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RESULTADOS Y DISCUSION

La transformacion de las semillas de cacao no ha sido investigada de manera controlada en funciéon de su optimizacion. Su estudio —*— Temp. Fermentacion espontanea —®— pH Fermentacion espontanea
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permitiria conocer las condiciones mas favorables para que se generen los precursores claves que inciden en la formacién del flavor en el e e i el s S —— E——
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chocolate. El objetivo de este trabajo fue correlacionar el posible efecto de fendbmenos asociados a la transformacion de las semillas de : —k— % |
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cacao, sobre atributos de calidad en el chocolate. Se evaluaron tres tratamientos de transformacion: i. fermentaciéon espontanea, empleo - i 1
de catalizadores quimicos: ii. acido acético vy iii. lactico, y se obtuvo el perfil sensorial del chocolate mediante analisis descriptivo. Se " 0_‘ 1 40 08
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encontré que el empleo de catalizadores acidos favorece la obtencién de atributos sensoriales caracteristicos de cacaos finos y de aroma. L 45- =
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compuestos (—) que constituyen las semillas de aroma: fruta fresca y floral

de cacao y generacion de precursores forma-

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

solifenoles que inciden en el amargor y Segun Aprotosoaie et al. (2016), valores de pH entre 3,8 y 5,8 y temperaturas entre

I

|

|

|

I

; Sacarosa y manitol
|

:

: astringencia.
|

o o . . o , .
Clucosidasa 45-50°C, son necesarios para que suceda la actividad 6ptima de proteasas
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enddgenas implicadas en la generacidén de precursores claves de flavor.

MATERIALES Y METODOS _________ CONCLUSIONES

Estudiar de manera controlada los fenédmenos que gobiernan la transformacion

fisica y quimica de cacao, permite obtener informacién clave para la gestion de

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

Analisis descriptivo con el método del
perfil consensuado (DIN en 150 10967-2). a cabo de manera controlada en funcién de parametros de proceso, en funcién de

1. Fermentacion espontanea

Segun las consideraciones de Mayorga Gross et al. (2016).

( Genotipo FEAR-5 j

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

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

__ 2 Secado

Natural por
exposicioén al sol,
t= 3 dias.

Aprotosoaie, A., Luca, S., Miron, A. 2016. Flavor Chemistry of Cocoa and Cocoa Pro-

2. Empleo de catalizadores quimicos

Acido acético y lactico a 150 mmol/L, segin Kadow et al. (2015) y John et al. (2016) .

ducts-An Overview. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety 15:73-91.
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Andlisis estadistico: ANOVA (P<0,05) y Kadow, D., Niemenak, N., Rohn, S., Lieberei, R. 2015. Fermentation-like incubation of
- prueba de comparacién mltiple (HSD) cocoa seeds (Theobroma cacao L.). Reconstruction and guidance of the fermentation
de Tukey en los perfiles sensoriales process. LWT - Food Science and Technology 62:357-361.

Conveccion forzada
con aire caliente
T=50°Cyt=24h

utilizando el software SAS version 9.3.

Mayorga-Gross, A., Quirds-Guerrero, L., Fourny, G., Vaillant, F. 2016. An untargeted

metabolomic assessment of cocoa beans during fermentation. Food Research
International 89(2):901-909.
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