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Resumen— Las nuevas variedades de cacao como el clon FTA-
4 proveniente del departamento de Arauca - Colombia, poseen una
insipiente revision cientifica, entonces se permitio evaluar el
comportamiento del beneficio de granos. En la fase de
fermentacion, se analizé el tiempo de residencia del grano (4 dias o
6 dias) y durante la operacion de secado se observd el
comportamiento frente al secado natural solar y un secado
convectivo asistido, las variables respuesta que se analizaron fisicas
como % de granos bien fermentados, indice de grano, variables de
indole fisicoguimico como él % de grasa, de proteina y de cenizas
totales, por Gltimo se evalud las caracteristicas sensoriales de sabor
y aroma permitieron generar la evaluacion. Se obtuvo una
aumentada tasa de aprobacion en granos que fermentaron por 6
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dias y cuyo secado en especial fue artificial (< 94% de granos bien
fermentados), ademas que la relacion entre los factores es
determinante para aumentar o disminuir este parametro. El indice
de grano no se vio afectado significativamente por los factores, fue
constante de 1,96+0,013 g / grano. En el apartado fisicoquimico se
reporto evidencia estadistica de la incidencia del tipo de secado y el
tiempo de fermentacion, en la concentracién tanto de proteinas
como de grasa, siendo el secado artificial mejor para cacaos
fermentados por 4 dias aumentar el contenido graso (54.6 %p/p).
La cantidad de proteina de granos de cacao aumento en granos
secados naturalmente de 6 dias (11,51+0,071%) de fermentacion
sin tener una incidencia significativa de los factores independientes.
Mediante un andlisis sensorial se logré identificar el perfil del
cacao FTA-4 de Arauca, y evaluado en las variaciones de los
diferentes factores, identificando que granos secados naturalmente
y fermentados por 6 dias destaco en el panel destacdé menor
sensacion de sabores y aromas &cidos y amargos que reducen la
calidad del cacao en la produccion de chocolate.

Palabras clave— Arauca, cacao, economia
fisicoquimica, andlisis Sensorial, variedad nueva.

rural,

Abstract— The new varieties of cocoa, such as the FTA-4 clone
from the department of Arauca - Colombia, have an incipient
scientific review, so it could evaluate the behavior of the benefit of
beans. In the fermentation phase, the residence time of the grain
was analyzed (4 days or 6 days) and during the drying operation
the behavior against natural solar drying and assisted convective
drying was observed, the response variables that were analyzed
physical as % of well-fermented grains, grain index, variables of a
physicochemical nature such as % of fat, of protein and total
ashes, finally the sensory characteristics of flavor and aroma were
evaluated allowed to generate the evaluation. An increased
approval rate was obtained in grains that were fermented for 6
days and whose drying was artificial (< 94% of well-fermented
grains), in addition, the relationship between the factors is decisive
to increase or decrease this parameter. The grain index was not
significantly affected by the factors, it was constant at 1.96+0.013
g/grain. In the physicochemical section, statistical evidence was
reported of the incidence of the type of drying and the
fermentation time, in the concentration of both proteins and fat,
being the best artificial drying for fermented cocoas for 4 days to
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increase the fat content (54.6 % w / w). The amount of cocoa bean
protein increased in naturally dried beans from 6 days
(11.51+0.071%) of fermentation without having a significant
incidence of independent factors. Through a sensory analysis, it
was possible to identify the profile of the FTA-4 cocoa of Arauca
and evaluated the variations of the different factors identifying that
naturally dried and fermented beans for 6 days I highlight in the
panel highlight less sensation of acid and bitter flavors and aromas
that reduce the quality of cocoa in the production of chocolate.

Keywords— Arauca, cocoa, rural economy, physical
chemistry, sensory analysis, new variety.

I.  INTRODUCCION

L municipio de Arauquita, departamento de Arauca en

Colombia, tiene en la actividad agricola uno de sus
mayores potenciales de desarrollo [1] y es el primer productor
de cacao (Theobroma cacao) en el ambito departamental con
un area en cultivo de 4.673 Ha, este cultivo representa uno de
los dividendos comercializados de mayor importancia social y
econdmica [2].

