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RESUMEN

El objetivo fue el determinar las caracteristicas sensoriales del licor de cacao correspondiente a cuatro modelos de siembra establecidos
por Fedecacao en cuatro regiones productoras de Colombia. Evaluando las caracteristicas sensoriales para establecer el perfil sensorial
de los licores de cacao, correspondiente a los cuatro modelos de siembra en las cuatro regiones productoras, de acuerdo a la NTC
3929. Los modelos evaluados corresponden a los siguientes clones; M|:Testigo CCN-51, M2: Materiales con tamafio de grano grande
FSV 41 -1CS 39 - ICS - ICS |, M3: Materiales de alta produccién FSA |3 —ICS | - FLE 3 - TSH 565, M4: Materiales con resistencia Mo-
nilia FEC 2 - CAUC 39 - ICS 95 - FLE 2. Determinando las caracteristicas sensoriales del licor del cacao de los modelos establecidos; se
determina las variables que indican el comportamiento de los atributos en cada licor. Se logra establecer que el Modelo 4 de resistencia
a enfermedades tiene un mejor perfil sensorial con respecto a los otros tres siendo este tipico de un cacao de origen trinitario y que
permitird obtener licores con alto grado de calidad.

PALABRAS CLAVE
Cacao, modelo, perfil, licor de cacao

€iEnciAs AGRARIAS

Sensorial profile of four cocoa sowing models in Colombia

ABSTRACT

The objective of this study was of determine the sensorial characteristics of the cocoa liquor corresponding for each one of
the four sowing models established by Fedecacao in the four producer's regions of Colombia. Evaluating the sensorial cha-
racteristics to establish the sensorial profile of the cocoa liquor of the obtained materials on each model of sowing fo-
llowing the NTC 3929 characterizing each one of the models for each region.The evaluated models correspond to the
following clones MI: CCN-51, M2: Materials with a big grain size. FSV 41- ICS 39 - ICS 6 - ICS |, M3: Materials with high pro-
ductions. FSA 13— ICS |- FLE 3- TSH 565, M4: Materials with Monilia resistance. FEC 2 - CAUC 39 - ICS 95 - FLE 2.
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Determining the sensorial characteristics of the cocoa liquor of the established models, it is determined the variables that indicate the behavior
of the attributes of each liquor:We established the sensorial profile of the four models succeeding in establishing that the model number four
of sickness resistance has a better sensorial profile comparing with the other three being this typical of a cocoa with a trinitary origin and that
will permit obtain liqguors with high quality.

KEYwoORDS

Cocoa, model, profile, cocoa liquor

Perfil sensorial de quatro modelos de plantio de cacau na
Colombia

ReEsumo

O objetivo foi determinar as caracteristicas sensoriais do licor de cacau correspondentes a quatro modelos de semeadura estabelecidos pela
Fedecacao em quatro regides produtoras da Colombia. Avaliar as caracteristicas sensoriais para estabelecer o perfil sensorial do licor de cacau,
o que corresponde aos produtores quatro modelos de sementes quatro regides, de acordo com o CNT 3929. Os modelos clones testados
correspondem ao seguinte; M|: Testemunha CCN-5 |, M2: materiais com grdo grande tamanho FSV 41 - ICS 39 - ICS - ICS | m3: Materiais
de alta produgdo FSA |3 - ICS | - FLE 3 - TSH 565, M4: Materiais resistentes Monilia FEC 2 - CAUC 39 - ICS 95 - FLE 2. Determinagdo das
caracteristicas sensoriais do licor de cacau dos modelos estabelecidos; as varidveis que indicam o comportamento dos atributos em cada licor
s3o determinadas. E possivel estabelecer que o modelo 4 resisténcia a doencas tem melhor perfil sensorial em comparacio com as outras
trés sendo este tipico de uma origem de cacau trinitarista e que vai produzir licores com alta qualidade.

PALAVRAS-CHAVE

Cacau, modelo, perfil, licor de cacau

El cultivo de cacao se desarrolla actualmente en las zonas
deValles Interandinos Secos, la Zona Marginal Baja Cafetera,
La Montana Santandereana y el Bosque Humedo Tropical.
Cada una de estas zonas cuenta con condiciones de clima,
topografia y suelos que las hace en mayor o menor medida

