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Resumen

Con el objetivo de determinar las
propiedades y comportamiento como
cobertura  para  chocolatinas, sc
caracterizaron las propiedades
fisico-quimicas, microbiologicas de la
almendra de Copoazt. Se pudo
establecer que las propiedades de cada
una de las variables estudiadas del licor

7 de Copoaza, son similares a la
C Op oOoazZu claborada a  partir del cacao
(‘Theobroma €acao).

Lo anterior deja claro que el cacao amazonico tiene un gran potencial comercial
para la claboracion de coberturas para chocolatinas.
Palabras Claves: Palabras claves: Cacao, chocolate, almendra, copoazu, procesos.
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Teechnological Innovations and Process Development For the

Efficient use of Copoazii Amazon Cocoa

Abstract

With the objective of determining the properties and behavior as a cover for
chocolates, the physical-chemical, microbiological properties of the Copoazu
almond were characterized. It was established that the propertics of cach of the
variables studied in Copoazu liquor are similar to those made from cocoa ('T'he-
obroma cacao). The above makes it clear that Amazonian cocoa has great com-
mercial  potential  for  the production of chocolate  coverages.
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El copoazi (‘Theobroma grandiflorum), es un arbol de fruta tropical, que se en-
cuentra distribuido en forma silvestre en la cuenca Amazonica, en los paises de
Pert, Colombia, Ecuador y Brasil. Es un fruto de origen amazonico con multi-
ples cualidades nutritivas. Esta compuesto por la almendra, de donde se extrac
un licor semejante al del cacao, con mejores caracteristicas en cuanto a porcenta-
jes de acidos grasos insaturados, sabor suave y agradable, predominando notas
frutales semejantes a los cacaos finos y de aroma. Su contenido en sustancias an-
tioxidantes activas, bajo porcentaje de theobromina y alta calidad de su manteca
(alto contenido de acidos grasos insaturados linoleico y oleico), lo catalogan
como un producto promisorio para la industria de cosméticos, chocolate, bebi-
das, licores y conservas. En la actualidad se encuentra ampliamente distribuido
en los departamentos de la amazonia colombiana con mangjo agronomico y
practicas culturales semejantes al cacao; sin embargo, a pesar de pertenecer al
género Theobroma posee caracteristicas diferentes en forma, tamano, estructu-
ra interna y diseno alveolar de la almendra (Cohen 'y Jackix, 2005).

Estudios de fermentacion de la almendra (Hernandez y Ledn, 2003; Castro,
2010), mencionan mejorias en el proceso de fermentacion con la adicion de solu-
ciones azucaradas, persistiendo ¢l problema de adhesion de la cascarilla a la al-
mendra, lo cual evita un 6ptimo desarrollo de las etapas de benceficio. 1 fer-
mentacion es una etapa de poscosecha esencial y de grandes cambios para la al-
mendra, pues es aqui donde se producen sustancias que al difundirse por los te-
jidos generan el sabor y aroma caracteristico del chocolate (Portillo et al., 2005).
Corpoica mediante el proyecto “Validacion de tecnologias de cosecha, poscose-
cha y procesos agroindustriales con el fruto de copoazu (Theobroma grandif-
lorum) en el piedemonte amazonico”, financiado por el Ministerio de Agricultu-
ra y Desarrollo Rural ha venido trabajando en la investigacion de la
estandarizacion de los parametros para el beneficio del fruto de copoazii, bus-
cando su incorporacion en el mercado nacional de cacao, de manera que se
logren suplir las necesidades de la industria nacional y se ofrezcea al consumidor
un nuevo tipo de chocolate con cualidades nutritivas superiores a las del cacao
de linea.
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IHernandez y Leon (2003), realizaron el seguimiento del proceso de fermentac-
ion de almendra de copoazu utilizando procesos manuales en la etapa de despul-
pado; labor dificil de realizar si se trabaja bajo condiciones de grandes
volumenes de fruta y de escasez de mano de obra. Cohen y Jackix (2003), fer-
mentaron almendra con el 5% de pulpa (despulpado mecanicamente) logrando
un incremento importante en la temperatura (48°C) al tercer dia del proceso,
sin embargo, es dificil alcanzar un bajo porcentaje de pulpa utilizando despulpa-
doras de fruta convencionales, pues a medida que disminuye ¢l contenido de
pulpa se tienden a fracturar las almendras, lo que imposibilita su uso durante la
ctapa de fermentacion. Actualmente, algunos productores del Caquetd imple-
mentan el método de fermentacion con la pulpa presente en el fruto, por lo que
se requicere estudiar el efecto de este factor en las condiciones de fermentacion y
las caracteristicas del producto final. Iin procesos de transformacion a escala in-
dustrial s¢ obscrva claramente la influencia de las ctapas de bencficio de la al-
mendra en la obtencion de chocolate.

