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Audiencia

El presente boletin va dirigido a emprendedores, empresas, universidades, agricultores,
institutos y centro de investigacion, instituciones del Estado, asi como cualquier
organizacion que esta interesada en el desarrollo tecnologico en el area del cacao.
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Resumen Ejecutivo

Descriptores: Boletin de Alerta Tecnoldgica, Poscosecha, Genética, Manejo Agrosus-
tentable, Manejo Integrado de Plagas, Theobroma cacao L.

Resumen: El Boletin niimero uno (01) de Alerta Tecnoldgica en Cacao tiene como
objetivo comunicar de manera eficaz a las empresas, centros de investigaciones y a
la comunidad en general de ciencia y tecnologia, a nivel nacional e internacional, las
actividades de Vigilancia (VT) e Inteligencia Tecnolégica (IT), que se llevan a cabo
desde la Direcciéon Técnica del Centro Nacional de Tecnologia Quimica — CNTQ. El
documento contiene informacién detallada sobre los avances tecnolégicos de vanguardia
en el area de la Agroindustria del Cacao, no solo en nuestro pais sino también a nivel
mundial. Para la elaboracién del boletin se realizo una bisqueda exhaustiva de patentes,
publicaciones cientificas, tesis, noticias y eventos técnicos de interés en bases de datos
disponibles correspondientes al ano 2017. El analisis, organizacion y valor anadido de
los datos analizados es de exclusividad de los investigadores del CNTQ.

Descriptors: Technological Alert Bulletin, Postharvest, Genetics, Agrosustainable
Management, Integrated Pest Management, Theobroma cacao L.

Summary: The number one newsletter (01) of Technological Alert in Cocoa aims to
communicate effectively to companies, research centers and the community in general
science and technology, nationally and internationally, the activities of Surveillance
(VT) and Technological Intelligence (IT), which are carried out by the Tecnical
Direction of the National Chemical Technology Center — CNT(Q. The document
contains detailed information on the state-of-the-art technological advances in the
area of the Cocoa Agroindustry not only in our country but also worldwide. For the
elaboration of the bulletin, an exhaustive search of patents, scientific publications,
theses, news and technical events of interest was made in available databases
corresponding to the year 2017. The analysis, organization and added value of the
data analyzed is exclusive to the CNTQ researchers.
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Introduccion

Los Boletines de Alerta Tecnoldgica (BAT) ponen a disposicion del lector la informacién
cientifica y técnica mas actualizada sobre un determinada disciplina, identificando las principales
tendencias tecnoldgicas con el objetivo de facilitar a los interesados la toma de decisiones de
[4+D+i en la inversién de un determinado producto y/o mercado, definir estrategias econémicas,
planificaciéon de proyectos que impliquen capital de riesgo y fondo de inversion, ademas conocer las
empresas que estan innovando en el area de interés. Conocer el acontecer cientifico — tecnolégico
mediante los BAT, es de gran utilidad para los emprendedores, ya que pueden asegurarse de que
su idea es original y no ha sido puesta en practica, también explorar el sector a nivel de mercado y
como evoluciona. A las instituciones publicas y privadas dedicadas al ambito de la investigacion les
permite actualizarse, anticiparse a los cambios y promover las politicas necesarias para el desarrollo
y promocién de un sector y/o producto de interés nacional e internacional.

En estd primera entrega de la “Coleccion de Boletines de Alerta Tecnoldgica CNTQ” el
Centro Nacional de Tecnologia Quimica abre con su primer boletin dedicado al Cacao, importante
rubro de exportacion para el pais, de alto interés para los productores, empresarios, académicos,
emprendedores y demés actores dedicados a su cultivo. La informacion recogida durante todo el
ano 2017 cuenta con 102 documentos revisados, complementados con 11 resenas breves sobre los
principales eventos y noticias que se dieron cita durante ese ano. A fin de facilitar su lectura,
la informacién presentada en el Boletin de Alerta Tecnolgica — CACAO nimero uno (01), se
ha estructurado por capitulos, en lo referente a patentes, publicaciones cientificas, tesis, trabajos
de grado, eventos y noticias. El Capitulo 1, corresponde a la Genética/Mejoramiento Genético,
donde se abordan aspectos relacionados con protocolos de certificacion, calidad, valor ecofisiolégico,
productividad y resistencia a plagas entre otros. La tematica del Capitulo 2 corresponde a riego
eficiente, manejo integrado de fertilidad, planificacion estratégica para la fundacion de nuevas
plantaciones, lineas de I+D-+i del manejo del agro. EI Manejo integrado de plagas se aborda
en el Capitulo 3, destacandose los temas de biocontroladores, monitoreo y control fitosanitario.
Finalmente el Capitulo 4 cierra con el area de procesamiento e innovacién tecnolégica, donde se
encuentran valiosos aportes en procesamiento e innovacién tecnolégica para aumentar la cadena
productiva a través del desarrollo de nuevos productos, apoyar el diseno, desarrollo de maquinaria
y equipos para el procesamiento de derivados de cacao.



Capitulo 1

Genética/Mejoramiento Genético
(Protocolos de Certificacién, Calidad,
Valor Ecofisiolégico, Productividad,
Resistencia a Plagas)

1.1 Publicaciones Cientificas en Genética [3|

1.2 Tesis en Genética [6l

Reconstruccién cromosémica. Los trazados de puntos de vinculacién entre marcadores a lo
largo de (a) escalones no ordenados y (b) escalones ordenados (b) en el cromosoma 1, en el
estudio del genoma del Cacao Criollo [I].
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L 1.1. PUBLICACIONES CIENTIFICAS EN GENETICA DEL CACAO

El contenido de este capitulo se centra en la genética de Cacao (Theobroma cacao L.), la
informacién expuesta se agrupa entorno a siete (07) publicaciones cientificas internacionales y un
(01) Trabajo Especial de Grado doctoral desarrollado en Venezuela. Cada cita bibliogréfica se
encuentra acompanada por un breve resumen y algunas con una imagen relacionada con la misma.
Ademas las referencias cuentan con su hipervinculo, lo cual permite acceder a su fuente original.

1.1. Publicaciones Cientificas en Genética del Cacao

Andlisis in silico de Genes de Cacao (Theobroma cacao L.) que
Participan en las Respuestas de Patégenos y Enfermedades.

(...) El objetivo de este estudio fue identificar
los genes de Theobroma cacao L. en la base de
datos del genoma del cacao que se homologan a
los genes de respuesta de patdgenos y ataques de
enfermedades en otras plantas, a través del analisis
i silico. La encuesta de informacién basica y la
identificacién de genes se realizaron en GenBank y
en la base de datos de recursos de informacién de
Arabidopsis. El andlisis in silico contiene la proteina
BLAST, la prueba de homologia de las proteinas
candidatas de cada gen y la identificacion del gen
homélogo en la base de datos del genoma del cacao
utilizando la fuente de datos “Theobroma cacao L.
cv. Matina 1-6 v1.1”genoma.

DOI:10.1063/1.4975946, Febrero 2017, Indonesia [2].

Ver Mas ...

Recursos Genéticos del Cacao (Theobroma cacao L.) y su Utilizacién.
Una valoracion

(...) Cuatro décadas de investigacién del cacao
allanaron el camino para la identificacion de clones
potenciales y el desarrollo de variedades adecuadas
para diferentes condiciones agroclimaticas y toleran-
tes al estrés bidtico y abidtico (...). Los desafios
de la gestion de los recursos genéticos en el entorno
introducido, junto con las estrategias de reproduc-
cién a largo plazo, dieron como resultado logros
positivos en la obtencién del cacao para satisfacer
los requisitos de las industrias del chocolate. El
suministro de material de plantacién de calidad de clones de élite e hibridos fomenté también
el cultivo de cacao en areas no tradicionales.

DOI:10.5958/0975-6906.2017.00027.X, Abril 2017, Republica de la India [3].

Ver Mas ...
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L CAPITULO 1. MEJORAMIENTO GENETICO

El Cacao Criollo Genome v2.0: Una Version Mejorada del Genoma para
Estudios Genémicos y (Genémicos Funcionales.

Theobroma cacao L., originario de la Cuenca
Amazénica de América del Sur, es un cultivo de
arboles frutales de importancia econémica para los | —— ———
paises tropicales como fuente para la fabricacién
del chocolate. El primer borrador del genoma de
la especie, de un cultivar Criollo, se publicé en
2011. Aunque es un recurso util, algunas mejoras
son posibles, incluida la identificacién de errores de
ensamblaje, la reduccién del nimero de andamios y
huecos, y el anclaje de secuencias no ancladas a los e —
10 cromosomas. e ——— —

DOI:10.1186/s12864-017-4120-9, Septiembre =
2017, Francia [1].

Ver Mas ...

Un chip de Chocolate mas Grande: Desarrollo de una Matriz de SNP
de Theobroma cacao L. de 15K para Crear Mapas de Enlaces de Alta
Densidad.

El cacao (Theobroma cacao L.) es un importante
cultivo comercial en las regiones tropicales de todo
el mundo y tiene una rica historia agronémica en
América del Sur (...). Se cre6 una matriz [llumina
Infinity II utilizando 13.530 SNPs identificados
dentro de un panel de cacao de pequena diversidad.
De estos SNPs, 12.643 se derivan de la variacién
dentro de los genes de cacao anotados, obteniéndose
los genotipos de 3.072 &arboles, incluyendo dos
poblaciones de mapeo de Ecuador. Se generaron
mapas de enlaces de alta densidad para estas dos
poblaciones y se compararon con el ensamblaje del
genoma del cacao. Los datos fenotipicos de estas
poblaciones se combinaron con los mapas de enlace
para identificar los QTL para el rendimiento y la
resistencia a la enfermedad.

DOI:10.3389/fpls.2017.02008, Diciembre 2017,
EEUU [4].

Ver Mas . ..
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. B
et 1.1. PUBLICACIONES EN GENETICA DEL CACAO

Control Genético, Combinaciéon de Capacidad y Heredabilidad de la
Resistencia al Cancro del Tallo en el Cacao (Theobroma cacao L).

El cancro del tallo causado por Phytophthora
palmivora y Phytophthora megakarya es una en-
fermedad grave del cacao (Theobroma cacao L).
Los estudios de la genética de la resistencia a
esta enfermedad son importantes para identificar un
procedimiento eficaz para usar en el mejoramiento
de variedades resistentes. El objetivo de este estudio
fue determinar el modo de herencia, combinando
la capacidad y la heredabilidad de la resistencia al
tallo del cacao (...). La Capacidad de Combinacién
General (CCG) y los efectos de la Capacidad de Combi fasion s [oma] e parent
Combinacién Especifica (CCE) fueron significativos
para la resistencia del cancro del tallo, lo que sugiere
que tanto los efectos génicos aditivos como los no aditivos participan en la expresion de la resistencia
al cancro del tallo (...).

DOI:10.1007/s10681-017-2059-1, Noviembre 2017, Ghana [5].

Ver Mas ...

Canker lmdon wee {Cod ] c¥prngy
-
®

Identificacién y Caracterizacion Gendémica de los Factores de Transcrip-
cion WRKY del Cacao y Analisis de su Expresion en Respuesta a la
Enfermedad de la Escoba de Bruja.

La regulacién transcripcional, liderada por fac-
tores de transcripciéon (TF) como los de la familia
WRKY, es un mecanismo utilizado por el organismo A "B ) " )
para mejorar o reprimir la expresiéon génica en mom e pm
respuesta a los estimulos. Aqui, informamos sobre
el andlisis de todo el genoma de la familia WRKY
TF de Theobroma cacao L. y también investigamos | ' .
la expresién de los genes WRKY en cacao infectado I I i
por el hongo Moniliophthora perniciosa (Escoba de _ i W
Bruja). En el genoma del cacao, se encontraron 61
secuencias WRKY no redundantes y se clasificaron I I |
en tres grupos (I a III) de acuerdo con los tipos de : : B A
WRKY (...). . e
DOI:10.1371/journal.pone.0187346, Octubre
2017, Brasil [6].
Ver Mas ...
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L CAPITULO 1. MEJORAMIENTO GENETICO

Respuestas Moleculares y Morfofisiolégicas de las Hojas de Cacao con
Diferentes Concentraciones de Antocianinas a Variaciones en los Niveles
de Luz.

(...) El objetivo de este estudio fue evaluar
los efectos de diferentes niveles de luz en tres
genotipos de cacao clonal (Catongo, SCA-6 y SJ-
2), que contrasta con la acumulacién de niveles de
antocianina en hojas jovenes, mediante evaluaciones
de la fotosintesis, actividad de peroxidasa de guaia-
col (GPX), contenido de pigmento de cloroplasto
y contenido de flavonoides vacuolar (antocianinas),
caracteristicas anatomicas y expresién génica de la
hoja. En resumen, (i) el contenido de antocianinas
en el nivel de la hoja no proporcion6 proteccién
contra la fotoinhibicién en Theobroma cacao L., (ii)
los genotipos Catongo y SJ-2 mostraron una mayor plasticidad fenotipica para la morfologia y los
contenidos de pigmento cloroplastidico en la hoja (... ).

DOI:10.1016/j.scienta.2017.06.008, Octubre 2017, Brasil [7].

Ver Mas ...

1.2. Tesis en Genética del Cacao

Contribucién al Conocimiento de la Diversidad Genética de Hongos y
Cromistas Asociados al Sistema Agroforestal del Cacao en Venezuela.