Introduccion

El cacao en la antigliedad para los Olmecas fue un fruto
muy apreciado, considerado un arbol muy querido y era
tratado como un tesoro, su consumo en forma liquida era

considerada como la bebida de los dioses y alimento de
los humanos, que generaba placer para hombres y mujeres
al consumirla. Los Olmecas (1500 a 400 A.C.), fueron una
civilizacion antigua precolombina que habité en las tierras
bajas del centro-sur de México, fueron los primeros en
aprovechar sus beneficios. Para las civilizaciones que han
tenido el cacao, este ha sido un simbolo de abundancia
siendo utilizado desde rituales religiosos dedicados a
Quetzalcéatl y a otras divinidades, hasta el uso como
moneda. También se le atribuia uso medicinal por sus
propiedades como protector solar. (Tous, 201 |, p. 513-537)

El cacao llegd a Colombia por medio de los conquistadores,
los cuales iniciaron su ingreso al continente por los rios
Magdalena y Orinoco. El origen del cultivo de cacao se cree
que se dio en la alta Amazonia, lo que hoy conocemos como
Colombia y Ecuador, y se desplazé hace milenios hacia las
civilizaciones mesoamericanas, Olmecas y Mayas, que do-
mesticaron sus frutos (Lanaud, et al. 1994).

aptas para el desarrollo del cultivo del cacao generando
asi algunas ventajas o desventajas frente a otras desde el
punto de vista del potencial productivo y algunas practicas
de manejo.

La Montana Santandereana incluye principalmente los
departamentos de Santander y Norte de Santander, la altura
en esta zona varia entre 500 y 1.000 m.s.n.m,. fertilidad
media a baja y topografia quebrada. Esta es la zona donde se
encuentra la mayor area cacaotera del pais.

Asi mismo el Bosque Himedo Tropical, se ubica en los mu-
nicipios de Arauquita, Tame, Saravena y Fortul, asi como en
la region costera de Tumaco y parte de los departamentos
de Guaviare y Meta. Es de resaltar que muchas de las areas
ubicadas en esta zona son optimas para el desarrollo de
cultivos de cacao por contar con condiciones climaticas y
de suelos adecuados. Holdridge, L. (1987)
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De igual manera otra de las zonas de produccién es el
Valle Interandino Seco con precipitaciones inferiores a
los 1.500 mm y una altura inferior a los 900 m.s.n.m con
topografia plana, a esta zona pertenecen los departamentos
de Huila, Valle del Cauca, Cauca, el sur del departamento
del Tolima, Magdalena, Cesar, Guajira y en el departamento
de Norte de Santander en el Valle del rio Zulia. En estas
condiciones se requiere necesariamente del riego para
poder desarrollar la produccion del cacao (Agrocadenas
anuario 2004. p. 313) y por dltimo la Zona Marginal Baja
Cafetera, corresponde a areas de topografia quebrada de
las cordilleras con una altitud que varia de los 900 a los
1.200 m.s.n.m, corresponde principalmente a la region del
eje cafetero, suroeste antioqueno, los departamentos de
Caldas y Risaralda.

Fedecacao en Colombia ha establecido unos modelos para
siembras comerciales de cacao debido a que se tienen una
serie de cultivos con mezcla de hibridos y clones, no siendo
posible mantener caracteristicas reproducibles y estables
en el cacao final. El redisefio de nuevas siembras de cacao
con los materiales disponibles es una estrategia que busca
aumentar la eficiencia productiva, mejorar el control de
Monilia y generar perfiles sensoriales especificos con la
propagacion de nuevos clones regionales presentados en el
2016 y lo recomendado en la guia para el cultivo del cacao
Fedecacao (Fedecacao Nuevos Clones Regionales de Cacao,
2016).

Fedecacao en su guia de manejo del cacao del 2016
establecio los modelos que se han disehado a partir de
las caracteristicas especificas y que tienen como objetivo
generar: Alto rendimiento, tamafno de grano y alto
contenido de grasa, resistencia a Monilia, perfiles sensoriales
especificos, materiales auto compatibles, vigor de la planta
(Pequena — mediana).

Los sistemas agroforestales ayudan al desarrollo 6ptimo
del cultivo de cacao porque garantizan la sombra necesaria
para el crecimiento de las plantulas de cacao. En este
cultivo encontramos el establecimiento de especies de
ciclo corto, de sombrio temporal y de sombrio permanente
(Somarriba-Chavez,  Cerda-Bustillos, Astorga-Domian,
Quesada Chaverri,Vasquez-Morera, 2010).

El cacao es una especie alégama o de polinizacion cruzada
y depende del insecto del género Forcipomyia, un diptero
(bucal dispuesto para chupar o picar y Unicamente dos alas
membranosas). Este proceso esta regulado por un fenémeno
genético denominado compatibilidad e incompatibilidad
sexual de los distintos clones del cacao y gracias a estos
fenomenos se han establecido genéticamente tres grandes
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grupos: Criollos, Forasteros y una mezcla de ellos que se le
denomina trinitarios.

