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Resumen

La produccidn peruana de cacao representa aproximadamente el 2% de la pro-
ducciéon mundial; con una contribucién muy reconocida por la calidad y diversidad
de sus sabores y aromas. De milenario origen amazonico y probada utilizacion de
hace por lo menos 5200 afios, este cultivo recién ha sido visible para el desarrollo
agrario en las dos Ultimas décadas, cuando se le ha utilizado con relativo éxito en la
sustitucion de cultivos ilegales de coca ¢Y qué tanto esta contribuyendo la academia
a la cadena de valor del cacao? Con caracter exploratorio, se registrd y analizé una
muestra de 44 tesis que tenian como objeto de estudio el cacao, obtenido por sus
autores en los centros de produccién y parcelas de productores. La mayor parte
de estas tesis (41) estuvieron destinadas a obtener titulos profesionales, dos para
optar el grado de magister y uno para obtener el grado de doctorado. Estas tesis
se realizaron en universidades de 13 departamentos del Peru, contando Lima con
el mayor nimero de tesis (12). Once tesis abarcaron actividades de investigacion
del germoplasma para la transformacion y/o la innovacién del cacao, confiriéndole
asi valor agregado con potencial uso comercial. Estas investigaciones estuvieron
relacionadas con cuatro sectores productivos con un claro potencial comercial en
el mercado global de recursos genéticos. En ningln caso, las investigaciones se
realizaron bajo la seguridad juridica del sistema de acceso a recursos genéticos y
participacion justa y equitativa de beneficios del Protocolo de Nagoya, del Convenio
sobre la Diversidad Bioldgica.

Abstract

The Peruvian production of cocoa represents, approximately, 2% of the world pro-
duction, with a very recognized contribution because of the quality and diversity of
its flavors and aromas. With a millenary Amazonian origin and proved utilization by
at least 5200 years ago, this crop just became visible for the agrarian development
in the last two decades, when it was used with relative success for the substitution
of illegal coca crops. And how much is the academy contributing to the value chain
of cocoa? A sample of 44 theses which cocoa obtained from production centers
and farmers plots was their object of study, has been registered and analyzed in
an exploratory way. 41 theses were to get professional titles, two for magister
degree and one for doctorate degree. These theses were done in universities of 13
Department of Peru, where Lima reached the highest number (12). Eleven theses
addressed germplasm research activities aimed to cocoa transformation and/or
innovation, thus conferring added value with potential commercial use. These
researches were related to four productive sectors with a clear potential in the
global market of genetic resources. In any case, the studies were done under the
legal certainty of the system of access to genetic resources and fair and equitable
benefit-sharing of the Nagoya Protocol to the Convention on Biological Diversity.
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PASTOR-SOPLIN ET AL.

Hasta hace una o dos décadas atras, la relevancia del
germoplasma de Theobroma cacao L. (el cacao) en la ge-
neracion de valor agregado era muy poco visible para
nuestro sector académico y la politica agraria peruana.
La produccion se dedicaba principalmente al autoconsu-
mo y a la produccion local y regional de chocolate. Sin
embargo, frente a la creciente relevancia de la cadena de
valor del cacao en el Pert (Arévalo et al. 2016) y con la
alta probabilidad de ser parte importante del centro de
origen de esta especie (Lanaud et al. 2012, Olivera 2013,
Zarrillo etal. 2018), en este trabajo se propone un comen-
tario sobre la importancia del cacao desde la perspectiva
de los recursos genéticos, su utilizacidon y conservacion;
se reflexiona sobre la manera en que se viene utilizando
el germoplasma de cacao en el ambito de la academia,
desde el punto de vista de la investigacion, desarrollo e
innovacion. Asimismo, se reflexiona sobre la importancia
de las colecciones de germoplasma del cacao en el Peru
(en base de la informacién disponible en distintas plata-
formas, incluyendo verificaciones en campo en algunos
casos), asi como el rol de la agricultura tradicional en la
conservacion de los recursos genéticos de este cultivo.

A diferencia de Ecuador, en el Pert el cultivo cacao
comenzod a ser relevante en la década de los afios 1990,
como una alternativa al cultivo ilicito de la coca. Luego,
el crecimiento de la produccién y productividad se lo-
gro6 sobre la base del uso de tipos de cacao introducidos
como clones e hibridos mejorados, principalmente el
CCN51, clon de la Coleccién Castro Naranjal - CCN, pro-
ducto del cruce entre un cacao del oriente ecuatoriano
denominado “Canelos” y el hibrido resultante del cruce
entre clones ICS-95 x IMC-67 (Imperial College Selection
e Iquitos Mixed Calabacillo) (Jaimez et al. 2022), con ca-
racteristicas genéticas muy particulares (Herrmann et
al. 2015). Por otro lado, los cacaos nativos (del tipo Fo-
rastero del Alto Amazonas, mal llamados criollos en el
lenguaje coloquial (Romero 2016) han sido desplazados
a fincas poco manejadas o probablemente a ambientes
dedicados a la conservacién como son las Areas Natura-
les Protegidas, las Areas de Conservacién Regional o las
Areas de Conservacién Privadas. El principal factor para
el desplazamiento de los cacaos nativos ha sido la mayor
productividad y menor susceptibilidad a plagas y enfer-
medades observadas en el muy difundido CCN51 (Boza
etal. 2014).

En la situacidn anterior, el precio en términos de pér-
dida de patrimonio genético ha sido bastante alto. Has-
ta el ano 2010, la Organizacion Internacional del Cacao
(ICCO) consideraba que el 100% del cacao peruano era
“fino de aroma”, tipo de cacao especialmente valioso para
chocolateria fina artesanal. En el 2012, disminuy6 ese es-
tandar a 90% vy, desde el afio 2016 a la fecha, la califi-
cacion del “fino de aroma” de nuestro pais por parte de
la ICCO ha vuelto a bajar, llegando al 75% (ICCO 2015).
Es decir, el incremento en produccion y productividad se
ha producido a costa de la pérdida de al menos 25% de
nuestras reservas genéticas de cacao fino de aroma, sin
que el Perud cuente con una estrategia o medidas especifi-
cas eficaces para detener o mitigar esta erosion genética
(Pastor-Soplin 2020).

Bajo este contexto y con la perspectiva de que los re-
cursos genéticos del cacao lleguen a constituirse en in-
sumo para el desarrollo e innovacién del pais, se realiza
un examen de las diferentes formas de utilizacion que se
viene dando al germoplasma de cacao, a partir del ana-
lisis del conocimiento generado en investigaciones uni-
versitarias sobre su diversidad y potencial, consideran-
do solo aquellas investigaciones que hacen referencia al
tipo y procedencia u origen del cacao bajo estudio (y no
solo en términos de materia prima). Asimismo, se hace
una aproximacion a las colecciones o reservas de germo-
plasma de cacao en el Pert, con el objeto de tener una
idea sobre la magnitud de los estudios de caracterizacion
que deberian llevarse a cabo y de su uso potencial para
los diferentes actores a lo largo de la cadena de valor.