(...) En esta investigacion, haciendo uso del espaciador interno transcrito (ITS) se determiné
la base genética de las especies de patdogenos asociadas a las enfermedades de antracnosis,
cancer de tronco, mancha parda, moniliasis y muerte regresiva, en las tres zonas productoras
de cacao de Venezuela, asi como de Trichoderma como controlador biolégico. Se identificaron los
hotspots de esas enfermedades y mediante distintas herramientas estadisticas, como analisis de
correspondencias, analisis de correspondencias candénico y analisis de correlaciones candnicas se
estudiaron las relaciones funcionales entre los patégenos, controladores y el ambiente (...).

UCV, Venezuela, 2017 [§].

Ver Mas ...
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L 2.1. PATENTES EN MANEJO AGROSUSTENTABLE

El contenido del capitulo se centra en el manejo eficiente del cultivo del cacao, abordando
aspectos de indole agrosustentable basado en el riego eficiente, manejo de fertilidad, planificacion
estratégica para la fundacion de nuevas plantaciones, lineas de investigaciéon de I+D-i.
La informacién se agrupa de acuerdo a las fuentes analizadas, organizadas por secciones
correspondientes a Patentes, Publicaciones Cientificas, Noticias y Eventos, y Trabajo Especial
de Grado.

2.1. Patentes en Manejo Agrosustentable

Fertilizante Especial para Cacao.

La invencioén se refiere a un fertilizante destinado al cacao, contiene los siguientes componentes:
10-20 partes de aserrin, 10-12 partes de perlita expandida en polvo, 1-2 partes de un inhibidor
de la nitrificacion DMPP, 0.3-0.5 partes de saponina de té, 24-26 partes de paja de soja, 21-23
partes de paja de frijol ancho, 16-18 partes de paja de colza, 12-14 partes de paja de arroz (...).
El fertilizante tiene la ventaja de aportar nutrientes y puede proporcionar céscaras de granos de
cacao suaves y finos, granos de cacao lisos y redondos, y agradable olor; la formula contiene un
agente de descomposicion de la paja, con el fin de mejorar las materias organicas del suelo y la
resistencia al estrés del cacao.

CN106927913A, Julio 2017, Pais Solicitante: China [CN] [1].

Ver Mas . ..

2.2. Publicaciones Cientificas en Manejo Agrosustentable

Una Herramienta para la Clasificacion de la Produccion de Cacao en
Colombia basada en Sistemas Clasificadores Maultiples.

(...) Este documento presenta un enfoque
de aprendizaje automatico para clasificar la
produccion de cacao en la regién de Santander,
Colombia. El sistema propuesto tiene como

"f- WikdFiy 10.1 -H\‘

Uipsterton 1.4
1

objetivo vincular los datos de produccién de Camporam| Caramer | 11
cacao y clima para desarrollar la tarea de RN BN e I
LWALE T | ‘”

1
1
1
1
1
clasificacién. En este sentido, varias técnicas se |
evaluaron experimentalmente para determinar :
el algoritmo que genera el mejor modelo para , TR P
clasificar las nuevas instancias climéticas en el | |_'--i-'- [ )
| R‘I\-_ i
1
1
1
1
i
1

Corresi el || Secidily
Femrili g || Mlanages

conjunto de datos de produccién de cacao. Los = =t ?_T:.'_'-Ff

resultados experimentales mostraron una mejor ' .
c e g s 2 Wrks_Classifier
precision para Random Forest en comparacion . e
T Cliast
L Finei )
oyl

con otras técnicas evaluadas.

DOI: 10.1007/978-3-319-62395-5-5_5, Ju-
lio 2017,Colombia [2].

Ver Mas ...
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Absorciéon de Cadmio por Arboles de Cacao en Sistemas Agroforestales
y Monocultivos Bajo Administracion Convencional y Ecolégica.

(...) En este estudio, investigamos la in-
fluencia de diferentes sistemas de produccién en
la absorcién de Cd por el cacao en un ensayo de
campo a largo plazo en la region de Alto Beni de
Bolivia, donde los arboles de cacao se cultivan
en monocultivos y en sistemas agroforestales,
tanto bajo manejo organico como convencional.
Se muestrearon hojas, frutos y raices de dos
cultivos de cada sistema de produccién junto
con muestras de suelo recolectadas alrededor de
estos arboles. Se analizaron muestras de cascara : sk
de vainas y almendras de cacao para determinar S A o2
la presencia de Cd, hierro (Fe) y zinc (Zn) (...).

DOI:10.1016/j.scitotenv.2016.12.014,
Febrero 2017, Suiza [3].

Ver Mas . ..

Efectos de las Especies de Arboles de Sombra y el Espaciamiento
en las Concentraciones de Nutrientes de las Hojas y el Suelo en las
Plantaciones de Cacao a los ocho (8) anos del Establecimiento.

(...) Este estudio investig6 los efectos de las
especies de arboles de sombra y los regimenes de
espaciamiento en la disponibilidad de nutrien- a

tes para el suelo y las plantas ocho (8) anos ,

después del establecimiento de la plantacion +

en Papua, Nueva Guinea. Se establecieron tres
sistemas de cultivo intercalado de cacao en
los que Theobroma cacao L. se sembrd con
un arbol de madera no leguminosa, Canarium
indicum, o un arbol de madera leguminosas
no maderable, Gliricidia sepium. Los regimenes
de espaciado de arboles de sombra incluyeron
8m x 16m o 8m x 8m en las plantaciones de
Theobroma + Canarium. Hubo un régimen de
adelgazamiento en curso en la plantacion de

R T . . il
Theobroma + Gliricidia , con un espaciamiento , -

it
s

Trmra 1

&

PP P

-

final entre arboles de sombra de 12m x 12m
DOI:10.1016/j.agee.2017.06.003, Junio
2017, Australia [4].
Ver Mas . ..
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Respuestas Fotosintéticas, Antioxidantes, Moleculares y Ultraestructu-
rales de Plantas Jovenes de Cacao a la Toxicidad de Cadmio en el Suelo.

(...)El objetivo de este estudio fue evaluar
la toxicidad del cadmio en plantas jévenes
del genotipo de cacao CCN 51 cultivado en
suelos con diferentes concentraciones de cadmio
(0, 0.05 y 0.1) g kg de suelo mediante cam-
bios fotosintéticos, antioxidantes, moleculares
y ultraestructurales (...). Se concluyd, por lo
tanto, que la toxicidad del cadmio del suelo
causé danos en la maquinaria fotosintética,
metabolismo antioxidante, expresién génica y
danos irreversibles en la ultraestructura de
las células radiculares de las plantas de cacao
CCN 51, cuya intensidad de dano dependia del
tiempo de exposicién al metal.

DOI:10.1016/j.ecoenv.2017.06.006, Octubre
2017, Brasil [5].

Ver Mas . ..

Efecto de Inoculantes Bacterianos Edaficos Mixtos en el Desarrollo
Temprano de Cultivares Mejorados de Cacao (Theobroma cacao L.)
en un Sistema Agroforestal Tradicional del Norte de Oaxaca, México.

(...) A través de esta investigacién, se pro-
pone una alternativa para abordar el problema
de los cultivares mediante la introduccion de Mt i s st ss o —1 r e - -

i i 1] Sy ey o b ke i e e b o i e b A e ———

una amplia variedad de plantas de cacao en los S——
. .. . I:.‘-r- | ] ] i [ L) ! [ ] T | |
sistemas agroforestales tradicionales, en siner- i T T
s rajerrum . rearin it
gia con la inoculacién de consorcio de bacterias P i Sy

edaficas fijadoras de nitrégeno y solubilizante 5! -

de fésforo insoluble. Se introdujeron cuatro == _-; e ;,1", E
cultivares de plantas de cacao injertadas, Mejo- ", e e g s i et s Ve
radas en una parcela agroforestal tradicional y e o f s b i s o e
se aplicaron tres tratamientos de fertilizacion:

Aplicaciéon de biofertilizantes, aplicacion de

fertilizantes quimicos y control. Las mediciones de altura, didmetro del tallo, nimero de hojas y
ramas se registraron a los dos y doce meses después de la siembra y se caracterizaron las poblaciones
microbianas de la rizosfera (...).

DOI:10.1016/j.ram.2017.04.003, Julio 2017, México [6].
Ver Mas . ..
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Acumulacion de Metales Pesados en Hojas y Almendras de Cacao
(Theobroma Cacao L) en las Principales Regiones Productoras de
Cacao en Peru.

(...)El objetivo de este estudio fue investi-
gar la distribucion y la acumulacion de metales
pesados en las hojas y almendras de cacao
en tres de las principales regiones productoras
de cacao del Pert. (...) Las plantaciones de
cacao con diferentes clones de cacao, mostraron
diferencias en la acumulaciéon de cadmio tanto
en las hojas como en las almendras. Por lo
tanto, es prometedor analizar los genotipos de
cacao con baja acumulacién de cadmio (Cd)
para la produccién segura de cacao en suelos
con poco cadmio (Cd). Ademds, la sinergia
entre el cinc (Zn) y el cadmio (Cd) presente l[[ lI_[ lJ Iﬂ Il_l] Ilﬂ lﬁ l_g l
tanto en la planta como en el suelo sugiere
que el Zn tiene un efecto directo sobre la
acumulacion de Cd en el cacao.

DOI:10.1016/j.scitotenv.2017.06.122, Diciembre 2017, Peru [7].

Ver Mas ...

Analisis de la Produccién de Cacao en Plantaciones de Pequenos
Agricultores para Aumentar la Productividad Utilizando el Enfoque
del Sistema Dinamico.

(...)Esta investigacién se centra en el andlisis de la productividad del pequeno productor de
cacao en Indonesia (...). El enfoque utilizado para analizar la productividad del cacao es una
dindmica del sistema. Este enfoque desarrolla modelos para poder representar los factores que
afectan la productividad del cacao. Después del andlisis de la produccion en pequenos propietarios,
los escenarios alternativos aplicados en esta investigacion son el escenario de rejuvenecimiento de
la tierra y el escenario de manejo de cultivos de cacao. Como resultado de estos escenarios, la
productividad aument6 en un 40 % en tierras de plantacion de pequenos agricultores.

DOI:10.1166/as1.2017.10628, Diciembre 2017, Indonesia [8].

Ver Mas ...
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Aumento del Habitat de los Polinizadores Mejora el Conjunto de Frutas
de Cacao y Conservacion de Depredadores.

(...)Evaluamos los efectos de una préctica
de manejo de habitat, la adicion de cascaras
de cacao a un monocultivo de cacao, en la
prestacién de servicios de polinizacion y las
densidades de dos grupos de depredadores
entoméfagos. También evaluamos el impacto de
la adicién de cascara de cacao en la limitacion
de polen (...). La adicién de céscaras de
cacao aumenté el nimero de frutos por arbol
y, junto con los tratamientos de polinizacion
manual, aumentaron los rendimientos finales,
lo que indica una promocion del servicio del
ecosistema de polinizaciéon proporcionado por
los polinizadores especializados (... ).

DOI:10.1002/eap.1491, Abril 2017, Austra-
lia [9].

Ver Mas ...
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Polinizadores Desatendidos: ;Los Servicios de Polinizacién Mejorados
Pueden Aumentar los Rendimientos del Cacao? Una Revision.

(...)Aqui, proporcionamos una extensa re-
vision de la literatura sobre la polinizacion del
cacao que se centra en tres aspectos principales:
factores no vegetales (externos) y regulados
por las plantas (internos) que afectan a la
polinizacién, agentes polinizadores y manejo
de la intensificacién ecoldgica para mejorar el
éxito y el rendimiento de la polinizaciéon. Los
servicios de polinizacion de muchos grupos de
artropodos como hormigas, abejas y avispas
parasitas, y no solo los ceratopogoénidos, pueden
ser una forma de aumentar la productividad del
cacao y asegurar los ingresos de los pequenos
agricultores(. .. ).

DOI: 10.1016 / j.agee.2017.05.021, Septiem-
bre 2017, Alemania [10].

Ver Mas ...
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Café y Cacao con Sombra: Doble Dividendo para la Biodiversidad y los
Pequenos Agricultores.

Este documento compara el desempeno
financiero y de la biodiversidad de las planta-
ciones de café y cacao en sombra a pequena
escala frente a las intensificadas convencionales.
Realizamos un metaandlisis que incluye 23

estudios sobre plantaciones de café y cacao I | |‘ |: I I ] E l I TR RELEE t
durante un periodo de 26 anos. Nuestros : w1 pam -
resultados muestran que, a diferencia de las )
percepciones comunes, la rentabilidad es mayor
en los sistemas de sombra a pequena escala. A
pesar de los rendimientos mas bajos para los
sistemas sombreados, sus costos son mas bajos por area y el precio mas alto por kilogramo de café
o cacao, esto hace que los sistemas sombreados tengan un mejor desempeno financiero(. .. ).
DOI: 10.1016/j.ecolecon.2017.04.019, Octubre 2017, Paises Bajos [11].

Ver Mas ...

Mapeo de la Productividad del Cacao en Ghana, Indonesia y Costa de
Marfil.

Para obtener una comprension de las practicas agricolas y los impulsores de los rendimientos
de cacao en las granjas, se realizo una encuesta y un programa de monitoreo regular de cultivos
en una variedad de granjas en los tres principales paises productores de cacao: Costa de Marfil,
Ghana e Indonesia (...). Las practicas agricolas se determinaron mediante una entrevista con el
agricultor y se observé el desarrollo de cultivos en arboles seleccionados de cada granja, cada seis
semanas durante un periodo de cuatro anos en Ghana, tres anos en Indonesia y un ano en Costa
de Marfil (...).

Noviembre 2017, Peru [12].

Ver Mas ...

