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Resumen

El cacao colombiano se destaca por ser fino y de aroma, caracteristicas que lo han convertido en un producto
bastante prometedor, por lo tanto, se radica la necesidad de desarrollar una herramienta de una nariz sensorial
para que nos permita familiarizarse con los descriptores de los aromas caracteristicos del Cacao. El aroma es
un destacado atributo de calidad. Consiste en una combinacién de muchas sustancias quimicas que le dan a un
alimento caracteristicas tinicas, que son detectadas cuando los volatiles presentes entran a los pasajes nasales
y son percibidos por los receptores del sistema olfatorio. Se disefié un dispositivo de nariz sensorial de Cacao
identificando los descriptores y defectos que posee el Cacao, en donde nos permitié el entrenamiento de aromas
tipicos del Cacao fino sabor y aroma en procesos formativos. En este proyecto, se hizo una revision
bibliografica de los ultimos afios sobre el principio basico de funcionamiento y reconocimiento de los aromas
de la nariz sensorial, los componentes utilizados para su operacion fue un total de 14 aromas distribuidos en 9
aromas y 5 defectos usados para identificar y memorizar con un conjunto de familias aromaticas por cada
fragancia, se basaron en la guia de calidad de la organizacion internacional Cacao of excellence. Se realiz6 una
salida de campo para recolectar y reconocer los quimicos que mas se asemejan a los aromas descriptores.
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Siendo una herramienta econémica y practica para los productos rurales en el entrenamiento sensorial de
catadores y asi enriquecer la memoria olfativa. Los datos que se validaron con la nariz sensorial de cacao son
objetivos en el que se verificod con la realizacion de talleres practicos para el reconocimiento de aromas para
los aprendices, instructores y productores de la region Cacaotera de Norte de Santander.

Palabras Claves: Aromas, Cacao, Descriptores, Entrenamiento, Nariz Sensorial.
Abstract

Colombian cocoa stands out for being fine and aromatic, characteristics that have made it a very promising
product, therefore, there is a need to develop a sensory nose tool that allows us to become familiar with the
descriptors of the characteristic aromas of cocoa. Aroma is an important quality attribute. It consists of a
combination of many chemicals that give a food unique characteristics, which are detected when the volatiles
present enter the nasal passages and are perceived by the receptors of the olfactory system. A Cocoa sensory
nose device was designed to identify the descriptors and defects that Cocoa possesses, where it allowed us to
train typical aromas of Cocoa fine flavor and aroma in formative processes. In this project, a bibliographic
review was made in recent years on the basic principle of operation and recognition of the aromas of the
sensory nose, the components used for its operation was a total of 14 aromas distributed in 9 aromas and 5
defects used to identify and memorize with a set of aromatic families for each fragrance, were based on the
quality guide of the international organization Cacao of excellence. A field trip was made to collect and
recognize the chemicals that most resemble the descriptor aromas. This is an economical and practical tool for
rural products in the sensory training of tasters and thus enrich the olfactory memory. The data that were
validated with the sensory nose of cocoa are objectives that were verified with the realization of practical
workshops for the recognition of aromas for apprentices, instructors and producers of the cocoa region of Norte
de Santander.
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Introduccion

El cacao colombiano se destaca por ser fino y de aroma, caracteristicas que lo han convertido en un producto
bastante prometedor. Una de las mayores fortalezas de Colombia es la diversidad de sus ecosistemas, los cuales
hacen que el cacao producido en estas tierras logren notas exclusivas, pues segun los expertos, dependiendo
del manejo que se le dé, este fruto colombiano puede tener mas de 400 precursores de aroma y sabor. [1]

Es dificil definir propiedades de sabor y aroma del cacao en las etapas de produccion y comercializacion desde
la cosecha hasta la produccion de chocolate. En este sentido, se requiere distinguir las caracteristicas de aroma
y sabor del cacao hasta la etapa previa de la produccion de chocolate, como una herramienta de control de
calidad. Actualmente, los protocolos utilizados por los fabricantes de chocolate s6lo identifican defectos
especificos en cacao en grano y licores, tales como, el sobretostado, sabor ahumado y mohoso, quedando sin
respuesta los perfiles de sabor, principalmente los relacionados a sabores frutales y florales [2]. Los
responsables de los sabores y caracteristicas del cacao tostado son los compuestos aromaticos generados
durante la fermentacion y secado. Los ésteres, se relacionan con notas agradables y frutales, los aldehidos y
cetonas con aromas florales y frutales; los alcoholes se asocian a aromas dulces, frutales, citricos; y los olores
almendrados con las lactonas, pirazinas, quinoxalinas, pirroles entre otros [3]. Por tal motivo, las fases de
fermentacion, secado y molido son criticas para mantener las propiedades del cacao, un error en estos procesos
puede generar un cacao de mala calidad, disminuir su precio e incluso quedar sin valor comercial [4].

