Amacuro). La difusión del Forastero, y 
particularmente de sus cruces con los Criollos anteriormente cultivados, 
borró estos últimos casi por completo en la región de Barlovento (Estado 
Miranda); sin embargo, quedan árboles y hasta parcelitas o pequeños 
cacaotales con dichos Criollos o, más a menudo, con cruces en los cuales 
se evidencia la sangre de ¡'os Criollos. Con menor frecuencia todavía y 
en un aislamiento mayor, puede constatarse el mismo hecho en la Penín­
sula de Paria y otras regiones del Estado Sucre: de los Criollos quedan 
rasgos muy evidentes en los aislados cultivos de la región de los Caños 
del Golfo de Paria, en el límite meridional del Estado Sucre. En el Estado 
del Delta Amacuro parece que los Criollos desaparecieron por completo. 

Todo el sector central (Estado Carabobo, Aragua y Distrito Federal) y 
el occidental (Estado Trujillo, Mérida y Táchira), constituye la zona en 
donde todavía se halla bastante extenso el cultivo de los Criollos o sus 
cruces. 

De oriente a occidente, en el Distrito Federal. los Criollos estém bas­
tante difundidos desde los valles de los Caracas, Osma y Oritapa hasta 
Caruao y, más hacia el occidente, Naiguatá y Anares y luego Oricao y 
Chichiriviche, que fué un centro importante del cultivo. Más escasamentE>' 
se encuentran los Criollos en Puerto La Cruz (Distrito Federal) . En toda 
esta zona se halla aún muy difundido un híbrido entre los dos Criollos 

En los valles de regadío del Esta do Aragua, los porcentajes de Crio­
llos aumentan desde el Oeste hacia el Este, es decir, desde Puerto Cabe­
llo haci~ La Guaira: en el sector occidental varía desde el 0 % (Turiamo) 
hasta un 8% (Cuyagua), con un promedio del 7% ; en el oriental desde 
9% (Choroní-Puerto Colombia) hasta 32% (Choroní-Uraca), con un prome­
dio del 17,5%. El porcent.aje promedio de los Criollos es del 12 o 13%, 
del cual el 8% pertenece e l Criollo de concha decolorada. pero sus por­
centajes relativos varían muy notablemente : el 4 % de l total desde Turia­
mO ,hasta Cayagua y el 16,6% desde Choroní hasta Cepe. Conviene ano­
tar que les Criollos que se encuentran entre Choroní y Cepe son más 
típicos que los cultivados entre Ocumme de la Costa y Cuyagua. 

En el Estado Carabobo son muy frecuentes ambos tipos de Criollo. 
aunque a menudo se encuentra un cruce de los dos. el cual domina en 
Borburata y Goigoaza, hallándose distribuído también en los alrededores 
de Puerto Cabello. Patanemo. Caonabo. Las Trincheras, etc, Localmente 
puede dominar una u otra forma de Criollo, con porcentajes que varían 
desde menos del 10% hasta más del 30% . 

En el Estado Yaracuy el promedio de este tipo de cacao es algo más 
bajo que en Puerto Cabello_ Ambos Criollos se hallan allí en cultivo pero 
no tenemos datos precisos sobre su distribución. 