Sostenibilidad Empresarial y Mejores Practicas de Gestion del Suelo y
el Agua en los Sistemas de Produccién de Cacao.

Este documento sostiene que es de vital importancia para la industria global del cacao y el
chocolate promover la adopcién de préacticas mejoradas de gestion de suelos y agua (SWMP) por
parte de pequenios agricultores (...). Teniendo en cuenta que la industria tiene un papel clave que
desempenar en la mejora de la sostenibilidad a largo plazo de la produccion de cacao en un contexto
de creciente preocupacién por el cambio climatico, (...) se ofrece informacién original en cémo la
industria podria facilitar la adopcion de estas politicas por parte de los agricultores de SWMP

Noviembre 2017, Peru [13].
Ver Mas ...
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2.3. Eventos y Noticias en Manejo Agrosustentable

Simposio Internacional de Investigacién del Cacao.

La Organizacién Internacional del Cacao (ICCO), en asociacién con el Gobierno del Pert, esté
organizando el Simposio Internacional sobre Investigacion del Cacao (ISCR 2017) para revisar los
avances recientes en tecnologia e innovaciones, compartir informacion y acordar estrategias comunes
destinadas a acelerar el desarrollo del sector mundial del cacao 2017.El Simposio se llevara a cabo
en Lima, Perid, un pais con una rica historia y una fuerte tradiciéon de cultivo de cacao fino y de
sabor. Pertu tiene una de las mayores diversidades de germoplasma de cacao del mundo y cuenta
con centros arqueolégicos relacionados con el cacao que atraen a turistas de todo el mundo (...).

Ver Mas ...

William Curley: “Venezuela Produce una de las Mejores Semillas de
Cacao del Mundo”—-Caracas, Venezuela—(28/05/2017).

En la pagina web de “Viva el Cacao” hacen referencia a William Curley el cual es uno de los
chefs de reposteria mas reconocidos de Gran Bretana. De hecho, en 2013 gané el MCA (Master of
Culinary Arts), el méximo galardén otorgado a los chefs en esta parte del mundo, convirtiéndose
en uno de los siete maestros de pasteleria britanicos. Curley, en conversaciéon con Vivaelcacao dijo
que “Venezuela produce una de las mejores semillas de cacao en el mundo” (...).

Ver Mas ...

2.4. Trabajos de Grado en Manejo Agrosustentable

Efectividad de Varias Combinaciones de Nitrogenos, Azufre, Zinc,
Manganeso, Boro y Fitohormonas Sobre el Rendimiento y Rentabilidad
del Cacao Nacional.

El objetivo de esta investigaciéon fue comprobar
la efectividad de varias combinaciones de nitrégeno,
azufre, zinc, manganeso, boro y fitohormonas en el
rendimiento y la rentabilidad del Cacao Nacional,

en una finca de la Escuela Superior Politécnica © . i e .
Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lépez (ES- © «

PAM MFL), probando que la fertilizacién es uno de  # ==/ s

los parametros fundamentales en el rendimiento del : _

cultivo de cacao y que el uso de biorreguladores hor-
monales o fitohormonas permiten mayores densidades
de siembra y aceleran la produccién de cacao, lo que
juntos, incrementan la rentabilidad obtenida por el campesinado manabita. El material vegetal
utilizado en el ensayo fue un lote de cacao Nacional EET-103, EET-575 y EET-476, de cinco
anos, con densidad de 1.111 plantas/ha (...).

Noviembre 2017, Ecuador [14].

Ver Mas ...

Boletin de Alerta Tecnolégica CNT(Q, Numero 1, “Cacao” 15


https://www.icco.org/iscr2017
http://vivaelcacao.com/es/william-curley-venezuela-produce-una-de-las-mejores-semillas-de-cacao-del-mundo/
http://repositorio.espam.edu.ec/handle/42000/648

L CAPITULO 2. MANEJO AGROSUSTENTABLE

Determinacién del Régimen de Riego de Proyecto para los Cultivos de

Cacao y Maiz en las Condiciones Edafoclimaticas del Cantén Chone.

La presente investigacion trata sobre la
determinacién del régimen de riego de proyecto
para los cultivos cacao y maiz en las condiciones
edafoclimaticas del cantén Chone, para lo cual
se indagd sobre las particularidades técnicas
de este cultivo, particularidades del suelo y
caracteristica del tipo de riego adecuado que
permita optimizar el recurso hidrico en la zona
referida al Proyecto Propésito Miltiple Chone.
En el caso del riego del cultivo de cacao en
periodo anual, en suelos de textura fina se
necesita 5498 m?® por hectérea y en suelos de
textura media se necesita 5665 m? por hectérea.
Y, en el caso del riego del cultivo de maiz de

tipo ciclo corto, en la época lluviosa de enero a junio, para suelos de textura fina se necesita 785

m? por hectdrea (...).
Diciembre 2017, Ecuador [15].
Ver Mas ...
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Capitulo 3

Manejo Integrado de Plagas

3.1 Patentes en el Manejo Integral de Plagas
3.2 Publicaciones Cientificas en el Manejo Integral de Plagas [20]

3.2 Trabajos de Grado en Manejo Integral de Plagag24]

Efecto de sustancias antifingicas sobre el crecimiento de micelios y Esporulacién de P.
palmivora: Desarrollo de alteraciones morfoldgicas en hifas (a), Retraso en el crecimiento
de micelios (2b), Hinchazones hifales (2c), Supresién de la formacién de esporangios (2d) y
control bajo microscopio compuesto a x40 aumentos(2e). [1].

La temética de este capitulo estd centrada en Biocontroladores, Monitoreo y Prevenciéon
Fitosanitario.
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3.1. Patentes en el Manejo Integral de Plagas

Formulacion para Atraer los Parasitos de la Familia Miridae Localizados
sobre los Arboles de Cacao de Africa Occidental

(...) Se describe una formulacién destinada a atraer parasitos de la familia de los miridos
localizados sobre los drboles de cacao de Africa occidental (...) un componente al menos de
la mezcla de feromonas de insectos (Hexil (R)-3—((E)—2-butenoiloxi)-butirato kaw Hexil (R)-3—
hidroxibutirato en proporciones de 1000/500 y al menos una sustancia sinérgica (alquil cinamato
y preferentemente isobutil cinamato) seleccionada entre sustancias fitoquimicas que responden
fisiolégicamente a las plantas. También se describe aqui el material de captura que se combinard
con la composicion atrayente de Miridae inventada.

GR1009019B, Abril 2017, Pais Solicitante: Grecia [GR] [2].

3.2. Publicaciones Cientificas en el Manejo Integral de
Plagas

Imagenes de Espectrometria de Masas con
Ionizacion por Desorcion con Electronebu-
lizacién, Revelan la Defensa Quimica de la
Burkholderia seminalis contra Patégenos del
Cacao.

(...) Aqui las imdgenes de espectrometria de masas con
ionizacién por desorcion con electronebulizacion (DESI-MSI)
fueron aplicadas para mapear las distribuciones metabdlicas
espaciales de B. seminalis. y los monocultivos de patdgenos
del cacao, asi como para monitorear las interacciones entre
la bacteria endofitica con el hongo y los oomycetes (...).
La defensa quimica de B. seminalis contra los patogenos del
cacao, se evidencié mediante la deteccion de ramnolipidos
parcialmente difusos, que probablemente actiian en sinergia
con otros metabolitos difusos no identificados.

DOI:10.1039/¢7ra03895j, Mayo 2017, Brasil [3].

Ver Mas ...
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Aislamiento y Caracterizacion de Bacterias
de Diferentes Progenies de Cacao y su
Actividad Antagdénica contra el Patogeno de
la Enfermedad de la Vaina Negra, Phytopht-

hora palmivora

La microbiota en las superficies de las vainas de cacao
consiste en una serie de patégenos y microorganismos benéfi-
cos. Estos microorganismos benéficos pueden ser facilmente
explotados para el control biolégico de los patogenos de
la vaina del cacao, ya que ambos tienen nichos ecolégicos
similares. Poblaciéon de bacterias en vainas de tres progenies
de cacao, SCA6, T85/799 e IFC5, fue determinado usando
el método de recuento en placa sobre nutriente agar, agar
selectivo de Pseudomonas y agar de soja triptico. (...)
Se investigd el potencial antagénico de 17 aislamientos
bacterianos contra Phytophthora palmivora usando una placa
de agar y andlisis de vainas separadas (... ).

DOI:10.1007/s41348-017-0082-z, Marzo 2017, Ghana [1].

Ver Mas ...

Analisis Espacial de la Incidencia de Enfermedades en Diferentes
Fenotipos de Cacao (Theobroma Cacao L.) en el Yopal (Casanare),

Colombia

Las enfermedades “pudricion negra del fruto” y “mo-
niliasis” son reportadas como limitantes en plantaciones

de cacao en Colombia. Fueron evaluados los patrones 1

espaciales de incidencia para estas dos enfermedades
(...). La incidencia de “pudricién negra del fruto”
present6 estructura de dependencia espacial de acuerdo
a los semivariogramas durante el tiempo de evaluacion,
mientras que la autocorrelacién espacial de sitios de
infeccion de "moniliasis” se distribuyé de forma aleatoria
entre las plantas de cacao segin el indice de Moran (.. .).
Las condiciones experimentales dadas y la aproximacion

v €

de los analisis espaciales, contribuyeron al entendimiento de la dinamica espacial de dos
enfermedades limitantes en tres clones de cacao en la Orinoquia Colombiana.

DOI: 10.15446 /abc.v22n2.61161, Mayo 2017, Colombia [4].

Ver Mas ...
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Dinamica Espacio—Temporal de Podredumbre Negra de Cacao Causada
por Phytophthora megakarya en una parcela en Cameriun
(...) En particular, determinamos la relacién espacial

de la enfermedad utilizando varias herramientas, inclu-
yendo modelos geoestadisticos e indices de Moran. Los g . O Oders

. . . . , i ] -
resultados indicaron que la enfermedad no se distribuyo g~ 4l
. - 1 a o
al azar (...). Las relaciones se detectaron hasta una z. e iy
. . . , ' o e

distancia de entre 7 m y 9 m, revelando el amplio patrén a . e %

. ., 7 . . + & & '-
de dispersién del patégeno en distancias cortas. No se & t_::::_--‘
encontrd ninguna estructura espacial en la propagacion de e

la enfermedad en las plantaciones de cacao mas antiguas
y el inéculo se dispersé por toda la parcela. La dispersion
de la enfermedad en distancias cortas deberia permitir la adaptacién de los métodos de control al
intentar limitar los primeros focos de enfermedad en parcelas jévenes (...).
DOI: 10.1007/s10658-016-1027-2, Marzo 2017, Francia [5].
Ver Mas ...

Espaciamiento de los Arboles Afecta la Incidencia Individual de
Monziliophthora roreri en los Agroforestales de Cacao.

(...) El espaciamiento de los arboles puede afectar la
propagacién de la enfermedad, lo que podria resultar en
una reduccion de las aplicaciones de pesticidas y podria
actuar como un posible método de manejo integrado
de plagas (...). Los mecanismos involucrados estén
relacionados con el efecto barrera, debido a la efectividad
de la arquitectura del arbol de cacao como una barrera
eficaz contra la dispersion de esporas de Moniliophthora.
Este documento proporciona nuevos conocimientos sobre
la optimizacién del entorno espacial alrededor de cada host como un método de manejo integrado
de plagas original.

DOI:10.1002/ps.4635, Junio 2017, Francia [6].

Ver Mas ...
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Efectos de las Variables Microclimaticas Sobre la Aparicion de los
Sintomas y Signos de Monziliophthora roreri, Agente Causal de la

Podredumbre de Moniliophthora en la Vaina del Cacao

e =i

(...) Esta investigacién tiene como objetivo dilucidar
el desarrollo de la podredumbre de Moniliophthora en
la vaina del cacao a través de las siguientes varia- g '
bles microcliméticas diarias: temperaturas minimas y :
maximas, frecuencia de humedad, temperatura promedio
y humedad relativa en el clon de cacao Pound-7 — == = me=
altamente susceptible (...). Los resultados indicaron que
los requisitos microclimaticos de hongos varian desde las
etapas tempranas hasta las etapas tardias del ciclo, posiblemente debido al largo periodo latente
del patogeno. Esta informacién es valiosa para el desarrollo de nuevos modelos conceptuales y la
mejora de los métodos de control.

DOI:10.1371/journal.pone.0184638, Octubre 2017, Costa Rica [7].
Ver Mas ...

Primer Registro de Xylosandrus compactus (Coleoptera: Curculioni-
dae: Scolytinae) Sobre Cacao en Pert

El curculiénido Scolytinae Xylosandrus compactus
es una plaga polifaga, invasora, originaria de Asia,
actualmente se encuentra en las zonas tropicales y
subtropicales de todos los continentes. El insecto
probablemente ingres6 a América del Sur en los afos
1970, fue detectado por primera vez en el Pert en 1973
y en la Amazonia Peruana en 1991. En este trabajo,
se registra por primera vez sobre cacao en la Amazonia
peruana donde causa danos importantes en los viveros
de cacao. Se proponen algunos métodos de control.

DOI:10.25100/socolen.v43i1.6659,  Junio 2017,
Pert [§].