Sobre el Centro de Origen del cacao

Las evidencias histoéricas de uso y cultura del cacao
estan tradicionalmente asociadas a Mesoamérica (Méxi-
co, Guatemala, Belice y Honduras, principalmente). Fue
alli donde lo conocieron los espafioles y desde donde lo
llevaron a Europa hace 500 afios, con lo cual, todo texto
sobre el cacao comienza haciendo mencion a su origen
mesoamericano (Grivetti & Shapiro 2009)

Por otro lado, abundan también las evidencias res-
pecto de su origen primario o bioldgico en Sudamérica.
De hecho, los géneros Theobroma y Herrania habrian co-
menzado a divergir hace aproximadamente 12.7 Ma, coin-
cidiendo en parte con el levantamiento de los Andes, en
tanto que Theobroma cacao, se habria separado totalmen-
te de su ancestro comuin mas reciente hace 9 Ma (Richard-
son 2015), escenario que a lo largo del tiempo ha permiti-
do la generacién de la gran diversidad que se observa en el
cacao y que recién estamos llegando a comprender y a uti-
lizar adecuadamente. Las huellas de un pasado tan remoto
se expresan en la elevada diversidad genética de tipos de
cacao (Motamayor et al. 2008) y la mayor presencia de es-
pecies relacionadas (incluyendo los parientes silvestres)
(Cuatrecasas 1964). La postulada existencia de “refugios”
climaticos, frente a los maximos glaciales de hace 20 mil
afos, evidencia que en la selva sur del Peru y en el Alto
Amazonas, el cacao habria sobrevivido y a partir de estos
refugios, se habria irradiado cuando la temperatura co-
menz0 a subir hasta el periodo interglaciar en el que nos
encontramos (Haffer 2008). La coincidencia entre estos
refugios glaciares propuestos y la actual distribucién de
genotipos y especialmente alelos fundacionales en las po-
blaciones de cacao (Thomas et al. 2012), también contri-
buyen a probar su origen sudamericano, su diversificacion
temprana previos al Pleistoceno, sin considerar todavia en
esta discusidn, el rol del ser humano en épocas mas re-
cientes. Producto muy probable de una historia evolutiva
tan larga es la sorprendente riqueza de hasta 64 perfiles
sensoriales de aroma y sabor, que se han podido identi-
ficar en las poblaciones de Cacao Chuncho en la selva sur
del Peru (Eskes et al. 2018).

Finalmente, la prueba quizd mas contundente sobre
la antigiiedad de la existencia y uso del cacao en Suda-
mérica se ha encontrado en la zona sur de Ecuador, en
un ambito de influencia que baja hasta Jaén y Bagua en
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el norte de Pert. Son escenarios de antigua y bien desa-
rrollada cultura amazoénica, en los que, por razones del
clima y el ambiente, la arqueologia recién comienza a
descubrir y profundizar. Aun asi, en esa zona se ha en-
contrado evidencias de uso del cacao de hace 5200 afios
de antigiiedad, aproximadamente 1500 afios mas anti-
guos que los restos arqueolégicos encontrados en Meso-
américa (Lanaud et al. 2012, Olivera 2013, Zarrillo et al.
2018)

Estado actual del cultivo del cacao

Desde finales de la década de los 1980 hasta mediados
de la década de 2010, se consider6 importante enfrentar
al cultivo ilegal de coca promocionando inicialmente la
sustitucién de cultivos y luego el desarrollo alternativo,
con la produccién de cacao, café y palma aceitera, en los
valles con actividad cocalera (no toda ilicita), median-
te sucesivas intervenciones estatales apoyadas por la
cooperacion internacional y basadas en el compromiso
formal de los agricultores a nivel familiar y de asocia-
ciones de la comunidad (Wildey 2016). Ello explicaria la
velocidad de crecimiento en produccién y productividad
desde inicios de este siglo. Entretanto, la calidad y sabor
del cacao, especialmente el nativo, recibia cada vez ma-
yor reconocimiento hasta ser designado entre los pro-
ductos bandera del Perd (RM N°295-2013-MINCETUR),
colocandolo al mismo nivel de otros productos peruanos
importantes como el algodon, la licuma, los camélidos
sudamericanos y la quinua.

Para entonces, el cacao se habia convertido en un ele-
mento dinamizador de la economia y la principal fuente
de ingreso de 40 mil pequefios productores, distribuidos
principalmente en los valles amazoénicos como Marafion,
Huallaga, Tambo, Apurimac-Ene-Mantaro y La Conven-
cion. Paralelamente, el Pert habia sido calificado por la
ICCO como un pais productor y exportador de cacao fino
de aroma, logrando exportar el 36% de la produccion de
ese tipo de cacao a nivel mundial. Para el afio 2019, de
acuerdo con la informacioén estadistica agraria oficial del
Estado Peruano (MIDAGRI-Perta 2021), con el concur-
so de cerca de 90 mil pequeios agricultores, asentados
principalmente en los valles amazdnicos y los bosques
tropicales secos costeros, las zonas cacaoteras se exten-
dieron a 16 regiones del pais, alcanzando el area cose-
chada de algo mas de 170 mil ha (Fig. 1).

Sobre las reservas de germoplasma de cacao

(bancos de germoplasma)

La conservacion del germoplasma de cacao se viene
impulsando desde finales de la década de 1930, cuando
como parte de un esfuerzo cooperativo internacional, las
colecciones realizadas en paises centros de origen y de
domesticacién inicial del cacao (México, Pert, Ecuador,
Brasil, Colombia y Venezuela), sirvieron para constituir
bancos nacionales e internacionales. Segun la iniciativa
CacaoNet (Bioversity International 2021), el germoplas-
ma de cacao registrado consta de 32 colecciones, tres de
las cuales tienen el estatus de internacional: i) Centro
Agronomico Tropical de Investigacion y Ensefianza (CA-
TIE) en Costa Rica, con 1146 entradas; ii) Centro Inter-

nacional de Cuarentena de Cacao (ICQC) en Reino Unido,
con 395 entradas y iii) Universidad de la Indias Occi-
dentales (Trinidad y Tobago), con 2400 entradas. Las 29
colecciones restantes se encuentran en 21 paises, la ma-
yoria registradas como colecciones o bancos nacionales.

