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Gastronomia, soberania alimentaria y buen vivir

Resumen

La metodologia tree to bar en la agrocadena del cacao se
basa en acciones que van articuladas en todas las etapas de la ca-
dena productiva, desde el manejo del cultivo, hasta el desarrollo
de productos derivados del cacao. Basados en eso, se llevé a cabo
la implementacion de esta, en una unidad productiva como expe-
riencia piloto, promoviendo la acciéon participativa y formativa con
pequenos productores de cacao. La metodologia se aplicé en tres
fases: una de diagnéstico, de intervencién en fincay de implemen-
tacion gastronémica. De este proceso resultd la caracterizaciéon
fisica y sensorial de 5 muestras de granos de cacao fermentado
y seco, de las cuales se seleccioné el mejor perfil sensorial, con
mayor calificacion global de 7,5/10. Con esta muestra se logro el
desarrollo de cobertura de chocolate, chocolate de mesa al 42%
y cascarilla de cacao, con las cuales se hicieron 7 preparaciones
gastronémicas, evaluadas sensorialmente.

Palabras clave: cacao; tree to bar; gastronomia.

Abstract

The tree to bar methodology in the cocoa agrochain is ba-
sed on actions that are articulated in all stages of the produc-
tion chain, from crop management to the development of cocoa
products. Based on this, the implementation of this project was
carried out in a production unit as a pilot experience, promoting
participatory and training action with small cocoa producers.
The methodology was applied in three phases: a diagnosis, in-
tervention on the farm and gastronomic implementation. This
process resulted in the physical and sensory characterization of
5 samples of fermented and dried cocoa beans, from which the
best sensory profile was selected, with a higher overall rating
of 7.5/10. With this sample was achieved the development of
chocolate, table chocolate 42% and cocoa husk, with which 7
gastronomic preparations were made, sensorially evaluated.

Key words: cocoa; tree to bar; gastronomy.
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Introduccion

Colombia es catalogado como pais productor de cacao fino y
de aroma por la Organizacion Internacional del Cacao [ICCO], esti-
mandose una producciéon mundial de este tipo de cacao de alrede-
dor del 5-8% del volumen total (ICCO, 2020); lo que conlleva como
pais a afrontar el reto de produccion de granos de cacao bajo es-
tdndares de calidad. Esta catalogacion le da una ventaja y oportu-
nidad al pais y por ende al Cauca de posicionarse en los mercados
especializados, con granos de cacao con caracteristicas sensoriales
diferenciales (Pérez, 2017). Estas caracteristicas son desarrolladas
por diferentes factores, en los que se encuentran la genética, fac-
tores agroclimaticos y los procesos de postcosecha (Viesser, 2021).

Para el departamento del Cauca, el cultivo de cacao se en-
cuentra entre las agrocadenas priorizadas para potenciar la pro-
ductividad y la competitividad en el departamento del Cauca (Go-
bernacion del Cauca, 2020). Las zonas cacaoteras del Cauca por sus
caracteristicas geograficas, fertilidad de suelos y disponibilidad en
extensiones de tierra, las hacen factibles, potenciales y competiti-
vas para la introduccién, aumento, mantenimiento y mejoras del
cultivo. Estas zonas abarcan 21 municipios de la zona sur, centro,
norte, bota caucana y costa pacifica (Vallejo & Molano, 2018). Al
identificar estas garantias, se reconoce que el departamento del
Cauca cuenta con ventajas competitivas, lo cual representa para
los pequenios productores, la oportunidad de integrarse e interve-
nir en todos los eslabones de la agrocadena del cacao, con miras
de obtener materia prima con altos estandares de calidad, para ser
utilizada en la generacion de productos innovadores y diversifica-
dos derivados del cacao. En este contexto, el proyecto /mplemen-
tacion de la metodologia tree to bar en una unidad productiva de
la asociacion de cacaocultores Agrocacao Timbio, para el desarrollo
de una linea de productos de cacao con propésito, se constituyo en
una experiencia piloto y eje articulador de diversos actores. Para
esto se contd con la asociacion Agrocacao Timbio con una unidad
productiva en la cual se implementé dicha metodologia, con el
acompanamiento técnico agropecuario de la empresa Agrointegra
SAS BIC, en alianza con Unicomfacuaca, que, desde el area de in-
vestigacion institucional de Humanidades, Artes, Ciencias Sociales
y de la Educaciony la subarea de Gastronomia, estd integrada por
personal calificado para la caracterizacion de la materia prima, la
destreza para las buenas practicas higiénicas de alimentos y para

la elaboracién de diversos productos de cacao.
z
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Con esto se buscoé mejorar las practicas de manejo agronémi-
co del cultivo y estandarizar los procesos de fermentacion y seca-
do de granos de cacao, que permitieran expresar caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales, que cumplieran con estandares de
calidad. Subsecuentemente, abordar practicas de transformacion
y aprovechamiento integral del grano de cacao, para desarrollar
una linea de preparaciones gastronémicas innovadoras, diversifi-
cadas, con caracteristicas diferenciales, que generen valor agre-
gado. Esto bajo un enfoque de “productos con propésito”, en el
sentido de fortalecer el intercambio comunitario de conocimien-
to, tecnologia y practicas artesanales identitarias de la zona, en
doble via, asi como la consolidacién de unidades productivas tra-
dicionales, campesinas y pluriétnicas, que propendan por el de-
sarrollo sostenible, las practicas ambientales y la economia soli-
daria, y se convierta en una dindmica cotidiana en la comunidad
donde se implemente e impacte el proyecto.

Marco teédrico

Metodologia tree to bar

La implementacién de la metodologia tree to bar (del arbol a la
barra) es una tendencia actual que promueve la participacién activa
de los involucrados en todo el proceso de produccién del cacao.
Esta metodologia busca que los participantes se vinculen directa-
mente con la produccion de las almendras de cacao, estableciendo
una relacién estrecha con los productores del grano. Esto incluye
realizar visitas a los cultivos para verificar las practicas de siembra,
el manejo agronémico, las etapas de cosecha y postcosecha, asi
como el acompanamiento y control de los procesos de fermenta-
ciény secado. Ademas, se enfoca en desarrollar y establecer proto-
colos estandarizados de procesos en finca, con el fin de seleccionar
los mejores lotes de cacao y producir productos diversificados de
cacao con denominacion de fino y de aroma (Alvear, 2020).