Ver Mas ...
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Sintesis de (4E, 6Z, 10Z)-hexadeca-4,6,10-trien-1-ol y (4E, 6E, 10Z)
-hexadeca-4,6,10-trien-1-o0l,

Componentes de la Feromona de la Polilla Barrenadora de la Vaina de
Cacao Conopomorpha Cramerella

Una sintesis concisa y eficiente de los componentes
de las feromonas de la polilla barrenadora de la vaina
del cacao, a saber, (4E, 6Z, 10Z) —hexadeca—4,6,10— . - -— - A
trien-1-ol y (4E, 6E, 10 Se informé Z) —hexadeca—
4,6,10-trien—1-ol, a partir de materiales disponibles
comercialmente. El rendimiento global fue de 30,4 % vy
27,4 %, respectivamente. La formacién estereoselectiva
de doble enlace conjugado con (E,Z) o (E,E), se bas6 en el acoplamiento de Sonogashira con
(E) —5-bromopent—4—en—1-ol preparado a partir de (E) —5-bromopent— 4-enal y la hidrogenacién
estereoselectiva del enino, mientras que el enlace doble Z se form6 por reaccién de Wittig a partir
de bromuro de 4-hidroxibutanal y n—hexiltrifenilfosfonio.

DOI:10.1080/00397919208021630, Julio 2017, China [9].

Ver Mas ...

3.3. Trabajos de Grado en Manejo Integral de Plagas

Biofungicidas para el Control de Moniliasis en el Cultivo de Theobroma
cacao L. Clon 575 en la Espam MFL.

Este trabajo tuvo como objetivo bajar
la incidencia de M. roreri en el clon de
cacao EET 575 mediante la aplicacion de
los biofungicidas Tricho D (Trichoderma har-
zianum) y el Basubtil (Bacillus subtilis). El
ensayo de campo se llevo a cabo en el jardin
clonal de cacao perteneciente a la Politécnica
de Manabi, Ecuador. Se establecieron cuatro
variantes (... ), se realizaron 8 aplicaciones de
los biofungicidas, con una frecuencia de 21
dias, empleando una bomba de motor (...).
Se concluye que se debe seguir evaluando el
efecto combinado de los dos biofungicidas en
condiciones de campo, modificando las dosis y
frecuencias de aplicacion.

Ecuador, Junio 2017 [10].

Ver Mas ...
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Efecto de la Aplicacion Edafica de un Compuesto a Base de Silicio, para
Mejorar la Productividad en Cacao CCNb51.

(...) El objetivo fue evaluar el efecto de la
aplicacion de silicio en la producciéon de una
plantacién de cacao CCN-51 sometida a cuatro

BT e T Tl T

tratamientos. Los objetivos especificos fueron P |1y, MSLE o ]
, , (EN N (R

evaluar el numero de mazorcas, el nimero de PR ais
chereles, la producciéon de almendras de cacao C AR T e
antes y después de la aplicacién de tres dosis de LEEL "uh
fertilizante a base de silicio (... ). Los métodos f e = B e T : : : : : : : : : 2
fueron SILMAG 100 kg/ha, 200 kg/ha, 300 s
kg/ha y un testigo. La fase de laboratorio la sesnssenan g
realiz6 Agrar Projekt, con un ntimero total ERALLER RSP

de 180 plantas. Los resultados de laboratorio
identificaron incrementos en la absorcion y
disponibilidad de nutrientes como N, P, K y
Ca. La mayor produccién de almendras en libras la obtuvo el tratamiento 2 (200 kg/ha) (...).
Ecuador, 2017 [I1].
Ver Mas ...

Efecto de un Compuesto a Base de Silicio, Sobre el Manejo Fitosanitario
del Cultivo de Cacao CCN-51.

(...) El objetivo de esta investigacién
fue estudiar el efecto de la aplicacion foliar
de diferentes dosis de silicio y su respuesta

relacionada a la sanidad de la mazorca de cacao; § fomo

esto en un periodo productivo de 6 meses. § ano |

Se aplicaron los siguientes tratamientos: T0 0 i a0 i

L/ha, T1 0,5 L/ha, T2 1,0 L/ha, T3 1,5 L/hay E:luu- et 1 Ll

T4 2,0 L/ha. Se empleé un DBCA con cuatro £ 1o e i

repeticiones por tratamiento, teniendo un total {1 ]
{1.(Mi [T ] | 1} * (Wi

de 20 parcelas con 9 plantas de cacao cada una.
De cada parcela se seleccion6 1 planta central
para la toma quincenal de las variables. Al cabo
de 4 meses, se observaron diferencias significativas en el nimero de mazorcas sanas y su continuidad
durante 4 fechas de muestreo (...).

Ecuador, 2017 [12].

Ver Mas ...
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Control Fitosanitario en el Cultivo de Cacao CCN51 con Tres Grupos
de Fungicidas Sobre los Problemas que Afectan a su Produccién, en la
Zona de San Antonio, Cantén Pueblo—Viejo

(...) La finalidad de este trabajo investiga-
tivo fue determinar el control fitosanitario con
varios fungicidas en el cultivo de cacao sobre
los problemas que afectan a su produccién en
la zona de Pueblo viejo. Como material genético
se empled una plantacion de cacao CCN-51
establecida de 8 anos de edad, se procedio a
evaluar 3 grupos de fungicidas: Oxicloruro de
cobre, Azufre y Clorotalonil, distribuidos en 4
tratamientos con 3 repeticiones, en un diseno
bloques completos al azar. Para el analisis de
las medias se ejecuto la prueba de tukey al 5%
de probabilidad (...). El mayor beneficio econémico se obtuvo con las aplicaciones del fungicida
Clorotalonil en dosis de 750 cc/ha y Oxicloruro de cobre en dosis de 1kg/ha.

Ecuador, 2017 [13].

Ver Mas ...

Encapsulacion de Trichoderma Asperellum en Particulas Biopoliméri-
cas con Quitosanos de Diferentes Pesos Moleculares para el Control
Biologico de Moniliophthora Roreri

En la presente investigacion se evalud las
actividades antagonistas y micoparasitarias in
vitro, de Trichoderma asperellum encapsula-
do en particulas biopoliméricas de alginato
de sodio con quitosanos de diferentes pesos
moleculares, como una nueva alternativa para
el control biolégico del hongo fitopatogeno
Moniliophthora roreri que causa la enfermedad
Monialisis en las plantas de cacao en el Ecua-
dor. Se extrajo quitosano de exoesqueleto de
camaron de origen ecuatoriano y se caracterizo
mediante viscosimetria capilar para calcular
el peso molecular junto con otros quitosanos
comerciales, y mediante espectrometria infrarroja por trasformada de Fourier, FTIR, para estimar
el grado de desacetilacién del quitosano (... ).

Ecuador, 2017 [14].

Ver Mas ...
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NS CAPITULO 4. POSCOSECHA, PROCESAMIENTO E INNOVACION TECNOLOGICA

A continuacion seran revisados los aspectos tecnoldgicos de la poscosecha, procesamiento e
innovacién tecnoldgica del cacao, asi como también la elaboraciéon de nuevos productos, diseno y
desarrollo de equipos. El capitulo abarca la revision de 25 patentes, 30 publicaciones cientificas y
9 trabajos de grado; complementado con una breve resena de 9 eventos y noticias.

4.1. Patentes en Poscosecha, Procesamiento e Innovacién
Tecnoloégica

Confeccion de Productos Estables con Alta Humedad a Partir de Pulpa
Cacao

La presente invencion se refiere directamen-
te a una composicién comestible basada en
pulpa de cacao que junto con un hidrocoloide, Exocarp
se trata con presién y/o calor para formar una
composicion comestible que es dimensional-
mente estable, estable al ambiente por lo menos
12 meses, tiene un contenido de humedad
superior a 50 % en peso, tiene un pH menor
que 4.5, tiene una actividad de agua mayor
que 0.5, es comercialmente estéril, esta libre
de sabores artificiales, tiene un contenido de Mesocarp
solidos mayor que 10% en peso y no presenta
sinéresis. Alternativamente, el material base
contiene un subproducto comestible de frutas, y/o vegetales, y/o nueces solo 6 en combinacién
con la pulpa de cacao. También se proporciona un método para la preparacion de la composicién
comestible.

WO02017062603A1, Abril 2017, Pais Solicitante: Estados Unidos [US] [1].

Fulp

Tt

Producto Alimenticio Anhidro a Base de Manteca de Cacao y Material
Vegetal Seco

La presente invencion se refiere a un nuevo producto alimenticio anhidro a base de manteca
de cacao y material vegetal seco, disenado para ser hidratado para permitir la produccion rapida
y simple de productos alimenticios dulces o salados; la invencién también se refiere a un método
para la produccion y usos de los productos fabricados.

WO02017216166A1, Diciembre 2017, Pais Solicitante: Francia [FR] [2].
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Productos a Base de Polvo de Cacao con Alto Contenido de Polifenoles,
Usos y Métodos para su Fabricacion.

La presente invencion se refiere a un proce-
dimiento para la produccién de un producto a
base de cacao, especialmente polvo de cacao, - . S
que comprende un tratamiento de calenta-
miento por infrarrojos de granos de cacao sin
fermentar o fermentado. El polvo de cacao
obtenido se puede formular como chocolate
o como productos alimenticios saludables que
tienen un alto contenido de polifenoles.
WO2017208058A1, Junio 2017, Pais Solici-
tante: Colombia [CO] [3].

. —

LLF ikl

Productos de Cacao a Base de Granos de Cacao sin Fermentar y
Métodos para su Fabricacion.

Se describe un método para procesar granos de cacao no fermentados, que comprende los pasos
de: (a) agregar agua a dichos granos de cacao no fermentados para formar una suspension; (b)
moler en himedo dicha suspensién; (c¢) someter dicha suspensién a un tratamiento térmico a una
temperatura de 70 °C o menos; (d) separar la suspensién en una fase acuosa (fase pesada), una
fase grasa (fase ligera) y una fase sélida (...). Ademds, se describen métodos para fabricar un kit
de construccion de productos de cacao y productos de chocolate o similares, que comprenden altas
cantidades de componentes nutricionalmente beneficiosos y ttiles de la fruta de cacao como por
ejemplo: polifenoles, antioxidantes, vitaminas y/o azicares (... ).

CA2991430A1, Junio 2017, Pais Solicitante: Suiza [CH] [4].

Composicion y Método de Fabricacién de un Polvo de Alto Sabor a
Cacao para Bebidas.

La composiciéon de aroma y sabor de cacao de la invencién para bebidas en polvo se refiere a
una composicién de polvo para bebidas de alto sabor(...). La composicién del polvo y sabor de
cacao con adicién de azicar para bebidas de sabor jeongbaekdang de 40 % a 55 % en peso, de crema
vegetal 35 % a 45 % en peso, 5% a 13 % en peso de cacao en polvo, mezclando leche desnatada en
polvo 0,01 % a 10 % en peso, sal 0,5% a 1,5% en peso, con caseinato de sodio, 0,01 a 1% en peso,
goma guar 0,01 % a 1% en peso, goma xantana 0,1 % a 1% en peso(...). Ademads,(...) el paso de
control del cacao de alto sabor proporciona un proceso para la preparacién de una composiciéon en
polvo para un sabor de bebida.

KR20170027195A, Septiembre 2017, Pais Solicitante: Corea del Sur [KR] [5].
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Composiciones Reducidas en Calorias para la Produccién de Bebidas
Instantaneas que Contienen Cacao.

Composicién de bebidas instantdaneas que contienen cacao, (... ) preferiblemente no cariogénica
y/o reducida en calorias mediante preparacién con un liquido potable, estando la composicién al
menos esencialmente libre de sacarosa y estando presente la composicién en forma de un granulado
o aglomerado, en particular aglomerado, conteniendo la composicién (a)(...) una combinacién de
isomaltulosa con al menos un sustituto del azicar y/o un azicar distinto de la sacarosa en una
relacién [isomaltulosa: (sustituto del azticar y/o azicar distinto de la sacarosa)] en el intervalo de
40:1 a 2:1 (...) y (b) cacao, en particular polvo de cacao asi como (c¢) dado el caso al menos un
agente de formacion de aroma y/o sabor(...).

ES2609109T3, Abril 2017, Pais Solicitante: Alemania [DE] [6].

Método de Lavado de Granos de Cacao para Mejorar la Calidad de los
Productos de Cacao Obtenidos de Dichos Granos.

Se proporcionan métodos para eliminar a los contaminantes de los granos de cacao, la reduccién
de los acidos grasos libres en cacao, o una combinacién de los mismos. Los métodos se logran al
utilizar una solucién de prevado de lavado contacto con los granos de cacao. Los productos de
cacao producidos por dichos métodos y sistemas para la realizacién de dichos métodos en granos
de cacao también se divulgan.

MY162227A, Mayo 2017, Pais Solicitante: Singapur [SG]| [7].

Métodos de Reduccién de Contaminantes en Granos de Cacao.

Este trabajo describe varios métodos para
reducir los contaminantes en los granos de
cacao. El método incluye colocar los granos de
cacao en contacto con una cantidad efectiva de . |
ozono, reduciendo asi el nivel de contaminantes
en los granos de cacao. El contaminante
puede ser un olor a humo, un olor diferente,
microorganismos o combinaciones de cualquiera
de ellos. También se describen sistemas para .
reducir contaminantes en granos de cacao. Ll
US20170295828A1, Julio 2017, Pais Solici-
tante: Estados Unidos [US] [§].
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Método de Prediccion de la Cali-
dad de la Masa de Cacao.