Cuando dos se llevan bien y se pueden
mezclar con buenos resultados, se dice que
son compatibles. Por ejemplo, cuando el polen
de un drbol de cacao puede polinizar a la flor
de otro drbol de cacao, se dice que los drboles
son compatibles entre si. (Somarriba Chdvez,
et al.2010).

Cuando las flores de una planta son polinizadas con una
efectividad mayor al 30% por polen de ella misma se
denomina que la planta es auto compatible (AC), Cuando
la planta no acepta su mismo polen se dice que la planta
es auto incompatible (Al), Cuando las flores de una planta
auto incompatible son fecundadas con polen de otra planta
se dice que la planta es intercompatible (IC) y Cuando la
flor no puede ser fecundada con polen de otra planta se
dice que es un cruce interincompatible (), Aranzazu, et al.
(2008).

De acuerdo a lo anterior en el afio 2016 Fedecacao en su
guia técnica para el cultivo del cacao (Federacion Nacional
de Cacao, sf) presenta la matriz de compatibilidad sexual
de los clones mas utilizados en Colombia, que permite
establecer de acuerdo al grado de compatibilidad las
posibles combinaciones que se quieran conformar, teniendo
en cuenta los porcentajes de compatibilidad de cada uno de
los clones que influyen en la productividad de la plantacién,
también presentan los modelos de cacao por caracteristicas
especificas como son materiales mas intercompatibles,
resistencia a Monilia y escoba de bruja, autocompatibles,
grano uniforme, perfil sensorial especial y porte medio-bajo
del arbol.

Después de implementados los modelos de siembra y
una vez se termine el proceso de obtencion del cacao se
determina el grado de calidad final del cacao, para lograr
este objetivo se han desarrollado técnicas que nos permiten
establecer el cumplimiento de las caracteristicas que nos
garantizaran la satisfaccion del cliente (Stevenson, 1993).

El licor de cacao es el producto final obtenido del cacao
en grano y es usado para la elaboracion de diversos
productos, se han establecido las caracteristicas fisicas,
quimicas y sensoriales que indicaran si el grano de cacao ha
sido beneficiado en forma adecuada, si ha sido cosechado
en el momento apropiado, fermentado en condiciones
satisfactorias, cumpliendo los requerimientos del sistema de
fermentacion elegido, el tiempo de fermentacion de acuerdo
al tipo de cacao criollo, trinitario y forastero, permitiendo
que se den las fases de fermentacion que garantizaran la



transformacion interna del grano de cacao y la formacién
de los precursores del sabor (Moreau, 2013, p. 5218-5225).
Adicional se tienen los procesos de secado solar o artificial,
en donde se debe colocar especial cuidado en los tiempos,
temperaturasy en el caso del artificial el uso de combustibles
que no contaminen el cacao (Kadow, 2015, p. 357-361). Una
vez se ha secado el grano de cacao, el almacenamiento
adecuado juega un papel relevante, pues es importante
garantizar la no proliferacion de plagas o contaminacién
con sustancias que puedan alterar las caracteristicas
del producto. En el proceso de tostado es importante la
estandarizacién para garantizar el sabor final de chocolate,
el contar con protocolos que permitan el control de las
temperaturas y tiempos de proceso Y asi evitar tostado bajo
o al contrario tostado excesivo, perjudicando asi la calidad
final del licor de cacao, (Beckett, 1994), (Misnawi, 2004, p.
403-409).

Es asi como se contemplan las caracteristicas de calidad del
grano de cacao: las fisicas en donde se evalla el porcentaje
de fermentacion, presencia de moho, granos pizarrosos y
planos, determinados con la prueba de corte, prueba para
determinar el peso de 100 granos, determinacion del por-
centaje cascarilla que cubre al grano de cacao y determi-
nacion de la humedad. Se evallan caracteristicas quimicas
como son la determinacion del pH en la cascara y en el co-
tiledon. (Stevenson, 1993), (Instituto Colombiano de Nor-
mas Técnicas - Icontec, 2012).

En la industria de la confiteria, cosméticos y farmacéutica
es de vital importancia el cacao en grano y sus productos
intermedios (manteca, polvo y pasta de cacao), los cuales
son regidos por el documento de trabajo segun la norma
NTC 792, chocolate y sus sucedaneos, 2015. El chocolate
es la mezcla homogénea obtenida a partir de pasta de cacao
sucedaneo es el producto en el que la manteca de cacao ha
sido reemplazada parcial o totalmente por materias grasas
de origen vegetal. Por lo tanto, los subproductos a partir del
cacao, como licor de cacao; manteca de cacao y cacao en
polvo y los sucedaneos de chocolate para el consumo, son
los productos obtenidos por la sustitucién de la manteca de
cacao por otras grasas vegetales en proporciones variables
con la adicion de otros productos alimenticios, preparados
bajo moldeados especiales. Resolucion I511 de 201 1.