Condiciones y manejo agronomico del cultivo de cacao

Los cultivos de cacao globalmente se encuentran en ecosis-
temas del tropico himedo, en regiones calidas y himedas cer-
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canas a la linea ecuatorial en Africa Occidental, Centroamérica,
Sudamérica, El Caribe, Asia y Oceania, en las cuales se dan las
condiciones ambientales para el desarrollo del potencial pro-
ductivo del cacao, donde predominan climas himedos, con pre-
cipitaciones promedio anuales de 1150 mm a 2500 mm, tempe-
raturas entre los 18°C y 32°C y periodos de sequia inferiores a
3 meses. Las plantas se cultivan en regiones por debajo de los
1300 msnm y requieren suelos profundos, fértiles, drenados, ri-
cos en materia organica (Arvelo et al., 2017).

El cultivo de cacao usualmente es instalado en sistemas agro-
forestales en asociacién en tiempo y espacio con cultivos de sub-
sistencia y maderables, como banano, platano, maiz, yuca, arroz,
frijol, caucho, teca, cedro, entre otros); esto con el objetivo de pro-
porcionarle sombra al cacao durante la etapa de establecimiento
del cultivo y la etapa productiva. Este tipo de sistema trae bene-
ficios de tipo econémico y ambiental a los productores, a la vez
que se constituye en un ecosistema propicio para albergar fauna
y flora diversa caracteristica de las zonas de cultivo. Para instaurar
el cultivo son necesarias 3 etapas fundamentales: La primera de
instalaciéon de cultivo, que consiste en seleccionar y preparar el
terreno, se realiza la siembra de cultivos de subsistencia y made-
rables (segin consideracién del productor), se construyen viveros
para produccién de plantulas o compra de las mismas para rea-
lizar el trasplante en el terreno adecuado. Luego del trasplante
son necesarias acciones como desyerbe, control sanitario, fertili-
zacion, riegos y drenajes en el cultivo recién instalado. La segunda
etapa es de levante y desarrollo, que va desde la instalacién hasta
la primera producciéon del cultivo y en este periodo se repiten las
acciones de la primera etapa, ademas de la cosecha de cultivos
asociados de corto ciclo. La tercera etapa es de sostenimiento
del cultivo en la fase productiva, donde se realizan acciones que
garanticen la producciéon abundante, duradera y permanente del
cacao, como la poda, control de plagas, enfermedades y maleza,
la fertilizacion, riegos y drenajes, finalizando con las acciones de
cosecha y beneficio del grano de cacao (Useche y Ardila, 2012).

Proceso de beneficio del cacao

El proceso de beneficio del cacao consiste en el conjunto de
etapas de postcosecha que se describen a continuacion:
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Recoleccién

Se recolectan frutos maduros cada 2 o 3 semanas en planta-
ciones pequenas o medianas para evitar la sobre maduracién de
los frutos. La recoleccién se realiza utilizando tijeras podadoras
adecuadas para evitar causar heridas en el arbol o los granos en
la mazorca; el corte se hace en la base de la mazorcay no sobre
el cojin floral que la sostiene, esto para garantizar la integridad
del cojin floral para las préximas producciones. Al finalizar la re-
coleccién las mazorcas son amontonadas y se separan de las ma-
zorcas enfermas o que no tengan el grado 6ptimo de madurez
deseado (Cardona, 2016; Useche y Ardila, 2012).

Corte de las mazorcas

Esta operacién se realiza con un machete corto, un mazo de
madera, una ldmina sin filo o maquinaria, con las cuales se parte
la mazorca al golpearla en la zona cerca del peddnculo o al hacer
un corte atravesado en la mazorca. En esta operacion se debe
garantizar la integridad de los granos y el maximo rendimiento
de pulpa (Cardona, 2016; Useche y Ardila, 2012).

Desgranado

En esta etapa se extrae la pulpa con las semillas de la cds-
cara. Esta operacion se realiza usualmente de forma manual,
deslizando el contenido evitando extraer la vena central o pla-
centa que afecta la calidad del producto. Las cascaras residuales
pueden ser picadas y amontonadas en el lote del cultivo, para la
descomposicion y uso posterior como abono organico para los
mismos arboles de cacao (Cardona, 2016; Useche y Ardila, 2012).

Fermentacién

Es la operacion donde se desarrollan los atributos de sa-
bor y aroma, donde el grano se hincha, adquiere la coloracién
marrén y una apariencia final de arrinonamiento con grietas o
estrias. Para la adecuada fermentacién, los granos deben ser de-
positados en cajones o recipientes de madera con orificios en el
fondo y a los lados y ubicados a una altura de 10 a 15 centime-
tros del suelo, para permitir el drenaje de la baba o liquidos del
mucilago en fermentacién. Los cajones deben permanecer en
lugares cubiertos, para evitar las corrientes de aire frio que pro-
voquen descensos en la temperatura en la masa de cacao. Todo
el proceso dura de 5 a 6 dias a partir del depésito de la masa en
los recientes de fermentacién y es recomendable evitar mezclar
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granos cosechados en diferentes dias, porque la fermentacién
se hara de forma incompleta; por tanto, se deben fermentar gra-
nos cosechados del mismo diay no apilar las mazorcas en el lote
de cultivo por mucho tiempo.

Las etapas de la fermentacién del cacao se describen

a continuacion:

* Fase anaerédbica: Durante las primeras 36 horas del pro-
ceso las almendras no son removidas para que se lleve a
cabo la fermentacién anaerébica. En esta fase ocurren
una serie de reacciones bioquimicas con aumento de la
temperatura entre 30°Cy 35°C, donde los azucares de la
pulpa blanca, por la accién de levaduras se transforman
en agua, alcohol etilico y 4cido acético y otras sustancias.