(...) Un método de prediccién de la
calidad de la masa de cacao comprende:
una etapa de pretratamiento para realizar el
pretratamiento de piezas de masa de cacao
para adquirir muestras de andlisis; un paso
de andlisis de dispositivo (...) y un paso de E -
analisis multivariable para realizar un analisis 1 |
multivariable utilizando piezas de datos de
analisis de electrodomésticos sobre piezas de .Ei-”";-
masa de cacao y piezas de datos de calidad que = : I - T T e
indican la calidad respectiva de piezas de masa
de cacao, para crear un modelo de prediccion
de calidad de masa de cacao que indique una
relacion entre las piezas de datos de andlisis de dispositivos y las calidades predichas(...), por lo
tanto, facilmente predicen las cualidades de las piezas de masa de cacao.

JP2017026558A, Enero 2017, Pais Solicitante: Japén [JP] [9].

Método de Procesamiento de Granos de Cacao Usando Inflado.

La presente invencién se refiere a un méto-
do para fabricar chocolates blandos salados
mientras se mejora el proceso de fabricacion . ' . '
de chocolates utilizando granos de cacao al ' . -
aumentar el sabor agrio de los granos de hE e
cacao a través del hojaldre de granos de cacao
y al descascarado. El método de fabricacion
comprende: un paso para introducir granos de cacao en un recipiente; y un paso de presurizacién
para aumentar la presién del recipiente a 3-15 kgf/cm™2.

KR20170026784A, Marzo 2017, Pais Solicitante: Corea del Sur [KR] [10].

Método de Preparacién de Barras de Chocolate de Tipo Cacao Puro
Aptas para la Impresion 3D.

La invencién describe un método de preparacion de barras de chocolate puro tipo manteca de
cacao adecuadas para la impresién 3D. Las barras de chocolate de tipo cacao puro se preparan
principalmente a partir de bases de galletas en forma de barra y pasta de chocolate. La pasta de
chocolate se prepara a partir de las siguientes materias primas en partes en peso: 50-80 partes de
licor de cacao, 10-20 partes de manteca de cacao, 20-30 partes de lecitina de soja negra, 20-30 partes
de leche en polvo(...).Las barras de chocolate de tipo manteca de cacao puras se pueden preparar
en productos de chocolate que conservan las caracteristicas y el sabor originales del chocolate y
tienen formas novedosas y hermosas utilizando una tecnologia de impresiéon 3D.

CN107212050A, Septiembre 2017, Pais Solicitante: China [CN] [11].
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Péptido y Sacarido Hidrozilado de Granos de Cacao, Composiciones
Cosméticas que lo Comprenden y sus Usos Cosméticos.

La invencion se refiere a un péptido y un hidrolizado osidico de los granos de Theobroma cacao
L (cacao), su proceso de preparacion, las composiciones cosméticas que lo comprenden y sus usos
cosméticos, en particular para proteger la piel contra la luz azul y para combatirla. La aparicién
de signos de envejecimiento y fotoenvejecimiento de la piel.

WO2017157998A1, Septiembre 2017, Pais Solicitante: Estados Unidos [US] y Espana [ES] [12].

Composicion de un Magquillaje para Ojos Usando Theobroma cacao L.

La presente invencion se refiere a la compo-
sicion de maquillaje para ojos que contiene un

extracto de cacao, se usa el extracto de cacao Limitl fmlfe A " p—
. K Forpudsinr T0 Larbower eaara s —vrr) AR
que es un material natural como pigmento de e e
la composicion de maquillaje para ojos. Una {
parte o la totalidad del 6xido de hierro negro se oo, Aotiaete e W, | b [T
. . Lo poeie biscbiriaris " ALn. ]
sustituye con un extracto de cacao, un material
natural, por lo que la composicién de maquillaje R e 50 = K3
de los ojos tiene un excelente desarrollo de
color, puede reducir la estimulacién de la T I dnes
| A ey L]
piel debido a la reduccién de los pigmentos
. . . w
estimulantes, y tiene una excelente capacidad b

antioxidante y actividad antibacteriana .
KR20170010556A, Febrero 2017, Pais Soli-
citante: Corea del Sur [KR] [13].

Hilo Semi—Estambre de Fibra de Cacao Para el Cuidado de la Salud.

La invencién describe un hilo semi estambre de fibra de cacao que comprende fibra de cacao,
fibra de proteina de maiz, fibra acrilica antibacteriana y desodorante, fibra de jutecel y fibra de
seda hilada, en donde el contenido de peso de la fibra de cacao esté entre 20-45 %. El contenido
de peso de la fibra de proteina de maiz estd entre 15-20 %; el contenido en peso de la fibra acrilica
antibacteriana y desodorante estd entre 10-15%. El contenido en peso de la fibra de jutecel esta
entre 10-20 %; y el contenido de peso de la fibra de seda hilada esta entre 5-10 %. El método de
preparacién del hilo semi estambre de fibra de cacao para el cuidado de la salud comprende la
mezcla y la aplicacion con aceite de lana de materias primas, astillado, estirado, mechado e hilado
en orden.

CN107338528A, Noviembre 2017, Pais Solicitante: China [CN] [14].
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Método Para La Produccién y Usos de Jarabe Derivado de la Vaina o
Pulpa de Fruta de Cacao.

Un proceso para producir un jarabe de
cacao a partir de pulpa licuada creada durante
la fermentacién de semillas de cacao en el
proceso de fabricacion de chocolate. Este
proceso comprende la seleccion de vainas de
cacao adecuadamente maduras y libres de M= a1
enfermedades; abriendo dichas vainas y sacando o |- 5
las semillas de cacao y pulpa; colocar las '
semillas y la pulpa en un montén o en una
caja de fermentacién cubierta; fermentacién de
dichas semillas y pulpa que resulta en pulpa

e LB

licuada, o goteos; recoger los goteos durante un ) fot e o | LB
periodo de una hora después del inicio de la - R L [T ST
fermentacion; filtrando los goteos; y reduciendo ¢ iy
los goteos por ebullicién para producir jarabe e

de cacao.

WO2017044610A1, Marzo 2017, Pais So-
licitante: Estados Unidos [US] and Ecuador
[EC] [15].

Método y Prensa para Separar la Masa de Cacao en Manteca de Cacao
y Pasta de Cacao.

La invencion se refiere a un método para
separar la masa de cacao en manteca de cacao
y pasta de cacao por medio de una prensa que
comprende uno o mas elementos de presion la
cual comprende una olla que tiene una cavidad
para colocar la masa de cacao a presionar, un
exprimidor ubicado parcialmente en la cavidad,
y al menos un filtro dispuesto delante del
exprimidor y/o en el lado de la cavidad opuesto
al exprimidor, cuyo método comprende los
pasos de llenar la cavidad o cavidades con
masa de cacao, ejerciendo presién sobre el (los)
elemento (s) de presién, presionando la manteca de cacao a través del filtro (s), liberando presién
del (de los) elemento(s) de presién, y abriendo la(s) olla(s) para eliminar la(s) pasta(s) de cacao
de la cavidad o cavidades.

US2017055543A1, Marzo 2017, Pais Solicitante: Paises Bajos [NL] [16].
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Equipo Manual Para Quiebra de Cacao (Theobroma cacao).

(...) La presente invencién se refiere a
un equipo portatil, ligero, de bajo costo y
accionado manualmente para la ”quiebra del
cacao”, que consta del corte de la cascara
y la separacién de las semillas de la misma,
pudiendo ser ejecutado por una sola persona,
de manera segura, sin contacto directo con
las semillas y sin perjuicio del rendimiento
operacional en relaciéon al proceso tradicional,
ejecutado por al menos dos personas.(...El
equipo esta constituido por un sistema prin-
cipal de cuatro brazos articulados movidos
manualmente, siendo dos superiores (A) y dos
inferiores (B), con movimientos de apertura en
v, tanto en vertical (V) como en horizontal (H).

BR102016012809A2, Diciembre 2017, Pais
Solicitante: Brasil [BR] [17].

Extracciéon Continua Asistida por Ultrasonido para la Fragmentacién
Completa de los Granos de Cacao en Fracciones.

Un proceso para el fraccionamiento com-
pleto de granos de cacao con ’desperdicio
cero’ en varios ingredientes de valor agregado,
una composiciéon que tiene polifenoles/procia-
nidinas de cacao y fibra dietética soluble,
y una formulaciéon de liberacién sostenida y
dispersable en agua de polifenoles de cacao con
fibra dietética soluble de cacao capaz de formar
una dispersion coloidal de polifenoles de cacao
bioactivos en fluido gastrico.

US9682112B2, Junio 2017, Pais Solicitante:
India [IN] [18].
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Método de Preparacion de Enriquecimiento y Extraccién de Polifenoles
de Cacao.

La invencion describe un método de preparacién de enriquecimiento y extraccién de polifenoles
de cacao que comprende los siguientes pasos: (1) triturar una materia prima de cacao; (2) sumergir
la materia prima de cacao triturada utilizando una soluciéon de etanol-agua como solucion de
extraccion, calentar a (70-85) °C,(...); (3) reposar y filtrar la solucién de extraccién,(...); (4)
cargar el liquido de carga de la muestra en resina macroporosa pretratada; y (5) llevar a cabo un
tratamiento de secado sobre el eluyente para obtener polifenol de cacao enriquecido. Al adoptar
el método de preparacién,(...) se puede obtener una mayor tasa de recuperaciéon y contenido de
polifenol al mismo tiempo, (...) el proceso de separacién es eficiente y el método de preparacién
de enriquecimiento y extraccion con polifenoles de cacao es adecuado para productos industriales

a gran escala.
CN107006854A, Junio 2017, Pais Solicitante: China [CN] [19]

Extracto Acuoso Derivado del Cacao, Alimentos y Bebidas que lo
Contienen, Método para Fabricar Extracto de Cacao y Método para
Extraer Polifenoles.

Se proporciona un extracto de cacao con mejor sabor y en el que se suprime el sabor
desagradable, y un método para su fabricacién. El extracto acuoso de cacao de la presente invencién
contiene polifenoles. En este extracto acuoso de cacao, la proporcién de la masa total de dimero
a tetrdmeros de proantocianidina es 40 % o mayor con respecto a la masa total de compuestos de
proantocianidina que van desde mondmeros a octameros. Ademés, del polvo de cacao se extrajo
un ingrediente activo como los polifenoles usando agua ajustada a una temperatura en el rango de
50 °C a 90 °C y a un pH en el rango de 2.0 a 5.0.

WO02017150409A1, Septiembre 2017, Pais Solicitante: Japén [JP] [20].

Método de Fermentacion de los Granos de Cacao.

Se describe el uso de una levadura capaz de producir etanol y acido acético mediante la
fermentacion de un carbohidrato, en un método para la fermentacién de granos de cacao.
W02016030465A1, Marzo 2017, Pais Solicitante: Dinamarca [DK] [21].

el
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Mejora de la Calidad y el Sabor del Cacao Utilizando el Cultivo
Iniciador de Levadura Pichia kluyvert para la Fermentaciéon del Cacao.

Se describen las cepas de levadura Pichia kluyver: con propiedades ventajosas tutiles en los
procesos de fermentacion de cacao, métodos y productos relacionados, incluidos los granos de
cacao fermentados que tienen una relacién de acetato de isobutilo/isobutanol superior a 1 y/o una
proporcién de acetato de isoamilo/alcohol isoamilico superior a 0,005 y los productos a base de
cacao preparados a partir de los mismos, asi como los métodos para la fermentacion de granos
de cacao que comprenden el uso de al menos una cepa de levadura Pichia kluyveri, los granos de
cacao fermentados que se pueden obtener y los productos a base de cacao preparados a partir de
los mismos.

US2017311620A1, Noviembre 2017, Pais Solicitante: Dinamarca [DK] [22].

Material Compuesto de Celulosa Obtenida a partir de Cascarilla de Café
o Cacao, Articulo que Comprende el Mismo y Proceso de Obtencion.

La presente invencién se refiere a la produc-
ciéon de celulosa a partir de cascaras de café
o cascaras de cacao. La celulosa extraida se
puede utilizar para producir papel, cartulina
y cartén. Ademds, un material compuesto que
también comprende un material que permite la
liberacion de aromas se fabrica utilizando dicha celulosa. Dicho material se utiliza para fabricar un
producto laminado para uso en aplicaciones de empaque primario, secundario y terciario. Dicho tipo
de articulo permite imprimir en la superficie exterior del mismo, es biodegradable y biocompostable.

W02017221055A1, Diciembre 2017, Pais Solicitante: Colombia [CO] [23].

L]
- ..|'_|

Extracto de Cacao y Método de Preparacion del Mismo, Asi como Pasta
de Dientes que Contiene Esencia y Método de Preparacion de la Pasta
de Dientes.

La invencién se refiere a un producto de higiene oral, especificamente a la esencia de extracto
de cacao y a un método de preparacién del mismo, asi como a un método de preparaciéon de
pasta de dientes preparada aplicando la esencia.(...)La esencia de extracto de cacao preparada
de acuerdo con el método de preparacién descrito por la invencion tiene la ventaja del aroma
puro, la frescura y el sabor tnico; La pasta de dientes preparada que contiene el extracto de cacao
puede proporcionar una sensacion en boca de chocolate con un sabor tinico para los consumidores
y satisfacer las demandas personalizadas de los consumidores. Los componentes principales son
extractos naturales,(...). los efectos secundarios se evitan en la premisa de que se obtiene la
sensacion en boca de chocolate con el sabor unico.

CN107488512A, Diciembre 2017, Pais Solicitante: China [CN] [24].
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Métodos y Técnicas de Procesado de Granos de Cacao.

