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INTRODUCCION

Colombia es un pais productor
mayoritario de cacao. En el 2022, la
produccion cerrd con 62,1 mil TM. Se
estima qgue en mas de 400 municiplos
hay 190.000 he de cultivo. Se destacan
Santander, Arauca, Antioquia, Hulila,
Tolima y Narino con el 80% de las
plantaciones.

Sin  embargo, el cacao enfrenta
desafios como la bioacumulacion de
cadmio, siendo en altas
concentraciones un riesgo para la
salud humana.

Algunas bacterias del género Serratia
precipitan el cadmio, convirtiendo una
fuente soluble como CdCIl, o CdNOx,
en una que las plantas no logran
asimilar.

En este trabajo se propone evaluar la
bioacumulacion de cadmio
bioprecipitado por Serratia sp. en
plantas de cacao cultivadas in vitro.
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Objetivos especificos:

-Obtener las moléculas de cadmio
bioprecipitadas por Serratia sp. en
condiciones in vitro.

-Determinar el cadmio bioprecipitado
acumulado en las plantas de cacao
cultivadas In vitro con un medio
modificado.
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1. Ensayo de bioprecipitacion de cadmio in vitro.
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Figura 1. Mecanismo de
bioprecipitacion de cadmio.

Condiciones incubacién

® Incubacidon:1a 2 semanas
® Temperatura: 30°C

® Agitacion: 90 rpom

® pH: 5.1

2. Ensayo de bioacumulacion en cacao in vitro.

Condiciones crecimiento

® Tiempo: 8 semanas

® Temperatura: 25°C

® pH: 5.7
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3. Métodos analiticos.

e Prueba de presencia de carbonatos.

e Espectroscopia de absorcion atdmica (AAS).

1. Anadlisis de obtencion y determinacion
de bioprecipitados de cadmio.

Se espera que la prueba de carbonatos
demuestre efervescencia por la produccidon
de CO, resultante de la reaccion de HCL
con CdCO; obtenido de la bioprecipitacion
por Serratia sp.

En la determinacion de los compuestos
bioprecipitados mediante AAS, se espera
identificar los compuestos reportados en |a
literatura para el ensayo de
bioacumulacion en plantas de cacao In
Vitro.

2. Analisis de bioacumulacién y
determinacion de bioprecipitados.

Para la determinacion de la acumulacion
de cadmio en plantulas de cacao in vitro, se
espera que las concentraciones del metal
sean significativamente menores a los
controles. A su vez, se espera que las
distintas concentraciones de Cd no afecten
el crecimiento de las plantas.
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Organizacionales e institucionales:

Avance cientifico, posibilidad de
establecer colaboraciones en
Investigacion con Interes en

biorremediacion y cultivo in vitro que
aumenten visibilidad no solo para la
remocion del cadmio en los cultivos de
Cacao.

Productividad y competitividad: Mejora
en la produccion de cacao al reducir la
acumulacion de cadmio, lo que podria
aumentar la calidad y seguridad de los
productos de cacao.

Econdmicos y sociales: Disminuye las
pérdidas econdmicas Yy aumenta |Ia
exportacion por mayor indice de frutos de
cacao que cumplen con los estandares de
calidad, generando empleo a las
comunidades de las regiones cacaoteras.
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