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RESUMEN

En este trabajo se realizé la evaluacién preliminar en la primera cosecha del 2015
del clon de cacao CCN 51 procedente de los cuatro sistemas agroforestales en
que se produce en Colombia: La “montafia Santandereana” con muestras de San
Vicente de Chucuri, (S); “Valle interandino Seco” con muestras de Gigante (H);
“Bosque Humedo tropical” con muestras de Arauca y “zona media baja Cafetera”
con muestras de San Jerénimo, (Ant.). Obtenido el cacao seco se procedio en el
laboratorio a preparar los licores de cacao y a someterlos a evaluacion sensorial
por parte del grupo de jueces expertos del laboratorio de Fedecacao ubicado en
San Vicente de Chucuri a los cuales se le han realizado pruebas de validacion
para garantizar un grado de confiabilidad del 99.5%. El perfil de sabor se
establecié de acuerdo a la Norma técnica colombiana NTC 3929, utilizando la
técnica de perfil de sabor por consenso establecida en esta misma y generar los
respectivos perfiles para cada muestra y un perfil global representativo de los
cuatro sistemas en estudio. Se establecié un perfil por sistema y consolidar uno
global para el clon CCN 51, el cual, es consistente con perfiles realizados en
anteriores estudios en donde se resalta su sabor a cacao y algunas notas de
sabores especiales como son nuez y dulce.

Palabras clave: Clon CCN51, evaluacion sensorial, fermentacién, perfil
sensorial, sistemas agroforestales.

ABSTRACT

In this work we made the preliminary evaluation of the first harvest of the 2015 of
the clone of cocoa CCN51 from the four agroforestry systems in which is
produced in Colombia: The Santander Mountains with samples of San Vicente del
Chucuri, (S); the interandean dry valley with samples of Gigante (H); wet tropical
forest with samples of Arauca and the low medium coffee zone with samples of
San Jerénimo (Ant).
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Obtaining the dry cocoa we procedure on the laboratory to prepare the cocoa
liquors to submit it to a sensory evaluation by a group of experts of the Fedecacao
laboratory located in San Vicente del Chucuri, those experts have made validation
tests to guarantee a reliability of the 99,5%. The flavor profile was established by
the Colombian technical norm NTC 3929, using the technique of the flavor profile
accorded in this one to generate the respective profiles for each sample and a
representative global profile of the four studied systems. Achieving obtain a profile
per system and consolidate a global one for the clone CCN 51 which is consistent
with the made profiles in previous studies where they stand out its cocoa flavor
and some notes of special flavors like nuts and sweet.

Keywords: clone CCN 51, sensory evaluation, fermentation agroforestry

systems.

INTRODUCCION

El Clon de cacao CCN 51 (Colecciéon Castro
Naranjal) es originario de Ecuador en donde fue
obtenido de cepas de cacao de lquitos, 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, en
Ecuador ha incrementado la produccién de 20.000
toneladas a anuales a 100.000 toneladas anuales
entre el afio 2005 a 2013. Este clon ha sido
también adoptado en paises como Pert y Colombia
en donde ha tenido alta promocién y desarrollo
debido a su alta productividad que oscila entre 2000
a 3000 toneladas por hectarea en condiciones
6ptimas de produccion (El Comercio, 2015). Castro
Naranjal, investigo la poblacion de cacao del alto
Amazonas (Ecuador), coleccionando material
genético para usarlos en programas de cruzamiento
con variedades Trinitarias y otros cultivares,
buscando un clon de alta calidad y gran
productividad resistente a las enfermedades
"Escoba de Bruja", "Monilia" y Ceratocystis (Mal del
Machete) (Crespo, 1997). 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.

En este trabajo se realizé la evaluacion preliminar
del clon de cacao CCN 51 procedente de los
cuatro sistemas agroforestales en que se produce
en Colombia: La “montafa Santandereana” con
muestras de San Vicente de Chucuri, (S); “Valle
interandino Seco” con muestras de Gigante (H);
“Bosque Humedo tropical” con muestras de Arauca
y “zona media baja Cafetera” con muestras de San
Jerénimo, (Ant.). Se recolectaron muestras de la
primera cosecha del 2015, meses de Mayo, Junio y
Julio y proyectando una segunda toma de muestras
para la segunda cosecha del 2015. El manejo y
trasformacion de las muestras (cacao en baba) se
realizé en la granja “Villa Ménica” de la federacion
colombiana de cacaoteros Fedecacao en San
Vicente de Chucuri, garantizando el cumplimiento
del protocolo de fermentacion establecido en su
guia técnica para el agricultor, en este protocolo se
establece el proceso de fermentacién y secado
(Fedecacao, 2013). Una vez obtenido el cacao seco
se procede en el laboratorio a preparar los licores
de cacao y a someterlos a evaluacion sensorial por
parte del grupo de jueces expertos del laboratorio
de Fedecacao a los cuales se le han realizado
pruebas de validacion para garantizar un grado de
confiabilidad del 99.5% ( NTC 4129, Sukha, 2007).
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El perfil de sabor se estableci6 de acuerdo a la
Norma técnica colombiana NTC 3929, utilizando la
técnica de perfil de sabor por consenso establecida
en esta misma y asi se pudo generar los
respectivos perfiles para cada muestra y un perfil
global para el pais (NTC 3929, NTC 4934, Ramos,
2014).

