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Cacao Grijalva
(Theobroma cacao)

Cosecha 
Se produce en la región Grijalva de Tabasco; México que abarca a los
municipios de Cárdenas, Comalcalco, Cunduacán, Huimanguillo,
Paraíso, Centro, Jalpa de Méndez, Nacajuca, Jalapa, Tacotalpa y
Teapa (Secretaría de Economía, 2016).

Biodiversidad
Los árboles de cacao crecen junto a árboles
de madreviejas, plátanos y cedros que les
dan sombra, protegen el suelo de la sequía
y sirven de hábitat para aves y fauna local.

Orígenes prehispánicos
Desde tiempos prehispánicos los olmecas y mayas
domesticaron el cacao hace miles de años, utilizándolo
como moneda de cambio y base del xocolatl, la bebida de
los dioses consumida por la nobleza y los guerreros.

Curiosidades

• Es el único cacao en el mundo con denominación de origen.
• La flor del cacao es polinizada por moscas del género Forcipomyia.
• Su interior es de un color marrón chocolate profundo (si está mal fermentado
se ve violáceo o blanquecino).
• Para producir un kilogramo de chocolate puro se necesitan aproximadamente
40 mazorcas de cacao

Gastronomía

Además del chocolate, el cacao se emplea para elaborar bebidas tradicionales del estado
como el pozol (maíz nixtamalizado y cacao molido), chorote (variante del pozol donde el
maíz y cacao se fermentan ligeramente, polvillo (mezcla de maíz tostado y molido con
cacao y canela.
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