* Fase aerdbica: En la segunda fase se inicia con los vol-
teos de la masa de cacao cada 24 horas, para facilitar la
remocién de didxido de carbono (CO,) y el ingreso de
oxigeno (O,) que garantice la oxidacién de los granos.
Ocurren reacciones que producen aumento de la tem-
peratura hasta los 50°C, con variaciones en el pH (en la
acidez) y oxidacién de polifenoles, que son las sustan-
cias que le confieren el sabor astringente y color viole-
ta a los granos, que con el avance de la fermentaciéon
esta coloracién cambia a marrén. Los volteos permiten
la fermentacion uniforme de los granos y es crucial rea-
lizarlos para promover la formacién de compuestos pre-
cursores del aroma, sabor y color a chocolate (Cardona,
2016; Useche y Ardila, 2012).

Secado

Luego de la fermentacion, los granos de cacao son expuestos
al calor para eliminar el exceso de humedad desde el 55% hasta
llegar a un valor del 7%. Durante esta operacién contindan algu-
nos procesos quimicos y fisicos en los granos de cacao, como la
oxidacion completa y la transformacion de polifenoles, que trae
como consecuencia el cambio total de color violeta a marrén de
los granos y la aparicion de las caracteristicas organolépticas de-
seables para granos adecuadamente fermentados y secos.

Esta operacion dura entre 5 a 7 dias y debe ser lenta y a
bajas temperaturas, por lo cual en el primer dia el secado se
realiza en las primeras y Gltimas horas del dia; de esta forma se
evita el aplastamiento brusco del granoy la textura planay seca.
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Después del primer dia, el secado se realiza en las horas de sol
durante el dia.

El secado se realiza en estructuras llamadas paseras, casael-
bas, camillas de madera y es necesario hacer la remocién o vol-
teos para garantizar el secado uniforme de los granos (Cardona,
2016; Useche y Ardila, 2012).

Figura 1. Beneficio del cacao
Fuente. Compaiiia Nacional de Chocolates (2019) y Rodriguez (2021b) en finca el Diviso, San
Vicente de Chucuri, Santander.

Nota: De izquierda a derecha mazorcas de cacao recolectadas, pulpa y semillas
de cacao, granos de cacao en fermentacion, cajones fermentadores y marquesina
para secado de granos de cacao.

(Emso
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Metodologia

La presente metodologia se implementdé con productores
de la asociacion cacaocultura caucana Agrocacao Timbio, en alian-
za estratégica con la empresa Agrointegra SAS'y Unicomfacauca,
para la cual son requeridas las etapas descritas a continuacion:

Diagndstico y acompanamiento en finca: manejo
agronomico del cultivo

El servicio de extensién agropecuaria ofrecido por Agroin-
tegra SAS, se llevé a cabo con 1 visita (en el primer mes) para la
evaluacion del manejo agronémico del cultivoy de la infraestruc-
tura de fermentacion y secado, con la que cuentan actualmente
en la unidad productiva de la asociacién, con la cual se levanta
una linea base comparativa, para antes y después del proyecto.

Esta etapa consistié en la realizaciéon de una visita directa
en finca, donde se recorrio la plantacion para observar el estado
agrondémico, preguntando al productor por cémo ha sido el ma-
nejo de los arboles desde el establecimiento del cultivo hasta la
fecha de la visita.

En esta etapa se diligenci6 la ficha de visita, un formato en
el cual se consigné la siguiente informacion: area total de cul-
tivo y discriminada por variedades y edades de los arboles de
cacao, caracteristicas fisicas del suelo donde se establecieron
las plantaciones de cacao, sistema agroforestal aplicado o no,
control de malezas efectuado, aplicaciéon oportuna o no de poda
de formacién y/o poda de mantenimiento, regularidad de su
aplicacidén, practicas de fertilizacion en las diferentes etapas del
cultivo, regulacion o carencia de la sombra, asi como control de
enfermedades y los niveles de produccion.

A nivel de postcosecha se visitaron los lugares donde se rea-
lizan las labores de fermentacién y secado de cacao, verificando
mediante observacion la infraestructura utilizada desde el lote
del cultivo hasta la casa de habitacion de cada productor; refle-
jando en la ficha de visita, la periodicidad de corte de mazorcas,
procesos de extraccion de grano, herramientas utilizadas, dias
de fermentacidn, sitios y dias de secado.

A partir de los resultados de la visita de diagnéstico, se esta-
blecié un plan de trabajo en finca distribuido en 7 visitas técnicas
(1 cada mes) a cargo del técnico de campo asignado por la em-
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presa aliada. En cada visita se desarrollaron capacitaciones de
manera vivencial, participativa y formativa, con los productores
de la asociacion, abordando las tematicas: manejo agronémico
del cultivo, précticas de cosechay postcosecha. Fortaleciéndose
el trabajo de campo, el perfeccionamiento de destrezas y habili-
dades en la practica (Rodriguez, 2021).

Evaluacion y estandarizacion de los procesos de be-
neficio de cacao: fermentacion y secado

Este proceso se realizé en finca después de la cosecha de las
mazorcas maduras de cacao, con la finalidad de brindar acompa-
flamiento a los productores sobre las técnicas apropiadas para la
adecuada fermentacién y secado del grano de cacao.

Fermentacion del grano de cacao

La fermentacion se realizé en cajones fermentadores en la
finca y durarad entre 5 a 6 dias, seguin lo recomendado por FE-
DECACAO (Useche & Ardila, 2012). Durante este proceso, se
efectuaron mediciones de temperatura en horas de la mafnana
(8 am), cada 24 horas. A los dos dias de iniciado el proceso, se dio
inicio a los volteos de la masa de granos de cacao en fermenta-
cion, para favorecer el desarrollo de la etapa aerobia de fermen-
tacion. Esto continué realizandose hasta finalizar completamen-
te la fermentacion de los granos (5 a 6 dias).