Teniendo estos elementos el objetivo fue el de determinar
las caracteristicas sensoriales del licor de cacao correspon-
diente a cada uno de los cuatro modelos de siembra es-
tablecidos por Fedecacao en cuatro regiones productoras
de Colombia. Evaluando las caracteristicas sensoriales se
establece el perfil sensorial del licor de cacao de cada los
cuatro modelos de siembra y por cada una de las cuatro re-
giones siguiendo lo establecido en la NTC 3929. (Instituto
Colombiano De Normas Técnicas - Icontec, 2009)

Quintana Fuentes, et al.

Perfil sensorial de cuatro modelos de siembra de cacao en Colombia

I. Materiales y métodos

Los modelos evaluados corresponden a los siguientes
clones, segun lo propuesto.

e MI:CCN-51

e M2: Materiales con tamano de grano grande. FSV 41 -
ICS39-1CS6-ICS I.

e M3: Materiales de alta produccion. FSA 13— ICS |- FLE
3-TSH 565.

¢ M4: Materiales con resistencia Monilia. FEC 2 - CAUC
39 -1CS 95 - FLE 2.

I.1. Modelo I-CCN 51

El clon de cacao CCN 51 (Coleccion Castro Naranjal) es
originario de Ecuador en donde fue obtenido de cepas de
cacao de Iquitos, criollo y amelonado por Homero Castro
en 1965, es un clon resistente a diferentes plagas que lo
han hecho un cacao de alta productividad y resistencia
segln Yamada, et al. (2013). En el mundo este clon ha sido
catalogado como un cacao corriente por su alta presencia
de acidez, astringencia y pocas notas de sabores florales,
frutales y a nuez que presentan en mayor proporcion los
cacaos criollos y especiales (Crespo & Crespo, 1997) (Ver
Tabla 1).

1.2. Modelo 2 - Materiales con tamafo
de grano grande

Conformado por los clones FSV 41, ICS 39, ICS 6 e ICS |
(Ver Tabla 2).

1.3. Modelo 3 - Materiales de alta produccion

Modelo conformado por los clones FSA 13— ICS |- FLE 3-
TSH 565 (Ver Tabla 3).

|.4. Modelo 4 - Materiales con resistencia a Monilia

Modelo conformado por los clones FEC 2, CAU 39, ICS 95
y FLE 2 (Ver Tabla 4)

Se tomaron las muestras en la primera y segunda cosecha del
ano 2015, en las cuatro regiones de Colombia donde cada
una representa las zonas agroecoldgicas de produccion de
cacao: Valle Interandino Seco, Zona Marginal Baja Cafetera,
Montana Santandereana y Bosque Humedo Tropical.
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Tabla |.
Caracterizacion del clon CCN 51
Clon
Origen
Pedigri
Rendimiento

indice de mazorca (im)
indice de grano (ig)
Compatibilidad
% Intercompatibilidad
Color inmaduro

Color maduro

Ccn51

Ecuador

Ics 95 x imc 67

1441
15
1,6
Ac
68

Rojo intermedio

Rojo naranja

% Cascarilla 11,8+/-0,49
Relacion teobromina/cafeina 4,5+/-0,33
Fuente: Perea, A, Martinez, N, Ardnzazu, F, & Cadena, T. (2013)
Tabla 2.
Caracterizacion de los clones FSV 41 - ICS 39 - ICS 6 - ICS |
Clon Fsv 41 lcs 39 Ics 6 lcs 1
Origen San vicente de chucuri Trinidad Trinidad Trinidad
Pedigri Hibrido trinitario Hibrido trinitario x criollo Hibrido trinitario x criollo Hibrido trinitario x criollo
Rendimiento 1474 1598 1432 117
indice de mazorca (im) 13 11 17
indice de grano (ig) 2,1 2,3 1,9 1,7
Compatibilidad Ac Ac Ac
% Intercompatibilidad 81 93 77
Color inmaduro Rojo intenso Verde intermedio Verde rojizo Rojo intenso