Océano
Pacifico

Figura 1. Mapa de las zonas cacaoteras del Perd, a nivel distrital,
para el afio 2019, elaborado en base a la informacién estadistica del
Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego (Consultado 17/05/2021)

El Per, destaca con cuatro colecciones de germoplas-
ma registradas, s6lo superado por Brasil que tiene cinco.
Dos colecciones peruanas registradas son gestionadas
por Universidades (Universidad Nacional de San Anto-
nio Abad del Cusco y Universidad Nacional Agraria de la
Selva), una por una institucion privada de investigacion y
asistencia técnica (Instituto de Cultivos Tropicales -ICT) y
la otra ha sido iniciativa de productores de la Central Piu-
rana de Cafetaleros (CEPICAFE). De las 1131 entradas que
se conservan en estas colecciones, el material colectado en
finca es usado como promisorio, junto con materiales in-
troducidos, habiendo dado lugar a 150 clones mejorados
producto de cruces dirigidos; sin embargo, lo mas intere-
sante desde la perspectiva de recursos genéticos con po-
tencial de mejora e innovacién quiza sean los 453 clones
de ejemplares silvestres, que conserva el ICT, colectados
en diferentes cuencas amazonicas de los rios Ucayali y Ma-
rafion (Bioversity International 2021; Zhang et al. 2006).

La conservacién de los recursos genéticos de cacao
en Pert no esta formalizada por un programa nacional,
pero si se realiza y esta distribuida en 39 bancos o colec-
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ciones de germoplasma registrados, 18 de los cuales son
publicos; tienen un tamafno promedio de 0.3 ha y funcio-
nan hace cuatro afos, siendo el mas antiguo de hace 28
afos (Ceccarelli et al. 2022). Sumando todo el material
promisorio formalmente disponible, y considerando el
crecimiento vertiginoso del area sembrada en los ultimos
20 afios (Pastor-Soplin 2020), estas colecciones han sido
claramente insuficientes para satisfacer la demanda de
materiales de propagacion; los productores cotidiana-
mente generan sistemas locales de semillas en cada zona o
provincia cacaotera, identificando los mejores arboles de
su zona y tomando de ellos las varas “yemeras” para injer-
tarlos en los plantones de su parcela. Asi, los productores,
en el &mbito del conocimiento tradicional, identifican “ar-
boles madre” y eventualmente los concentran en jardines
clonales y jardines semilleros, que luego propagan en sus
fincas.

Todo lo anterior muestra que en la realidad existe
una inmensa cantidad de germoplasma sin registros que
se aproximen a los conocidos como datos de pasaporte,
y que no estan bajo un control formal o gobernanza. Son
materiales biolégicos de uso practico que utilizan los
agricultores a nivel local en todas las regiones produc-
toras de cacao del Pert. Sin embargo, constituyen verda-
deras reservas genéticas identificadas bajo el poder de

la seleccion tradicional cuyo criterio es principalmente
productivo y de calidad, y en casos especiales de singu-
laridad. Por otro lado, el cacao silvestre se encuentra en
forma de individuos dispersos que no forman rodales o
poblaciones agregadas, lo que ha conllevado a la realiza-
cion de expediciones de colecta por grupos de investiga-
cion del ICT y recientemente por el INIA, y que han recu-
rrido al conocimiento de los pobladores de comunidades
nativas (Ceccarelli et al. 2021).

Por lo tanto, urge el establecimiento de un Programa
Nacional de Germoplasma de Cacao integral que garan-
tice no s6lo el material de propagacién, sino también la
documentacion de su procedencia y caracterizacion.

Sobre la utilizacién de los recursos genéticos

de cacao

La utilizacién de un recurso genético se produce en
diferentes etapas o eslabones de la investigacion y desa-
rrollo, y éstas constituyen una cadena de valor agregado
a dicho recurso en la medida que se avanza a través de
ellas. Tomando como criterio las etapas sefialadas en el
articulo 17.1, inciso a), acapite iv) del Protocolo de Nago-
ya y el Titulo 1, articulo 1° de la Decisiéon 391 de la Co-
munidad Andina de Naciones, planteamos una cadena de
valor hipotética para la utilizacién de recursos genéticos
del cacao, que considera distintos tipos de aplicacion:

INVESTIGACION == BIOPROSPECCION == INNOVACION —=» APLICACION —= COMERCIALIZACION

Las etapas de la cadena de utilizacién de un recurso
genético se encuentran asociadas a diversos sectores, ya
sea el productivo, econémico y social, en los que se pue-
den ubicar las actividades de investigacion y desarrollo
que se realizan para el conocimiento y utilizacién de los
recursos genéticos. Es asi como, conocer las actividades
que se vienen realizando sobre los recursos genéticos
del cacao en uno de sus centros de origen y de mayor
diversidad genética, como lo es el Pert, es una necesidad
y responsabilidad ineludible. Sin embargo, en la medida
que existe un amplio espectro de campos y sectores de
interés por los recursos genéticos del cacao, conocer las
actividades que se realizan sobre él es una tarea monu-
mental y puede resultar inacabable; en tal sentido, explo-
rar las actividades de investigacion que ha venido reali-
zando la academia a través de los trabajos de tesis para
el titulo profesional y los diferentes grados académicos
puede brindarnos una idea de lo avanzado y también de
las carencias de conocimiento.

Con caracter exploratorio, de los repositorios institu-
cionales de las universidades de los diferentes departa-
mentos del pais se recopilé informacion de los trabajos
de tesis vinculados a la utilizacidn de recursos genéticos
del cacao, sus derivados y el componente intangible aso-
ciado. Para el andlisis de esta informacion, se estructuré
una matriz de datos con la informacién sobre la utili-
zacion de los recursos genéticos del cacao que incluy6
los siguientes campos: URL, universidad fuente de la
informacion, departamento, titulo o grado académico

obtenido, objetivos, resultados/conclusiones, proveedor
del recurso bioldgico fuente del material genético, pro-
cedencia del recurso, lugar de manipulacién, cadena de
utilizacién y sector de utilizaciéon.

Como resultado, se registrd y analizé una muestra de
44 tesis que tenian como objeto de estudio el cacao ob-
tenido por sus autores en centros de produccién y par-
celas de productores (Anexo 1). La mayor parte de estas
tesis estuvieron destinadas a obtener titulos profesio-
nales (93.2%), dos casos (4.5%) para optar los grados
de magister y uno solo (2.3%) para obtener el grado de
doctorado. Estos estudios se realizaron en universidades
de 13 departamentos del Perd, concentrandose el mayor
numero de tesis (12) en universidades del departamento
de Lima y las 32 tesis restantes se distribuyeron en los
otros 12 departamentos. Ello reflejaria una heterogénea
distribucién de las capacidades instaladas para llevar a
cabo este tipo de investigaciones.

Cabe indicar que los diferentes tipos de cacao utiliza-
dos en estas tesis procedieron de 12 departamentos del
pais: Huanuco y San Martin (10 tesis cada una), Ucayali
(9), Cusco (6), Tumbes y Junin (4 cada una), Amazonas
(3), Cajamarca (2) y Ayacucho, Loreto, Lambayeque y Piu-
ra (1 tesis cada una). Asimismo, cuatro tesis hicieron una
referencia general del origen peruano del cacao utilizado.

