Aportaciones del Colegio de Postgraduados al Sector
Agroalimentario

Escuela de Cacao y Chocolate:

produccion e innovacion tecnologica

Responsable: Dr. Victor Cérdoba Avalos. Campus Tabasco | Correo: vcordova@colpos.mx

Los rendimientos del cacao convencional son
afectados por la edad avanzada de las
plantaciones, altura de los arboles, regulacion de
sombra y manejo de humedad del suelo. Estos
propician la presencia de la moniliasis
(Moniliophthora roreri) y otras enfermedades en
la temporada de lluvias y frentes frios. A partir de
lo anterior, y de no implementarse una estrategia
regional de innovacién en la produccion del
cacao, el estado de Tabasco puede perder su
liderazgo como primer productor nacional.

Capacitacién técnica especializada.

Desde hace mas de 10 afos, la Escuela de
Chocolate y Cacao, ubicada en el Campus
Tabasco, tiene como objetivo dar a conocer a las
familias rurales tabasquenas, mediante cursos y
talleres de capacitacion, los métodos y técnicas
de produccion, y agregacion de valor a productos
y subproductos elaborados a partir de cacao
nativo de alta calidad organoléptica; ademas de
vender plantulas y varetas de cacao, y el
producto final, que es el chocolate fino y
aromatico comercial.

Chocolate en barra para preparar bebidas.

Educacion
- 4 tesis de maestria en el posgrado Produccién Agroalimentaria en el Trépico.
- 2 libros, 12 capitulos de libro y 3 articulos cientificos publicados.

Social

racion de chocolates caseros comerciales.

- Atencion y capacitacion a familias rurales sobre procesos de produccion de cacao criollo fino y elabo-

exportacion a Italia, Holanda y Japon; y una microempresa que dispersa crédito y brinda asesoria

técnica.

- Asesoramiento para lograr la certificacion organica del cacao (Theobroma cacao L.) variedad “Carme-
lo”, inscrita en el Registro Nacional de Variedades Vegetales del SNICS.
- Financiamiento externo por parte de COFUPRO A.C. en 2016 y 2017 por S 1, 827, 493.29.

- Incremento en 100% del empleo generado.
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' Conformacion de 4 microempresas que producen cacao y chocolate para el mercado nacional y
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- Valor de produccién por hectarea considerando 1.3 t ha de 14,300 délares.

- Capacitacion de 132 de productoras/es y personal técnico de Tabasco y Morelos.
- Colaboracion institucional con la Delegacion SAGARPA de Morelos y Tabasco.
- Convenio de colaboracién institucional en proceso con la Universidad de Florencia, Italia.

| Vinculacion

| - Imparticion de 14 cursos y talleres de capacitacion con una duracién de 280 horas.
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