El clon de cacao FTA-4 (Federacion Tame # 4),
fenotipicamente expresa caracteres visibles en su fruto,
resultado de la interaccién entre su genotipo y el medio,
cuando este inmaduro es degradado de rojo a verde en estado
de inmadurez con rojo intermedio, avanzando a un color
maduro rojo naranja, es un fruto de vientre amplio, grande en
comparacién con mazorcas de cacao de otros clones,
ligeramente corrugado, con canales superficiales y granos de
cacao grande, de forma ovalada con peso promedio 839,4 g,
numero promedio de semillas de 42, 2 por fruto, el cotiledén
de esta variedad es violeta generalmente con dimensiones 27,8
x 15,5 x 11,46 mm (longitud, ancho, grosor respectivamente)
[3]. La genética y manejo postcosecha del cacao determinan
en un 70% las caracteristicas y propiedades de un cacao de
calidad y su productividad [4]. En el proceso de postcosecha
involucra dos etapas clave, primero la fermentacion y luego
tiempo de secado, ya que en estas etapas donde se cogeneran
moléculas y sustancias que mas adelante en la tostion serén
sabores que dotan de interés al cacao para avaluarlo como de
alta calidad [4], de modo que la genética y el medio de cultivo
permiten al de cacao la generacion de atributos propios,
como el sabor, aroma, indice de grano y contenido graso entre
otras. Por lo anterior, el objetivo de la investigacion es evaluar
las caracteristicas fisicas, fisicoquimicas y sensoriales de
granos de cacao (Theobroma cacao L.) variedad FTA-4
cosechado en el departamento de Arauca, evaluado en
condiciones de fermentacién y secado variables.

II. METODOLOGIA
A. Eleccién de la variedad clonal de cacao

La variedad clonal de cacao FTA-4 se encuentra
disponible en el departamento de Arauca recolectado de fincas
ubicadas en el departamento de Arauca, mas precisamente en
los municipios de Arauca, Arauquita, Fortul y Tame
cosechados, se habilitd una bodega en la finca “Los Abarcos”,
vereda La Pica, municipio de Arauquita, el material clonal de
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cacao FTA-4, se selecciond y clasificd rigurosamente para
garantizar la calidad del material como lo establece la Norma
Técnica Colombiana: Para el cacao en grano, (NTC) 1252 /
2012 [5].

B. Muestreo de material seleccionado

El beneficio postcosecha del cacao se realiz6 como lo
establece la NTC 5811 / 2010. Buenas practicas agricolas para
cacao. Recoleccidon y beneficio - Requisitos generales [6]. Se
determind la cantidad de grano fresco en baba utilizada para la

fermentacion mediante la ecuacion 1, calculando un n
muestral para la poblacién infinita requerida para el disefio
experimental siguiendo los pardmetros probabilisticos de un
muestreo aleatorio simple [7].

[L—m:optq

n=——— (1)
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Donde, « es nivel de significancia, @ es porcentaje de la

poblacién que tiene el atributo deseado g porcentaje de la
poblacion que no tiene el atributo deseado. Obteniéndose una
cantidad de 384,16 Kg para la fermentacién para su
distribucion en los respectivos ensayos.
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Fig. 1. Variedad clonal de cacao FTA-4 proveniente del departamento de
Arauca [3], Fuente: Federacion Nacional de Cacaoteros, “Caracteristicas de
materiales de cacao colombiano.”, 2020 y Los autores.



C. Técnica de fermentacién estandar

Es el proceso que continua después del desgrane, consiste
en apilar los granos durante varios dias con el fin de que los
microorganismos descompongan el mucilago (la pulpa blanca
y azucarada que envuelve los granos), Se inici6 la
fermentacidn ubicando el cacao en cajones de madera de cedro
Cedrela odorata con dimensiones de 65 cm de alto, 90 cm de
largo y 45 cm de ancho. El cacao en baba se almacené y
cubrié con hojas de platano musaceae, luego con sacos de
polipropileno 100% virgen, material tipo reciclable, con
aprobacion de normas ICONTEC [5], para estar en contacto
con alimentos y proteccion UV en ese orden respectivo.