Durante el proceso de fermentacion se aplico la prueba de
punto éptimo de fermentacién, que consistié en tomar al azar
una muestra de 10 granos de cacao fermentados en 3 puntos de
la masa (inferior, medio y superior). Los granos se cortaron de for-
ma transversal con la finalidad de identificar las caracteristicas
fisicas de los granos fermentados, segun lo establece NTC 1252
(2012), en cuanto a la estructura fisica, el color, porcentaje de gra-
nos bien fermentados (Sdenz et al., 2018; Criollo et al., 2010).

Secado del grano de cacao

Los granos de cacao fermentados fueron posteriormente
secados en estructuras denominadas marquesinas, en la finca,
donde se aproveché la luz solar durante 5 a 7 dias dependien-
do las condiciones climdaticas. Durante el secado se realizaron
volteos constantes del grano, garantizando que la masa no tu-
viera un espesor mayor a 5 cm en la superficie de secado, segun
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lo recomendado por Compaiia Nacional de Chocolates [CNCH]
(2019) y FEDECACAO (Saenz et al., 2018).

Al finalizar el secado, también se aplicé la prueba de corte
para evaluar las caracteristicas fisicas del grano, segun lo esta-
blecido por NTC 1252 (2012). Los granos de la muestra fueron
cortados en forma transversal para evaluar el color, presencia
de fisuras y defectos en la estructura.

Analisis sensorial del licor de cacao

Se realizo el analisis sensorial del licor/pasta de cacao, ex-
traido durante un proceso de tostién, descascarillado y molien-
da de una muestra de 1 kg de los granos de cacao fermentados
y secos. Durante el andlisis segun lo establecido por NTC 3929
(2009), se evaluaron caracteristicas sensoriales basicas como la
percepcién del sabor acido, amargo, astringente, asi como ca-
racteristicas especificas como sabor a cacao, a fruta fresca, a
fruta seca, floral, nuez y dulce (Moreno-Martinez et al., 2019).
Posteriormente, se selecciond la muestra con mejores caracte-
risticas fisicas y sensoriales segun la escala de calidad estableci-
da por el catador.

Elaboracién y analisis sensorial
de preparaciones gastronomicas

A partir de la muestra de granos de cacao fermentados y secos
previamente seleccionada, se desarrollé una serie de preparaciones
gastronomicas diversificadas, con la que se pretendié aprovechar
integralmente el grano de cacao, generar valor agregado y comer-
cial, en aras de beneficiar a los pequefos productores y fomentar la
creatividad y transferencia tecnoldgica por parte de los estudiantes
del programa de Tecnologia en Gestién Gastrondémica. Se desarro-
llaron 7 preparaciones usando cobertura de chocolate al 60%, cho-
colate de mesa al 42% y cascarilla de cacao.

Las preparaciones fueron evaluadas sensorialmente me-
diante una prueba cuantitativa de consumo, recomendadas para
evaluar el nivel de aceptabilidad o gusto de los productos por
parte de consumidores no entrenados (Ramirez-Navas, 2012).
Se aplicé una prueba hedénica con puntajes desde 1 hasta 9,
para la categoria me disgusta extremadamente y me gusta ex-
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tremadamente respectivamente; los puntajes fueron asignados
para atributos especificos como apariencia, textura, sabor, color
y aceptacion general.

Resultados y discusiones

Etapa de diagnéstico

La etapa experimental inicial, se llevé a cabo en la finca ca-
caotera La Fortaleza ubicada en la vereda Pan de Azlcar del mu-
nicipio de Timbio, Cauca, realizada en compaiia de un grupo de
10 pequeios productores de la asociacién Agrocacao Timbioy el
profesional de servicio de extension agropecuaria de la empresa
Agrointegra SAS BIC.

Para los 7 productores encuestados, las fincas de la zona tienen
en comun la altura sobre el nivel del mar, aproximada a los 1000 me-
tros, predominando un area sembrada de cacao alrededor de una
hectarea (ha) y la edad del cultivo con 5 afios de instauracion para 6
de las 7 fincas. En cuanto a los tipos de cacao en el drea sembrada,
se encuentran los clones CCN51, ICS60, ICS95 en 6 de las 7 fincas, en
la otra solamente se encuentra cacao hibrido.

En cuanto a las condiciones observadas de las fincas y lo
expresado por las familias cacaocultoras visitadas, se evidencié
la falta de acompafnamiento técnico desde hace dos afos; por
tanto, actualmente sus cultivos no estaban siendo manejados
agronémicamente acorde a las exigencias de este, sino con co-
nocimientos y practicas empiricas que se reflejan en el estado
de los arbolesy el drea de beneficio del fruto del cacao. Durante
el recorrido se evidencié que, en 1 hectarea del cultivo de cacao,
habia ausencia de andlisis de suelo para la implementaciéon de
un plan nutricional, ocasionando en los arboles marcadas defi-
ciencias nutricionales, presentando hojas con coloracién palida
y quemazén en los bordes, ramas débiles, muy delgadas, con ex-
ceso de crecimiento. Ademas, se observé exceso de sombrio en
partes del cultivo y practica de poda inadecuada que expone el
tejido lenoso del arbol a radiacion solar directa.

A nivel de cosecha y poscosecha, los participantes expresa-
ron que si bien, a través de un proyecto tuvieron acceso a in-
fraestructura de cajén fermentador, no tenian claridad de cual
es el proceso optimo desde la recoleccién de la mazorca en el
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arbol hasta obtener el grano fermentado y seco; verificAndose
que 4 productores cuentan con cajon fermentador en buen es-
tado, pero sobredimensionado para la dindmica de produccién
de la finca y con requerimientos de adecuacién para lograr los
pardmetros de fermentaciéon 6ptima (temperatura, humedad,
acidez). Para el secado del cacao ningin productor cuenta con la
estructura de secado idénea, teniendo poca claridad en el paso
a paso al que deben ser sometidos los granos, una vez salen del
cajon de fermentacién, hasta lograr una humedad méaxima del
7%. La suma de estos factores ocasiona bajos niveles de produc-
tividad por hectérea, riesgo de danos estructurales en el arbol
en épocas de cosechay oferta al mercado de granos de cacao de
baja calidad y en consecuencia bajos niveles de comercializaciéon
del grano e ingresos por parte de la actividad cacaocultora (Car-
dona, 2016; Useche y Ardila, 2012).