De la muestra total se escogid 29 tesis, teniendo como
criterio la procedencia del germoplasma, el tipo de cacao
o ambas condiciones consideradas simultdneamente, con
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la finalidad de identificar y valorar el alcance de la pros-
peccion de los recursos genéticos del cacao bajo estudio.

Vale la pena explicar que estas formas de utilizacion,
siempre que se hagan en el marco del acceso a los recur-
sos genéticos, le pueden agregar valor al germoplasma,
mas alla de su condicién de materia prima, en la medida
que el conocer las diferencias en las propiedades del cacao
segun su procedencia (ambiente) o su genética, le confiere
valor diferenciado al germoplasma e incrementa su poten-
cial de uso. Asi, no es lo mismo decir que el cacao tiene
un efecto estimulante sobre el sistema inmune frente a
procesos inflamatorios, que diferenciar este efecto entre
pastas de cacao producidas con granos de cuatro origenes
y procedencias adecuadamente verificadas como son el
Blanco de Piura, el Criollo de Montaiia, el Amazonas Peru
y el Chuncho del Cusco (Périz et al. 2020).

De las 29 tesis que investigaron al germoplasma de
cacao, 21 desarrollaron actividades de caracterizacion
de diferente naturaleza, sean estas a nivel morfoldgico,
agronémico o bioquimico, entre otros, contribuyendo
con ello a un importante incremento del conocimiento
sobre las caracteristicas de los diferentes tipos de cacao.

Por su parte, las otras 11 tesis, abarcaron actividades
de investigacion del germoplasma dirigidas a la trans-
formacion y/o la innovacién del cacao, confiriéndole con
ello valor agregado con potencial uso comercial. Estas
investigaciones estuvieron relacionadas con cuatro sec-
tores productivos. Como se puede observar en la Tabla
1, de los 11 ensayos en los que se desarrolla alguna inno-
vacion en cacao, cinco se ubican en el sector alimentos y
bebidas (Bobadilla Jiménez 2016, Loza & Inga 2018, Ro-
jas & Rojas 2017, Gonzalez Ramirez 2019, Murillo 2018),
tres en industria farmacéutica (Orihuela Gutiérrez 2016,
Poma Choque 2018, Montenegro y Segura 2021), dos en
cosmética (Limas Pino 2018, Nunjar Aliaga 2020) y uno
en biotecnologia industrial (Del Aguila & Zegarra 2016).
La clasificacion de los sectores productivos fue segin
Laird & Wynberg (2012).

De relevancia también es el reconocimiento y decla-
racién de la procedencia y tipo genético de cacao que
puede ser de mucha utilidad en una estrategia de mar-
quetin especializado, donde parte del valor agregado es
estar generando productos diferenciados y desde el cen-
tro de origen y diversidad.

Tabla 1. Utilizacion del germoplasma del cacao con generacion de valor agregado en sectores productivos.

N°  Sector productivo Descripcion de la utilizacion

Procedencia del

Tipo de cacao Referencia

tura de un chocolate comercial.

| Determinacién de los compuestos bioquimi- :
1 cos y la actividad antioxidante de la cober-

2 : " Formulacion y elaboracién de una bebida

funcional a partir de la cascarilla del cacao.

{ Formulacién de una bebida no alcohdlica
i a partir del mucilago de las semillas del
: cacao.

Alimentos y bebidas
: funcionales

Elaboracién de pan con adicién de pasta
4 de cacao con propiedades funcionales y
degustativas.

H i Elaboracion de galletas con propiedades
5 i funcionales a partir de sustituciones de

i esmalte dentario.

H i Determinacion de la actividad antimicrobia- :
6 i na de la semilla y cascara de cacao sobre el

i Evaluacion del efecto antimicrobiano de

~

¢ Industria farmacéutica
: i caries.

i la cascara de cacao en piezas dentales con

i Evaluacion del efecto antibacteriano de las
i hojas de cacao sobre Escherichia coli ente-

i tica de accion foto-protectora a base de
i semilla de cacao

i Formulacion de una crema dermo-cosmé-

... Cosmética

i teca de cacao y aceite esencial de hierba

i Produccién de jabon de tocador con man-

11 Biotecnologia industrial

i de empaques alimentarios biodegradables.

cacao

Chuncho Cusco Bobadilla Jiménez 2016.

Criollo Forastero Junin

{ CAT34y CAT49 { Tumbes

CCN-51 Ucayali

i Criollo y CCN 51 i Junin

i Chuncho i Cusco i Orihuela Gutiérrez 2016.

i Variedad Nacional i Poma Choque 2018.

| Cacao de Batan

: i Montenegro & Segura
: Grande Chiclayo

i Lambayeque 2021

i Sin informacion i Sininformacién | Limas Pino 2018.

i Ucayali i Nunjar Aliaga 2020.

{ CCN-51

{ CCN-51 Ucayali  Del Aguila & Zegarra 2016.
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Asi, entre las 11 investigaciones seleccionadas en la
Tabla 1, cabe resaltar cdmo a partir de la preparacion y
evaluacion de extractos etandlicos de la semilla o cascara
de cacao, se ha logrado determinar su efecto antimicro-
biano frente a enfermedades dentales; o, como a partir de
pectinas obtenidas de cascaras de cacao, ha sido posible
la elaboracion de empaques alimentarios biodegradables.

En ambos casos, al igual que en los ocho restantes,
se trata de actividades de investigacion y desarrollo que
le han conferido valor agregado a la materia prima del
cacao a través de la generacion de innovaciones a lo largo
de una cadena productiva, las cuales tienen el potencial
de seguir adquiriendo valor, por ejemplo, a través de una
produccion a mayor escala y/o futura comercializacidn,
muy probablemente con ganancias interesantes, asi
como también a través de la obtenciéon de derechos de
propiedad intelectual por estas innovaciones a partir de
la utilizacién de recursos genéticos del cacao.

Un aspecto importante a tener en cuenta respecto a
las investigaciones recopiladas es que estas se encuen-
tran en el ambito del Protocolo de Nagoya sobre Acceso
a los Recursos Genéticos y la Participacion Justa y Equi-
tativa en los Beneficios que se Deriven de su Utilizacion
al Convenio sobre la Diversidad Biolégica, las cuales par-
tiendo del material biolégico del cacao y aplicando una
determinada biotecnologia han accedido a sus compo-
nentes genéticos y/o bioquimicos (derivados), generan-
do mayor conocimiento e innovaciones que pueden ser
sorprendentes y pueden llegar a tener un valor significa-
tivo no solo para el bienestar de la sociedad, sino también
para el mercado global en diversos sectores productivos.