En los estados andinos es donde el porcentaje de los Criollos al­
canza mayores cifras. Efectivamente, en el estado más septentrional (Tru­
jillo) el Forastero Venezolano constituye aproximadamente el 20% de la 
población cacaotera del centro mayor (Escuque-Monte Carmelol y hay 
cruces entre el Forastero (probablemente importado desde Yaracuy) y 
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los dos Criollos. En el estado central (Mérida) el Forastero Venezolano 
constituye el 10 % de la población, aproximadamente, en la parte norte 
y del 5 al 7 % en la parte sur (Santa Cruz de Mora-Tovar-Zeal. hallándose 
los árboles aislados y sin cruces con los Criollos. En el Táchira ya no 
existe este tipo de Forastero. Sin embargo, la población cacaotera de este 
estado, así como la de Mérida es compleja, no sólo por los cruces de am­
bos Criollos entre sí. sino por la presencia de cruces de éstos con el "Por­
celano" o "Porcelana", que ha ido penetrando probablemente, desde el 
Zulia (Hoya de Maracaibo). Los porcentajes total e individuales de Crio­
llos, varían de una localidad a otra y hasta de una plantación a otra . Por 
lo regular domina el Criollo de concha morada que en Mesa Bolívar por 
ejemplo, cons tituye el 50 % del total. el 22 % en Zea (el de concha deco­
lorada sube a un 22 % , y el 54 % en San Pedro rie l Río (Táchira) en don­
de según parece, no hay Criollo de concha decolorada . No vacilamos en 
afirmar que en los cacaotales de Mérida y Táchira se halla un Criollo 
de concha morada cuyo producto es quizás el mejor del mundo y que se 
presenta en hermosos árboles que aparentemente g ozan tcdavía de una 
alta productividad y las fre-cuencias máximas dimensionales de cuyos gra­
nos varían entre 24-26 X 15 X lO-ll mms. (Táchira) y 23-25 ><15-16 >< 11-12 
mms. (Mérida ). El color, el sabor y el aroma de estos granos bien fermen­
tados y secos, son incomparables. Lástima que dichos cacaotale.s por un 
conjunto de condiciones adversas, entre las cuales está principalmente 
la "Moniliasis", estén destinados a desaparecer e n un tiempo relativamen­
te corto. 

En Apure (Guadualito y el Amparo) y en Guarico (Altagracia de Ori­
tuco) esca samente se encue ntran rastros de estos Criollos, en tanto que 
son mas abundantes en Barinas (Barinitas) en donde el cultivo está en 
franco retroceso y casi a punto de desaparecer. 

Discusión de los resultados y conclusiones 

Algunos de los datos que se dejan anotados y que constituyen el pri­
mer paso para fijar algunas de las características de los cacaos Criollos 
de Venezuela, que los diferencian de sus híbridos con el Forastero Tri­
nitario, merecen una breve discusión. Por lo que se refiere a los dos Crio­
llos, de "concha morada" y de "concha decolorada" además del color 
de la concha (a pleno desarrollo pero no completamente maduros) pue­
den encontrarse pequeñas diferencias que pueden resumirse así: 

Criollo de "concha morada":- A veces (y quizás típicamente) una 
como capa cerosa superficial (pruina); color variable hasta el sangre de 
toro. Pequeña variación de matiz a la madurez; mazorca a menudo mas 
alargada; ve rrugas mas grandes, amplias y achatadas (y por tanto en 
menor número por unidad de superficiel que no llegan, generalmente, 
hasta el fondo del surco. Extremidad basal de la mazorca, amplia y plana. 
Extremidad distal menos puntiaguda y encorvada; espesor de la concha 
o cásoa ra típicamente mayor número; promedio de granos por mazorca, 
menor. Peso promedio de granos frescos por mazorca , mayor. 'Producti­
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vidad por árbol, menor. Calidad promedia del grano, casi insensiblemente 

inferior. 
Criollo de "concha decolorada" :- Sin pruina. Color variable entre el 

verde regular y el decolorado, blancuzco; notable variación del color de 
la mazorca a la madurez; mazorca algo más corta; verrugas o tubérculos 
más densos y erizados que a menudo llenan toda la superficie de la ma­
zorca; extremidad basal más ancha y encorvada; extremidad distal muy 
puntiaguda y encorvada; espesor de la concha típicamente algo menor. 
Número promedio de granos por mazorca, menor. Peso promedio de gra­
nos frescos, mayor. Productividad de los árboles levemente reducida. Ca­
lidad promedia del grano casi insensiblemente superior. Las demás carac· 
terísticas morfológicas pueden considerarse iguales. Aun los tipos de ca-

FIG . 3.- M azol'c", de Trinltnrlo Vpoezo la n o d e Cnllcl acl S\lpf' l'lo r . 

cao producidos por ambos Criollos son iguales en condiciones, iguales de 
fermentación y secado. Aunque las semillas frescas del "concha morada" 
sean un poco mas gruesas que las del "concha decolorada", el tamaño 
de los granos fermentados y secos de ambos es sensiblemente iqual, no 
pasando de un milímetro su diferencia promedia, en cada una de las tres 
dimensiones. En cuanto a características organolépticas se refiere, ambos 
cacaos son dulces. Unas pruebas de microfermentación por el sistema 
llamado "solar" propuesto por McDonald en Trinidad (4) dieron resultados 
practicamente idénticos para ambos tipos. Sin embargo, un fabricante 
norteamericano de chocolates prefirió al Criollo de "concha morada" por 
ser más aromático y corresponder mejor al tipo "Puerto Cabello", siendo 