Lo evidenciado en la visita de diagnéstico pudo ser veri-
ficado con resultados del analisis de suelo, donde el déficit de
nutrientes sugiere el enriquecimiento del suelo con materia or-
ganica de bajo valor econémico, asequible a los pequefios pro-
ductores, asi como la adiciéon de los elementos escasos en el sue-
lo, como son: nitrégeno, fésforo, azufre, calcio, potasio, boro; lo
cual fue recomendado por el técnico de campo dentro de un plan
de nutricién soportado en dicho andlisis, teniendo en cuenta la
productividad esperada, la edad del cultivo, la ubicacién del cul-
tivoy las condiciones ambientales de la zona [Compafia Nacional
de Chocolates (CNCH), 2021]. Otro aspecto importante, garante
de buenas practicas agronémicas en el cultivo y el subsecuente
procesamiento en productos alimenticios mas concentrados en
cacao y con propiedades funcionales, es la calidad del grano de
cacao fermentado y seco. Que al ser evaluada permite conocer
las caracteristicas fisicas y sensoriales del grano, y de esta forma
retroceder alo largo de la cadena productiva del cacao, para con-
trolar los procesos relevantes como la fermentacién y el secado,
donde se da la formacién de los precursores de sabor y aroma,
cambios de color, disminuye el sabor amargo y astringente y se
acentua el sabor a chocolate (Delgado et al., 2018).

En la etapa de diagndstico, la evaluacion fisica de la muestra
de granos de cacao fermentados y seco arrojoé valores de hume-
dad alta de 9,1%, por lo cual, por protocolo fue necesario exten-
der los granos sobre los mesones para airear y liberar humedad
en un periodo de 1,5 dias, hasta alcanzar una humedad de 7,4%.
En cuanto a la apariencia fisica el grano de cacao lleg6 a las insta-
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laciones con una apariencia no homogénea NH (granos con mu-
cilago residual, granos sin mucilago, granos de diferentes tama-
fios) y 2,1 % con material tamizado (extrafio) no correspondiente
al cacao; se observé en apariencia algunos granos con color oscu-
ro (negro) y con moho externo. Se evidenciaron granos partidos
en un valor de 0,32% de la muestra, con fisuras externas, muy
seguramente en el proceso de apertura de las mazorcas se em-
pled herramienta con filo que corté las almendras, favoreciendo
la proliferacion de hongos en las mismas. De acuerdo con la cla-
sificacion del grano de cacao y la prueba de corte, se encontré
el 79% de las almendras como GBF (granos bien fermentados) y
11% de GIF (granos insuficientemente fermentados).

En cuanto al perfil de aroma y sabor, resultante de la cata-
cién del licor de cacao de la muestra diagnéstico, se obtuvo del
andlisis sensorial, que la calificacién global dada no logré el va-
lor establecido para muestras de licor de cacao con ausencia de
defectos, que corresponde al valor mayor o igual a siete (=7).
Para el perfil sensorial del licor 1 (tostado a 120°C X 20 min),
la muestra de cacao fermentado y seco requiere mejoras en las
condiciones y tiempos de fermentaciéon y secado, almacena-
mientos controlados, con verificacion de la humedad del grano
y la humedad relativa del ambiente.

En la etapa de tostién inicialmente se percibié una acidez
frutal que favoreceria la elaboracion de chocolates amargos sin
conchado. Para estas condiciones es necesaria la apertura de
puertas del horno para la liberacion de la acidez acética y butiri-
ca en caso de no aplicar conchado en el chocolate.

Para el licor 2 (tostado a 130°C X 20 min), se reitera la
necesidad de mejorar las condiciones y tiempos de fermentacion
y secado, almacenamientos controlados (verificando la
humedad del grano y la humedad relativa del ambiente). Bajo
estas condiciones de tueste, se percibieron notas maderablesy
a frutos secos, con las que puede fabricarse chocolates amar-
gos y semi amargos con conchado, que permita la eliminacién
de acidez acética y butirica expresada de forma mas intensa al
comparar con la muestra anterior.

Para el licor 3 (tostado a140°C X 20 min), en este perfil de tos-
tion se afloraron varios defectos en la muestra, lo cual se refleja en
la calificacion global. Para este caso, lo recomendable es un choco-
late adicionado de leche que favorezca enmascarar los defectos en
sabor, ademas del conchado en un tiempo superior a 12 horas que
permita eliminar la acidez percibida, la humedad y notas verdes.
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Etapa de intervencion en finca

Con la finalidad de contribuir al mejoramiento de las condi-
ciones de fermentacion y secado del grano de cacao, en finca el
productor realizé monitoreo de la temperatura cuando inici6 la
etapa de fermentacién aerébica del grano, donde era necesario
realizar volteos de la masa para garantizar la aireacién de la mis-
ma y la liberacién de compuestos volatiles.

El comportamiento de la temperatura durante el desarrollo
del proyecto para 5 muestras de cacao, se presenta en la figura
7 a continuacioén:

45,0
g 430 e
e ” @&— Muestra 1
< 41,0 =
® —8— Muestra 2
| .
@ 39,0
E— Muestra 3
= 37,0 Muestra 4
350 —@— Muestra 5

1 2 3 4 5

Dias de fermentacion aerdbica

Figura 7. Curvas de temperatura del proceso de fermentacién aerdbica de
granos de cacao
Fuente. Elaboracién propia

En el grafico se observan variaciones de temperatura en-
tre las 5 muestras. La muestra 1 tuvo 5 dias de fermentacién
aerdbica, mientras que las otras cuatro muestras, presentaron
solamente tres dias, para posteriormente iniciar el proceso de
secado. La reduccién en los dias de fermentacién fue conside-
rada para evitar la sobre fermentacién en los granos de cacaoy
evitar la generacion de defectos en el sabor.