Un método para procesar granos de cacao
incluyendo: anadir agua a una pluralidad de
granos de cacao para formar una suspension; il
moler en humedo dicha suspension acuosa — = EEE-
de granos de cacao en un primer paso de ==
molturaciéon basta en un primer molino; moler e
en humedo dicha suspension acuosa de granos
de cacao en un segundo paso de molturacion |
fina en un segundo molino de tal manera que —
se obtengan particulas de grano de cacao con
un tamano de particula de 40 micras o menos; —
calentar dicha suspension acuosa de granos de e
cacao a una temperatura de 70 °C o menos; - S
decantar dicha suspension acuosa de granos de i |
cacao de tal manera que dicha suspensién se
separe en tres fases, una fase agua, una fase
grasa, y solidos. —— )
ES2633667T3, Septiembre 2017, Pais Solici-
tante: Suiza [CH] [25].

4.2. Publicaciones Cientificas en Poscosecha, Procesa-
miento e Innovacién Tecnoldégica

Cualidades Nutricionales de la Cascara de la Vaina de Cacao Tratada
con Bioconversién y/o Provisién de Fuentes de Nitrégeno en el Rumen.

El objetivo de este estudio fue investigar los
efectos de la bioconversién utilizando Phanero-
chaete chrysosporium y Pleurotus ostreatus y /o e T BCPH
la inclusion de hojas de Moringa oleifera y urea T
en el rumen sobre la digestibilidad de la cascara Crude praoker 1 5
de cacao y la fermentacién en el rumen (... ). "
Las variables observadas fueron digestibilidad
y degradabilidad de la materia seca y materia M- trar vabradt 13 1524 12
organica, concentraciones de &acidos volatiles
grasos en el rumen, amoniaco, produccion de
gas y rendimientos de biomasa microbiana calculados. Los resultados indicaron que el tratamiento
incrementd la digestibilidad de materia seca (P < 0,001) y materia organica (P < 0,01) con el
més alto para BCPHMU (bioconverted cocoa pod husk microbial unit) o unidad microbiana de
cascara de cacao bioconvertida y el més bajo para UCPH (untreated cocoa pod husk) o céscara
de cacao sin tratar (...).

DOI: 10.5398 /medpet.2017.40.3.165, Diciembre 2017, Indonesia [26].

Ver Mas ...
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Microencapsulacion de Extracto de Residuos de Theobroma cacao L.:
Optimizacién Utilizando Metodologia de Superficie de Respuesta.

El extracto de cacao (Theobroma cacao L.)
tiene una cantidad significativa de polifenoles
totales (TP) con una potente actividad antioxi-
dante (AA). Este estudio tiene como objetivo
optimizar la microencapsulacion del extracto de
residuos de cacao utilizando quitosano y mal-
todextrina. Las pruebas de microencapsulacion
se realizaron de acuerdo con un diseno factorial
de Box-Behnken, y los resultados se evaluaron
mediante una metodologia de superficie de
respuesta con temperatura, concentraciéon de
maltodextrina (MD) y flujo de extracto (FE)
como variables independientes, y como respues-
tas la fraccién de TP encapsulado, rendimiento
de encapsulacién de TP, AA, rendimiento de secado e indice de solubilidad(...).

DOI: 10.1080/02652048.2017.1296499, Marzo 2017, Italia [27].

Ver Mas ...

Del Cacao al Chocolate: El Impacto del Procesamiento en la Actividad
Antioxidante in wvitro y los Efectos del Chocolate en los Marcadores
Antioxidantes in wvivo.

(...)Durante el procesamiento del cacao, se
pierden los antioxidantes naturales (flavonoi-
des), mientras que otros, como los productos de
la reaccién de Maillard, se forman. El contenido
final de los compuestos antioxidantes y la acti-
vidad antioxidante del chocolate es una funcion :
de varias variables, algunas relacionadas con i
la materia prima y otras relacionadas con el
procesamiento y la formulacion. El objetivo de
esta mini investigacion es revisar la literatura
sobre el impacto del procesamiento completo en
la actividad antioxidante in vitro del chocolate. Rowsmen o~ i F—— T—

DOI: 10.3389/fimmu.2017.01207, Septiem- e mEmem e
bre 2017, Italia [2§].

Ver Mas ...
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Mediciones de Tamano de Particula y Microscopia Electrénica de
Barrido (MEB) o Scanning Electron Microscope (SEM) de Particulas
de Cacao Desconchadas/Refinadas por Molinos de Rodillos Cénicos y
Cilindricos.

La distribucion del tamano de particu-
la o particle size distribution (PSD) y la
microestructura de las particulas no grasas
en los chocolates son muy importantes para
la apariencia, la sensacién en boca y la
textura de los productos de chocolate(...).
Actualmente, el método de medicién integral
mas comunmente utilizado para los productos
de chocolate es el uso de un analizador de
dispersion de particulas por laser,(...). En este
estudio, se utilizaron tres métodos alternativos
potenciales (micrémetro, anélisis de imagen con
microscopia éptica y medidor Hegman) para el
método de dispersién por laser para medir el
tamano de las particulas del cacao en diferentes etapas de refinado (...).

DOI:10.1016/j.jfoodeng.2017.05.033, Noviembre 2017, EEUU [29].
Ver Mas ...

Cascaras de Vainas de Cacao como Fuente de Pectinas Altamente
Acetiladas con Bajo Contenido de Metoxilo, Capaces de Gelificar en
Medios Acidos.

(...)En el presente estudio, se evaluaron
las propiedades reoldogicas de dos pectinas de
bajo metoxilo o low methoxyl (LM) aisladas
de céscaras de vainas de cacao que utilizan e
diferentes condiciones de extraccién. Se obtuvo
una pectina a partir de condiciones optimizadas
empleando &acido nitrico acuoso como extrac- 2
tante, y la otra se extrajo con agua hirviendo -

(...). Los resultados del andlisis reolégico

mostraron que a pesar de su alto contenido

de acetilo, las pectinas (LM) extraidas por ‘o

diferentes métodos de céscaras de vainas de T I -
cacao podian formar geles a bajo pH con una -

actividad de agua reducida, lo que sugiere una

posible aplicacion en productos acidos.

DOI:10.1016/j.ijbiomac.2017.03.082, Marzo 2017, Brasil [30].
Ver Mas ...
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La Fusion de Datos de Fluorescencia y Espectroscopia UV Mejora la
Deteccion de Adulteraciéon de Manteca de Cacao.

(...) Aqui se investiga el potencial de fluo-
rescencia y espectroscopia ultra-violeta (UV)
y la fusion de datos de estas espectroscopias
para la detecciéon de adulteracion de manteca
de cacao con equivalentes de manteca de cacao
o cocoa butter equivalents (CBE). Los modelos
de regresién de componentes principales o
principal component regression (PCR) se han
utilizado para calcular el nivel de adulteracion.
Se ha construido un modelo de clasificacién
con la ayuda del andlisis de componentes
principales o principal component analysis
(PCA) y el anélisis discriminante lineal o linear
discriminant analysis (LDA) (...). La mejor
capacidad de prediccion de la adulteracion se
obtuvo para los modelos de fusion de datos de PCR con los errores mas bajos de calibracion
(RMSEC) y validaciéon (RMSEV) de 3.7y 4.7% (...).

DOI: 10.1002/€j1t.201600268, Febrero 2017, Polonia [31].

Ver Mas ...

b)

Calidad In Situ de Granos de Cacao por Sistemas de Quimio-Infrarrojo
Cercano.

El nivel de fermentacién es un indicador
clave de la calidad de la almendra en la

industria del cacao. Un sensor colorimétrico e- S T
nose (CS e-nose) y una técnica de espectros oL ! ,1,|‘ = e
de tintes intermedios de infrarrojos de diseno e | rl H

innovador (NIR-CDS) combinados con cuatro | S
algoritmos quimiométricos fueron empleados
(...). Esta novedosa técnica NIR-CDS de- i .-
mostré ser un enfoque pragmaético para la - : = :.*_..;.:_.:’_.
seleccién de los colorantes quimicos sensibles e '
utilizados en la fabricacién de matrices de
sensores colorimétricos en comparacion con el
método de prueba y error hasta ahora, que consume mucho tiempo y desperdicia el tinte(. .. ).
DOI: 10.1039/C7AY01751K, Septiembre 2017, China [32].
Ver Mas ...

i
| .
af || LB
-
|
|

Boletin de Alerta Tecnolégica CNT(Q, Numero 1, “Cacao” 42


https://www.researchgate.net/publication/313257213_Data_fusion_of_fluorescence_and_UV_spectroscopies_improves_the_detection_of_cocoa_butter_adulteration
https://www.researchgate.net/publication/319419224_In-situ_cocoa_beans_quality_grading_by_near-infrared-chemodyes_systems

. B

et 4.2. PUBLICACIONES CIENTIFICAS EN POSCOSECHA

Fermentacion del Cacao: Identificacion Microbiana por MALDI-TOF
MS y Evaluacién Sensorial del Chocolate Producido.
Se investigaron los microbios dindmicos

sobre la fermentacion del cacao utilizando el
cultivo iniciador y el efecto de las caracteristi-

A
cas sensoriales del chocolate producido. La }". gAY
fermentacion de cacao inoculada con Saccha- '
romyces cerevisiae CCMAO0681 y Lactobacillus h,

fermentum UFLA CHBB 8.12 como cultivos
iniciales se evaluaron y compararon con la fer-
mentacion espontanea. La sucesion microbiana
se identificé utilizando un enfoque polifasico )f e iy iR
que incluye ensayos morfolégicos y bioquimicos
clasicos, y espectrometria de masas de tiempo [
de vuelo de desorcién con léser asistida por
matriz (MALDI-TOF). En total, se aislaron 873
colonias, se aislaron 445 cepas (51 %) de la fermentacién esponténea, mientras que se aislaron 428
cepas (49 %) de la fermentacién inoculadaf(. .. ).

DOI:10.1016/j.1wt.2016.11.076, Abril 2017, Brasil [33].

Ver Mas ...
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Perfil Microbiano y Polifenélico de Granos de Cacao en Finca
Fermentados con Agrupaciones Microbianas Seleccionadas.

(...) Este estudio investigé el efecto com-
binado de biorreactores y especificas asocia-
ciones microbiales sobre los perfiles fitoquimi-
cos de granos de cacao fermentados. (...) M
Se utilizaron tres agrupaciones microbianas
etiquetadas como Tratamientos T—1, T-2, T-3,
como un cultivo iniciador de aproximada-

i
I - I

i * RS
mente 107> células/ml para la fermentacién :
del cacao en tres camaras (cesta, caja de £ o
madera y pldstico) durante 7 dias. Estas nuevas i
asociaciones fueron T—1 (Staphylococcus spp.
+ Pseudomonas spp. + Bacillus spp.), T—2

& SEITT FLANTH

LR TR

T onal P | Camnm sg &g 1

(Staphylococcus spp. + Pseudomonas spp. + L.
lactis) y T-3 (Bacillus spp. + Lactobacillus spp.
+ Saccharomyces spp. + Torulopsis spp.). (...)
El estudio concluyé evidentemente que la sinergia adecuada de la flora microbiana y las camaras
de fermentacion podria lograr una buena calidad del cacao con un bajo contenido de polifenoles
(mejor para bebidas de cacao) o un alto contenido de polifenoles (el mejor para las industrias
farmacéutica, de confiteria y nutracéutica) (...).

https://doi.org/10.22037/atb.v4i4.16845, Octubre 2017, Nigeria [34].

Ver Mas ...
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Huellas Polifendlicas Basadas en el Origen de Theobroma cacao en
Granos no Fermentados y Fermentados.

Se realiz6 un andlisis exhaustivo de los
polifenoles de granos de cacao sin fermentar y
fermentados de una amplia gama de origenes a)
geograficos para catalogar las diferencias sis- .
tematicas segun su origen y el estado de la fer- T
mentacién. Este estudio identifica compuestos ' ny
previamente desconocidos con el objetivo de de- _'
terminar, cudles de estos son responsables de las | .
mayores diferencias entre los tipos de granos. Se - 43
emple6 UHPLC (ultra-high-performance liquid whd .
chromatography) junto con espectrometria de i .t . gt

& .
5 .

masas de tiempo de vuelo de resolucién ultra
alta para identificar y cuantificar relativamente s & _ .,
varias proantocianidinas oligoméricas y sus . . "": «re,
glucdsidos entre varios otros compuestos no
informados (...).

DOI: 10.1016/j.foodres.2017.06.007, Sep-
tiembre 2017, Alemania [35].

Ver Mas ...

La Gran Diversidad Intra Especies de Pichia kudriavzevii en la
Fermentacion del Cacao Destaca la Importancia de la Seleccion de la
Cepa de Levadura para la Modulacion del Sabor de los Granos de Cacao.

(...) En este estudio, un total de 39
aislados de levadura derivados de cacao se
examinaron para determinar su capacidad para Mo LP UMD PEel LFEed LPReS LS PR
producir compuestos aromaticos volatiles en un
medio de simulacion de pulpa de cacao. Las
siete levaduras productoras de mayor aroma
se identificaron mediante la secuenciacion del
gen ITS-TRNA como pertenecientes a Pichia
kudriavzevii, a pesar de mostrar diferentes
perfiles metabdlicos (...). En conjunto, los
resultados indicaron que las fermentaciones
inoculadas generaron granos de cacao con un
mejor desarrollo de color y una composicién de
aroma mas rica, lo que sugiere que la diversidad
de levadura asociada al cacao se puede aprovechar para la modulacion del sabor de los granos de
cacao.

DOI:10.1016/j.1wt.2017.05.073, Mayo 2017, Brasil [36].
Ver Mas ...
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et 4.2. PUBLICACIONES CIENTIFICAS EN POSCOSECHA

Impacto de los Cultivos Iniciadores de Saccharomyces cerevisiae y

Torulaspora delbrueckii sobre la Fermentacion de Granos de Cacao.