Segtin la produccion mundial, el cacao fino de aroma se encuentra en los paises tropicales, entre los continentes
productores Africa, América Asia y Oceania, en el Africa se encuentra el 72% de la produccion, mientras que
en América Latina produce el 12%. Asia y Oceania con un 16%, en estos paises, es donde se encuentran las
bases de lo Cacaos Finos. [5] y el cacao colombiano se produce en 422 municipios de 29 departamentos del
pais y para el 2020 Santander produjo (26.315 toneladas), Antioquia (5.974 toneladas), Arauca (5.082
toneladas), Tolima (4.312 toneladas) y Huila (4.197 toneladas), ocupando los primeros cinco puestos de la
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lista, seguidos de Narifio, Cundinamarca, Meta, Norte de Santander, Cesar, Caldas, Boyaca y Putumayo,
quienes aportan mas de 1000 toneladas a la produccion nacional cada uno [6].

Segun Sdnchez [7], es necesario disponer de sistemas electronicos que pueda sustituir el olfato humano debido
subjetividad de este, el agotamiento sensorial que limita el nimero de productos a catar y la cantidad de
panelistas necesario para que una cata sea significativa. Existe dos tipos de narices: la bioldgica y electronica.
Por esta razon, Las narices electronicas se componen de tres elementos principales: un sistema de muestreo,
un sistema de deteccion y un procesamiento de datos y algoritmos de reconocimiento de patrones. Estos
dispositivos son desarrollados para reemplazar a los paneles de expertos en la clasificacion de aromas, debido
a que estos se consideran costosos en el momento del proceso de entrenamiento, asi como dificiles al momento
de trasladarlos y transportarlos, y algunas veces subjetivos, debido a que sus valoraciones se pueden ver
afectadas por el cansancio, estado animico, el clima y otros factores externos [8].

En el Proceso de postcosecha del cacao y la generacion de precursores de aromas, Durante el proceso de
postcosecha de cacao existen tres etapas criticas que contribuyen en las propiedades organolépticas precursores
de sabor y aroma, estas son: etapa de fermentacion, etapa de secado y etapa de tostado [9]. Debido a lo anterior,
el presente proyecto busca crear un dispositivo de nariz sensorial permita validar los descriptores de bajo costo
para la caracterizacion sensorial de cacao, permitiendo entrenar y desarrollar habilidades sensoriales en la
comunidad rural dedicada a la cadena cacaotera.

Metodologia

El Presente proyecto se llevo a cabo en los municipios de puerto Santander, Pamplona, Cucuta y el Zulia del
departamento Norte de Santander Colombia. Se trabajo con comunidades de estudiantes de diversas
formaciones del Centro desarrollo para el desarrollo rural y minero de la regional Norte de Santander- SENA,
aprendices e instructores y productores de los diversos municipios.

e Para la seleccion descriptores y defectos

Se utilizo la técnica de micro encapsulamiento segiin Parra [10], Este proceso permite obtener un producto
recubierto con un material polimérico cuya funcidon es proteger y regular la liberacion del compuesto
encapsulado. Existen diversos métodos para la produccion de microcapsulas, que se pueden clasificar en
fisicos, quimicos y fisicoquimicos; sin embargo, todos comparten el mismo principio: envolver materiales, ya
sean solidos o liquido.

e Construccion de Nariz Sensorial Cacao

Se implemento recipientes de vidrio con capacidad de 5 ml y color &mbar para proteger de la luz y asegurar el
contenido del frasco. Cada frasco se desinfectd y se paséd por un proceso de esterilizacion. Para la técnica de
micro encapsulamiento se peso el frasco y se agrego la muestra. Se estandarizo que las muestras solidas deben
pesar 4.5 gry para las liquidas deben tener un volumen de 4 ml.

Para los descriptores se recolect6 las muestras originales como: Nibs Cacao especial, Cacao sobre fermentado,
Cacao acido, café, Almendras, Nuez, caramelo, chocolate y alcohol. Para las muestras de: coco-vainilla, café
especiado, hongo y té remojado, se utilizo cinco gotas de alcohol al 95% como agente encapsulante. Se disefio
e implementd un formato con 14 descriptores con codificacion para cada aroma, para relacionar los aromas se
utilizo la ruleta propuesta [11]. Se utilizo una estadistica descriptiva, para llevar a cabo un analisis de forma
mas clara se cre6 un archivo Microsoft Excel, en donde se realizé una sistematizacion de todos los datos
obtenidos para posteriormente ser analizados por medio de grafica. Para la aplicacion del formato se les incluyo
preguntas sobre su nombre, edad y fecha.
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Resultados

El uso de la nariz sensorial permitié entrenar y desarrollar habilidades sensoriales de los descriptores y defectos
que posee el Cacao. El dispositivo fue aceptado por la comunidad evaluada permitiendo comprobar los aromas
tipicos del Cacao fino sabor y aroma.

