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I. INTRODUCCIÓN 

Theobroma L. contiene 22 especies clasificadas en seis secciones, theobroma es el género de 

mayor relevancia de la familia Sterculiaceae, debido a la importancia económica del árbol de 

cacao (T. cacao L.) [Purseglove, 1968]. La theobroma es de origen neotropical exclusivo, con 

dispersión natural en las selvas tropicales de tierras bajas que se extienden desde la cuenca del 

Amazonas hasta el sur de México (18ºN a 15ºS) [Cuatrecasas, 1964]. Su centro de diversidad 

se encuentra en la región amazónica en lo que hoy es Brasil, Perú, Ecuador, Venezuela y 

Colombia [Hall,2010;  Young, 1994; Zhang, 2009, Britannica].  

Theobroma grandiflorum 
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Imagen : http://bauble.botanicalgarden.ubc.ca/images/2014/
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1. Theobroma grandiflorum. 2. T. subincanum. 3. T. bicolor. 4. T. cacao.  

El género Theobroma muestra una gran diversidad de formas frutales. Se muestran las 

variaciones en la forma de la fruta elipsoide (1A-4A) y los tamaños de semilla respectivos (1B-

4B). Los cotiledones de T. grandiflorum (1B) y T. subincanum (2B) son más 

delgados y más grandes que en T. bicolor (3B). Barras = 10 mm (1B, 2B, 3B y 4B). 

Frutas y semillas del género Theobroma 

Extraído de: http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0100-84042008000100013  

http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0100-84042008000100013
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 Se conoce con el nombre de Copoazú y se menciona como cacao silvestre. Es específicamente 

una baya drupácea elipsoides u oblonga, de extremos redondeados, con una longitud 

aproximada de 15-32 cm. y de 10-15 cm. de ancho; su peso promedio es de 1500 g; posee un 

epicarpio (cáscara) leñoso y quebrantable. El Copoazú es un frutal nativo de la Amazonía, es 

encontrado espontáneamente en montes de tierra firme y restinga alta, en la parte Sur y Este 

de Pará (Brasil), abarcando las áreas de Tapajós, en los ríos Xingu y Guamá, y en el Noreste de 

Maranhao, en los ríos Turiacu y Pindaré en Brasil  [1975; Calzavara, 1984].  

En un estudio en la región occidental de la hoya amazónica (Manaos-Brasil, Leticia-Colombia, 

Iquitos-Perú y áreas fronterizas de Colombia-Brasil-Venezuela y Colombia-Brasil-Perú), 

reportan el Copoazú como un frutal ampliamente conocido y cultivado por los nativos de la 

vasta región en suelos no inundables y de buen drenaje [Kerr y Clement, 1980] citados por 

[Zambrano, 2004]. 

 

 

 

  

 

 

 

Los nombres científicos utilizados para este fruto nativo, son los siguientes: Bubroma 

grandiflorum, Theobroma macrantha, Theobroma silvestre, Guazuma 

grandiflorum. 

 

Imagen: https://www.discoverlife.org/DB/sat/n/720/5/cb/000_000.gif 

Distribución de Theobroma grandiflorum 
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Los nombres comunes o vulgares utilizados en los diferentes países, son:  

 América Central y México: Cacao blanco 

 Brasil: Cupuaçu , cacau, cupuaçu verdadeiro 

 Costa Rica: Cacao silvestre, Pataiste, Teta negra 

 Colombia: Bacau 

 Perú: Copoazú, coco azul, cacao de Nueva Granada, Cacao del Perú, Cupuassu 

 Suriname: Lupu.  

Respecto al fruto, se conocen diferentes variedades que en términos generales se caracterizan 

por su forma o según su cáscara o corteza y se distinguen en tres grupos:  

 Copoazú mamorana: Sus frutos son los de mayor tamaño en todas las variedades 

conocidas, sus extremos son puntudos y su cáscara es más gruesa, entre 7 y 9 mm, y puede 

alcanzar un peso de 4 Kg. Esta fue la primera variedad utilizada en la investigación.  

 Copoazú redondo: Es la variedad más común de la Amazonía brasilera, los frutos presentan 

extremos redondeados y su cáscara tiene de 6 a 7 mm de grosor.  