D. Volteos fermentativos

Los volteos se realizaron como propone la NTC 1252 y en
concordancia con lo expresado por Sarbu. [5], [8], permite
controlar la temperatura para producir la muerte del germen o
embrion e inicia los cambios bioquimicos y las reacciones
enzimaticas en el interior de las almendras de cacao,
reacciones que van a ser responsables de la formacion de los
compuestos precursores del sabor a chocolate.

Con el fin de generar homogeneidad en la fermentacion de
toda la biomasa, se registrd la temperatura cada 24 horas y se
procedio a realizar los volteos 12 horas [9], para controlar el
comportamiento de la biomasa de cacao durante el proceso.

Pasados los dias de fermentacion asignados a cada ensayo,
el cacao fermentado se empaco y traslado hacia la vereda Las
Bancas del municipio de Arauquita donde se dio inicio al
proceso de secado.

E. Secado artificial

Se llevo a cabo en un secador de granos mediante aire
caliente con fondo falso circular SGV 300, de 100 kg/batch,
7.5 kW, la deshidratacion se realiza mediante conveccion
donde el aire es impulsado por un ventilador y se calienta
mediante un quemador a gas con una temperatura de aire no
mayor a 60 °C tal y como propone el Manuel de beneficio de
cacao [9]. El cacao fermentado se dispuso en la cAmara de
secado hasta llegar a una humedad interna del grano de 7%
registrada con Medidor de Humedad De Granos Md-7822
especial para cacao.

F. Secado natural

Los granos de cacao fermentados se extendieron en una
cama de cafia brava en capas de 5 cm de alto
aproximadamente, y giradas por rastrillo manualmente cada 3
horas hasta alcanzar humedades inferiores a 8%, el lugar de
secado estaba dotado con un techo retréctil que protegié de la
lluvia, adicionalmente se cubrieron las camas con linos
(toldillo) evitando el contacto de insectos y otros vectores.

G. Anadlisis fisico de granos de cacao

El andlisis fisico de los granos de cacao en cada una de sus
muestras se realiz6 en la empresa Mariana Cocoa Export Ltda.
con Numero de Identificacion Tributaria. NIT: 804.016.004 -
6, fundada en 2003, cuyo objeto social principal es aumentar
el valor de la Agro- cadena del Cacao y sus derivados. El
analisis fisico se llevd a cabo mediante la metodologia
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dispuesta por la NTC 1252 de 2012 [5] por lo que se siguen
los siguientes protocolos.

1) Porcentaje de Fermentacion (% Fermentation)

La determinacién de granos bien fermentados,
insuficientemente fermentados, pizarrosos, mohosos, pasilla,
germinados, dafiados por insectos.

2) Indice de grano (Grain Index)

Es un parametro gravimétrico que se refiere a la masa en
granos de 100 granos de cacao.

H. Analisis fisicoquimico de granos de cacao.

Los andlisis de proteinas, grasas y cenizas se llevaron a
cabo en el Centro de Investigacion en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos (CICTA) de la Universidad Industrial de Santander.
Se realiz6 un analisis proximal parcial, por métodos analiticos
aprobados por la AOAC.

1) Contenido de grasa, (% Fat)

Método de Soxhlet AOAC 963.15.
2) Contenido proteico (% Protein)

Nitrégeno total en productos de cacao AOAC 970.22
3) Cenizas totales (%Total Ash)

Determinacion por Gravimetria (600°C) AOAC 972.15

I. Andlisis y evaluacion del perfil sensorial de granos de
cacao.

Se realiz6 una prueba sensorial descriptiva-cuantitativa en
una escala intervalo estructurada (Tabla I) donde los granos de
cacao son sometidos a tostado a 120 °C por 45 min para
posteriormente ser evaluada por un panel de cata conformado
por tres catadores de la compafiia Mariana Cocoa Export Ltda.
En la ciudad de Bucaramanga-Santander para identificar los
siguientes sabores cacao, acidez, amargo, astringencia, floral,
frutal, nuez y verde para construir el perfil del clon FTA-4.

