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Proceso: Proyecto SGPS-12885-2024 FASE 1. DISENO DE EQUIPO DE
PROCESAMIENTO PARA LA TRASFORMACION AGROINDUSTRIAL DEL
CACAO CULTIVO DE LA PAZ EN COLOMBIA

Se realiza investigacion en literatura cientifica, para la contextualizacion del proceso
beneficio del cacao en campo, actualmente es aplicado por medianos y pequefios
productores a nivel nacional.

Lugar: Instalaciones del centro de comercio y turismo
Hora de inicio: 8:00 am

Hora de finalizacion: 4:00 pm

Fecha 06/05/2024
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Fe*' /g de muestra en base seca.

Ensayo espectrofotométrico de antioxidantes
totales sobre ABTS*

El efecto antioxidante de los extractos de cacao vy las
sustancias patron sobre el cation radical ABTS", se
cuantifico de acuerdo al método reportado por Re y col 4.
Los resultados se expresaron como mmol equivalentes
de Trolox/kg de muestra en base seca a partir de la curva
de calibracion realizada con concentraciones entre 0,25
y 2 mM.

Ensayo de actividad antioxidante sobre el
radical 2,2-difenil-2-picrilhidrazil (DPPH)

El efecto antioxidante de las semillas, de los diferentes
chocolates de mesa, y de las sustancias de referencia
sobre el radical DPPH, se analiz6 de acuerdo al método
propuesto por Lai"®. El porcentaje de atrapamiento de
las muestras sobre el radical DPPH se calculd mediante
la siguiente ecuacion:

%SE = 1—
° [ AbS ¢y 31T M

Donde el %SE (scavening etfect) es el porcentaje de
atrapamiento del radical DPPH.
La concentracion efectiva media (EC,,) que se define como

la rantidad tntal de antinvidants neeecaria nara diemiminr

06/05/2024 RESULTADOS

Cuantificacion de polifenoles totales

Al aplicar el analisis de varianza Anova a los resultados
obtenidos se encontré6 que existen diferencias
significativas  entre los  productos  analizados,
procediéndose a aplicar la prueba de Tukey que
permitio clasificar los productos en tres grupos (Figura
1): grupo a con alto contenido de polifenoles en el cual
se ubica el chocolate amargo, grupo b con un contenido
intermedio en el cual se encuentra el chocolate de mesa
con azucar y el chocolate clavos y canela v el grupo ¢,
con contenido minoritario, donde se halla el sucedaneo
de chocolate fabricado con cocoa y grasa vegetal.
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Figura 1. Contenido de Polifenoles Totales de los diferentes

Concentracion (mg /g Mtra)

chocolates de mesa

Un factor muy importante a considerar es que jamas se debe mezclar almen-
dras extraidas de mazorcas en diferentes dias. Es necesario fermentarlas por
separado quiza se puedan secar juntas, pero jamas fermentar mezcladas

(Lopez, 1987).
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Beneficio del cacao

Figura 12.
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Secado

Después de la fermentacién el cacao se debe secar inmediatamente, no solo
para sacar la humedad del grano que debe quedar al 7%, sino también, para
que contindien algunas reacciones bioquimicas que finaimente produciran
los precursores del sabor. Es tan mportante el secado como una buena
fermentacién. El contenido de hurmedad de los granos secos no debe ser
mayor al 8% por la propension de los granos a enmohecerse, tampoco
debe estar por debajo del 6%, porque los granos se vuelven fragies y
quebradizos.

Secado natural

El secado se realizar i al sol sobre plataf de madera (Figura
13). Para que el proceso sea uniforme, el primer dia los grancs se deben
revolver con poca frecuenca y en los dias siguentes con mayor frecuenaa
hasta terminar el proceso (Figura 14). La mejor sefial de que el secado ha
terminado es el resquebrajamiento o crujido que se siente al apretar un
puiado de los granos en las primeras horas de la mafiana. Al terminar el
secado, en el mnterior de los granos se desarrolla la estructura amifionada y el
color pardo tipio del caczo bien beneficado (Figura 15).

Figura 13.
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Figura 14,
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Segun las horas de sol y la ntensidad de los rayos solares, el secado demora
nomalmente entre 3 y 9 dias. Se aprovecha la operacién de secado para
remover ks granos planchos, arrugados, negros, mohosos, pequefios,
pegados, dafiados por insectos, partidos y todo el material extrafio que se
encuentre.

La superfioe de secado se calcula teniendo en cuenta la produccién de cacao
seco de la finca en la semana pico para lo cual se multiphca la producadn
por 0,1 que es el factor de conversion de metros2 por kilogramo.

Figura 15.
Estrudura y color

de un grano de cacao
been beneficiado.

Secado artificial

En algunas regiones (Arauca, por epermplo), la época de cosecha coincide
con la temporada de imiemo y bajo condidones naturales es dificil secar
el cacao debido la escasa luminosidad. En ese caso hay que emplear un
sistema de secado artificial porque de lo contrario el secado al sol seria
muy prolongado y los granos correrian el riesgo de contaminarse de hongos
deteriordndose su calidad.
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El corte de las mazorcas debe ser
transversal y sobre una plataforma
de corte sin filo, este es un método
seguro que evita que se dafie el
grano el cual puede ser susceptible
a lainfeccién porhongosya
contribuir con la sequridad del
recolector.

>

Caballete para apertura de
mazorcas de forma segura

Para el desgrane de las mazorcas
es necesario que las personas que
realizan esta labor se ubiquen

de forma cémoday cuenten

con los materiales y elementos

de proteccién personal (EPP)
necesarios y accesibles en el sitio.

B. Desarane de mazorcas de cacao AT
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