 Copoazú mamau: Su mayor característica es la carencia de semillas, también recibe los 

nombres de copo sin semilla o copoazú sin semilla [Villachica et al., 1996].  

 

Variedades de fruto de Theobroma grandiflorum 

Extraído de: http://190.116.37.5/bitstream/handle/UNAMAD/385/004-2-1-031.pdf?sequence=5&isAllowed=y  

(A) Copoazú mamau, (B) Copoazú mamorana, (C) Copoazú redondo 
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Clasificación taxonómica 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

El árbol puede crecer hasta 18 m. en estado silvestre, cultivado alcanza una altura entre 5 m. a 

8 m. Presenta ramificación tricotómica a partir de los 14 meses en promedio, crece en etapas 

cada metro o metro y medio.  

Las ramas son plagiotrópicas. La formación o estructura de las mesas o ramificaciones son 

importantes para una producción balanceada de frutos.  

Las hojas son simples subcoriáceas, lámina foliar oblonga u oblonga-ovalada, glabra de color 

verde en el haz y verde claro o rosado en el envés.  

Las inflorescencias están ubicadas en la parte apical de las ramas plagiotrópicas en número de 

3 a 5. Flor pentámera, 5 sépalos y 5 pétalos. Ovario súpero pentagonal con 5 lóculos 

multiovalados.  

Frutos en baya drupácea de forma elipsoide u oblonga, con exocarpio rígido, leñoso y verde 

recubierta por una coloración ferruginosa y polvosa que se desprende al manipular. 

El mesocarpio es blanco de 7 mm de espesor. El fruto  puede contener de 20 a 50 

semillas, pero existen plantas que producen frutos sin semillas [Vargas y 

Argüelles, 2000].  
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Planta leñosa, arbórea, de ciclo perenne, de crecimiento erecto y semierecto, de forma 

cilíndrica. En árboles de tres años y medio se ha registrado tronco con diámetro de 10cm y 

altura de 4m. En estado adulto la altura puede llegar a 18m.  

La hoja es simple, alterna, oblolanceolada o elíptica. Los brotes nuevos presentan pubescencia 

y antocianinas.  

La flor es solitaria, axilar, con corola de color morado, es pubescente y tiene estípulas en el 

pedúnculo.  

El fruto es una baya anfisarca, posee diferentes formas: ovada, elíptica y oblonga, generalmente 

tiene ápice y base terminadas en punta. La cáscara es de 1cm de grosor, dura, recubierta por 

pilosidades de color café rojizo, la pulpa que rodea las semillas es blanca, crema o amarillo 

cremoso. La forma de las semillas es elíptica-aplanada [Vélez, 1991].  

 

 

 

 

 

Su importancia económica radica en su fruto, del cual se aprovecha su pulpa, misma que se 

puede comercializar fresca o industrializada. La semilla es utilizada para la fabricación de 

chocolates o copulate y la cáscara como abono orgánico. 

El Copoazú presenta más pulpa que semilla, en una relación de 2 a 1, así que se puede 

aprovechar la pulpa, aspecto que no es posible con el cacao. La pulpa del Copoazú es de color 

blanco, con altos contenidos de fósforo, pectina y contenidos medios de calcio y vitamina C. Se 

utiliza en la elaboración de jugos, néctares, mermeladas, compotas, gelatinas y dulces. Del fruto 

también se aprovecha su semilla, que contiene porcentajes altos de proteína y 

grasa, para la preparación del cupulate, un producto con características similares al 

chocolate. 

Imagen: https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcQ2EzBF6vvn2eMulpk5_LZxBCFJLtvHtGy7NopgMwkWdv1m8z00 

Árbol de copoazú 
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a. Rama vegetativa.  

b. Flor completa.  

c-d. Pétalo, cara interna y externa.  

e. Gineceo.  

f. Tubo estaminal.  

g-h. Estambre, cara externa e interna.  

i. Estaminodio.  

j. Fruto.  