A pesar de su claro potencial comercial basado en
su diferenciacién genética y de procedencia, ninguna de
estas investigaciones se acogié a la proteccion y reco-
nocimiento que brinda el sistema de acceso a recursos
genéticos (Secretaria del Convenio sobre la Diversidad
Biolégica 2011) no s6lo para los investigadores sino
también y, sobre todo, para los beneficiarios naturales de
los lugares de origen de los tipos de cacao. Por lo tanto,
aunque se ha generado conocimiento sobre las formas
de utilizacion de estos recursos genéticos, en ausencia de
acceso formal, se pierden las oportunidades de genera-
cion y distribucién justa y equitativa de beneficios.

Cabe hacer notar que, por lo general, en el Peru se
desarrollan actividades de I & D a lo largo de cadenas
productivas que llegan a lo mucho a la etapa de innova-
cién, cuyos resultados son aprovechados por terceros
usuarios de paises que cuentan con un mayor desarrollo
tecnoldgico y cuyos productos son protegidos por dere-
chos de propiedad intelectual, sin compartir beneficios
con el pais de origen de los recursos genéticos utilizados,
no siendo el cacao la excepcion. Estos constituyen casos
en los que el conocimiento ha sido liberado sin precau-
cién debida y posible, al margen del entonces reglamen-
to vigente cuando se realizaron los estudios evaluados
(DS N°003-2009-MINAM) y que terminaran probable-
mente en las numerosas patentes procesadas en muchos
otros paises (INDECOPI 2015; Pastor-Soplin 2008), en
los cuales se tiene bien entendido el valor no solo de la

formalidad sino también de los derechos de propiedad
intelectual.

El recurso cacao carga consigo un agregado intan-
gible asociado a su genética o a su historia y cultura,
valores intangibles que pueden ser ttiles para la reivin-
dicacién de distintos derechos de propiedad intelectual
como marcas, indicaciones geograficas y denominacio-
nes de origen, entre otras, que bien utilizados incremen-
tan las posibilidades de mercado. En la medida que el
Protocolo de Nagoya reconoce la soberania de los Esta-
dos sobre sus recursos genéticos y establece un marco
de contrapartida por el cual un pais usuario se compro-
mete a compartir beneficios, de manera justa y equitati-
va, con el pafs proveedor por la utilizacién de sus recur-
sos genéticos, su aplicacidn a este tipo de innovaciones
con base en los recursos genéticos del cacao generados
desde el Perd, como pais centro de origen, brindaria una
gran oportunidad para la obtencién de beneficios, la
promocién de la [ & D, asf como para el fortalecimiento
de la conservacién de la diversidad genética del cacao,
en condiciones in situ y ex situ.

Recomendaciones

El andlisis exploratorio realizado ha revelado que
las actividades de investigacion y desarrollo impulsadas
desde la academia, vienen confiriendo valor agregado a
la materia prima del cacao, por lo cual se recomienda lle-
var a cabo un analisis a mayor profundidad, que permita
contar con una evaluacién mas completa sobre la poten-
cialidad de los recursos genéticos del cacao existente en
el territorio peruano, parte importante de su centro de
origen, de su historia evolutiva y de su diversificacion.

La generacion de innovaciones a partir del germo-
plasma del cacao, tanto dentro de la industria del cho-
colate como de la amplia gama de sectores de interés
para el bienestar de la sociedad y el mercado global,
como son los de alimentos nutracéuticos, farmacéutica,
cosmética, el de la industria biotecnolégica, entre otros,
demanda de una mejora significativa de la gestién de sus
recursos genéticos.

En ese escenario, una de las medidas prioritarias se-
ria promover la conservacion de los recursos genéticos a
través de bancos o colecciones de germoplasma de dife-
rente nivel (nacional, ntcleo, de trabajo, semillero, entre
otros) y con diversas lineas de accidn, incluyendo la vin-
culacion con la conservacion in situ en parcelas y huertos
con la colaboracion de agricultores tradicionales.

Y ello, vinculado a una mayor promocion de la mejora
de la produccion y productividad de los diferentes tipos
de cacaos existentes en el pais, sobre la base de un cono-
cimiento mucho mas completo del germoplasma en sus
diferentes estados y formas de conservacién y manejo.

La otra medida de suma importancia a abordar, aun-
que poco atendida por la academia, seria la de concien-
ciar a los investigadores sobre las oportunidades que
tendrian si incorporasen sus investigaciones e innova-
ciones basadas en el germoplasma del cacao al sistema
internacional de acceso a los recursos genéticos.
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Las recomendaciones esbozadas para el ambito de la
academia tienen la intencion de contrarrestar, en alguna
medida, la evidente vulnerabilidad en que se encuentra
la soberania de los recursos genéticos del cacao en el
pais y darle seguridad juridica a su utilizacion.
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Anexo |. Lista de tesis compiladas y sus enlaces en los repositorios institucionales

“TESIS

“URI

N°
Utilizacion del cacaocomo recurso bioldgico
Alvarez Robledo MR. 2018. Estandarizacion de la fermentacién del Cacao (Theobroma cacao L.) Fino de Aroma. Tesis para optener el titulo profe- ;
1 :sinal de Ingeniero Agroindustrial. Escuela Académico de Ingenieria Agroindustrial. Facultad de Ingenierfa y Ciencias Agrarias. Universidad Nacional : http://hdl.handle.net/20.500.14077/1476

 Toribio Rodriguz de Mendoza.

i Cardenas Morales AA. 2012. Presenciade cadmio en algunas parcelas de cacao organico de la Cooperativa Agraria Industrial Naranjillo - Tingo