Los resultados fueron establecidos por consenso de parte
de los catadores tal y como sugiere la Federacion Nacional de
Cacaoteros. (Federacion Nacional de Cacaoteros, 2020).

TABLA1
ESCALA DE INTENSIDAD DEL SABOR. INTENSIDAD-SIGNIFICADO
0 AUSENTE 1-2 BAJO 3-5 MEDIO 6-8 MEDIO-ALTO 9-10 ALTO
FUENTE: MARIANA COCOA EXPORT.

Intensidad de sabor Significado
0 Ausente
1-2 Bajo
3-5 Medio
6-8 Medio alto
9-10 Alto

J. Método de analisis estadistico y sensorial.

Los resultados obtenidos para analisis fisico y
fisicoquimicos fueron sometidos a andlisis estadistico en el
software StatGraphics Centurion XVI. Los resultados de
andlisis sensorial fueron definidos en consenso por el panel de
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catadores expertos se usaron los métodos sugeridos por Liria,
Torres [10], [11].

I1l. RESULTADO Y DISCUSIONES

A continuacion, en la Tabla Il se muestra el resumen del
disefio experimental aplicado para variable fisicoquimicas,
fisicas y sensoriales.

TABLA I
RESUMEN DEL DISENO EXPERIMENTAL
Factores: 2 Disefio de la base: 2.4
Corridas: 12 Réplicas: 3
Bloques: 1 Puntos centrales (total): 0

A. Andlisis fisico de granos de cacao

Mediante la evaluacion de medias muestrales (Tabla III),
se encontraron los valores de probabilidad (valor-p), en el
efecto que los factores tiempo de fermentacion (A) y tipo de
secado (B) tuvieron sobre las respuestas % de granos bien
fermentados (% Ferment) e indice de grano (Grain Index). La
Tabla Il descompone la variabilidad del %
FERMENTATION y GRAIN INDEX en contribuciones
debidas a los factores.

Como supuesto del modelo se ha escogido la suma de
cuadrados Tipo Il (por omision), la contribucién de cada
factor se mide eliminando los efectos de los demas factores.

TABLA Il
ANALISIS DE VARIANZA PARA PARA CARACTERISTICAS FiSICAS
DE GRANOS.
% Ferment. Grain index
Factor evaluado

Valor-p Valor-p

A: Fermentation time 0 0,2229
B: Drying 0,0013 0,9014

AB 0,0001 1

Los valores-P (% Ferment y Grain Index) prueban la
significancia estadistica de cada uno de los factores. Puesto
que 3 valores-P son menores que o (0,05), estos factores
tienen un efecto estadisticamente significativo sobre %
FERMENTATION con un 95,0% de nivel de confianza.

Esto describe que los factores de experimentacién Ay B
(Tiempo de Fermentacién y Tipo de Secado respectivamente)
afectan la respuesta % de granos bien fermentados (%
Ferment) (74,67+21,66%) significadamente.

Productos de las reacciones de fermentacion y la
temperatura participan en la muerte del embridn, la muerte del
embrion es indispensable para que se desencadenen los
procesos bioquimicos que tienen lugar dentro del grano [3].
Lo que ocasiona la presencia o0 ausencia de defectos
fermentativos como granos pizarrosos o violaceos [12].