Botánica de Theobroma grandiflorum 

Extraído de: http://www.redalyc.org/pdf/862/86228107.pdf  

http://www.redalyc.org/pdf/862/86228107.pdf


 

 

II.  COMPOSICIÓN Y ACTIVIDAD FARMACOLÓGICA 

A. COMPOSICIÓN QUÍMICA 
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Teacrina (ácido 1,3,7,9-tetrametilúrico); compuestos volátiles que incluyen butanoato de etilo, 

hexanoato de etilo y glucósidos flavonoides sulfonados con linalool, incluidas las teograndinas 

I y II; flavonoides que incluyen (+)-catequina, (-)-epicatequina, isoscutellarein 8-O-β-D-

glucuronide, hipolaetin 8-O-β-D-glucuronide, quercetin 3-O-β-D-glucuronide, quercetin 3-O-β

–D-glucurónido 6 ''-metil éster, quercetina, kaempferol e isoscutellarein 8-O-β-D-glucurónido 

6 '' -metil éster pequeñas cantidades de teobromina y cafeína. Las semillas de T. 

grandiflorum tienen un contenido de grasa del 62%, incluidos los ácidos grasos oléico, 

araquidónico, palmítico y esteárico. La teofilina solo se encuentra en las frutas y semillas 

tostadas [Franco, 2000; Quijano, 2007; Yang, 2003; Lo Coco, 2007; Álvaro, 2003; 

Globinmed.com]  

Por su alto contenido de proteína y grasa, el grano se emplea en la preparación del cupulate, y 

en la fabricación de cosméticos y cremas para la piel. Por último, la cáscara se aprovecha como 

abono orgánico [Hernández, 2004]. En la pulpa se han identificado 56 compuestos volátiles 

por GC-FID y GC-MS, principalmente butanoato de etilo, hexanoato de etilo y el linalol 

[Quijano, 2007]. En la manteca se encontró xantina, cafeína y teobromina [Lima, 1975]. En 

granos se reporta buena actividad antioxidante [Galeano,2011] y flavonoides como (+)-

catequina, (-)-epicatequina, quercetina, kaempferol [Böhm, 1998]; y teograndina I y II [Yang, 

2003].  

La pulpa de la fruta de T. grandiflorum contiene flavonoides antioxidantes similares a los 

que se encuentran en el té verde (Camellia sinensis). Se ha informado que un glucósido 

flavonoide llamado Teograndin II, tiene actividad antioxidante, así como una citotoxicidad 

débil en las líneas celulares de cáncer de colon humano HCT-116 y SW-480 [Yang, 

2003] citado en [Globinmed.com]. La teacrina, un alcaloide encontrado en 

la fruta de T. grandiflorum, se considera un sedante/hipnótico, aunque no se ha 

reportado algún uso relacionado con la fruta [Globinmed.com]. 
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Cafeína 

Teobromina Teofilina 

(+)- Catequina 

Ácido 1,3,7,9-Tetrametil úrico 
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Quercetina-3-O-β-D-glucurónido 6´´-metil éster 

Qercetina 

Kaempferol 

(-)-Epicatequina 

Quercetina-3-O-β-D-glucurónido 
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Teograndina II 

Isoscutelareina 8-O-β-D-glucuronido 

Isoscutelareina 8-O-β-D-glucuronido 6´´-metil éster 

Theograndin I 



 

 

Hipolaetina 3´-metil éter 8-O-β-D-glucuronido 

Hipolaetina 3´-metil éter 8-O-β-D-glucuronido 3´´-O-sulfato 
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Ácido ascórbico Hipolaetin 8-O-β-D-glucuronido 
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Ácido palmítico 

Ácido oléico 

Ácido araquídico 

Triacilglicerol 

Ácido estearico 
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Rhamnogalacturonan II 

Homogalacturan 

Rhamnogalacturonan I 
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B. ACTIVIDAD FARMACOLÓGICA 

Su principal beneficio para la salud es estimular el sistema inmunológico y al mismo tiempo 

respaldar la capacidad del cuerpo para combatir enfermedades. Copoazú tiene un efecto similar 

al de la cafeína, pero no contiene cafeína. Es uno de los pocos parientes del cacao que no lo 

hace, sin embargo, conserva este efecto energético. 