(4 ) 	 M cDonald, J . A. A. u e\\' m e thod o f c \lrin f\ s m a l! q UH n tt l\e. 01' CHCllO. Trap. Ag rlc . 
Trinidad 13 : 171-176 . 1936. 
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el de "concha decolorada" mas "neutro" . Es sabido sin embargo, que las 
pruebas de microfermentación frecuentemente modifican el aroma de una 
manera sensible, si se compara con el resultante de la fermentación en 
masa corrientemente empleada, de suerte que este dato aún puede carecer 
de valor. 

Aun considerando que el Criollo de concha morada parece ser algo 
mas susceptible a la "Pasmazón de los pepinos" y a la pudrición de la 
mazorca por el Phytopllthora palmívora (5) quedaría muy difícil decir que 
lo preferimos para el cultivo en lugar del de concha decolorada. Aunque 
no efectuamos sino unos ensayos aislados, parece posible decir que , am­
bos Criollos son por lo general (quizás normalmente) auto-estériles y solo 
parcialmente heterofértiles, por cuanto hay incompatibilidades en la fe ­
cundación cruzada dentro del mism o tipo de Criollo. En nuestra opinión 

l ' 

FIG . 4.-Mo.zorctl s de F o l'tlstero Vcuezolano dc regul ,n ca lidad. 

debería estudiarse detenidamente las características de los cruces entre 
los dos Criollos, labor que parece p-6sible y hasta fá cil de ejecutar por lo 
s iguiente: Uno de los tipe s mas valiosos de cacao cultivado esparcida­
mente en Yaracuy, Aragua y Carabobo (aquí más que en aquéllos) y el 
Distrito Federal. tiene buenas mazorcas de color rosado sobre un fondo 
decolorado, con superficie rug osa, punta larga y granos de los tipos 5-6 
y 7 o solamente de los dos últimos. Este tipo domina en las plantaciones 
de la costa oriental d el Distrito Federal, en las ,de Goigoaza (Carabobo), 
Patanemo y otras localidades cacaotaleras del mismo Estado y es (o fué ) 
cus i exclusivo en los cultivos de Chichiriviche (D. F.l, de Borburata (Ca­
rabobo), etc., y su producto comerciol fue considerado como el mas va­
lioso de Venezuela. En nuestra opin.ión este tipo de cacao proviene mas 
o menos dir'ectamente de cruces entre el Criollo de concha morada y el de 

(5) 	 Clferrl R . Es tudios sobre Cacao 1 y n ,- Revls ta F acul tad Nac ion al d e Agronomj fl 
(Med e ll1n, N? 32 : 395-413 , 1948. 
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concha decolorada, aunque no se puede excluír la posibilidad de una in­
tromisión local de sangre Forastero, y con frecuencia segrega formas que 
se acercan a uno u otro progenitor, aunque excepcionalmente en calidad 
de fenotipos. El cultivo de estos cruces merecería ser mas dilundido, qui­
zás hasta con preferencia a los progenitores, por cuanto tienen además, 
en promedio, buenas caracterís ticas de productividad. 

Los cruces de ambos Criollos con el Forastero Venezolano, en los 
cuales se evidencia sin embargo la sangre de Criollo e n los caracteres 
del fruto y los granos, muestran una gran variabilidad, por lo cual es casi 
imposible establecer definidamente sus particularidades. Más fácil resulta 
comparar los Criollos típicos con el Forastero Venezolano promedio, algu­
nos de cuyos promedios se comparan a sí: 

CARACTERES 
C riollo 
mOl' ad o 

C r io llo 
d ec . 

C riOllOS 
tot. 

F o l' . Ve n . 