El tiempo de fermentacién dependera de las condiciones
de temperatura del lugar y puede ser de 2 a 6-7 dias segun se
trate de cacaos de origen criollo, trinitario o amazonico [5],
[6], [12]. Resultado contrario al grado fermentacion de cacao
fermentados en la regién de Urabd y Guayas [9], [14] la
fermentacion con cacaos trinitarios no superé los 4 dias, para
alcanzar el umbral de 87% de granos bien fermentados.
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Ademas, se observa, que la interaccion produjo un efecto
probabilistico significativo para mejorar la tasa de
fermentacion cuando el tiempo de 6 dias asociado con secado
artificial o secado asistido (unnautral drying). La Federacion
Nacional de Cacaoteros sugiere que el factor tiempo de
fermentacidn esta ligado a la temperatura ambiental regiones
como Tamesis (Suroeste de Antioquia), la fermentacion tarda
entre 5-6 dias porque la temperatura es mas baja [3], similar a
lo evidenciado durante el estudio con el clon de cacao
araucano FTA -4 valores por encima del 85% de granos bien
fermentados. Entonces, se evidencié en la jError! No se
encuentra el origen de la referencia. a). que el tiempo de
fermentacion de 6 dias mejoro notablemente el porcentaje de
granos bien fermentados puesto redujo en 50% la cantidad de
granos pizarrosos o mal fermentados.
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Fig. 2. Gréfico de interacciones para respuestas fisicas a). Porcentaje de
granos bien fermentados b). indice de grano peso unitario promedio, en granos
de cacao FTA-4 generados por los factores tiempo de fermentacion (A) y tipo
de secado (B).

Caso opuesto para la variable fisica indice de grano (Grain
Index) (1,960,013 g / grano) cuyos valores de probabilidad
(Valor — p >0,05) para los factores evaluados acreditan que el
cambio de niveles en los factores A y B no contribuyen a un
efecto significativo con un 95,0% de nivel de confianza. De
igual manera estudios realizados en Santander describe
Quintana las variables poscosecha e inclusive la altitud de
establecimiento del cultivo no inciden significativamente en
este pardmetro, que estd ligado estrechamente a la genética
varietal, y a las condiciones edafoldgicas [15].

Se observé entonces que la incidencia de los factores
tiempo de fermentacion A y tipo de secado aplicado a los
granos de cacao FTA-4 sobre el indice de grano (Grain Index)
Fig. 2. b). O lo que es equivalente al peso promedio de 1 grano
de cacao, no fueron significativas con respecto a la diferencia



de medias, eso traduce que no hay una relacion irrefutable
entre el tiempo de fermentacion (4 y 6 dias) o el tipo de
secado aplicado (natural drying & unnatural drying), en
concordancia con lo expuesto Dr. Ayeni que atribuye
variaciones a esta caracteristica a temas de nutricion y salud
del cultivar [16].

B. Analisis fisicoquimico de granos de cacao.

Los resultados de las variables fisicoquimicas se muestran
a continuacion:

» %FAT (53,78+0,64%)
» %PROTEIN (11,51+0,071%)
» %TOTAL ASH (53,78+0,64%)

La Tabla IV descompone la variabilidad de los % FAT
(contenido de grasa en porcentaje p/p), %PROTEIN
(contenido de nitrégeno total %proteina p/p), % TOTAL ASH
(contenido de cenizas por calcinacién a 600 °C % cenizas
totales) en contribuciones debidas a los factores tiempo de
fermentacion (Fermentation Time, A), tipo de secado (Drying,
B), y la interaccion AB.

Los Valores de probabilidad (valores-p) para la media
muestral prueban la significancia estadistica de cada uno de
los factores descritos A, B y la interaccion AB. Valores-p
menores a o (0,05), corresponden a factores que tienen un
efecto estadisticamente significativo sobre las caracteristicas
fisicoquimicas evaluadas con un 95,0% de nivel de confianza.

i TABLA IV i
ANALISIS DE VARIANZA PARA PARA CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS DE GRANOS

% %PROTEI %TOTAL
FAT N ASH
Vallnor— Valor-P Valor-P
A: FERMENTATION
TIME 0,0784 0,3568 0,549
B: DRYING 0,1423 0,0234 0,1825
AB 0,0137 0,0045 0,84

De este modo se consolida contundentemente que la
interaccion de los factores AB evaluados presento un efecto
significativo (Valor — p < 0,05) en la variacién de la cantidad
de proteina y grasa final en los granos de cacao FTA-4. Estan
afectadas significativamente por la combinacion de factores en
especial el tipo de secado para la cantidad de proteina. Se
entiende que la fermentacion inicia cambios bioquimicos y
reacciones enzimaticas [16], al interior de las almendras de
cacao, esto sumado al tipo de secado empleado en asociacion
aumentaron la incidencia en la cantidad de proteinas.