La mayoría de los beneficios de copoazú  son sinérgicos. Por ejemplo, el efecto de aumento de 

energía se debe principalmente al aumento del sistema inmunológico de la fruta, la disminución 

de la presión arterial y los efectos de aumento rápido del cuerpo de los nutrientes de acción 

rápida y las vitaminas de la fruta. A diferencia de la mayoría de las bebidas energéticas o la 

cafeína, sin embargo, no hay problemas con copoazú. No hay sensación de cansancio después. 

Aún más efectos sinérgicos incluyen una piel y cabello más saludables, niveles de colesterol más 

bajos (a través de la inhibición de la peroxidación lipídica) y una mejor libido. Estos son algunos 

de los mejores beneficios de la fruta copoazú. 

Otro gran beneficio de la fruta es su variedad extremadamente rica y concentración de 

antioxidantes. Estos tienen una gran cantidad de efectos en el cuerpo a largo plazo , incluida (y 

posiblemente lo más importante) la neutralización de los radicales libres en los tejidos del 

cuerpo. La mejora de la circulación y la disminución de la presión arterial mencionada ya 

ayudan en este proceso de eliminación de los radicales libres. 

Otros antioxidantes son los que ayudan a reducir los niveles de colesterol, mejorar la función 

cerebral y más. Muchas de las vitaminas y minerales esenciales son refuerzos para el sistema 

gastrointestinal (explicando el uso de la fruta por los nativos para problemas GI), así como un 

sistema cardiovascular más saludable [Supercupuacu.com]. 
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III. SOLICITUDES DE PATENTES RELACIONADAS 

A.Documentos de patentes relacionados por oficina de patente 

Tabla 1 

 

LEYENDA  US= Estados Unidos, WO= Publicación PCT, EP= Unión europea, AU= Australia, CN= China,       

JP= Japón, GB= Gran Bretaña. 

B. Documentos de patente por año de publicación 

Tabla 2 

 

Solicitudes de patente relacionadas con Theobroma 

grandiflorum, presentadas en diferentes oficinas 

internacionales, siendo la de Estados Unidos: 27 solicitudes, 

representando un 38% del total presentadas, durante los 

últimos años, seguida por  Solicitudes PCT con 21 

solicitudes (29%). 

Fuente: www.lens.org 

Fuente: www.lens.org 

Solicitudes de patente relacionadas con 

Theobroma grandiflorum, publicadas en 

diferentes oficinas internacionales desde 2000, 

siendo en el 2011 la mayor cantidad de 

solicitudes publicadas: 12, seguida del  2017: 10 

solicitudes publicadas. 
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C. Documentos de patentes por solicitante  

Tabla 3 

D. Documentos presentados por inventor   

Tabla 4 

La mayor cantidad de solicitudes de patente sobre Theobroma grandiflorum presentadas en las 

diferentes oficinas de patente, corresponden a la empresa  Prec Dermatology Inc. con 13 solicitudes, 

seguida de  Mars Inc. con 07 solicitudes. 

Fuente: www.lens.org 

La mayor cantidad de solicitudes de patente presentadas en las diferentes oficinas de patente, 

corresponden al inventor Trumbore Mark W con una cantidad de 15 documentos, seguido por  

Gurge Ronald M con 01 documento y Chin Lisa con 01 documento. 

Fuente: www.lens.org 
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Fuente: https://pubs.acs.org/doi/pdf/10.1021/jf304349u   

IV. PUBLICACIONES CIENTÍFICAS 

Se evaluaron el contenido de ácido ascórbico, flavonoides y proantocianidinas y la actividad 

antioxidante in vitro de pulpas frescas y semillas de cupuassu, recolectadas en tres momentos diferentes 

del año, y en pulpas comerciales congeladas. Los lípidos, los contenidos fenólicos totales y las 

actividades antioxidantes fueron las más altas en las semillas, seguidas de las pulpas congeladas 

frescas y comerciales, respectivamente. Este último también mostró un menor contenido de ácido 

ascórbico (9-13 mg/100 g DW) en comparación con las pulpas frescas (96-111 mg/100 g DW). El 8- O-