En este estudio se realiza una caracterizacion a la materia prima, del cacao, fer-
mentacion, secado, tostado y demads procesos que intervienen en la obtencion de
chocolatina de copoazi con caracteristicas similares a las de 1a chocolatina com-
ercial elaborada a partir del cacao (Theobroma cacao), dandole asi un valor
agregado a dichas variedades y un potencial agroindustrial para la region con
Innovaciones Tecnologicas Y Desarrollo De Procesos Para Il Aprovechami-
ento Eficiente Del Cacao Amazonico Copoazii.

' Material Vegetal:

[Los frutos de copoazu se cosecharon de fincas procedentes de Donceello, Bajo
Caldasy Florencia (Caqueta, Colombia); se colectaron cuando el peduinculo se
desprendio naturalmente (estado 6ptimo de maduracion) y fueron sometidos a
beneficio el dia de ingreso a la planta procesadora de frutos amazonicos
MUKATRI, utilizando tnicamente frutos sin dano microbiologico o altera-
ciones fisicas.
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9% Apertura de los Cacaos:

Debido alas caracteristicas del fruto, cascara gruesa, duray quebradiza, la aper-
tura se realizo golpeando el fruto con un mazo de madera para facilitar su poste-
rior apertura en forma manual. La parte interior (mucilago, almendra y placen-
ta) fue separada de la cascara realizando un desgrane manual y retirando la pla-
centadebido a que ¢sta da lugar a granos aglomerados que dificultan la ctapa de
secado y fermentacion (Hernandez et al 2000).

Caracterizacion de la
Materia Prima

€% Despulpado:

[a separacion de lamasa pulpay semilla se realizo con el uso de la despulpadora
vertical (ACERYCO), dispuesta en fabrica. Durante este proceso se removio
un 60% de la pulpa. Las almendras fracturadas se retiraron completamente del
proceso.

* Fermentacion:

[ a fermentacion se realizo por medio de un sistema de cajones de madera rec-
tangulares de 30 x 35 cm y 50 ecm de profundidad, ubicados en escalera, los ca-
jones contaban con aberturas en la parte interna y media que facilitaron la exu-
dacion de lixiviados en la masa, y la toma de temperatura en tres puntos difer-
entes de profundidad. I.a masa utilizada fue de 20 kg de almendra humeda por
tratamiento.

' Secado:

[La temperatura de secado fue de 150°C. El sistema de secado empleado fue de
bandejas y aire caliente en el horno dispuesto en la fabrica.
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:* Tostado:

Por medio de los ensayos realizados se determiné que el tiempo recomendado
para la almendra de las dos especies fue de 14min con temperatura de 140°C.
Las almendras tostadas presentaron mayor facilidad de descascarillado mecani-
co, que es evidencia del desprendimiento de la corteza y la nuez.

' Descascarillado:

Il proceso de descascarillado fue mecanico, en una maquina descascarilladora.
IEn ocasiones la facilidad de descascarillado por la excelente tostion que se
logro, pudo hacerse de forma manual.

’ Molienda:

[.a molienda se llevo a cabo en un molino de disco, donde se logra obtener una
pasta con el tamano de particula requerido parala elaboracion de la chocolatina.

TAMIZ MAXIMO (%) TAMARO ()
25 0 710
40 0.1 425
200 0.9 75

Tabla No. 1 Tamafios de particulas
Fuente. Ensayos practicados Universidad de la Amazonia

:t Refinado:

Esta etapa se realizd a 60°C por 18 horas, realizando un mezclado de todas las
materias que intervienen en el proceso, por medio de un sistema de agitacion
continua tanto de las aspas como del recipiente que contiene la mezela, ob-
teniendo al final del proceso una cobertura fluida y totalmente homogénea.