La Fig. 3, refleja la relacion entre variables fisicoquimicas
en términos del efecto producido por los diferentes niveles del
tiempo de fermentacion (A) y tipo de secado (B), se puede
evidenciar la incidencia en cada respuesta, como también
permite construir los rangos de variabilidad generados por
cada factor.

Se observé que los granos de cacao secados naturalmente,
que fueron fermentados por 4 dias con respecto a granos de
cacao secados artificialmente por 6 dias experimentaron
diferencias significativas en su contenido de grasa, estudios en
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la provincia de Guayas, Ecuador publicaron el contenido de
grasa de granos de cacao comerciales en dicho pais fueron de
549%(14], para granos de cacao y granos de cacao fermentados
4 dias secados naturalmente obtuvieron valores superiores a
54,5% mientras que granos de cacao secados artificialmente
fermentados por el mismo periodo de tiempo mencionado,
redujeron este  pardmetro de  referencia inferior
(53,4%),ademas lo observado en granos de fermentacion de 4
dias secado artificialmente cuyo valor de grasa aumento
cuando aumentaron los dias de fermentacién a 6 dias hasta
53.8%, nétese que estos cambios analizados individualmente
no son significativos pero que al mezclar el efecto de ambos
factores es posible evidenciar que si hay una relacién sinérgica
entre el tipo de secado, el tiempo de fermentacion y el
contenido de grasa.
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Fig. 3. Grafico de interaccion para respuestas fisicoquimicas c¢). %FAT
(contenido de grasa en porcentaje p/p), d). %PROTEIN (contenido de
nitrégeno total %proteina p/p), €). % TOTAL ASH (contenido de cenizas por
calcinacion a 600 °C %cenizas totales p/p).
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Fig. 4. Diagrama radial con marcadores de perfil sensorial de licor cacao clon
FTA-4 sometidos a tostado por 45 min a 120 °C, molido para formar licor de
cacao, posteriormente evaluada por un panel de cata conformado por tres
catadores de la compafiia Mariana C, Resultados anexos*

La fermentacién alcohdlica provoca una elevacion de la
temperatura al mismo tiempo que una disminuciéon de pH.
Algunas levaduras producen enzimas pectoliticas [12], por
ende la variacién en la cantidad de proteina por efecto del
cambio en el tiempo de fermentacion puede no ser
significativa, algunos se autores se animaron a afirmar que en

Entre Ciencia e Ingenieria, vol. 17, no. 33, pp.47-54 enero-junio 2023.

los primeros dias de fermentacion ocurren rupturas de
estructuras proteicas.[12], [17], [18]. De modo que también
este efecto favoreceria al secado debido a que las paredes
celulares se rompen en la pulpa provocando el drenaje y la
formacién de micro espacios entre las almendras a través de
las cuales el aire podria penetrar [17].

Entonces, la interaccién de los factores AB para %FAT
(contenido de grasa en porcentaje p/p) por analisis de varianza
para la media indica afectacion relevante, esto significa que el
cambio Unicamente del tiempo de fermentacion o del tipo de
secado, aplicado de manera independiente a los granos de
cacao del clon FTA -4 no afectan significativamente. Servent
y colaboradores afirman que realmente hay una relacién entre
la fermentacion, contenido de gasa y contenido de proteinas,
de tal manera que esta relacién es negativa, el contenido total
de grasa se mantuvo estable durante toda la fermentacion, las
disminuciones en el contenido de proteinas y polifenoles se
relacionaron con el aumento del contenido de grasa mediante
una fuerte interaccién negativa [20].

