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Resumen

Los compuestos polifendlicos en el cacao han sido objeto de estudio por sus
multiples beneficios en la calidad del rubro y en sus propiedades favorables
para la salud, por lo que en la presente investigacion se planteé evaluar el efecto
del tratamiento poscosecha en el contenido de polifenoles del cacao del estado
Portuguesa. En tal sentido, se determinaron los niveles de compuestos fendlicos
por el método de FAST PREP en el Centro de Cooperacién Internacional en
Investigacion Agrondémica para el Desarrollo (CIRAD-Francia). Los resultados
se procesaron mediante el software estadistico (XLSTAT-2012). Los compuestos
fendlicos en ambos cacaos, demostraron sus valores maximos al inicio del
proceso de fermentacion (24 horas), los cuales disminuyeron al finalizar el
mismo. Asimismo, se evidencié un nivel de pérdida de los compuestos fenédlicos
superior a 80%, destacandose mayor porcentaje en la primera y tercera época
correspondiente al periodo de lluvia y menor porcentaje en la segunda época
caracterizada por ser periodo de sequia.
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Abstract
The polyphenolic compounds in cocoa have been studied because of their

multiple benefits in the quality of the item and in their properties favorable to
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health, so the present investigation was intended to evaluate the effect of post-
harvest treatment on the content of cocoa polyphenols Of the Portuguese state. In
this sense, the levels of phenolic compounds were determined by the FAST PREP
method at the Center for International Cooperation in Agronomic Research
for Development (CIRAD-France). The results were processed using statistical
software (XLSTAT-2012). The phenolic compounds in both cacaos demonstrated
their maximum values at the beginning of the fermentation process (24 hours),
which decreased at the end of the same. Also, a level of loss of phenolic compounds
was higher than 80%, with a higher percentage in the first and third seasons
corresponding to the rainy season and a lower percentage in the second period,
characterized as a dry period.

Keywords: polyphenolic compounds, cacao, post-harvest treatment.

Introduccion Segtin Pezoa (2010), el contenido de
estos compuestos tiende a disminuir
Los compuestos fenélicos presentes ~ a medida que transcurre el tiempo
en el cacao desempefian un papel de fermentacion de las almendras
importante en la calidad de alimentos de cacao. Al respecto, Schinella et al.
derivados, debido a que intervienen  (2010), indican que la fermentaciéon
en su apariencia, olor, color, acidez Y el tostado son la principal causa de
e Incluso en sus propiedades degradacion de los polifenoles. Por
potencialmente  beneficiosas para  otra parte, Hii et al. (2012), estudiaron
la salud. En ese sentido, Folmer el secado de las almendras de cacao
et al. (2014), comprobaron que el mediante un secador de bomba de
Theobroma cacao L. es una fuente calor y lograron comprobar que
rica en flavonoides antioxidantes mediante esta técnica se preserva el
conocidos por su efecto en la protecciéon ~ mayor contenido de polifenoles en el
del sistema inmune y favorece el cacao. En tal sentido, en la presente
metabolismo de los eritrocitos. investigacién se planteé evaluar el
Debido a estos beneficios se han efecto del tratamiento poscosecha en
realizado diversas investigaciones el contenido de polifenoles del cacao
con la finalidad de afianzar los de Biscucuy y Chabasquén.

conocimientos sobre las propiedades
del cacao y su efecto en el organismo. Materiales y métodos
En ese orden de ideas, Quifionez et

al. (2013), evaluaron el contenido de Material vegetal

fenoles en varios 6rganos de la planta Se tomaron muestras de almendras
del Theobroma cacao L., obteniendo de cacao de ambas zonas en tres
mayores concentraciones de fenoles y épocas diferentes y se fermentaron
mayor capacidad antioxidante en las en cajones de madera (60x60x60 cm)
semillas, seguida de las raices y las por seis dias para ser secadas al sol,
hojas. tostadas y determinar los compuestos
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fendlicos del cacao por el método de
preparacién rapida (FAST PREP) en el
Centro de Cooperacién Internacional
en Investigaciéon Agronémica para el
Desarrollo (CIRAD-Francia).

Extraccion

En un vial de dos (2) mL se pesé
0,1g de cacao en polvo y se agregd
un (1) mL de hexano, luego se realizé
la extraccion durante un minuto
por Fast Prep, posteriormente, se
centrifugé por cinco (5) min a 15000
rpm y cinco (5) °C; se repitié esta
fase y se agreg6é la fase liquida en
otro vial para determinar la materia

grasa por evaporacién a 105°C/ 1h.