2 Maria -Peru. Tesis para optar el titulo de Ingeniero Agrénmo. Departamento Académico de Ciencias Agrarias. Facultad de Agronomia. Universidad http://repositorio.unas.edu.pe/handle/UNAS/153
i Nacional Agraria de la Selva. H
Chavez Sudario, YR. 2020. Evaluacidn de la concentracién de cadmio e el suelo y frutos de una plantacién de cacao (Theobroma cacao L.) en Au-
3 icayacy, Distrito de José Crespo y Castillo - Hudnuco 2020. Tésis para optar el Titulo Profesional de Ingeniero Ambiental. Programa Académico de  http://repositorio.udh.edu.pe/handle/123456789/2517
i Ingenieria Ambiental. Facultad de Inegnieria. Universidad de Hudnuco i
Chupillén Cubas, JW. 2017. Determinacién de la absorcién de cadmio y plomo en genotipos de cacao (Theobroma cacao L.) para el establecimien-
4 itode plantaciones comerciales. Tésis para optar el Titulo Profesional de Ingeniero Agrénomo. Escuela profesional de Agronomia. Departamento ; http://repositorio.unsm.edu.pe/handle/11458/2473
i Académico AGrosilvo Pastoril. Facultad de Ciencias Agrarias. Umver5|dad Nacional de San Martin - Tarapoto. :
Condezo Nufiez S., Huaraca Mesones CV. 2018. Cuantlﬁcauon de plomo, cadmio y arsénico en granos de cacao Theobroma cacao L.y café Coffea |
5 ardbica L. de la zona de Jaén - Cajamarca durante el periodo de febrero —julio 2018. Tesis para optar el Titulo Profesional de Quimico Farmacéutico. : http:/repositorio.uwiener.edu.pe/handle/123456789/2571
i Escuela Académico Profesional de Farmacia y Bioquimica. Facultad de Farmaciay Bloqulmlca Universidad Norbert W|ener :
Del Aguia Meléndez EA. 2017. Determinacién de cadmio y plomo en granos de cacao, frescos, secos y en licor de cacao (Theobroma cacao). Tesis
6 i para obtener el Titulo Profesional de Ingeniero en Industrias Alimentarias. Facultad de Ingenieria en Industrias Alimentarias. Universidad Nacional http://repositorio.unas.edu.pe/handle/UNAS/1269
i Agraria de la Selva. :
Garay Vega RR. 2019. Influencia de la temperatura de tostado en la capacidad antioxidante de la cascarilla de cacao (Theobroma cacao L.) Clon
7 i CCN-51 aprovechado para elaborar filtrante. Tesis para optar el Titulo de Ingeniero Agroindustrial. Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial. : http:/repositorio.unu.edu.pe/handle/UNU/4051
i Facultad de Cienncias Agropecuarlas Universidad Nacional de Ucayali. H
Garcia Rios JN. 2019. Comparacién de la concentracion de Cadmio en Plantaciones de Cacao en los distritos de Huicungo y San Martin de Alao -
8 2018. Tesis para obtener el Titulo Profesional de Ingeniera Ambiental. Escuela Académico Profesional de Ingenieria Ambiental. Facultad de Ingenie- : https:/repositorio.ucv.edu.pe/handle/20.500.12692/39344
i ria. Universidad César Vallejo. :
Guerrero Cabrera, JM. 2005. Estudio taxondmico mtraespeuﬁco de 48 clones de cacao (Theobroma cacao L.) dela colecmon Ucayali - Urubamba. i
9 iTesis para optar el Titulo de Ingeniero Agrénomo. Departamento Académico de Cienias Agrarias. Facultad de Agronomia. Universidad Nacional ; http://repositorio.unas.edu.pe/handle/UNAS/52
i Agraria de la Selva. H
Gutierrez Paredes RR., Gonzales Fuentes G. 2018. Evaluacion de la aplicacion de tecnologias para la fermentacion y secado del cacao (Theobroma
10 | cacao L) tipo CCN-51 y Criollo en su porcentaje de fermentacidn y secado, en la Provincia de Tambopata — MDD. Tesis para optener el titulo profe- http:/hdLhandle.net/20.500.14070/376

sinal de Ingeniero Agroindustrial. Escuela Académico Profesional de Ingenieria Agroindustrial.Facultad de Ingenieria. Universidad Nacional Amazo-
i nica de Madre de Dios.
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TESIS

URI

N°
Hernandez Quispe, AJ. 2020. Efecto de la acidez en la percepcidn sensorial de pasta de cacao (Theobroma cacao L.) aplicando dominancia tem- :

11 :poral de sensaciones (TDS). Tesis para obtener el titulo profesional de Ingeniera Agroindustrial. Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial. http://repositorio.untrm.edu.pe/handle/UNTRM/2219
i Universidad Nacional Toribio Rodrlguez de Mendoza. H
§Julca Gonazales, K. 2020. Determinacion de cadmio en almendras de Cacao Forastero (Theobroma cacao L. ) en plantaciones de tres edades diferen-

12 i tes en Balsahuayco, Distrito de Jaén. Tésis para optar el Titulo Profesional de Ingeniero de Industrias Alimentarias. Carrera Profesional de Ingenieria

ide Industnas Alimentarias. Unlver5|dad Nacional de Jaén.

http://m.repositorio.unj.edu.pe/handle/UNJ/270

ino Palpa FF. 2019. Determinacion de la concentracion de metales en la almendra de cacao en la Cooperativa Agropecuaria Bella en la Provincia de

13 Leoncio Prado-Huanuco y posibles consecuencias de riesgos a la salud. Tesis para obtener el Titulo Profesional de Ingeniero Ambiental. Escuela de http://repositorio.undac.edu.pe/handle/undac/1665
Formauon Profesional de Ingenlerla Ambiental. Facultad de Ingenlerla Universidad Naaonal Daniel Alcides Carrion. i
Pacheco Huachaca NC, Trujillo Gémes 1. 2019. Obtenci6n de etanol por fermentacién alcohdlica a partir del exudado de la pulpa de cacao (Theo-
14 :broma cacao L.). Tesis para optar el Titulo Profesional de Quimico Farmacéutico. Escuela Profesional de Farmacia y Bioquimica. Facultad de Farma- : https:/cybertesis.unmsm.edu.pe/handle/20.500.12672/10422
i cia y Bioguimica. Universidad Nauonal Mayor de San Marcos. :
15 Revoredo Maqu|na, Ag. 20:%8. Efecto'del t'ratamlent'o co? 3 cepas de estr.eptc?mlcet.os en[la act.Jmquauon de cadmio en plantas de. Theobroma hitns://repositorio unch edu ne/handle/20.500.12866/1475
cacao L. Tesis para optar el Titulo de Licenciado en Biologia. Facultad de Ciencias y Filosofia. Universidad Peruana Cayetano Heredia. AHRS:/TCPOSIIONO.UPEN.CAU. P RANCE L80T8, LACOD AR Lo
Utilizacion del cacao como recurso genético
Amaringo Gémez, M. 2018. Identificacidon de genotipos de cacao con capacidades superiores tolerantes a acidez del suelo en vivero en la Estaciéon
1 Experimental Juan Bernito - Instituto de Cultivos Tropicales (ICT). Tesis para optar el titulo profesional de Ingeniero Agrénomo. Escuela Profesional  : http:/repositorio.unsm.edu.pe/handle/11458/3054
de Agronomla Facultad de Clenuas Agrarias. Universidad Nauonal de San Martin - Tarapoto H
Aponte Arce, M. 2017. Caracterizacion genética de 10 clones de cacao (Theobroma cacao L.), en parcelas de agricultores del distrito de Irazola, re- ‘
2 igion Ucayali. Tesis para optar el Titulo de Ingeniero Agrénomo. Escuela Académico Profesional de Agronomia. Facultad de Ciencias Agropecuarias. | http://repositorio.unu.edu.pe/handle/UNU/3296

Unlver5|dad Nacional de Ucayall

‘ Aycachl Santa Cruz, MS. 2008. Caracterizacion morfologlca y relaciones de similitud fenot'lplca de 21 clones de cacao (Theobroma cacao L.) de la
i coleccién introducida -b, en Tingo Maria.Tésis para obtener el Titulo de Ingeniero Agrénomo. Departamento Académico de Cienias Agrarias. Facul-
tad de Agronomia. Unlver5|dad Nauonal Agraria de la Selva.

http://repositorio.unas.edu.pe/handle/UNAS/76

i Bardon Centurién, NI. 2017. Seleccién de cacaos (Theobroma cacao L.) segun indice de teobromina — cafeina, determinacidn de metilxantinas,
: catequinas en grano fresco, fermentado, seco, licor y analisis sensorial del licor. Tesis para optar el Titulo de Ingeniero en Industrias Alimentarias.