Es importante tener presente que se desarrollaron las cur-
vas de temperatura con la finalidad de evaluar su influencia en
las caracteristicas fisicas y sensoriales de las muestras de cacao,
cuyos resultados se presentan a continuacion:
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Los perfiles de sabory aroma de las muestras 1,2, 3,4y 5 se
presentan en la figura 8 a continuacién:

a b
Astrp'cos’r Atipicos/d...
Caramelo... Cacao Caramelo/... 5 Cacao
4
Nuez Amargor Especia 3 Amargor
) 2 ) 2
Especia A Astringen... Floral []5 Astringen...
Floral Fruta... Fruta fresca Fruta..
Fruta... Acidez Tostado Acidez
Tostado Madera Nuez Madera
c d
Atipicos/... Atipicos/de...
Caramelo.. 10 Cacao caramelo/p... © | Cacao
8
Especia 6 Amargor Especia 4 | N\ __——pAmargor
4 2 |
Frutal. 2 Fruta... Fruta fresca 0 { ) Acidez
0 \
Tostado Acidez Tostado Madera
Nuez Madera Nuez Astringencia
Astringen... Floral Floral Fruta marron
e
Cacao
Atipicos/defe... 5 Amargor
4
Caramelo/pa... 3 Acidez
2
Especia 1 Madera
0
Tostado Astringencia
Floral Fruta marrén
Fruta fresca Nuez

Figura 8. Perfil sensorial de licor de cacao en la etapa de intervencion en finca de
5 muestras de licor de cacao

Fuente: Graficos proporcionados por la Catadora Ménica Liliana Gémez Lépez
de la Fundacién Carlota, Girén, Santander.

La muestra 1 en cuanto al perfil de sabor presenté una cali-
ficaciéon global de 5/10. En el primer momento de la catacion del
licor se percibié olor a dulce, a cacao, acido y profundo olor a fru-
tos maduros. Se caracteriz6 por presentar color marrén oscuro.
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En el siguiente momento de la catacion, se percibié sabor
sobre fermentado de larga duracién en boca, opacando el sabor
a cacao, resaltdndose sabor a amargo medicinal, acido butirico
y lactico y leve sensacién de astringencia. La muestra carece de
aromas florales, frutos secos, grasa rancia, percibiendo al final
notas verdes, de humedad, de descomposiciény a tierra.

La muestra 2 presento una calificacion global de 6/10, con olor
citrico a cacao, dulce, acido y a frutos maduros, con color rojizo.

En boca se percibié sensacién de astringencia de larga du-
racion, opacando el sabor a cacao. Ademas del amargo, acido
butirico y lactico. Nuevamente, no se percibieron aromas flora-
les, pizca de frutos secos, madera, humedad, destacando al final
notas verdes, de guardado, de frutos maduros.

La muestra 3 presenté una calificacion global de 3/10, con
olor a frutos maduros, a cacao y color marrén oscuro. La muestra
se caracteriz6é por presentar mayor cantidad de sabores atipi-
cos, con una intensidad de 10, percibiéndose en boca, sabores
a frutos maduros, descompuestos que opacaron el sabor a ca-
cao. Ademas, sabor a acido lactico y butirico de larga duracién en
boca. Presencia de amargo medicinal, sin percepcién de astrin-
gencia y aromas especificos. El sabor residual en boca se carac-
terizé por notas a frutos descompuestos.

La muestra 4 presenté una calificacion global de 5/10, pre-
sentando olor a acido acético, cacao, dulce, con coloracién ma-
rron claro. En boca se percibié sensacion de astringencia de lar-
ga duracion opacandose el sabor a cacao y el amargor. Ademas,
se percibieron notas de frutos secos, madera himeda y resina.
Al finalizar la cata se resaltaron notas verdes, mancha en bocay
acido butirico.

La muestra 5 present6 calidad global de 7,5/10 con olor a
cacao, a acido y coloracién marrén oscura. De todas las mues-
tras, la 5 presento ausencia de defectos y mayor valoracién en
la calidad global. Se caracterizé por sabor a cacao de larga dura-
cion en boca, con sabor a acido citrico suave, amargo positivo,
una pizca de sensacién de astringencia. No se percibieron notas
florales, pero si de frutos secos, con suave sabor a nuez. Al finali-
zar, predomino sabor residual de notas verdesy frutos maduros.

Se completaron los 5 perfiles de sabor y aroma de las 5
muestras de cacao, conformadas por mezclas de clones 1CS60,
ICS95, CCN51 e hibridos de 4 fincas en la Vereda Pan de Az(car,
en el municipio de Timbio, Cauca.
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De las muestras obtenidas y procesadas la muestra 5 en
el andlisis fisico present6 un porcentaje de grano fermentado
del 82% vy calificacion de 8/10. En el analisis sensorial, la misma
muestra obtuvo calidad global de 7,5/10 y con ausencia de con-
taminacién. Esta muestra tuvo la mayor valoracién con respecto
a las otras 4, por lo cual fue la apropiada para la elaboracién de
chocolate de mesa y cobertura de chocolate al 60% de concen-
traciéon de masa de cacao.

Aplicacion en la gastronomia

El chocolate fue utilizado para el desarrollo de diversas pre-
paraciones gastrondmicas, cuya descripcion por parte del chef,
se presentan a continuacion:

« Canapérelleno de ribs en bbqg con chocolate al 60%

Esta preparacién, aunque sencilla resulté muy contundente
en lo que a sabor corresponde, con toques dulces, acidosy amar-
gos lo cual hacen de esta una preparacién ideal. Para la ocasién
se realizé como un aperitivo el cual iba sobre una base de masa
quebrada salada y con acompafnamientos como aire de zanaho-
ria y emulsién de aguacate con cilantro los aportaron un toque
de frescura a la receta. Para la bbq se utilizé 30 gramos de cho-
colate al 60% el cual se agreg¢ al final de la preparaciéon logran-
do que derritiera Gnicamente con el calor residual de la salsa.

