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METODOLOGIA

INTRODUCCION

La produccion de cacao en Colombia es
esencilal econdmicamente, socialmente y
ambientalmente, con 188.000 hectareas
en 2020. A pesar de variedades
destacadas como la CNCH-12, la baja
productividad ha afectado a la industria
del cacao. Por esto se buscan soluciones,
como la embriogénesis somatica (ES),
para mejorar la calidad y productividad
de cultlvos de cacao.
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Figura 1. A: Mucilago de cacao. B: Variedad cacao CNCH-12

La ES permite una produccion rapida de
embriones a partir de cualquier tejido
vegetal, pero se han encontrado desafios
en la maduracion de embriones de la
variedad CNCH-12. El mucilago del cacao,
es una sustancia valiosa con alto valor
nutricional utilizada en la fermentacion
de granos de cacao, pero este se
desperdicia en un 72%. Por esto se busca
evaluar el uso del residuo de mucilago de
cacao para la maduracion in vitro de
callos embrionarios en la variedad CNCH-
12 de Theobroma cacao L.

OBJETIVOS:

GENERAL

Evaluar el residuo del mucilago de cacao
para maduracion In vitro de callos
embrionarios en la variedad CNCH- 12 de
Theobroma cacao L.

ESPECIFICOS

1. Caracterizar los componentes del
residuo de mucilago de cacao.

2. Determinar el efecto de diferentes
concentraciones de residuo de
mucilago y ABA para la maduracion in
vitro de callos embrionarios en la
variedad CNCH-12 de Theobroma
cacao L.
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1. Obtencion y caracterizaciéon del residuo de mucilago
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2. Obtencion del material vegetal
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Figura 2: Botones florales
Theobroma cacao L.

3. Preparacion de los medios y diseno experimental
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Figura 3: Mucilago de cacao
4. Evaluacion viabilidad plantulas 5. Analisis
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Figura 4. Plantulas Theobroma cacao L.

RESULTADOS ESPERADOS
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Figura 5: Medio de Maduracion y conversion en plantulas
in vitro.

DISCUSION Y CONCLUSIONES

El cacao, un producto esencial en la Industria
alimentaria, enfrenta retos de baja productividad
en Colombia. La variedad CNCH-12, conocida por su
sabor y aroma unicos, podria beneficiarse de la
tecnologia de embriogénesis somatica (ES) y el uso
del mucilago de cacao junto con el acido abscisico
(ABA). Esta estrategia, aungque desafiante debido a
la falta de conocimiento, tiene el potencial de
reducir el desperdicio de mucilago, fomentar Ia
sostenibilidad y mejorar la produccion de CNCH-12.

El uso del residuo del mucilago de cacao podria
optimizar |la maduracidon de los callos
embrionarios haciendo parte del medio de
maduracion.

La adicidon de acido abscisico podria mejorar el
proceso de maduracion, ademas de preparar los
embriones para la etapa en invernadero.

El optimizar este medio de maduracion podria
permitir aumentar la produccion de la variedad
CNCH-12 de Theobroma cacao L.

Se debe realizar el proyecto para tener certeza de
los posibles resultados y conclusiones. 0y
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