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Vil. RESUMEN

La presente investigacion se desarrolié en la Estacion Experimental Tropical
Pichilingue del INIAP, ubicada en el Km. 5 ¥ de ia via Quevedo'-Ei Empalme,
Provincia de los Rios. El estudio tuvo como objetivo general, determinar si entre
las accesiones de cacao silvestre Alto Amazbnico presentes en la coleccion
Chalmers hay genotipos que se destacan dei resto por su mejor desempeiio en
los ambitos productivo, sanitario y sensorial. Los objetivos especificos fueron: 1).
Comparar el comportamiento productive y sanitario de ios genotipos bajo estudio
incluyendo sus respectivos indices de mazorca y semilla. 2). Determinar los
‘perfiles sensoriales de acueilos genotipos con suficiente produccion que
permitan el estudio de las diferencias entre perfiles de sabor y ocurrencia de
alguna nota o perfit sensorial especifico.

Se evaluaron las caracteristicas productivas, sanitarias y sensoriales de 73
genotipos de cacao Alto Amazdnico, utilizando los controles comerciales EET-
103, CCN-51, IMC-67 e ICS- 95 como referencia al interpretar las variables
sensoriales. L.os datos se tomaran durante el periodo Diciembre 2011- Diciembre
2012. Las variables utilizadas en la caracterizacidén y evaluacidon fueron: peso
fresco {PF), nimero de mazorcas Sanas (MS), nimero de mazorcas enfermas
(ME), porcentaje de mazorcas enfermas (%ME), nimero de escobas bruja (EB),
numero de semillas por mazorca (Nsem), porcentaje de cascarilla o testa
(%testa), indice de mazorca (IM) e indice de semilias (IS). Los andlisis
estadisticos se basaron en: Estadistica Descriptiva, Andlisis de Correlacion y
Andlisis de Componentes principaies.

La correlacion mas alta observada se presenté entre mazorcas sanas (MS) y peso
fresco (PF) con el 0,98 de significancia, fas demés presentaron una cormrelacién



negativa. En el andlisis de componentes principales se pudo notar una
variabilidad de genotfipos asociadas por su similitud en cada una de las variables.

lLa comparacién de genotipos, permitié la seleccion de genotipos dotados de alta
productividad, los cuales se codifican como G-70, G-26, G-21 y G-5, en el mismo
orden, aunque ias distancias entre elios son muy amplias. Estas selecciones se
encuentran afectadas por una incidencia moderada de enfermedades y el G-21
por tener un bajo IS. Aunque existieron genotipos con bajo rendimiento, poca
incidencia de enfermedades, buenos indices de semilla y perfiles de sabor
moderados, es dificil encontrar un genoctipc que retina todas esas cualidades.

La base de datos de ilos estudios para las variables sensorales, permitic la
seleccion de cuatro genofipos dotados de perfiles sensoriales adecuados. Et G- 2
afectado por tener un indice de semilla bajo, presentd una combinacién de los
sabores cacao, floral, frutal y nuez; mientras que el G- 70 se beneficid de un
equilibrio moderado para aqueilos sabores. Los genotipos G-26 y G-5 con buena
productividad, tiene sus perfiles sensoriales afectados por poseer elevados
sabores basicos.
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SUMMARY

The present study took place at the Pichilingue Tropical Experiment Station of
INIAP, focated at Kilometer 6.5 on the Quevedo-El Empaime highway in the
province of Los Rios, Ecuador. The study had as its overall objective the
detemination if in the High Amazon wild cacao accessions in the Chalmers
collection there are cutstanding genotypes ir;jn:e_ areas of productivity, heaith, and
flavor. Specific objectives were: 1). Understand and compare the productive and
sanitary behavior of the genotypes, including the respective indices for pods and
seeds. 2). Determine sensory profiles of sufficiently productive genotypes which
aflow the study of differences between profiles and taste note occumence of any
specific.

Characteristics of productivity, heaith and sensory aspects of 73 genotypes of
High Amazon cacao were evaluated using as commercial controls EET-103, IMC-
67, and ICS-95 as reference for interpreting sensory variables. Measurments were
taken between Dec. 2011-Dec. 2012. Variables used in the charactenzation and
evaluation were: fresh weight (PF), number of healthy pods (MS), number of
diseased pods (ME), percentage of diseased pods (%ME), number of witches
broom (EB), number of seeds per pod (Nsem), percent cascarifla or testa (%testa),
pod index (IM), and seed index (IS). Statistical analysis was basted on descriptive
statistics, correlation analysis, and principal component analysis.

The highest observed correlation was between heailty pods (MS) and fresh weight
(PF) with 0.98 significance, other comelations were negative. In the principal
component analysis genotypic variability was asociated with its similarity to each
one of the variables.
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The comparison of genotyes permitted the selection of genotypes with high
productivity, which were coded as G-70, G-26, G-21, and G-5, in that order,
although the distance between them was very broad. These selections were
affected by moderate incidence of diseases, and the seleccion G-21 from having a
los IS. Although genotypes with fow yield, fittle incidence of disease, good seed
indices and moderate taste profiles exist, it is difficult to find a single genotype that
combines all these qualities.

The database from the study of sensory variables led to selection of four
genotypes with adequate sensory profiles. G-2, with a low seed index, had a
combination of cacao, foral, fruity, and nut flavors; while G-70 had a moderate
balance of these flavors. Genotypes G-26 and G-5 both with good productivity,
had sensory profiles with eievated basic fiiavors.
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