» Ensalada fresca con frutas y verduras con esferificacién de
vinagre balsamico con chocolate

La idea de esta receta consistia en poder mostrar otra forma
en la que se puede presentar una vinagreta. Para la ensalada se uti-
lizd un mézclum de verdes, tomates silvestres, mozzarella di buffala
y frutas como manzanas, zarzamoras, mandarina, uchuvas. Para la
vinagreta se necesité vinagre de moédena el cual es el de mejor ca-
lidad, este se llevé a fuego junto con agua, panela, el chocolate al
60% y un poco de agar agar, posteriormente para realizar la esferi-
ficacion se requirié el uso de una jeringa sin la aguja y de aceite muy
frio. Este fue un acompanamiento ideal para las demas preparacio-
nes dando ese toque de frescura que se buscaba.
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« Papas soufflé rellenas de espuma de aji de mani con choco-
late y pulled pork en mole con chocolate al 60%

Esta preparacion resulté mas compleja ya que se utilizé la téc-
nica del suflado. Para la elaboracién de estas es esencial manejar
bien las medidas, deben ser laminas perfectamente cortadas a 3
mm ya que de esto depende el éxito de la receta. Para la fritura se
utilizan dos temperaturas de aceite, uno a 150°y otro a 190°-200°
centigrados esto es lo que genera el efecto suflado en las papas.
Para el aji de mani se realizé de manera tradicional y se le agrego
el chocolate 60% al final, finalmente se le puso un poco de agar
agary se llevé a unsifon. Para la segunda preparacion se realiz6 el
mole con chile ancho y el chocolate al 60% el cual se le agregé al
final, como acompanantes del plato se utilizé la ensalada previa-
mente descrita y un poco de emulsiéon de aguacate.

* Sorrentinos fritos rellenos de pollo en reduccién de cer-
veza negray chocolate al 60% con vegetales
Para la creacion de esta receta se pensé en que es lo que
mas le gusta a la gente, el café, la cervezay el chocolate, por lo
cual era algo que no podia fallar y se realizé la salsa con estos
tres ingredientes y un poco de panela. Se preparoé la pasta fres-
ca desde cero y se utilizaron los moldes especiales para darle
la Forma deseada, esta se rellené con el pollo banado en la sal-
sa, para acompanar este plato se realizé una espuma de queso,
unos champifones salteados, ardndanos, mozzarella di buffalay
se band la pasta al final con un poco mas de la salsa.

« Brigadeiros de chocolate con relleno de maracuya liquido

Postre tipico de Brasil, aunque sencillo muy delicioso. Se
utilizé chocolate al 60% el cual se le agreg6 a la leche conden-
sada. Para el relleno se elaboré una salsa de maracuya la cual
se le agregd al momento del formado de los brigadeiros, estos
se espolvorearon con cocoa en polvo y se acompafiaron con un
dentelle y polvo de una flor conocida como Buganvilia.

« Bubble tea con cascarilla de cacao y esferas de chocolate

Finalmente, una bebida, primero se realizé la infusiéon con
100 gramos de cascarilla de cacao y 1 litro de agua, se le agregd
un poco de canela, clavo, cardamomo y miel, posteriormente se
llevo a frio. Para las esferas se realizé una ganache con el cho-
colate al 60%, crema de leche y agar agar, se utilizé un molde
silicona para darles la forma y se llevaron a refrigeracién. Para
acompanar se utilizé un gajo de ciruela chilena.
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* Bomboneria de chocolate

Algo infaltable cuando de chocolate se trata son los bombo-
nes rellenos. Para esta ocasion se realizaron 4 tipos de relleno:
con café, pistacho y almendra, crema de whisky y frutos rojos
estos se utilizaron en forma de ganache. Para formar los bom-
bones se utilizé moldes de policarbonato los cuales permiten
dar un mejor brillo al bombén. Es importante tener en cuenta
las temperaturas a la hora de derretir el chocolate, primero se
llevé a bafo maria hasta conseguir 50°C, seguido a esto se ver-
tié el chocolate sobre una mesa de marmol y se atemperé hasta
una temperatura de 27°C, finalmente se devolvié el chocolate
al recipiente donde estaba anteriormente para que con el calor
residual de este la temperatura subiera hasta 30°C.

Las preparaciones gastronémicas fueron sometidas a eva-
luacién sensorial por 14 consumidores regulares, en un focus
group, tenido en cuenta cémo un método de investigacién cua-
litativa, cuyos resultados son resumidos en el grafico 14y 15.

Evaluacion sensorial
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Figura 9. Evaluacion sensorial de las preparaciones gastrondémicas a base de
chocolate

Nota: Los cédigos corresponden a: 123-Canapé relleno de ribs en bbq con cho-
colate al 60%, 245-Ensalada fresca con frutas y verduras con esferificacion de
vinagre balsdmico con chocolate, 356-Sorrentinos fritos rellenos de pollo en
reduccién de cerveza negray chocolate al 60% con vegetales, 256-Brigadeiros
de chocolate con relleno de maracuyé liquido, 156-Bubble tea con cascarilla
de cacao y esferas de chocolate, 345-Bombon con relleno de café, 236-Bom-
bon con relleno de pistacho, 456-Bombon con relleno de crema de whisky,
234-Bombon con relleno de frutos rojos.

La evaluacién sensorial arrojé como resultados que la pre-
paracion gastronémica con atributos sensoriales con mayor va-
loracion en una escala de 1 a 9, fue la preparaciéon con cédigo
256 correspondiente a los brigadeiros de chocolate con relleno
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de maracuya liquido. Esta preparacion obtuvo una calificacién
sensorial general de 8,6/9, dando los evaluadores la siguiente
calificacion a los atributos sensoriales: aroma: 8,6, color: 8,3,
sabor: 8,8 y textura: 8,7.