MATERIALES Y METODOS

El presente trabajo correspondi® a un estudio
descriptivo del perfil sensorial del licor de cacao
obtenido del clon de cacao CCN 51 de amplia
utilizacion en la actualidad en nuestro pais por sus
condiciones de resistencia enfermedades y alta
productividad.

Toma de muestras

Se consideré la toma de muestras en la primera
cosecha del 2015 y en cuatro regiones de Colombia
en donde cada una representa uno de los cuatro
sistemas agroforestales de produccion de cacao y
que se conocen como se menciond anteriormente.
Las localidades seleccionadas son: La Granja Villa
Monica, de la Vereda Mérida en el municipio de
San Vicente de Chucuri, de propiedad de la
Federacion Nacional de Cacaoteros—FEDECACADO,
a 3 kildmetros 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 4.5168
has representa la montafia Santandereana. La
Granja Alto Magdalena tiene una extension de 3.5
hectareas y una altura sobre el nivel del mar de 975
metros, presenta un régimen bimodal de lluvias, y la
precipitacion promedia en la zona es de 1100
milimetros, y una temperatura promedio de 25° C.
Las plantaciones de cacao en la granja Santa Elena
en los ultimos 5 afios se han venido renovando por
medio de siembra Nueva, correspondiente al valle
interandino seco. La Granja Rafael Rivera se
encuentra ubicada al occidente del departamento
de Antioquia, en el municipio de San Jerénimo, a un
kilbmetro por la antigua via a Medellin. Posee una
extension de 4.0 hectareas, se encuentra a una
altura de 750 metros sobre el nivel del mar, con una
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Se confirman algunos de los referentes que se
tienen sobre la influencia del grado de fermentacion
en la calidad final del licor en la presencia de
algunos sabores como son el 4cido, el astringente y
la presencia de sabores buenos como sabor dulce,
nuez, floral o frutal.

temperatura media de 28 grados centigrados, una
humedad relativa de 80% vy una precipitacion
aproximada de 1100 milimetros distribuidos en el
afo, esta granja representa la zona media baja
cafetera. La Granja Santa Elena propiedad de
Fedecacao se encuentra en la vereda Campo
Alegre, en el municipio de Arauquita, con un area
en cacao de 6 hectareas con cultivos jovenes entre
los 4 y 18 afios, representa el bosque humedo
tropical.
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Figura 1. Mapa Cacaotero colombiano

En el mapa anterior se puede ver la ubicacion de
las granjas en las cuales fueron tomadas las
muestras de cacao CCN 51. Una vez recolectadas
las muestras correspondientes a cada region fueron
procesadas las mazorcas y enviado en baba el
cacao al Municipio de San Vicente de Chucuri,
procediendo a fermentar en la granja de Villa
Ménica segun protocolo de fermentacion, secado y
tostado establecido por Fedecacao y elaborado
licor de cacao en el laboratorio de Evaluacién
Sensorial de Fedecacao en San Vicente de
Chucuri.
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Evaluacién licores de CCN 51 de las cuatro
regiones

Una vez obtenidos los licores de cacao se procedid
a determinar el perfil de sabor de acuerdo a la GTC
165 y la NTC 3929 por consenso y establecer los
perfiles de sabor correspondientes. Se presentaron
las muestras debidamente codificadas y de manera
que se eliminen los posibles errores, se determiné
los sabores basicos correspondientes a acidez,
astringencia, amargo, dulce. Sabores especificos a
cacao, floral, frutal, nuez. Sabores adquiridos como
verde, moho, picante y otros (Ramos 2014,
Jiménez 2011, Sukha 2007). Para el registro de la
evaluacién se utilizé6 formato desarrollado para el
registro de la intensidad de cada atributo en una

RESULTADOS Y DISCUSION

El porcentaje de fermentacion es un indicador
clave que nos proyecta la calidad final sensorial del
licor del cacao de cualquier clon, los parametros de
proceso como tiempo y temperatura son claves
para el logro de una fermentaciéon adecuada que
permita el desarrollo de todos los sabores y aromas
que caracterizan un buen cacao. En este proceso
se obtienen valores intermedios de fermentacion
como se observa en la figura 2, que dan como
resultado una buena fermentacion de conformidad
a las caracteristicas del grano de cacao del clon
CCN 51.