Color maduro Rojo naranja Amarillo Amarillo Rojo naranja
% Cascarilla 11,2+/-0,29 11,5+/-0,63 11,9+/-0,45 11+/-0,16
Relacién teobromina/cafeina 2,8+/-0,24 3,0+/-0,36 4,4+/-0,26 3,1+/-0,26
Fuente: Perea, A, Martinez, N, Ardnzazu, F, & Cadena, T. (2013)
Tabla 3.
Caracterizacién de los clones FSA 13 - ICS | - FLE 3 -TSH 565
Clon Fsa 3 lcs 1 Fle 3 Tsh 565
Origen Saravena Trinidad Lebrija Trinidad
Pedigri Hibrido trinitario Hibrido trinitario Hibrido trinitario Ics 1 x sca 6
Rendimiento 1824 117 1396 1212
indice de mazorca (im) 24 17 17 19
indice de grano (ig) 1,3 1,7 1,6 1,2
Compatibilidad Ai Ac Ai Ai
% Intercompatibilidad 88 77 89 81

Color inmaduro Verde rojizo ligero

Color maduro Amarillo naranja
12,3+/-0,63

7,4+/-0,44

% Cascarilla

Relacion teobromina/cafeina

Rojo intenso Rojo intermedio
Rojo naranja
11+/-0,16

3,1+/-0,26

Amarillo naranja
14,6+/-0,26
4,2+/-0,29

Rojo intenso
Rojo intermedio
12,6+/-0,67
4,5+/-0,39

Fuente: Perea, A, Martinez, N, Ardnzazu, F, & Cadena, T. (2013).
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Tabla 4.
Caracterizacion de los clones FEC 2 - CAUC 39 - ICS 95 - FLE 2
Clon Fec 2 Cau 39 Ics 95 Fle 2
Origen El carmen Caucasia Trinidad Lebrija
Pedigri Hibrido trinitario Imc 67 x desconocido  Hibrido trinitario x criollo Ics 1 x sca 6
Rendimiento 901 918 902 1371
indice de mazorca (im) 16 24 20 13
indice de grano (ig) 1,6 0,9 1,4 2
Compatibilidad Ai Ai Ac Ai
% Intercompatibilidad 86 75 95 73
Color inmaduro Rojo intenso Verde rojizo Rojo intenso Verde rojizo

Color maduro Amarillo naranja

% Cascarilla 13,9+/-0,75

Relacion teobromina/cafeina 6,1+/-0,48

Rojo naranja
13,5+/-0,78
6,2+/-0,30

Amarillo naranja Rojo intermedio

12,2+/-0,83 11,4+/-0,51

3,9+/-0,25 2,0+/-0,12

Fuente: Perea, A, Martinez, N, Ardnzazu, F, & Cadena, T. (2013).

Las localidades seleccionadas

La Granja Villa Ménica, vereda Mérida en el municipio de
San Vicente de Chucuri, de propiedad de la Federacién
Nacional de Cacaoteros - Fedecacao, a 3 kilobmetros del
casco urbano del municipio, a una altura de 879 m.s.n.m.,,
con una temperatura promedio de 24°C, con una extension
de 4.5 hectareas representa la montafa Santandereana.

La granja Alto Magdalena, vereda Guandinosa, municipio
Gigante, de propiedad Fedecacao, tiene una extension de 3.5
hectareas, a una altura de 975 m.s.n.m., y una temperatura
promedio de 25° C, presenta un régimen bimodal de lluvias y
la precipitacion promedio en la zona es de 1.100 milimetros,
correspondiente a valles interandinos secos.

La granja Rafael Rivera, vereda El Rincén, municipio de
San Jerénimo, posee una extension de 4.0 hectareas, se
encuentra ubicada al occidente del departamento de
Antioquia a un kildmetro por la antigua via a Medellin, a
una altura de 750 m.s.n.m., con una temperatura media de
28°C, con una humedad relativa de 80% y una precipitacion
aproximada de 1.100 milimetros distribuidos en el afio, esta
granja representa la Zona Marginal Baja Cafetera.

La Granja Santa Elena, vereda Campo Alegre, en el municipio
de Arauquita, de propiedad de la Federacion Nacional de
Cacaoteros — Fedecacao, con un drea en cacao entre los 4y
I8 anos, representa el bosque himedo tropical.

En la Figura |, se evidencia en el mapa la ubicacion de las
cuatro fincas relacionadas, en los municipios de Arauquita

(Arauca), San Vicente de Chucuri (Santander), Gigante
(Huila) y San Jerénimo, (Antioquia).

Las muestras de cacao de cada modelo fueron recolectadas
en cada una de las regiones en los meses de mayo y
diciembre de 2015, se llevaron a San Vicente de Chucuri, a
la granja Villa Ménica para su fermentacion como establece
Jiménez (2011), secado, tostado, preparacion de licores,
pruebas fisicas y pruebas de evaluacion sensorial como se
establece en las pruebas descriptivas. (Pedreros & Pangborn,
1997), (Morales, 1994).