A esta mayor puntuacion que se traduce en la aceptaciéon
general de la preparacion gastronémica por parte de los eva-
luadores, también se incluyen las preparaciones con cédigo 345,
236,456y 234, que corresponden a: bombon con relleno de café,
bombon con relleno de pistacho, bombon con relleno de crema
de whisky y bombon con relleno de frutos rojos respectivamente.
La puntuacién general obtenida fue de 8,5/9 para la preparacion
345y 456, de 8,4/9 para la 234 y de 8,3/9 para la 236.

Las preparaciones restantes recibieron puntuacién en el rango
igual o menor a 8/9 e igual o mayor 7/9 para la aceptacion general
y se caracterizaron por ser preparaciones gastronémicas saladas y
la bebida bubble tea con cascarilla de cacao y esferas de chocolate.

De estas, la preparacion 245: ensalada fresca con frutas y
verduras con esferificacion de vinagre balsamico con chocolate,
recibié puntuacion de 8/9 y la preparacion 356: sorrentinos fri-
tos rellenos de pollo en reduccién de cerveza negra y chocola-
te al 60% con vegetales recibi6é la menor puntuacién de 7,4/9
en comparaciéon con las demads. Esta ultima recibié comentarios
de poca aceptacion, como: “No fue mi favorito, sin embargo, la
combinacién entre la salsa de chocolate y el pastel de pollo es

" ou

excelente”, “muy amargo el chocolate para el resto del plato”,

]

“muy alto el sabor a alcohol del producto”, “la cerveza realza el
sabor del chocolate, lo cual puede ser muy fuerte al paladar”, “la
reduccién deja mucho sabor amargo después de degustar”, “la
reduccién estd un poco amarga”, “en la muestra la acidez es muy
alta, el alcohol es predominante, lo cual opaca el sabor intenso
del chocolate, se sienten las notas de café”.

En general, sobre la puntuacién maxima de 9, todas las prepara-
ciones recibieron valoracion sensorial aceptable superior a 7; consti-
tuyéndose en una experiencia con amplia posibilidad de explorarse

a nivel comercial como alternativa de uso del chocolate caucano.
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Conclusiones

Del desarrollo del proyecto de investigacion, se puede

concluir que:

La ejecucion del proyecto generd un impacto positivo en los
pequenos productores de la Vereda Pan de Azulcar del Munici-
pio de Timbio, Cauca, donde los 5 productores vinculados hasta
finalizar el proyecto realizaron intervenciones en cultivo de ca-
cao a nivel de poda y nutricion de los arboles, cuyos resultados
pueden ser evidenciados un aifo después de la intervencién del
proyecto (27 de marzo de 2023), lo cual favorecera la producti-
vidad de los arboles y el crecimiento en el tamano de los frutos.

A nivel sociocultural, se evidencié una apuesta grupal de
tipo asociativo, expresada como Agrocacao Timbio, que, si bien
los une el objetivo de producir y comercializar cacao, es nece-
sario continuar dinamizando espacios que permitan el fortaleci-
miento organizacional auténomo y endégeno de la misma, y la
no dependencia de terceros; desde una légica socio empresarial,
articulando procesos en finca con procesos de trasformacion de
productos derivados del cacao en su planta ubicada en el casco
urbano del municipio de Timbio.

Se ratificé, el asertividad en la implementacién de la meto-
dologia tree to bar, como una estrategia de acompanamiento
donde los participantes del proyecto se vinculan a todo el pro-
ceso desde el mejoramiento del cultivo, las practicas de cosecha
y poscosecha, hasta la obtencion de los productos diversificados
derivados del cacao; donde se lleven a cabo espacios de trans-
ferencia de conocimiento y resulten protocolos estandarizados
de los procesos, que sean replicables en otras fincas de la zona.

En cuanto al beneficio del cacao, los procesos de fermenta-
cién y secado desarrollados, a nivel de calidad fisica y sensorial
se logré un mejoramiento considerable, pasando de muestras
de cacao con presencia de contaminacién a muestras ausentes
de contaminacién con notas de sabor y aroma distintivas de las
demads; ratificando la necesidad de continuar haciendo un con-
trol en la cosecha de los granos de cacao, priorizando la fermen-
tacion por clones separados y generar estrategias para mante-
ner la temperatura del proceso en la finca seleccionada.

La finca seleccionada se convirtié en una experiencia pilo-
to referente en el manejo del cultivo de cacao, con una micro
central de beneficio instalada para uso de los productores de la

105



Gastronomia, soberania alimentaria y buen vivir

zona; donde la transferencia de conocimiento entre los asocia-
dos de Agrocacao Timbio se ha estimulado desde la ejecucién
del proyecto.

La experiencia de diversificacion del uso del chocolate en
la gastronomia, generd percepciones positivas por parte de los
evaluadores invitados, con amplio potencial de transferencia al
sector productivo.
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El Libro de Memorias del Segmento Académico e
Investigativo “Gastronomia, soberania alimentaria
y buen vivir”, version 2023, recopila informacién
sobre procesos de investigacion desarrollados en
programas de formaciéon en gastronomia, tanto a
nivel nacional como internacional. Este libro es el
resultado de un espacio de reflexion llevado a cabo
durante la jornada académica e investigativa, que
contd con la participacion de docentes e investiga-
dores en calidad de ponentes de investigaciones,
libros y presentaciones de pésteres. La obra esta
compuesta por seis capitulos que presentan ejerci-
cios de investigacion con diversos enfoques, los cua-
les contribuyen al fortalecimiento de la culturay las
practicas tradicionales gastrondmicas. Asimismo, el
contenido aborda nuevas tendencias derivadas de
larelacion entre la ciencia y la cocing, lo que ha dado
lugar a técnicas, metodologias y productos innova-
dores con un impacto significativo en los ambitos
académico, social, ambiental y econémico.
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