Agrarla de la Selva.

. | http://repositorio.unas.edu.pe/handle/UNAS/1266
: Departamento Académico de Ciencia, Tecnologia e Ingenieria de Alimentos. Facultad de Ingenierfa de Industrias Alimentarias. Universidad Nacional D:/TCPOSIONC.UNES.eCu.periancic

cacao L.) de la UNAS-Tingo Maria. Tesis pata optar el grado académico de Magister en Biologia Molecular. Unidad de Postgrado. Facultad de Cien-
i cias Blologlcas Universidad Naaonal Mayor de San Marcos

i Chia Wong JA. 2009. Caracterizacion molecular mediante marcadores ISSR de una colecuon de 50 arboles clonales e hlbrldos de cacao (Theobroma
; https://cybertesis.unmsm.edu.pe/handle/20.500.12672/244

Cobefias Silva AV, Guerrero Cruz JB. 2018. Caracterizacion de la pectina obtenida a partir de la cascara de cacao (Theobroma cacao L. ) mediante
i variacion del dcido y temperatura.Tesis para optar el Grado de Ingeniero Industrial. Escuela Académico Profesional de Agroindustrias de la Facul-
i tad de Ciencias Agrarias. Unlver5|dad Nacional de Tumbes.

http://repositorio.untumbes.edu.pe/handle/UNITUMBES/355
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Davalos Huaman J. 2016. Grado de compatibilidad de clones seleccionados de Cacao Chuncho (Theobroma cacao L.) en el CAT Sahuayaco La :

7 ;i Convenci6n - Cusco. Tesis para optar al Titulo Profesional de Ingeniero Agronomo Tropical. Escuela Profesional de Agronomia Tropical. Facultad de http://repositorio.unsaac.edu.pe/handle/UNSAAC/1861
i Ciencias Agrarias. Universidad Nauonal San Antonio Abad deI Cusco. H
Fernandez Romero, E. 2018. Degradacion de polifenoles del cacao (Theobroma cacao L.) criollo de Amazonas durante el tostado. Tesis para obte-

8 i ner el titulo profesional de Ingeniero Agroindustrial. Escuela Académico Profesional de Ingenieria Agroindustrial. Facultad de Ingenieria y Ciencias  : http:/repositorio.untrm.edu.pe/handle/UNTRM/1515

: Agranas Universidad Nacional Torlblo Rodriguez de Mendoza

lores March, NM. 2015. Comparacidn del perfil de 4cidos grasos (ESI-MS y RMN) y el contenido de metilxantinas (HPLC DAD) en granos de Theo-

http://hdl.handle.net/20.500.12404/16106

9 broma cacao de siete regiones del Peru. Tesis para optar el grado de Magister en Quimica. Escuela de Postgrado. Pontificia Universidad Catdlica del
Peru
Gonzales Soto FD. 2017. Caracterizacion molecular y morfologlca de Cacao Forastero (Theobroma cacao L.) tipo Chuncho en la Convencién - Cusco |
10 ; Perd. Tesis para optar al Titulo Profesional de Ingeniero Agrénomo Tropical. Escuela Profesional de Agronomia Tropical. Facultad de Ciencias Agra-  : http:/hdl.handle.net/20.500.12918/4371
i rias. Unlver5|dad Nacional San Antonio Abad del Cusco. :
Guimac Cedillo LY. 2017. Caracterizacion fisicoquimica y organoleptlca del cacao criollo nativo (Theobroma cacao L.) de las parcelas cacaoteras de |
11 ; Amazonas APROCAM. Tesis para obtener el Titulo Profesional de Ingeniero Agroindustrial. Escuela Académico Profesional de Ingenieria Agroindus- : http:/repositorio.untrm.edu.pe/handle/UNTRM/1348
trlal Facultad de Ingenieria y Ciencias Agrarias. Universidad Nauonal Toribio Rodriguez de Mendoza :
Mondragén Guarniz DA. 2017. Cuanhﬁcauon de polifenoles y determinacidn de la actividad antioxidante de Theobroma cacao L. procedente de los
12 departamentos de Tumbes, Cusco y San Martin. Tesis para optar el Titulo Profesional de Quimico Farmacéutico. Escuela Profesional de Farmaciay : https:/cybertesis.unmsm.edu.pe/handle/20.500.12672/7946
Bloqwmlca Facultad de Farmaaa y Bioquimica. Universidad Nauonal Mayor de San Marcos :
Nauca Cabrera, JR. 2010. Caracterizacion morfoagrondmica de 22 clones de cacao (Theobroma cacao L. ) seleccionados del campo de agricultores ‘
13 i en Tulumayo.Tesis para optar el Titulo de Ingeniero Agrénomo. Departamento de Ciencias Agrarias. Facultad de Agronomia. Universidad Nacional | https://agronomia.unas.edu.pe/sites/default/files/ AGR-536.pdf
Agrarla de la Selva. :
Prado Maciso, F. 2019. Caracterizacién agrondémica y morfologlca de fruto y semilla de cuatro clones promisorios de cacao (Theobroma cacao L), |
14 Kimbiri, Cusco. Tesis para obtener el titulo profesional de Ingeniero Agroforestal. Escuela Profesional de Ingenbieria Agroforestal. Facultad de Cien- : http:/repositorio.unsch.edu.pe/handle/UNSCH/3602
i cias Agrarlas Universidad NaC|onaI San Cristébal de Huamanga :
Ro;as Lujan VW, Lépez Garcia A. 2019. Caracterizacion fisico sensorial del cacao (Theobroma cacao Linneo.) proveniente de tres genotipos de la i
15 : coleccién Arprocat (CAT), Zarumilla - Tumbes. Tesis de Grado para optar el Titulo de Ingeniero Agrénomo. Facultad de Ciencias Agrarias. Universidad : http:/repositorio.untumbes.edu.pe/handle/UNITUMBES/297
: Nauonal de Tumbes. i
‘ anchez Torres GP. 2011. Niveles de resistencia de genotipos promisorios de Cacao (Theobroma cacao L.), coleccion ICT para Moniliophthora roreri
16 i enlaregion San Martin. Tésis para obtener el Titulo Profesional de Ingeniero Agrénomo. Departamento Académico Agrosilvo Pastoril. Escuela ; http://repositorio.unsm.edu.pe/handle/11458/1691
Academlco Profesional de Agronomla Facultad de Ciencias Agrarlas Universidad Nauonal de San Martin - Tarapoto. :
Soto Amacifuen, MG. 2019. Caracterizacién morfolégica de 28 accesiones de cacao silvestre (Theobroma cacao L.) de las cuencas Santiago y Moro-
17 ina- Alto Amazonas. Tesis para optar el titulo profesional de Ingeniero Agrénomo. Escuela Profesional d Agronomia. Facultad de Ciencias Agrarias. | http://repositorio.unsm.edu.pe/handle/11458/3491
Unlver5|dad Nacional de San Martln Tarapoto. :
Tolentino Lavado M. 2015. Compuestos bioactivos y capaudad antioxidante de la cascarilla de granos de cacao (Theobroma cacao L.) tostado y
18 :elaboracion de un filtrante. Tesis para optar el Titulo de Ingeniero en Industrias Alimentarias. Departamento Académico de Ciencias, Tecnologia e

