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Correlación entre los fenómenos que gobiernan la transformación poscosecha 
del cacao (Theobroma cacao L.) y la formación del sabor y aroma en el chocolate 

Innovación, Sostenibilided y Productivided 
en el Sector Agroelimentario 

RESUMEN 

La transformación de las semillas de cacao no ha sido investigada de manera controlada en función de su optimización. Su estudio 

permitiría conocer las condiciones más favorables para que se generen los precursores claves que inciden en la formación del flavoren el 

chocolate. El objetivo de este trabajo fue correlacionar el posible efecto de fenómenos asociados a la transformación de las semillas de 

cacao, sobre atributos de calidad en el chocolate. Se evaluaron tres tratamientos de transformación: i. fermentación espontánea, empleo 

de catalizadores químicos: ii. ácido acético y iii. láctico, y se obtuvo el perfil sensorial del chocolate mediante análisis descriptivo. Se 

encontró que el empleo de catalizadores ácidos favorece la obtención de atributos sensoriales característicos de cacaos finos y de aroma. 

Además, el pH y la temperatura de proceso ejercen influencia significativa en la actividad enzimática en la semilla y en la formación de 

precursores del flavor. 
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1.Sistema de transformación 

Mayorga Gross et al. (2016); Kadow et al. (2015) 
y John et al. (2016). 
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Hansen et a/. (1998); Voigt y Biehl (1995) 
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3.0inámica de transformación poscosecha 

Mayorga Gross et al. (2016); Yaw (2014) 
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Componentes de la semilla 
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MATERIALES V MÉTODOS 

o 1 2 3 4 5 

Tiempo (días) 

Comportamiento teórico de la dinámica de 

compuestos(-) que constituyen las semillas 

de cacao y generación de precursores forma­

dores del flavor (- - -) y de otros componentes: 

polifenoles que inciden en el amargor y 

astringencia. 
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Material vegetal 

Genotip FEAR-5 
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1. Fermentación espontánea 

Según las consideraciones de Mayorga Gross eta/. (2016). 

2. Empleo de catalizadores químicos 

Secado 

Natural por 
exposición al sol, 

t= 3 días. 

Ácido acético y láctico a 150 mmol/L, según Kadow et al. (2015) y John eta/. (2016) . 

Secado 

Convección forzada 
con aire caliente 
T =50ºC y t= 24 h 

Análisis sensorial 

Análisis descriptivo con el método del 
perfil consensuado (DIN en ISO 10967-2). 

Análisis estadístico: ANOVA (P<0,05) y 

prueba de comparación múltiple (HSD) 

de Tukey en los perfiles sensoriales 

utilizando el software SAS versión 9.3. 
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RESULTADOS V DISCUSIÓN 

-*-Temp. Fermentación espontánea ■ pH Fermentación espontánea 
- * - Temp. Uso catalizador químico ác. acético ■ pH Uso catalizador químico ác. acético 
- * - Temp. Uso catalizador químico ác. láctico ■ pH Uso catalizador químico ác. láctico 
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Figura 1. Dinámica de las variables de proceso (A) y evaluación de atributos de 

calidad en chocolate (B). 

Se observó un efecto favorable al emplear ácidos acético y láctico sobre la 

formación de atributos sensoriales apetecidos en el mercado de cacaos finos y 

de aroma: fruta fresca y floral. 

Según Aprotosoaie et al. (2016), valores de pH entre 3,8 y 5,8 y temperaturas entre 

45-SOºC, son necesarios para que suceda la actividad óptima de proteasas 

endógenas implicadas en la generación de precursores claves de flavor. 

CONCLUSIONES 

Estudiar de manera controlada los fenómenos que gobiernan la transformación 

física y química de cacao, permite obtener información clave para la gestión de 

este bioproceso, de tal manera que su desarrollo y cambio de escala, pueda llevarse 

a cabo de manera controlada en función de parámetros de proceso, en función de 

generar precursores de sabor y aroma de interés (biomarcadores), que contribuyen 

a la formación de atributos de sabor deseados en el chocolate. 
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