Este proceso de evaluacién de la calidad sensorial se
soportd en las Normas Técnicas Colombianas GTC 165
(Instituto Colombiano de NormasTécnicas - Icontec.,2014),
NTC 5278 (Instituto Colombiano de Normas Técnicas -
Icontec, 2004), GTC 226 (Instituto Colombiano de Normas
Técnicas - Icontec, 2012), GTC 245 (Instituto Colombiano
de Normas Técnicas - Icontec, 2013), GTC 246 (Instituto
Colombiano de Normas Técnicas - lcontec, 2013), GTC
232 (Instituto Colombiano de Normas Técnicas - Icontec,
2012) y la NTC 3929 (Instituto Colombiano de Normas
Técnicas - Icontec, 2009). Para seleccion de las condiciones
sensoriales, se determina el tipo de prueba aplicado al perfil
de sabor y el tipo de anilisis estadistico de datos para el
procesamiento de los resultados y garantizar la seleccion de
“jueces en entrenamiento”.

El proceso que se llevd a cabo para la conformacion del
equipo de evaluacién sensorial, inicid con la designacion
del lider del panel de acuerdo a competencias genéricas
y especificas de infraestructura, ambientales de prueba,
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instalaciones, implementos y la preparacion adecuada de
las muestras, el manejo de datos generados por panelista
para el licor de cacao evaluado (Jiménez, Amores, Nicklin,
Rodriguez, & Otros, 2011), (Ramos, 2013, p. 114-127),
(Sukha, Butler, Umaharan, & Boult, 2007).

1.5. Obtencién y evaluacién de los licores de cacao

Los licores de cacao se prepararon a partir de 500 gramos
de cada muestra de cacao seco, las muestras fueron tostadas
a 115°C por |5 minutos y posteriormente triturados los
granos para facilitar la extraccion de la cascarilla y separacion
de los nibs o trozos de almendra de cacao.

El tamano de particula apropiado para la degustacion del
licor se encuentra alrededor de las 20 micras, de tal forma
que no se noten en la boca al momento de probar la
muestra. El licor de cacao va a moldes plasticos, los cuales
son rotulados y guardados en congelador para garantizar su
conservacion y su posterior degustacion.

La evaluacién del perfil sensorial de los licores de cacao,
requiere del alistamiento de los mismos, se utiliza un “bano
maria” calibrado a 55°C.

Obtenidos los licores de cacao para el perfil del sabor, se
tiene en cuenta la GTC 165y la NTC 3929, donde por con-
senso se establecen los perfiles de sabor correspondientes
para cada licor de cacao evaluado.

Antes de ser catadas, las muestras son debidamente codifica-
das para determinar los sabores basicos correspondientes a
acidez,amargor, dulce y la sensacion de astringencia; sabores
especificos a cacao, floral, frutal, nuez; sabores adquiridos
como verde, moho, picante y otros. En términos generales
los sabores en la evaluacion se denominan atributos para
cualquier caracteristica sensorial (Ramos, 2013), (Jiménez,
Amores, Nicklin, Rodriguez, & Otros, 201 I), (Sukha, Butler,
Umaharan, & Boult, 2007).

2. Resultados y discusion

2.1. Modelo I-CCN 51

Evaluado cada licor con la participacion de 9 jueces expertos
pertenecientes al laboratorio de Fedecacao en San Vicente
de Chucuri los resultados muestran una tendencia de los
cuatro licores correspondientes a cada modelo para cada
localidad hacia los sabores basicos y algunos especificos
como son el sabor a nuez, dulce, frutal y otros.



En el perfil sensorial por localidad se establece cual de los
cuatro licores presenta un mejor perfil, este se relaciona
con el porcentaje de fermentacion en la Figura 2 y se puede
confirmar que un buen proceso de fermentacion genera un
buen perfil. El licor de la region de Arauca que tuvo un 78%
de fermentacioén es el que presenta un menor sabor acido,
astringente y amargo, tiene un mayor sabor a cacao, notas
de dulce, frutal y nuez. En la calificacion global del licor fue
considerado con un puntaje de 7 por parte de los jueces.

De acuerdo a la Figura 3, el perfil sensorial promedio ob-
tenido para las cuatro localidades y para este clon, de las
dos cosechas coincide con perfiles obtenidos en otras
mediciones realizadas por Quintana y Goémez (2012) y
Perea, et al. (2013), manteniéndose los atributos de cacao,
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acidez, astringencia, amargo, dulce, verde, frutal y nuez; to-
dos relacionados con el proceso de manejo postcosecha en
especial con el proceso de fermentacion.

Comparando el perfil del licor de cacao con el obtenido
por Perea, et al. 2013,y con Jiménez, 201 | se mantienen en
proporcion las caracteristicas obtenidas por el panel de San
Vicente.