i Ingenieria de Alimenbtos. Facultad de Industrias Alimentarias. Universidad Nacional Agraria de la Selva.

http://repositorio.unas.edu.pe/handle/UNAS/1008
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Bobadilla Jiménez, JG. 2016. Composicion quimico-nutricional, fendlicos, metilxantinas, compuestos volatiles y actividad antioxidante de la cober-
i tura de chocolate “La Ibérica". Tesis para optar el Titulo de Quimico Farmacéutico. Facultad de Ciencias y Filosofia. Universidad Nacional Cayetano
{ Heredia.

: https://repositorio.upch.edu.pe/handle/20.500.12866/4354

Del Aguila Flores D., Zegarra Jumanga DA. 2016. Extraccidn de pectina por hidrdlisis acida y precipitacién alcohdlica a partir de las cascaras de
Cacao Hibrido CCN51 (Theobroma cacao L.) para la fabricacion de un prototipo de empaque alimentario, Pucallpa, Regién Ucayali 2015. Tesis para
optar el Titulo de Ingeniero Agroindustrial. Carrera Profesional de Ingenieria Agroindustrial. Facultad de Ingenieria y Ciencias Ambientales. Universi-
dad Nacional Intercultural de Ia Amazonla

http://repositorio.unia.edu.pe/handle/unia/103

para optar el Titulo Profesional de Ingeniero Agroindustrial. Carrera Profesional de Ingenieria Agroindustrial. Escuela Académica Profesional de
i Ingenieria Agroindustrial. Facultad de Ciencias Agropecuarlas Universidad Nacional de Ucayall

i Gonzélez Ramirez, AT. 2019. Elaboracion de pan especial con adicién de pasta de cacao, con caracteristica de un alimento funcional- Pucallpa. Tesis :
 http://repositorio.unu.edu.pe/handle/UNU/4278

i Limas Pino PM. 2018. Formulacidn de una crema dermocosmética a base de extracto de Theobroma cacao L. con actividad fotoprotectora en
i ratones albinos Balb c. Tesis para optar el Titulo Profesional de Quimico Farmacéutico. Escuela Profesional de Farmacia y Bioguimica. Facultad de
i Farmacia y Bioquimica. Umver5|dad Nacional Mayor de San Marcos.

https://cybertesis.unmsm.edu.pe/handle/20.500.12672/7903

Loza de la Cruz R., Inga 0r|huela EL. 2018. Elaboracién de una bebida funcional a partir de la cascarilla de cacao (Theobroma cacao L.). Tesis para
i optar el Titulo de Ingeniero en Industrias Alimentarias. E.F.P en Industrias Alimentarias. Facultad de Ciencias Agropecuarias. Universidad Nacional
i Daniel ALcides Carrion - Filial La Merced

http://repositorio.undac.edu.pe/handle/undac/593

Montenegro Maldonado MO., Segura Cotrina Y. 2021. Efecto antibacteriano in vitro del extracto etandlico de las holas de Theobroma cacao L. "Ca-
i cao" sobre Escherichia coli enterohemorragica (ECEH) - 2021. Tesis para optar el Titulo Profesional de Quimico Farmacéutico. Escuela Profesional de :

i Ciencias Farmacéuticas y Bloqwmlca Facultad de Ciencias de Ia Salud. Universidad Roosevelt

http://hdl.handle.net/20.500.14140/420

i Murillo Baca SM. 2018. Caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y compuestos bioactivos de galletas dulces elaboradas con harina de céscara del
i fruto del cacao (Theobroma cacao L.). Tesis para optar el grado de Doctor en Ciencia de los Alimentos. Escuela Universitaria de Posgrado. Universi-
i dad Nacional Federico V|||arrea|

http://repositorio.unfv.edu.pe/handle/UNFV/2345

Nunjar Aliaga DA. 2020. Efectos de dos procesos de saponlﬁcacmn (frio-caliente) en la calidad del jabon de tocador elaborado a partir de manteca

i de cacao (Theobroma cacao L.) a diferentes concentraciones de aceite esencial de hierbaluisa (Lippia citridora L.). Tesis para optar el Titulo de Inge-

niero Agroindustrial. Escuela Profesmnal de Ingenieria Agromdustnal Facultad de ClenC|as Agropecuanas Universidad Nacmnal de Ucayali.

http://repositorio.unu.edu.pe/handle/UNU/4762

Orihuela Gutiérrez JB. 2016. Actividad inhibitoria del extracto etandlico de Theobroma cacao L. sobre el crecimiento y adherencia in vitro de Strep-
; https://hdL.handle.net/20.500.12672/5485

tococcus mutans a esmalte dentario. Tesis para optar el Titulo Profesional de Cirujano Dentista. E.A.P. de Odontologia. Facultad de Odontologia.
i Universidad Nacional Mayor de San Marcos.

10

Poma Choque EC. 2018. Efecto antimicrobiano del extracto etandlico de céscara de cacao (Theobroma cacao L.) a diferentes concentraciones en

i muestras microbiolégicas de piezas dentales con caries de pacientes que acuden al Centro de Salud Ciudad Nueva. Tacna 2018. Tesis para optar el
i Titulo Profesional de Cirujano Dentista. Escuela Profesional de Odontologia. Facultad de Ciencias de la Salud. Universidad Nacional Jorge Basadre
{ Grohmann-Tacna.

http://repositorio.unjbg.edu.pe/handle/UNJBG/3306

11

i Rojas Sosa JM, Rojas Manayay ED.2017. Aprovechamlento del mualago de cacao (Theobroma cacao) en la formulacion de una bebida no alco-
i holica. Tesis para optar el Titulo Profesional de Ingeniero de Industrias Alimentarias. Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias.
i Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias. Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo.

http://repositorio.unprg.edu.pe/handle/UNPRG/2684
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