Espesor de la concha 
(mms) . . 24.8 22 .3 23.6 16.0 

N9 de granos por ma­
zorca . .. 27.5 25.4 26.5 30.3 

Peso de la mazorca 
fresca .. .. , .. . . . , .. 134.9 123.2 129.0 97 .9 

Peso de cada grano 
fresco . . . " . 4.9 4.8 4.8 3.2 

N9 de mazorcas por 
árbol. . . ... . . . .. . _. 19.9 22 _6 21.2 19.9 

Tipo de grano entre . . . 5 Y 6 (5 .5) 5 Y 6 (5 6) 5 Y 6 (5 5) 3 Y 4 (3.8 ) 

Estos datos no necesitan comentario y en general confirman lo que 
ya se sabía de antemano excepto en lo que a productividad se refiere; el 
Forastero Venezolano es tan productivo como el Criollo de concha morada 
pero 'ffienos que el de concha decolorada . Los Criollos en conjunto produ­
cen más mazorcas por árbol que el Foras tero Venezolano. Consideramos 
conveniente sin embargo tener presente la posibilidad de que la edad de 
los árboles investigados pueda haber sido diferente dentro de cada grupo, 
siendo posible que en realidad los árboles del Forastero sean más pro­
ductivos que los del Criollo de la misma edad , como conmunmente lo 
creen los agricultores, y que además, la productividad del Forastero de ­
caiga con la edad, de suerte que los árboles vie jos de Criollo produzcan 
más que las de aquél. Esta hipótesis, sin embargo, tendrá que s e r con­
firmada mediante una observación directa . 

Observando el peso promedio de los granos frescos por mazorca y el 
número de éstas por árbol, determinamos el peso total de granos ¡rescos 
por árbol. que fué de 2.684 grms. para el Criollo de concha morada, 2.820 
grms. para el de concha decolorada y d e 1948 qTs. para el Forastero Ve­
nezolano. Esto indica que aun sin considerar un posible aume nto del 10 
exl 15% en producción durante los meses que no entraron en las observa· 
cione-¡¡, esta producción observada es extTemadamente alta y superior al 
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promedio obtenido en los valles de Aragua, según se desprende de ob­
servaciones efectuadas anteriormente en el reconocimiento de la zona ca­
caotalera de Aragua_ Esto se explica por el hecho de que para efectuar 
este estudio buscamos los mejores árboles_ 

El Criollo de concha morada parece tener su máxima distribución 
en Venezuela, en donde más se difundió aunque su área de distribución 
se extiende a los valles del Magdalena y Cauca, en Colombia (y proba­
blemente otras zonas), algo hacia el norte en Centroamérica y por el sur 
hasta el Ecuador. Suponemos que a esta distribución preferencial se deba 
el nombre de "Criollo típico" o "legítimo" de Venezuela, con que se le 
conoce, pues por lo que hemos podido averiguar, en la parte septentrio­
nal de Venezuela este Criollo se halla exclusivamente en estado de cul­
tivo o semi-silvestre por haberse escapado al cultivo, pero nunca hace 
parte de la selva pluvial de esa zona, en estado virgen o naturaL Queda 
pues por averiguar su cuna y si es que en realidad se halla en Venezuela, 
habría que buscarla hacia el Medio y el Alto Orinoco_ 

El Criollo de concha decolorada parece tener una área de distribuciOn 
más amplia que el anterior, ya que parece cubrir toda la zona Surameri­
cana del Theobroma cacao y especies similares o derivadas, extendiéndose 
hasta Centroamérica y según Pound (6) hasta Trinidad y Tobago, si es 
qw, el "Criollo de la Montaña", como creemos, es el mismo Criollo dEo 
que hablamos_ Sin embargo, tampoco vimos este Criollo en Venezuelú 
en estado verdaderamente silvestre_ Para determinar esto habría que efec­
tuar búsquedas, además de en el Alto y Medio Orinoco, en las selvas del 
Bajo Orinoco y en las de la hoya de Maracaibo y sus cercanas serranías. 

RESUMEN 

Se indican algunas características morfológicas y biométricas de los 
cacaos "Criollo de cáscara morada" y "Criollo de cáscara decolorada", 
observadas en un cacaotal de Venezuela y las cuales se comparan con 
las de algunos de sus cruces, así más afines, como más alejados, que 
en conjunto forman el Forastero Venezolano. Se llama la atención sobre 
unos tipos de cacao muy valiosos, derivados de los cruzamientos entre 
estos dos tipos de Criollo, mencionados. 

Se indica, además, la distribución de dichos Criollos en Venezuela. 

(6 ) 	 Pound, F. J. Cacao and witch broom disease oí South America . Report on n vislt 
to Ecuador, the Amazon Va lley and Colombia. 1-58, map. 1. 1938. 
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