2.2. Modelo 2-Materiales con tamafio
de grano grande

Al igual que en el Modelo I, en el Modelo 2 se observo
un grado de fermentacion medio entre el 60% y el 70%
como se observa en la Figura 4, en esto puede influir el

3.1 41

m 1RACOSECHA m 2DA COSECHA

Figura 2. Porcentaje de fermentacién. Modelo |.

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 3. Perfil sensorial. Modelo [-CCN5| global

Fuente: Elaboracién propia

indice de grano obtenido clasificado en alto, entre 1,4y 1,8
gramos, esto hace necesario revisar si este material debe
tener tiempos de fermentacion mas prolongados debido a
su tamafio (Perea, et al. 2013).

En el analisis sensorial de las dos cosechas se observo
un comportamiento similar para cada localidad como se
presenta en la Figura 5. Los atributos basicos con mayor
valor son cacao, acido, astringente y amargo en las muestras
de las dos cosechas, siendo las muestras de los cacaos de
San Vicente de Chucuri y Gigante un poco mas acidos,
astringentes y amargos que los de Arauquita y San Jerénimo.
La muestra con mayor intensidad en el sabor a cacao fue la
de San Jerénimo en ambas cosechas.

Para los sabores especificos como: el sabor frutal y nuez en
poca proporcion, pero presente por su naturaleza de cacaos
trinitarios, los valores oscilaron entre 2,0 y 3,0 para floral
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Figura 4. Porcentaje de fermentacidn. Modelo 2-indice de grano

alto.
Fuente: Elaboracién propia.

y 1,8 a 2,7 para nuez. Los valores para el sabor a verde en
los rangos de 0,5 a 2,2 son mas altos en las muestras de
SanVicente de Chucuriy Gigante estando relacionados con
los porcentajes de fermentacion obtenidos. Como otros, se
considera el sabor dulce el cual presentd notas bajas en
todas las muestras entre 1,0 y 2,0.

Un licor de cacao puede ser utilizado para la elaboracién
de chocolates especiales con algunas notas de sabores
adquiridos o en la mezcla para obtener nuevos sabores con
otros licores de cacao como se recomienda en el manual de
calidad de APPCACAQ, (2015) para el uso final del licor de
cacao obtenido.

2.3. Modelo 3-Alta produccién

El Modelo 3 de alta productividad presenta indices de
fermentacion superiores al 70% como se observa en la
Figura 6.

Un comportamiento muy similar se presenta para las
muestras de San Vicente de Chucuri y Gigante, y para las
de Arauquita y San Jerénimo. En términos generales las
dos Ultimas tienen mejores caracteristicas sensoriales
pues los sabores basicos de acidez, astringencia y amargo
se encuentran entre 1,0 y 2,0 mientras que para las dos
primeras estan entre 2,0 y 4,0. El valor para cacao varia para
las dos Ultimas entre 4,5 y 6 y para las dos primeras entre
3,0 y 4,0 puntos.

En los sabores especificos como se observa en la Figura 7
existe una mayor presencia de frutal, nuez y dulce para las
muestras de Arauquita y San Jerénimo de 2,0 a 4,0 en frutal,
de 1,0 24,0 en nuez y dulce 0,8 a 3,2, a su vez para el sabor
a verde de nuevo este se manifiesta con mayor intensidad

en las muestras de San Vicente de Chucuri y Gigante con
valores entre 2,0 y 3,0 mientras que para Arauquita y San
Jerénimo entre 0,7 y 1,9.

2.4. Modelo 4-Resistencia a enfermedades

Para la primera cosecha como se observa en el Figura 8,
los indices de fermentacion son medios, entre 60% y 80%
mientras que para la segunda ya el indice mejora a alto,
posiblemente por el indice de grano que en la segunda
cosecha fue inferior a la de la primera.

Como se ve en al andlisis del perfil sensorial, esto afecta
del mismo modo los modelos de San Vicente de Chucuri
y Gigante reflejindose en sabores basicos mas fuertes

PICANTE ACIDEZ

DULCE ASTRINGENTE

VERDE AMARGO

NUEZ FRUTAL

FRORAI

Figura 5. Perfil sensorial. Modelo 2-Indice de grano alto.
Fuente: Elaboracién propia
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demeritando la calidad final del cacao y con valores de
verde mayores.

El perfil del sabor para este Modelo se ve afectado por la
variacion en el indice de fermentacidon que influye en las
muestras de la primera cosecha principalmente sobre las
de San Vicente de Chucuri, como se aprecia en la Figura
9. Gigante con valores de acidez, sensacion astringencia y
amargo mayores de 3,0; se resalta el perfil de la muestra de
San Jeréonimo con valores bajos para los anteriores, mayor
sabor a frutal, nuez, bajo verde y sabor dulce de 2,0.