:* Atemperado:

Se realizo de forma mecdnica en la atemperadora dispuesta en la fabrica proce-
sadora de la empresa Mukatri, sc realizo por 30 minutos a 45°C. Las ctapas
criticas en el proceso de obtencion de cobertura son el refinado y el atemperado
ya que de estos dependen la mayor cantidad de atributos que esta pueda tener.
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Resultados

Para obtener el producto definitivo se llevaron a cabo 4 ensayos, de los cuales el
numero 4 ya que dio una textura mas apropiada, un mayo brillo, y un olor carac-
teristico del chocolate. Esta muestra fue elegida para llevar a cabo las prucbas fi-
sicoquimicas, microbiologicas y sensoriales para evaluar las caracteristicas hasta
lograr que estas sean similares a la  chocolatina  comercial.

=3 Analisis Sensorial:

Se realizd un analisis a una de las caracteristicas sensoriales de la muestra elegi-
da.

VARIABLES C. Copoazi
Aroma 4.0
Sabor 4.1
Grasa 4.6
Dulce 4.2
Textura 45

Tabla No.2. Caracteristicas basicas obtenidas en el andlisis sensorial, cobertura de copoazu.

Aroma

Textura Sabor

Copoazi

Grifica No.1 Datos obtenidos en el anélisis sensorial

Sc observa con gran facilidad la gran similitud entre ¢l cacao en estudio y la del
cacao comercial. Determinando que la muestra de licor de Copoazi presentaba
un color y un olor muy cercano al licor comercial.

La cobertura de Copoazu tiene un aroma que desconcierta a los panelistas ya
que se llegod a la conclusion que tenia un aroma para unos a caramelo de leche y
para otros a mani, asi mismo ¢l sabor se¢ confunde con ¢l sabor a caramelo, ya
que los tonos de chocolate son muy bajos, pero no es desagradable. El dulcey la
grasa son los apropiados en una cobertura, la textura es buena y se funde rapida-
mente.
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% Analisis Fisicoquimico:

[Los resultados obtenidos en el andlisis proximal de las materias primas, sc en-
cuentran en la tabla 3, los anlisis se llevaron a cabo en el laboratorio de biotec-
nologia de la Universidad de la Amazonia. Los cuales muestran que la choco-
latina de Copoazu tiene un mayor contenido de grasa y azuicar que la chocolati-
na comercial, y los niveles de cenizas y humedad es similar, 1o que me puede in-
dicar que el chocolate en estudio mediante un proceso mas amplio de procesam-
iento puede llegar a ser un producto similar o de mejor calidad que el chocolate
del chocolate comercial.

CENIZAS HUMEDAD PROTEINA GRASA AZUCARES
Copoazi 2,0586 2,2372 3,3878 36,0652 41,0338
C. comercial 2,5702 2,6451 3,5429 91,6175 35,3252

Tabla No. 3 Caracteristicas fisicoquimicas coberturas
% Analisis Microbiologico:

Los resultados obtenidos en al andlisis microbiologico de cada una de las mues-
tras  sc  encuentran  relacionados  en la. tabla  No.s.

REULTADOS MICROBIOLOGICOS

MUESTRA RECUENTO DE NMP NMP RECUENTO DE MOHOS
MESOFILOS COLIFORMES/g COLIFORMES Y LEVADURAS
AEROBIOS FECALES/g UFClg
UFClg
Lectura  Recuento Yodtuva Racosaih
COPOAZU 4.3 350 <3 <3 0-0 <10
CACAO 6-6 600 <3 <3 0-0 <10

Tabla No. 5. Anélisis microbiolégico cobertura de copoazu y cacao comercial.

A nivel microbiologico se puede observar que tanto la cobertura comercial
como las obtenidas son totalmente aptas para el consumo, haciendo salvedad
que las coberturas obtenidas fueron altamente manipuladas a lo largo del proce-
s0, pero con la debida asepsia.
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Conclusiones

1. Se obtuvieron chocolatinas de la especie de cacao Copoazii. La cobertura
presento caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicas semejantes a las de la
cobertura comercial de la especie 'T'. cacao. LLas formulaciones de coberturas fi-
nales presentaron estabilidad semejante al producto del mercado. El Copoazu
presentd caracteristicas organolépticas semejantes al producto comercial.

2. Se encontrod que el licor de Copoazii tuvo niveles de grasa y minerales seme-
jantes al comercial.

3. Se establecieron los parametros de secado, tostion, descascarillado, molien-
da, conchado y atemperado para las coberturas de Copoazu y se determin6 ¢l
tiempo y la temperatura de cada una de estas operaciones.
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