 β- d-glucuronides y los correspondientes 3 "-sulfatos de isoscutellarein (5,7,8,4´´´´´-tetrahydroxyflavone), 

hypolaetin (5, 7, 8, 3́́, 4´´-pentahydroxyflavone), y 8-hydroxychrysoeriol (5, 7, 8, 4'-tetrahidroxi-3'-

metoxiflavona), también conocida como hipoaletina 3'-metil éter, se identificaron y cuantificaron (31 mg/

g DW) en semillas de cupuassu. El mismo perfil de flavonoides estaba presente en las pulpas, aunque 

en concentraciones mucho más bajas (0,5 a 2 mg/g DW). Los dos glucósidos de 8-hidroxiquirsoeriol no 

se habían reportado previamente en cupuasssu. Se calcularon el contenido de oligómeros de 

proantocianidina en semillas (23 mg / g DW), principalmente del tipo de epicatequina, y el grado medio 

de polimerización (5,5). No se pudo identificar ningún efecto perceptible del período de recolección en 

https://pubs.acs.org/doi/pdf/10.1021/jf304349u
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Fuente: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0144861708005651  

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0144861708005651
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Fuente: https://www.tandfonline.com/doi/abs/10.1080/10826068.2018.1466161  

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0144861708005651
https://www.tandfonline.com/doi/abs/10.1080/10826068.2018.1466161
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Fuente: https://www.tandfonline.com/doi/abs/10.1080/14786419.2018.1462178  

https://www.tandfonline.com/doi/abs/10.1080/14786419.2018.1462178
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Fuente: https://onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1002/ceat.201800299  

https://onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1002/ceat.201800299
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Fuente: http://www.pubvet.com.br/uploads/ee98610d83c2a27bfe390d78018ed799.pdf  

http://www.pubvet.com.br/uploads/ee98610d83c2a27bfe390d78018ed799.pdf
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Fuente: https://www.alice.cnptia.embrapa.br/bitstream/

doc/1089349/1/26527.pdf  

https://www.alice.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/1089349/1/26527.pdf
https://www.alice.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/1089349/1/26527.pdf
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Fuente: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0896844602002401  

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0896844602002401
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Fuente: https://academic.oup.com/chromsci/article/45/5/273/311828  

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0896844602002401
https://academic.oup.com/chromsci/article/45/5/273/311828
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Fuente: http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0044-

59671975000300293&script=sci_arttext  

http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0044-59671975000300293&script=sci_arttext
http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0044-59671975000300293&script=sci_arttext
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Fuente: http://repositorio.unsaac.edu.pe/handle/UNSAAC/4092  

http://repositorio.unsaac.edu.pe/handle/UNSAAC/4092
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Fuente: https://revistascientificas.cuc.edu.co/ingecuc/article/view/1851  

https://revistascientificas.cuc.edu.co/ingecuc/article/view/1851
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Fuente: https://journals.plos.org/plosone/article/metrics?id=10.1371/

journal.pone.0160646     
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Fuente: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0022030215005020   

Página 33 



 

 

Fuente: https://www.springerprofessional.de/en/theobroma-cacao-and-

theobroma-grandiflorum-bioactive-compounds-a/16421662  

Página 34 

https://www.springerprofessional.de/en/theobroma-cacao-and-theobroma-grandiflorum-bioactive-compounds-a/16421662
https://www.springerprofessional.de/en/theobroma-cacao-and-theobroma-grandiflorum-bioactive-compounds-a/16421662
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Fuente: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1756464616000657  
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V. TECNOLOGÍA ASOCIADA 

ÁCIDO GRASO DE COPOAZÚ, AMIDOAMINAS Y SUS DERIVADOS 

 

 

RESUMEN 

Se sugiere una amidoamina de ácido graso de copoazú de acuerdo con la fórmula (I)  

 

 

En la que R1CO representa una mezcla de radicales acilo que tiene de 12 a 22 átomos de 

carbono; R2 y R3, independientemente entre sí, representan hidrógeno o radicales alquilo que 

tienen de 1 a 6 átomos de carbono; A representa un radical alquileno lineal o ramificado que 

tiene de 1 a 6 átomos de carbono a condición de que la mezcla de radicales acilo represente el 

espectro de ácidos grasos de la manteca de copoazú (Theobroma grandiflorum). La 

invención también abarca los productos de cuaternización respectivos y las 

mezclas de dichas amidoaminas cuaternizadas y dichas no cuaternizadas.  