El objetivo de este trabajo fue estudiar
el impacto de los cultivos mixtos de Saccha-
romyces cerevisiae v Torulaspora delbrueckii en
el proceso de fermentacion realizado en dos
hibridos de cacao diferentes, PS1319 y SJ02
en Bahia, Brasil. Esto se realizé estudiando
los cambios fisico-quimicos durante el proceso
de fermentacién y analizando los compuestos
volatiles y el andlisis sensorial de los chocolates.
(GTG) 5-PCR fingerprinting o huella dactilar
se usO para tipificar aislamientos al nivel de la
tension, lo que permitié evaluar la implantacion
de los cultivos iniciadores agregados (... ).

DOI:10.1016/j.ijfoodmicro.2017.06.004, Junio 2017, Italia y Brasil [37].

Ver Mas .. ..

Biofilamentos de Desechos de Cascara de Cacao para Aplicaciones de

Impresion 3D.

En este estudio, los biofilamentos a base de
residuos de cascara de cacao, un subproducto de la
industria del chocolate (... ). Los residuos de céscara
de cacao micronizados, se componen de polimero
hasta un 50 % en peso sin una alteracion significativa
de su estructura cristalina. Los resultados de la
microscopia electrénica de barrido indican que
los residuos de cascara de cacao micronizados se
dispersan homogéneamente en el polimero durante
el proceso de extrusion. Las mediciones detalladas de
la caracterizacion térmica en los filamentos extruidos
permiten el ajuste de los pardmetros de impresion
3D del modelado por deposicién fundida (.. .).

DOI:10.1002/mame.201700219, Agosto 2017,
Italia y Brasil [3§].

Ver Mas .. ..
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Aplicaciones Biomédicas de Nanoparticulas de Plata Mediadas con
Extracto de Grano de Cacao como Agentes Antimicrobianos, Larvicidas
y Anticoagulantes.

En este trabajo, se utilizo extracto de cacao
en grano (CBE) para sintetizar nanoparticulas

de plata (AgNPs) en condiciones ambientales. ] e ua
Los CBE-AgNPs esféricos bastante polidisper- —— i |.I;- ’e
sados tenfan un rango de tamano de 8,96 a - ——
54,22 nm con una longitud de onda maxima ._ s = -
(Améx) que se producia a 438,5 nm. Los L 1 .

picos prominentes a 3275,13 y 1635,54 cm™! e

a partir de los datos de FTIR confirman !

la participacion de fenoles y proteinas en la e

biofabricacion y estabilizacion de CBE-AgNPs

(...). Este estudio establecié la sintesis de

AgNPs utilizando CBE como un enfoque de

ruta verde viable, con notables actividades antimicrobianas, larvicidas y anticoagulantes. Por lo
que sabemos, este es el primer informe sobre el uso de CBE para sintetizar AgNPs.

DOI:10.1007/s10876-016-1055-2, Febrero 2017, Nigeria [39).
Ver Mas . ...

Evaluacion In Vitro de la Pectina de la Cascara de la Vaina de Cacao
como Portadora de la Entrega Cronolégica de Hidrocortisona Destinada
a la Insuficiencia Suprarrenal.

Este estudio evalué el potencial in vitro
de la pectina de céascara de la vaina de
cacao (CPH) como portadora de la entrega - |
cronolégica de hidrocortisona destinada a la |
insuficiencia suprarrenal. Los estudios FTIR | A
no encontraron interacciones de pectina con 5 [\
el farmaco CPH, y el anélisis quimiométrico | %

mostré que la hidrocortisona pura tiene una | ""
similitud més cercana con la hidrocortisona en | A A
la pectina soluble en agua caliente (HWSP) que — == —

la hidrocortisona en la pectina soluble en acido '

citrico (CASP) (...). El CASP mostré una =
mayor supresién de la liberacion del farmaco —  Sampde A
en medio acuoso que el HWSP (...).

DOI:10.1155/2017 /8284025, Diciembre
2017, Ghana [40].

Ver Mas .. ..
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El Extracto de Theobroma cacao Atenua el Desarrollo de los Sintomas
Similares a la Dermatitis Atépica Inducida por Dermatophagoides
farinae en Ratones NC/Nga.

(...) Intentaron investigar los efectos del
extracto de cacao (CE) en los sintomas simi-
lares a los de la dermatitis atépica (AD) de A
Dermatophagoides farinae (DFE). El extracto o ——— s

m Bz [X- L=} L = O & o

de cacao atenud los sintomas tipo AD inducidos
por DFE segun se evalué mediante andlisis de
lesiones cutaneas, puntuacion de dermatitis y
grosor de la piel. El analisis histopatologico
revel6 que el CE suprimié la infiltracion de
células inmunitarias inducida por DFE en la
piel (...). Estos resultados sugieren que la CE, un alimento rico en fitoquimicos naturales, tiene
una eficacia terapéutica potencial para el tratamiento de la Dermatitis Atdpica.

DOI: 10.1016 / j.foodchem.2016.07.141, Febrero 2017, Corea del Sur [41].

Ver Mas .. ..

Efectos de los Antioxidantes del Cacao en la Diabetes Mellitus Tipo 2.

(...) En esta revisién, se presenta una actualizacién de los informes més relevantes publicados
durante la ultima década en cultivos celulares, modelos animales y estudios en humanos. La
mayoria de los resultados apoyan un efecto antidiabético de los flavonoides de cacao al aumentar
la secrecion de insulina, mejorar la sensibilidad a la insulina en los tejidos periféricos, ejercer un
efecto hipolipemiante y prevenir los danos oxidativos e inflamatorios asociados a la enfermedad. Si
bien se podria sugerir que el consumo diario de flavanoles de cacao o chocolate oscuro constituiria
una herramienta preventiva potencial 1til para el manejo nutricional de la DT2 (Diabetes Mellitus
Tipo 2), esta recomendacién debe ser cautelosa, (...).

DOI:10.3390/antiox6040084, Octubre 2017, Espana [42].

Ver Mas .. ..
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Preparacion de Monolitos de Carbén Activado sin Aglomerante a Partir

de Cascara de Cacao.

(...) Este estudio se centré en analizar el
papel de un precursor de tipo lignoceluldsico
en el desarrollo de monolitos de carbono
sin aglomerante, y la caracterizacion de la
textura porosa y el rendimiento mecénico de los
monolitos de carbono activado. Los resultados
demuestran que una combinacién adecuada
de los componentes macromoleculares de la
cascara de grano de cacao (moléculas lignoce-
lulésicas, gomas, pectina y grasas) junto con

_ __

una microestructura laminada, la convierten en un material mas adecuado para obtener monolitos

de carbono sin aglomerante, (...).

DOI: 10.1016/j.micromeso.2017.02.015, Febrero 2017, Espana [43].

Ver Més .. ..

Caracterizacion Fisicoquimica, Microbiolégica y Funcional de la Harina
de Cascara de Cacao (Theobroma cacao L.), variedad CCN-51.

(...) La investigacién tiene como objetivo
aprovechar la cdscara de cacao (Theobroma
cacao L.) variedad CCN-51, para obtener
harina a partir de ella. Primero se estandarizo
un proceso para la elaboracién de la harina
donde se realizaron 2 (dos) tratamientos (T)
de secado; T1, secado natural (luz solar) por 5
(cinco) dfas y un tratamiento T2 en un secador
por charolas. La harina obtenida fue sometida a
unas pruebas fisicoquimicas y microbioldgicas.
Los resultados de los andlisis microbiolégicos se
compararon con la NTC 267 de la harina de
trigo, determinando que la harina secada en el
T1, no cumple con la normatividad vigente, la
harina, del T2, por el contrario, si cumple (... ).

Enero 2017, Colombia [44].

Ver Mas ...
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. B
et 4.2. PUBLICACIONES CIENTIFICAS EN POSCOSECHA

Bioelastomeros Basados en Residuos de Cascara de Cacao con
Capacidad Antioxidante.

En este estudio, se presenta una nueva
estrategia para la utilizacion de residuos de
cascara de cacao, un subproducto de la in- [ = —
dustria del cacao, para el desarrollo de nuevos )
bioelastémeros. El residuo de cdscara de cacao . oot [
o cocoa shell waste (CSW) primero se microniza 9= L
y luego se incorpora a la matriz macromolecular ¢ '
de acetoxi-poli (dimetilsiloxano) o (acetoxi-
PDMS) de un solo componente mediante un -
proceso de mezcla para producir compuestos
bioelastoméricos con propiedades ajustables " - i L....-.........h
(...). Se encontré que la adicién de CSW tiene IO
un fuerte efecto sobre el comportamiento de
curado de acetoxi-PDMS debido al estable-
cimiento de una red de enlace de hidrogeno
intermolecular entre los dos componentes (... ).

DOI:10.1002/adsu.201700002, Junio 2017,
Italia [45].
Ver Mas .. ..

111

o kIe

(o

Efectos de las Microondas, el Aire Caliente y la Liofilizacion sobre
los Compuestos Fenodlicos, la Capacidad Antioxidante, la Actividad
Enzimatica y la Microestructura de las Cascaras de las Vainas de Cacao
(Theobroma cacao L.)

(...) El objetivo de este estudio es deter-
minar los efectos de las microondas, el aire
caliente y el secado por congelacién sobre el | = - -
contenido de compuestos fendlicos, la capacidad '
antioxidante, la actividad enzimética y la
microestructura de la cascara de la vaina de
cacao. Los resultados mostraron que la cascara
de la vaina de cacao contenia 323,7 4+ 26,5 mg
de equivalentes de dcido galico (GAE)/100 g de
masa seca de compuestos fendlicos totales, y la
deshidratacion tuvo un efecto positivo sobre el
contenido fendlico y la capacidad antioxidante
de la cdscara de la vaina de cacao (... ).

DOI:10.1016/j.ifset.2017.04.012, Abril 2017, México [46].
Ver Mas .. ..
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Propiedades Reolégicas de Torque de Compositos Polipropileno/Céasca-
ra de Vaina de Cacao

(...) Se usé un redémetro de par de torsién
de Brabender para analizar el comportamiento
reologico de los compuestos de polipropileno

(PP)/céscara de vaina de cacao o cocoa 2 _: e
pod husk (CPH). Se investigd el efecto del i Y
parametro de procesamiento, el contenido de 3us e __ﬂ ’

relleno y la adicion de polipropileno maleado _:F-“ _f_{f’:—_———_'f

(MAPP) sobre las propiedades reoldgicas del g -

Arkeal

torque. Los datos reolégicos encontraron que el
torque de procesamiento se incremento con los
aumentos de la velocidad del rotor, el contenido
de relleno y la adicion de MAPP (...).

DOI:10.1177/0892705715618743, Diciembre
2015, Malasia [47].

Ver Mas ...
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Cultivo de Penicillium roqueforti en Cascara de Cacao para Producir
y Caracterizar su Extracto de Lipasa.

(...) En este trabajo se investigé la pro-
duccién de lipasa (Lip, U/g) a partir de
Penicillium roqueforti utilizando céascara de
cacao como sustrato para la fermentacion
semi-solida. La optimizaciéon de las condicio-
nes de cultivo mostré una productividad de
0,299 + 0,031 Ug=! h=!. El extracto enzimati-
co presenté pH y T (Temperatura) éptimos de
6,8 v 35,5 °C, respectivamente. La estabilidad
térmica (EM) a 50 °C, mostré una semivida
estimada a 50 min y la adiciéon de disolventes
diclorometano o metil éter o de sales CoCls,
Pb(CyH303)2 0 MgCl, al tampdn de incubacién
favorecié el Lip. Los resultados mostraron que
el salvado de cacao puede ser utilizado como
un sustrato viable por Penicillium roqueforti
para producir extractos enziméticos, siendo una
alternativa prometedora para la produccién de lipasas, por ejemplo lipasa con caracteristicas
similares a las descritas en la literatura.

Septiembre 2017, Brasil [48].
Ver Mas ....
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Caracterizacion Numérica de los Colectores de Calentamiento Solar del
Aire de uno y tres pasos utilizados para el Secado Solar del Cacao en
Grano.

(...) El objetivo del presente estudio fue
caracterizar numéricamente el comportamiento
térmico de tres configuraciones de colectores
solares de calefaccién de aire para determinar
cual demostré el mejor rendimiento térmico o
en varias condiciones operativas controladas.
Para este propodsito, se desarrolld6 un modelo
de dinamica de fluidos computacional para
describir los fenémenos de transferencia de
calor por conveccién y radiacion simultaneos
bajo varias condiciones de operacién (...).
DOI: 10.1016/j.jenvman.2017.07.015, Julio 2017, Pertu [49).
Ver Mas .. ..

Internet de las Cosas Aplicado al Monitoreo del Proceso de Fermenta-
cién del Cacao en la Cordillera de Piura.

Este articulo presenta el uso de un nuevo
concepto: Internet de las cosas (IoT), aplicado

al proceso de fermentacion del cacao en la 1_"

cordillera de Piura. Se disendé y construyo H l il g =
un prototipo con sensores que registran las WooTEw | MPRERA i e
variables de temperatura, oxigeno y diéxido i ! .

de carbono durante el proceso y envian esta H BMARTFHOMF '
informacion a Internet. Finalmente, se ha desa- ETHERMET

rrollado un sistema que recibe esta informacion,
la visualiza y, a través de graficos, permite E _
monitorear y analizar el proceso en tiempo real. R | |
El trabajo se ha realizado en la comunidad de
Buenos Aires, Piura, Per.
DOI:10.1109/CHILECON.2017.8229532, Octubre 2017, Peru [50].
Ver Mas .. ..
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Mejora de la Deteccion de Cambios Relacionados con la Fermentacion
del Grano de Cacao Mediante la Fusion de Imagenes.