Seguidamente, a la fase sélida se le
coloc6 un (1) mL de la mezcla acetona/
agua/dcido férmico (70/30/0,1 %v/v/v),
se realiz6 la extraccion  durante
un min, culminada esta etapa, se
centrifugd por cinco (5) min (esta etapa
se repitié tres veces), seguidamente,
se colocé la fase liquida en un vial y
se filtr6 antes de su analisis (filtro
Millipore, 0,45pum).

Cuantificacion

Las curvas de calibracién para
cuantificar los compuestos fendlicos,
se realizaron a partir del estandar de
las procianidinas y las epicatequinas:
un (1) mg de procianidina Bl y B2
se disolvié con un (1) mL de metanol
para formar la solucién madre (SM1).
Cinco (5) mg de epicatequina se
disolvié en tres (3) mL de metanol
para formar (SM2). En un vial se
agregd 50 u L de la SM1 y 25 uL de
la SM2, adicionandosele asi 850 uL
de metanol.

La identificacién y la cuantificacién
de los compuestos fendlicos presentes
en las extractos de cacao se realizaron
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por HPLC  (Thermo  Electron
Corporation Finigan Survevor),
equipado con un desgasificador, bomba
cuaternaria e inyector automatico. El
sistema esta acoplado a un detector
UV- visible con matriz de diodos
(DAD) y un detector de masa Ion
Trap LQC. Se utilizé la columna ACE
5-C18, 250 x 4,6 mm, 5um, 100 °A,
fase inversa, temperatura: 30 °C, A=
280 nm y volumen de inyeccién 20 p L.

Finalmente, Los resultados fueron
comparados por analisis de varianza

(ANOVA), utilizando el  software
estadistico (XLSTAT-2012). La
prueba de comparacion de medias

fue confirmada mediante el test de
Tukey (HSD), Minima Diferencia
Significativa (MDS).

Resultados y discusion

Las concentraciones de catequinas
estuvieron comprendidas entre 42y
167 mg.100 g, epicatequinas entre
76 y 824 mg.100 g! y las procinidinas
B2 en 54 y 421 mg.100 g, asimismo,
los trimeros de procianidinas entre
302 y 767 mg.100 g y los tetrameros
o dimeros entre 83 y 297 mg.100 g’

Se observé que las catequinas,

epicatequinas, procianidinas B2,
trimeros y  tetrameros o dimeros
del cacao de Chabasquén son

superiores a los de Biscucuy (figura
1). De igual modo, se evidencié que
el tiempo de fermentacién influye de
manera altamente significativa en
el contenido de compuestos fendlicos
del cacao analizado; mostrandose un
incremento de sus concentraciones
a las 24 horas de fermentacién para
luego disminuir al transcurrir el
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Compuestos Fendlicos en Biscucuy y Chabasquén
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Figura 1. Contenido de compuestos fendlicos en los cacaos de Biscucuy
y Chabasquén.

Evolucion de Compuestos fendlicos enfuncion del tiempo de
fermentacion
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Figura 2. Evolucion del contenido de los compuestos fendlicos en funcion
del tiempo de fermentacion.

Efecto de la época de cosecha en los polifenoles
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Figura 3. Pérdida de los compuestos fenoélicos en el cacao de Biscucuy y
Chabasquén con respecto a las épocas de estudio.
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tiempo de beneficio (figura 2). Esto
coincide con los resultados obtenidos
por Zapata et al. (2015), quien en un
estudio realizado, demostré una leve
disminucién en las catequinas del
cacao de Colombia.

En el presente estudio, se observa
tanto en el cacao de Biscucuy como
el de Chabasquén, un nivel de
pérdida de los compuestos fendlicos
superior a 80%, destacandose en
ambos cacaos mayor porcentaje de
pérdida en la primera y tercera época
correspondiente al periodo de lluvia
(Abril-mayo), y menor porcentaje
de pérdida en la segunda época
(Noviembre-enero) caracterizada por
ser periodo de sequia; corroborando
esto la presencia de mayor contenido
de compuestos fendlicos en la segunda
época de investigacién ( figura 3).

Gil (2012), expresa que el
contenido de polifenoles disminuye
drésticamente hasta cerca de un 80%
durante el proceso de fermentacién,
en un estudio sobre el contenido de
polifenoles en el cacao de Colombia,
demostré que se perdid cerca de 82%
de epicatequinas en las almendras.

Conclusion

Se demostr6 el efecto del
tratamiento  poscosecha en el
contenido de compuestos polifendlicos
de Biscucuy y Chabasquén,
observandose una disminucién de
sus concentraciones a medida que se
produce el beneficio de las almendras
de cacao. Este comportamiento es
inversamente proporcional a los
niveles de pérdida de los compuestos
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fendlicos durante el beneficio de las
almendras.
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