N° DE PUBLICACIÓN  EP2764860 

FECHA DE PUBLICACIÓN 13/08/2014   

INVENTORES 

SANCHEZ AGUSTIN [BR]; HENRIQUE DE VENTAS 

[BR]; OLIVEIRA MARIELE [BR]; LEITE ELIANE [BR]; SATO 

ANNE [BR]; PEREIRA DIANA ESTEFANI FERREIRA EUGENIO 

[BR]   

SOLICITANTE GFC LIFE SCIENCE CO LTD   

Solicitud de patente no presentada en la oficina peruana 
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PRODUCTO PARA EL CUIDADO DEL CABELLO  

 

 

 

RESUMEN 

El propósito de la presente invención es proporcionar un producto para el cuidado del cabello 

tipo vela o con forma de quemador de incienso. El producto se utiliza de la siguiente manera: 

una composición presente como un sólido a temperatura ambiente se calienta y se funde 

directa o indirectamente mediante el uso de fuego, y la composición, así fluidificada, se aplica 

al cabello. Este producto para el cuidado del cabello se caracteriza porque la composición 

mencionada anteriormente comprende la composición (1.) que contiene manteca de semilla 

de Theobroma grandiflorum como componente principal.  

REIVINDICACIONES 

1. Una crema orgánica natural caracterizada por comprender los siguientes componentes y las 

partes en peso de cada componente son: agua desionizada: 5000 a 6000 

partes; Emulsionante: 1100 a 1500 partes; aceite: 1200 a 1700 partes; Acetato de fenol: 50 

partes; Disolvente orgánico: 1000 partes; Goma xantán: 30 partes; Agua de rosas: 300 

partes; NAOH: 18 a 22 partes; Octil glicina: 100 partes; Hialuronato de sodio: 3 partes; 

extracto de planta: 19 ~ 28 partes; Conservante: 50 partes; Fragancia: 25 partes; El aceite 

es triglicérido caprílico/cáprico, dioctil éter, aguacate, aceite de semilla de 

jojoba, flor grande. El aceite de semilla de cacao tiene una relación de peso de 

35 ~ 55: 25 ~ 35: 15 ~ 25: 44 ~ 54: 1.  
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PRODUCTOS DE UNA PLANTA HÍBRIDA PROVENIENTE DE 

ESPECIES DE THEOBROMA Y MÉTODOS DE PREPARACIÓN  

 

 

 

RESUMEN 

Se proporcionan métodos para hibridar miembros del género Theobroma, y particularmente 

para métodos para hibridar Theobroma cacao y Theobroma grandiflorum . También se 

proporcionan semillas híbridas, plantas y partes de plantas de las mismas, obtenidas de estos 

métodos. Se describen métodos para confirmar que la progenie resultante son 

híbridos. Productos vegetales híbridos de Theobroma , como las semillas obtenidas al 

cruzar Theobroma cacao y Theobroma grandiflorum, con composiciones químicas 

modificadas, como el contenido de ácidos grasos modificados y/o el contenido de alcaloides 

modificados. También se proporcionan productos que se pueden obtener a partir de plantas y 

semillas híbridas, en particular productos alimenticios como los productos de cacao.   
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Solicitud de patente no presentada en la oficina peruana 

REIVINDICACIONES 

1. Una semilla híbrida obtenida de cruzar una variedad de Theobroma cacao y una 

variedad de Theobroma grandiflorum como plantas progenitoras, en donde dicha 

semilla híbrida exhibe una o más de las siguientes características: (a) disminución de ácido 

palmítico en comparación con Theobroma cacao; (b) disminución de teobromina en 

comparación con Theobroma cacao; (c) el marcador químico ácido tetrametilúrico y/o 

(d) un marcador de polimorfismo de nucleótido único (SNP) indicativo de un híbrido de 

Theobroma cacao y Theobroma grandiflorum, en donde dicho marcador de SNP es 

w17s189 (T/C), e0050s274 (CAT), CIR211s1036 (T/A), w11s867 (T/C), w8s204 (T/C), 

c3s595 (C/A), w3s41 (G/T), w8s131 (T/C), w3s558 (A/G), o cualquier combinación de los 

mismos.  