Percepcion de aroma Cacao especial

El cacao es un cultivo muy valorado debido a sus caracteristicas organolépticas de deben a la presencia de
compuestos de una compleja mezcla de mas de 600 compuestos quimicos, incluyendo alcoholes, aldehidos,
cetonas, acidos, ésteres y pirazinas. Este cacao fino de aroma es altamente valorado en la industria del chocolate
premium a nivel nacional e internacional [12], siendo el principal responsable del olor caracteristico del cacao
especial. En el presente proyecto se usd este aroma como uno de los componentes de la nariz debido a
descriptor especifico. En la grafica I Se puede observar que el 80% acert6 con el cddigo 672 Que correspondia

al aroma del cacao especial.
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Grafica I. Percepcion obtenida para la identificacion del aroma de cacao especial. Fuente: Autor
Percepcion de aroma de Cacao dcido

El cacao acido su caracteristica se debe a que tienen un pH mas bajo (mas acido) que los cacaos ordinarios o
forasteros, la presencia mas rapida del acido acético en el proceso de fermentacion de los tipos finos hace que
la muerte del embrion sea mas rapida y por consiguiente el tiempo del proceso total de fermentacion sea mas
corto, los tipos finos tienen pulpa mas azucarada y 4cida e inician la fermentacion rapidamente comparada con
los forasteros que tienen la pulpa menos acida [13]. E1 78 % de los catadores acertaron con el codigo 465 que
correspondia a este aroma a evaluar.
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Grafica I1. Percepcion obtenida para la identificacion del aroma de un cacao acido. Fuente: Autor
Percepcion de aroma de Cacao Sobre fermentado

La fermentacion del cacao es un proceso adecuado elimina sabores no deseados y promueve la formacion de
compuestos aromaticos y de sabor caracteristicos del cacao fino de aroma. Asi como, un secado uniforme y
controlado es esencial para evitar la proliferacion de hongos y garantizar la conservacion de las cualidades
organolépticas del cacao. La exposicion excesiva al sol o la humedad durante el secado pueden comprometer
la calidad del producto final, afectando su aroma y sabor. El tostado es donde se desarrollan aun mas los
sabores y aromas caracteristicos del cacao fino de aroma. El tostado adecuado requiere un equilibrio cuidadoso
entre temperatura y tiempo para resaltar las notas deseables y eliminar posibles sabores amargos o astringentes
[14]. El 87 % de los catadores califico el olor con el codigo 785 lo cual evidencia la eficiencia de la nariz.
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Grafica I11. Percepcion obtenida para la identificacion del aroma de un cacao sobre fermentado. Fuente: Autor
Percepcion de todos los aromas de la nariz sensorial de Cacao
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Grafica IV. Percepcion obtenida para la identificacion de descriptores y defectos del Cacao. Fuente: Autor
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Fueron identificados descriptores del cacao, en el cual, aportan notas muy agradables (chocolate, Vainilla,
Coco, caramelo, dulce, nuez, frutal, floral), que incrementan la calidad sensorial del cacao. Por el contrario,
sustancias no agradables (defectos) como Té remojado (Hierbas), Mohoso, podrido, Café quemado o
especiado, acido acético, afectan negativamente su percepcion de aroma.

Conclusiones

Se comprobd que la nariz sensorial de cacao permitio el entrenamiento en descriptores y defectos dentro de
procesos formativos con productores, aprendices ¢ instructores de Norte de Santander. Este dispositivo se
posiciona como una alternativa mas economica y por tanto accesible a pequefios productores y nuevos
participantes en el sector del cacao que inician su formacion en este cultivo de gran importancia a nivel
nacional. Se obtuvo que el 85% de las personas reconocieron esos aromas especificos de cada tubo, en el cual,
la nariz sensorial sea eficiente para entrenamientos sensoriales.

La nariz de cacao de fino sabor y aroma es una herramienta disefiada especificamente para entrenar a los
panelistas en la identificacion de los complejos matices aromaticos que definen al cacao de alta calidad, mejora
notablemente la capacidad olfativa de los evaluadores y ayuda a estandarizar el proceso de evaluacion
sensorial. Al familiarizar a los panelistas con una amplia gama de perfiles de aroma, la nariz de cacao permite
una evaluacidon mas precisa y confiable, garantizando que el cacao sea valorado de manera justa y uniforme en
el mercado.
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