Pérez Mora afirma diferencias pequefias en algunos
componentes del cacao repercuten en diferentes propiedades
organolépticas del chocolate [21]. Las cenizas totales (% Total
Ash) determinadas para las muestras de cacao del clon FTA -4
no presentaron cambios significativos como efecto del cambio
en los niveles de los factores evaluados, su interaccion débil
con respecto a las variaciones efectuadas en los factores A 'y
B, asi como en la interaccion AB, no generan cambios en la
media significativos. De manera que, a pesar de no
evidenciarse cambios significativos cuantitativamente en esta
respuesta, pueden existir correlaciones como la expresada por
Pérez et al. Que indiquen cambios perceptibles
organolépticamente [21].

C. Analisis y evaluacion del perfil sensorial de granos de
cacao FTA-4.

En el perfil sensorial (Fig.4) se evidencio que los
tratamientos aplicados sobre los ensayos de cacao de la
variedad Clonal FTA — 4 evaluados a todos los niveles
presento sabores dominantes amargos, acidos y astringentes
con un reducido gusto a frutas, nuez o flores. El gusto
acidificado con especial atencion fue el sabor que, con mayor
percepcion identificado por los evaluadores, en especial
muestras de cacao que fermentaron durante 4 dias cuya
identidad fue principalmente acida, amarga.

El producto méas importante del cacao es el chocolate y es
sabido que en gran medida el placer de consumir este alimento
es proporcionado por su peculiar sabor astringente y tipico
aroma, el aroma en variedades forasteras en su gran mayoria
presenta sobresalientes notas de sabores acidos y amargos, y
una taza baja de deteccion de aromas frutales y a nuez esta
combinacion  normalmente es asociada a sabores
ordinarios[22], a diferencia de los criollos, frutos de aroma
fino donde el comportamiento sensorial es opuesto. Los
aromas del cacao que repercuten en la deteccion sensorial de
la evaluacion son producidos en la pulpa durante la fase de
fermentacién que migran dentro del grano, mejorado Yy
retenido durante el periodo de secado [22].

Muestras de cacao sometidas a 4 dias de fermentacion
expresaron mayor gusto acido, que enmascara otros sabores de



relacionados al fino aroma, mientras que la fermentacion de 6
dias expreso un aumento en la sensacion de sabores asociados
a aromas finos (nueces o frutas) adicionando una reduccion de
la percepcion de acidez sin disminuir la puntuacion de
astringencia también importante. Se pudo resaltar de la
evaluacién que la sensacion de acidez se redujo levemente
cuando el secado del grano fue natural, ademas que valores
asociados a este parametro como la sensacién de amargo o
astringencia también redujeron la intensidad sensorial para los
panelistas en granos que fueron secados por radiacién solar
natural, resaltando que el sabor umami del cacao se expuso en
mayor valor para los jueces también en granos que fueron
secados por este método.

Los diferentes compuestos volatiles y no volatiles
producidos durante el proceso de fermentacion-secado se
consideran indicativos de la calidad de los granos de cacao. De
manera que el cacao forastero se clasifica como de baja
calidad, el trinitario como de calidad intermedia y el criollo
como de mayor calidad [22], [23].

IV. CONCLUSIONES

Esta investigacion permitio reducir la brecha tecnologica
entre variedades nuevas de cacao desarrolladas en Arauca
como la FTA-4 con las tradicionales ya explotadas en el
departamento y el pais, la definicion del perfil sensorial, y la
construccion del procedimiento de beneficio correspondientes
a la fase de fermentacion y tipo de secado son indispensables
para la insercion productiva, el sabor amargo es importante
resaltarlo ademas de las notas frutales para que la clasificacion
sea de cacao de fino aroma, sin embargo esta variedad
presento un marcado sabor acido en todos los niveles, en
menor proporcion cuando la fermentacion fue de 6 dias.
Ademas, es deseable aumentar la tasa de fermentacion y el
porcentaje de grasa, por ende, se recomendaria fermentarlo
por 6 dias en condiciones estandar, secarlo naturalmente hasta
humedad inferior a 8%.
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