% FERMENTACION

SAN VICENTE HUILA ARAUCA ANTIOQUIA

Figura 2. Porcentaje de fermentacion

escala de 0 a 10, la calidad del atributo en una
escala de 0 a 10, la intensidad del regusto de o a
10 y la calidad global del licor de 0 a 10 (Appcacao,
2015). Inicialmente, el evaluador trabajo
individualmente, registrando las caracteristicas o
notas de sabor. Tan pronto se tienen las notas de
sabor, se recomienda consensuarlas. Con base en
las notas definidas, se determina el orden de
percepcion, intensidad, sabor  residual o
persistencia, o ambos, y luego se evalia la
impresion total (NTC 3929).

Una vez obtenidos los resultados se procedio al
calculo del perfil por medio del promedio aritmético.

Posteriormente se procedié a evaluar cada licor,
con la participacion de 9 jueces expertos
pertenecientes al panel de evaluacion del
laboratorio de Fedecacao, en San Vicente de
Chucuri. En los resultados se observa una
tendencia de los cuatro licores correspondientes a
cada sistema agroforestal hacia los sabores
basicos y algunos adquiridos como son el sabor a
nuez, dulce y frutal (figura 3).
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Figura 3. Andlisis de componentes licores de CCN 51

En el perfil sensorial por region (figura 4), se puede
establecer cual de los cuatro licores presenta un
mejor perfil, este perfil lo podemos relacionar con el
porcentaje de fermentacion y confirmar que un
buen proceso genera un buen perfil, coincidiendo
que el licor de la regién de Arauca que tuvo un 78%
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de fermentacién es el que presenta un menos sabor
acido, astringente y amargo, presenta un mayor
sabor a cacao, notas de dulce, frutal y nuez. En la
calificaciéon global del licor fue considerado con un
puntaje de 7 por parte de los jueces.

——11 2,1 3,1 ——41

PICANTE ACIDEZ

DULCE ASTRINGENTE
VERDE AMARGO
NUEZ FRUTAL

FRORAL

Figura 4. Perfil sensorial del CCN51 por region

El perfil global para este clon con los datos de esta
cosecha primera del afio 2015, coincide con perfiles
obtenidos en otras mediciones realizadas en el
2012 y 2013 por Quintana, L. (2013) por Perea et
al., manteniéndose las caracteristicas de cacao,
acidez, astringencia, amargo, dulce, verde, frutal y
nuez. Todos relacionados con el proceso de

CONCLUSIONES

El perfil sensorial obtenido para el clon CCN51 es
consistente con el obtenido en otros paises como
Ecuador y en estudios realizados en los afios 2012
y 2013 realizados por los autores y por Perea et al
en el afio 2013, ratificando su condicién de cacao
tipo forastero especial para la elaboracion de
chocolate de mesa. El nivel de fermentacion es
factor determinante en los resultados de los
atributos finales de sabor a cacao, astringente,
acido, amargo, verde y floral.
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manejo pos cosecha en especial con el proceso de
fermentacién.

CACAO
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Figura 5. Perfil global CCN 51 primera cosecha 2015

Comparando el perfil del licor de cacao, primera
cosecha de 2015 (figura 5), con el obtenido en el
2013 por Perea et al., (2013) y Jiménez (2011), se
mantienen en proporcion las caracteristicas
obtenidas por el panel de San Vicente. El indice
global de la «calidad del licor de cacao
correspondiente a la evaluacion de los sabores
basicos, especiales y adquiridos generado por los
miembros del panel fue de 4.0 sobre 10 para la
muestra 1, 4,5 sobre 10 para la muestra 2, 6.9 para
la muestra 3 y de 6.7 para la muestra 4. Esto
permite establecer que la calidad del licor obtenido
del clon CCN 51 es de un cacao de buena calidad
que puede ser utilizado para la produccién de
chocolates amargos sin sabores especiales o en
mezclas con otros licores de mejor calidad
(APPCACAOQ, 2015).

Los resultados manifiestan una tendencia de los
cuatro licores correspondientes a cada sistema
agroforestal hacia los sabores basicos vy algunos
adquiridos como son el sabor a nuez, dulce y frutal.
La cooperacion entre la UNAD y la Federacién
Nacional de cacaoteros, Fedecacao ha permitido un
avance importante en la investigacidon sensorial del
cacao Colombiano con la finalidad de fortalecer el
sector productivo y generar mejores condiciones de
negociacion para los productores.
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