En la segunda cosecha los perfiles son mas homogéneos,
mejora mucho el perfil de San Vicente con mayor sabor a
cacao de los cuatro, siendo estas muestras de la segunda
cosecha superiores a la de la primera, con valores para
frutal entre 1,8 a 3,2;nuez de 2 a 2,8 y dulce 1,7 a 2,2.

2.5. Consolidado cosechas

Se estableci6 en el Figura 10, que los perfiles para Colombia
en las cuatro regiones productoras del pais, Montana
Santandereana, Valles Interandinos Secos, Bosque Himedo
Tropical y Zona Marginal Baja Cafetera, son los siguientes:
para el Modelo 1: CCN 51 sabor a cacao de 4,5 y sabores
basicos de acidez 3,4; astringencia 3,2 y amargo 3,9, con
notas a fruta 2,2, floral 0,2 y nuez 1,9, con importante
presencia de verde y dulce como otro de 1,4.

Para el Modelo 2:alto indice de grano, sabor a cacao de 4,5,
sabores basicos de 3,4 para acido, 2,6 para astringente y 3,5
para amargo, con notas de 2,5 para frutal y 2,2, para nuez,
con |,5 para dulce y 1,8 para verde.

Vol. 14 No. 2,2018 (Julio - Diciembre)

El Modelo 3: alta produccién, present el mas alto sabor a
cacao de 4,7, con sabores basicos de 3, para acido, 2,4 para
astringente, 3,4 para amargo, con notas de 2,9 para frutal y
2,4 para nuez, con 2,0 para dulce y 1,8 para verde.

El Modelo 3 presenta mejores condiciones sensoriales, se-
guido del Modelo 2 y 4, quedando el Modelo | con mayores
valores de verde, amargo y astringente, caracteristico de lo
que se manifiesta para el CCN 51 y las caracteristicas de
los demas Modelos 2, 3 y 4 propias de cacaos de origen
trinitarios segun Perea, et al. (2013).

Para el Modelo 4 resistencia a enfermedades los valores
obtenidos son para sabor a cacao de 4,6, para acido 3,1, para
astringente 2,8 y para amargo de 3,8 como sabores basicos,
con notas de 2,3 para frutal y 2,3 para nuez, y de 1,9 para
dulce y verde.

El consolidado de los resultados en el ACP de la Figura |1
permite establecer una mayor tendencia de los Modelos
2 y 4 a los sabores basicos de cacao, astringente, acido y
amargo, los Modelos | y 4 se encuentran en los extremos
opuestos, especialmente el Modelo | tiene una correlacion
positiva para ambos factores y cercano a los sabores acido,
astringente y amargo. El Modelo 3 tiene una correlacion
positiva con el factor | y negativa con el 2, pero con cercania
a notas de frutal.

Los promedios de grado de fermentacion pueden estar
aportando cantidades de compuestos que en el momento
del secado y el tostado se transforman en precursores de
sabores astringentes y amargos Misnawi, et al. (2004), que
pueden estar favoreciendo los valores altos en astringencia
y amargo para los Modelos | y 4 principalmente.

3. Conclusiones

Se puede establecer para cada Modelo evaluado en las
cuatro regiones de Colombia donde se cultiva cacao,
que los perfiles sensoriales obtenidos indican que no hay
diferencia significativa en cada licor de cacao obtenido, lo
que permite establecer que la recomendacion de la siembra
de los clones de cacao por modelos como lo establece
Fedecacao en su matriz de compatibilidad y modelos por
caracteristicas especiales es adecuada.

El perfil sensorial para cada uno de los cuatro Modelos
permitié establecer que son consistentes con la definicion
de cacao fino y de aroma, adicionalmente el Modelo 4
tiene un mejor perfil sensorial que los Modelos |, Modelo
2 y Modelo 3 confirmandose que por sus caracteristicas
sensoriales son cacao de origen trinitario que permitira
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obtener licores con alto grado de calidad con un adecuado  conocimiento de estos atributos conlleva en un beneficio
manejo postcosecha. que se revierte en los actores de la cadena del cacao,

principalmente en los productores. =
Es importante este estudio, porque permite evaluar los
clones de cacao, material genéticamente seleccionado,
que se produce en el pais y establecer sus caracteristicas
sensoriales, asi como la adaptacion de estos clones a los
cultivos o plantaciones que se cosechan en las distintas

regiones en donde se produce cacao en Colombia. El
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