2. Un método para producir una planta o semilla híbrida de Theobroma cacao y 

Theobroma grandiflorum que comprende :(a) Cruzar una variedad de Theobroma 

cacao y una variedad de Theobroma grandiflorum y obtener semillas del mismo; (b) 

Analizar la composición química y/o genética de las semillas; y (c) Seleccionar una planta o 

semilla de progenie resultante de dicho cruce, en donde dicha semilla exhibe una o más de 

las siguientes características: (i) disminución del ácido palmítico en comparación con 

Theobroma cacao; (ii) disminución de teobromina en comparación con Theobroma 

cacao; (iii) el marcador químico ácido tetrametilúrico y/o (iv) un marcador de 

polimorfismo de nucleótido único (SNP) indicativo de un híbrido de Theobroma cacao y 

Theobroma grandiflorum, en donde dicho marcador de SNP es w17s189 (T/C), 

e0050s274 (CAT), CIR211s1036 (T/A), w11s867 (T/C), w8s204 (T/C), c3s595 (C/A), w3s41 

(G/T), w8s131 (T/C), w3s558 (A/G), o cualquier combinación de los mismos. 
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VI. ACTUALIDAD 

Fuente: https://www.agronegocios.co/agricultura/negocio-de-frutas-amazonicas-

es-aun-un-nicho-aun-poco-explorado-por-la-industria-2827159  

https://www.agronegocios.co/agricultura/negocio-de-frutas-amazonicas-es-aun-un-nicho-aun-poco-explorado-por-la-industria-2827159
https://www.agronegocios.co/agricultura/negocio-de-frutas-amazonicas-es-aun-un-nicho-aun-poco-explorado-por-la-industria-2827159
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Fuente: http://www.inforegion.pe/260471/madre-de-dios-minagri-invierte-s-10-

millones-en-reconversion-productiva/  

http://www.inforegion.pe/260471/madre-de-dios-minagri-invierte-s-10-millones-en-reconversion-productiva/
http://www.inforegion.pe/260471/madre-de-dios-minagri-invierte-s-10-millones-en-reconversion-productiva/
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Fuente: http://spanish.china.org.cn/china/txt/2019-06/05/

content_74855657.htm  

Extracto 

http://spanish.china.org.cn/china/txt/2019-06/05/content_74855657.htm
http://spanish.china.org.cn/china/txt/2019-06/05/content_74855657.htm
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Fuente: http://agraria.pe/noticias/sierra-y-selva-exportadora-genero-ventas-por-s

-498-millones--15696  

http://agraria.pe/noticias/sierra-y-selva-exportadora-genero-ventas-por-s-498-millones--15696
http://agraria.pe/noticias/sierra-y-selva-exportadora-genero-ventas-por-s-498-millones--15696
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Fuente: http://agraria.pe/noticias/gobierno-impulsara-una-agricultura-

responsable-en-la-amazoni-17218  

http://agraria.pe/noticias/gobierno-impulsara-una-agricultura-responsable-en-la-amazoni-17218
http://agraria.pe/noticias/gobierno-impulsara-una-agricultura-responsable-en-la-amazoni-17218
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Fuente: http://www.ipsnoticias.net/2015/06/cultivadores-de-cacao-organico-

reforestan-amazonia-brasilena/  

http://www.ipsnoticias.net/2015/06/cultivadores-de-cacao-organico-reforestan-amazonia-brasilena/
http://www.ipsnoticias.net/2015/06/cultivadores-de-cacao-organico-reforestan-amazonia-brasilena/
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Fuente: http://www.inforegion.pe/258824/organizan-segundo-festival-de-

copoazu-en-madre-de-dios/  

http://www.inforegion.pe/258824/organizan-segundo-festival-de-copoazu-en-madre-de-dios/
http://www.inforegion.pe/258824/organizan-segundo-festival-de-copoazu-en-madre-de-dios/
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