(...) En este documento exploramos c6mo
se pueden usar los datos hiperespectrales (HS)
de corto alcance para caracterizar el proceso
de fermentacién de dos tipos de granos de
cacao: CCNbH1 y Nacional. Nuestro objetivo es
encontrar diferencias espectrales para permitir
la clasificacion del grano. El principal problema
es extraer datos espectrales confiables, ya que
las aberturas resultantes de la pérdida de agua
durante la fermentacién pueden cubrir hasta
el 40 % de la superficie del grano. Explotamos
técnicas de afilado panordmico de HS para
aumentar la resolucién espacial de las imagenes
de HS y filtrar regiones de superficie desiguales

DOI:10.1117/12.2262827, Mayo 2017, Ecuador [51].

Ver Mas .. ..

Clasificacion de la Madurez del Cacao a través de la Deteccion Acustica
y el Aprendizaje Automatico.

En este documento, se usdé un dispositivo
de deteccion acustico para registrar senales
acusticas silenciosas generadas al tocar las
vainas de cacao mientras se encontraba en el
arbol. Los datos acusticos se recolectaron de
vainas de cacao de dos clasificaciones, a saber,
maduras e inmaduras. El andlisis de dominio
de frecuencia se usé utilizando la Transformada
Répida de Fourier o Fast Fourier Transform (FFT) para extraer las caracteristicas espectrales, es
decir, las tres primeras frecuencias de resonancia dominantes, sus amplitudes correspondientes y
sus densidades espectrales de potencia. En este estudio también se utilizaron las caracteristicas del
dominio del tiempo, en particular la energia de corto tiempo y la tasa de cruce por cero (... ).

DOI: 10.1109/HNICEM.2017.8269438, Diciembre 2017, Filipinas [52].

Ver Mas .. ..
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Impacto del Tostado por Conveccién y Vapor Sobrecalentado en las
Propiedades Fisicoquimicas y Microestructurales de la Manteca de
Cacao Extraida de los Granos de Cacao.

(...) Fue estudiada la influencia de los métodos de
tostado en las propiedades fisicoquimicas (el contenido
de acidos grasos libres, perdxido y p-anisidina, las
composiciones de acidos grasos y triglicéridos y el com-
portamiento térmico), la microestructura de la manteca
de cacao cruda y tostada extraida de los granos de cacao.
Los resultados mostraron niveles significativamente més
altos (P < 0.05) de acidos grasos libres, peréxido y
p—Anisidina en muestras tostadas por conveccién que en
muestras crudas tostadas y sobrecalentadas al vapor. El
método de tostado conveccién degradé significativamente
los Aacidos grasos, especificamente los &cidos grasos
insaturados, en comparacién con el método de tostado
con vapor sobrecalentado (.. .).

DOI: 10.1111/jfpp.13005, Agosto 2017, Malasia [53].
Ver Mas .. ..

Efecto de la Temperatura y el Tiempo de Tostado de los Granos
de Cacao en las Caracteristicas Sensoriales y la Aceptabilidad del
Chocolate.

El objetivo de este trabajo fue estudiar el impacto
de la temperatura de tostado (80, 120 y 160) °C y el
tiempo (20, 40 y 60) minutos de los granos de cacao Aroma
en la aceptabilidad sensorial del chocolate utilizando la
metodologia de superficie de respuesta. Los resultados
revelaron que hubo un mayor impacto de la temperatura
de tostado y ninguna influencia del tiempo de tostado.
Se encontrd una puntuacion mas baja de la aceptabilidad
sensorial de los consumidores a una mayor temperatura
de tostado de los granos de cacao (160 °C). Las muestras
de chocolate presentaron un olor y sabor a quemado
indeseable. El rango de temperaturas de tostado de
90 a 110 °C fue éptimo para obtener puntuaciones de
aceptabilidad més elevadas(.. . ).

DOI:10.1590/1678-457X.16416, Marzo 2017, Bra-
sil [54].

Ver Mas .. ..
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Efectos de Diversas Condiciones de Tostado en el Contenido de
Acrilamida, Acroleina e Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos en el
Grano de Cacao y Derivados de Chocolates

Se estudio el efecto de los pardametros de
tostado, como la temperatura (135 y 150)
°C y la humedad relativa del aire (HR) de

0.3% y 5.0% sobre los niveles de acrilamida, :

acroleina e hidrocarburo aromatico policiclico '

(HAP) en granos y chocolates de cacao enteros :
y triturados (...). La concentracién mas alta ; :

de acrilamida se encontré en granos de cacao ;

enteros tostados a 135 °Cy HR del 5.0% (...). "5

Wit mlelil ool (jig bg dwj

Las condiciones de tostado afectaron significa-
tivamente el perfil y el contenido de HAP en
los granos de cacao enteros y triturados, y los
mas ricos en HAP fueron los granos de cacao Vanast al rsting contsias
triturados tostados a 150 °C y HR del 5.0 %

DOI:10.1080/07373937.2016.1175470, Marzo 2017, Polonia [55].
Ver Méas .. ..

Influencias del Tostado al Vapor Sobrecalentado Sobre los Cambios en
los Componentes Activos de Azicar, Aminoacidos y Sabor del Cacao
en Grano (Theobroma cacao)

(...) Los granos de cacao se sometieron a
tostado a diferentes temperaturas y tiempos
utilizando vapor sobrecalentado. Se investigo
la influencia de la temperatura de tostado -
(150-250) °C y el tiempo (10-50) min. en I |
azticares, aminodcidos libres y compuestos ”...J Bt B ol g B B
aromatizantes volatiles. La concentracién de .
azucares reductores totales se redujo hasta
64.61 %, 77.22% y 82.52% con un aumento de
la temperatura de tostado a 150 °C, 200 °C y
250 °C durante 50 minutos respectivamente (... ). El método de tostado con vapor sobrecalentado
logra la condicién éptima de tostado en un corto periodo de tiempo. Por lo tanto, la calidad de los
granos de cacao puede mejorarse utilizando vapor sobrecalentado durante el proceso de tostado.

DOI:10.1002/jsfa.8302, Marzo 2017, Bangladés [56].
Ver Mas .. ..
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4.3. Eventos y Noticias en Poscosecha, Procesamiento e
Innovacién Tecnolégica

CLAC Participa en el Salén del Chocolate en Lima, Peri—(03/08/2017).

La Coordinadora Latinoamericana y del Caribe de Pequenos Productores y Trabajadores de
Comercio Justo, CLAC, participé con algunas de sus organizaciones miembros productoras de
cacao de Pert y Bolivia en la VIII Edicién del Salén de Cacao y Chocolate 2017 (...).

Ver Mas .. ..

Simposio Internacional Sobre Investigacion Cacaotera 2017/Discover
the Trends in Chocolate Preparation —Lima, Peru— (13/11/2017 —
17/11/2017).

El festival de chocolate y cacao mas grande del mundo conté con 20.000 metros cuadrados de
espacio de exhibicién dedicado al chocolate en todas sus formas (... ).
Ver Mas ...

“Foro Cacao, la Industria Posible” movié al mundo del cacao venezolano
—Caracas, Venezuela— (17-11-2017).

jHasta las banderas! Asi, con una asistencia masiva, se realizé en la manana de este jueves
16 de noviembre el “Foro Cacao, la Industria Posible”, en la Facultad de Agronomia de la UCV,
nicleo Maracay, donde profesionales de distintas areas del grano y del chocolate se reunieron para
analizar las distintas aristas que la semilla venezolana posee para impulsar el desarrollo del pais

Ver Mas .. ..

Los Sorprendentes Beneficios para la Salud de Comer Chocolate segin
la Ciencia —Estados Unidos— (12/04/2017).

Los amantes del chocolate estaran felices de saber que en los ultimos anos, un creciente cuerpo
de literatura cientifica ha sugerido que comer chocolate en cantidades moderadas, en particular el
chocolate oscuro y rico en cacao, podria tener una serie de sorprendentes beneficios para la salud

Ver Mas .. ..

La Produccion, Transformacion e Investigacion en Cacao. Experiencias
Nacionales —Caracas, Venezuela— (07/09/2017).

El pasado 07 de septiembre de 2017, el Centro Nacional de Tecnologia Quimica (CNTQ) realizé
jornada de talleres en el cual participaron la Corporacion para el Desarrollo Cientifico y Tecnolégico
(CODECYT), el Instituto Nacional de Investigacién Agricola (INIA) Miranda, INIA ARAGUA,
Cacao Oderi, se expusieron temas interés como El Cacao en Venezuela (... ).
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Ver Mas ...

El Rosa Millennial Llega... jAl Chocolate! (y es Completamente
Natural) —Trendencias, México— (08/09/ 2017).

El rosa millennial es el color del ano, puede que el color de una generacién, como su propio
nombre indica. Lo hemos visto en todas partes: en ropa, en zapatillas, en hoteles y hasta en
restaurantes. Ahora, llega también a uno de nuestros placeres favoritos: el chocolate (...).

Ver Mas .. ..

El Chocolate Blanco Venezolano es Galardonado una Vez Mas en los
International Chocolate Awards —Venezuela— (16/10/2017).

Chocolates El Rey fue galardonado con la Medalla de Plata por su Chocolate Blanco Carenero
Superior ICOA en la Final Mundial de los International Chocolate Awards, edicién 2017. Un
reconocimiento que se suma al merecido prestigio que ya tiene entre las casas chocolateras del
mundo, gracias a la utilizacion de las mejores materias primas, su compromiso con los productores
de cacao en Venezuela y su busqueda incesante de la calidad y perfeccién (.. .).

Ver Mas ...

El Mejor Cacao del Mundo, Presente en el Salon Du Chocolat de la
Mano de Chocolates el Rey —Paris, Francia— (25/10/2017).

Chocolates El Rey participa por segundo ano en el Salon du Chocolat de Paris, un evento que
se realiza desde 1994 y que retine a los mayores exponentes del chocolate de todo el mundo (.. .).
Ver Mas . ..

Uno de los Mejores Cacaos del Mundo Amenazado por Altos Niveles
de Cadmio —Toulouse, Francia— (06/12/2017).

Estudios recientes llevados a cabo por un equipo del laboratorio ” Geosciences Environnement
Toulouse” han revelado en las variedades de granos de cacao cultivadas en América Latina, y
especialmente en Ecuador, niveles significativos de cadmio (Cd) (...).

Ver Mas ...
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4.4. 'Trabajos de Grado en Poscosecha, Procesamiento e
Innovacién Tecnolégica

Evaluacion del Proceso Fermentativo del Mucilago del Cacao Aplicando
Saccharomyces cerevisiae para la Produccion de Bioetanol.

El objetivo del estudio es obtener un
bioetanol a partir de mucilago de cacao de dos
variedades, mediante fermentacion de levadura
silvestre en diferentes porcentajes de inocula-
cién. Se aplicd un diseno completamente al azar
con arreglo Trifactorial A x B x C, factor A,
2 Variedades de cacao (Nacional y CNN51),
factor B, 3 niveles de levadura Saccharomyces
cerevisiae (0%, 0,01 % y 0,05%) y factor C, 2 ke gt e Acier o Pt
tipos de materia prima (sélido y liquido), con 12
tratamientos y 2 repeticiones (... ). Los analisis
realizados al bioetanol destilado si presentaron
diferencia estadistica en el pH, °Brix, Acidez y °GL, Densidad, Calor Especifico, Turbidez,
Rendimiento. Los resultados obtenidos indican que la muestra CCN51 + 0,05 % de levadura +
liquido, mostré mejores caracteristicas quimicas y fisicas siendo el mejor tratamiento.

Noviembre, 2017, Ecuador [57].

Ver Mas ...\

Estudio de los Parametros Tecnolégicos para la Industrializacion del
Cacao a Fin de Obtener Productos Cosméticos (Tinte para Cabello).

Considerando la necesidad de contar con
un proceso industrializado, que permita diver-
sificar la aplicacion de la almendra de cacao,
este estudio pretende la obtencion de tinte de
cabello a base de esta baya, el mismo permite
analizar variables implicitas en mantener las
propiedades del cacao en el tinte, considerando
que los métodos por solventes o mediante altas
temperaturas podrian alterar la calidad del
producto. Este estudio consistié en evaluar dos
métodos de secados con temperaturas bajas y
estandarizadas para no alterar las propiedades
del cacao, dos variedades de cacao: Nacional,
CCNbH1 y dos colorantes naturales: hoja de
salvia y café (...).

2017, Ecuador [58].

Ver Mas .. ..
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Elaboracion de Queso Crema con Bacterias Lacticas Provenientes del
Mucilago de Cacao (Theobroma cacao L.) Fino de Aroma.

En este trabajo se elaboré queso crema
fermentado en diferentes temperaturas (30,
35, 40 y 45 °C) con bacterias acido ldcticas
(Lactococcus spp.), provenientes del mucilago
de cacao fino de aroma, para la obtencion de
las bacterias acido lacticas (BAL) (...). Se
concluyé que el tratamiento tres (40 °C de
fermentacién) sobresali6 favorablemente, en las
caracteristicas bromatologicas en comparacion
de los demas tratamientos, con un pH de 4,53,
contenido proteico de 10,92 % y una humedad
de 71,80 %. De igual manera en las variables organolépticas se demostré que el T3 fue valorado
como agradable con una calificacién de 4 puntos, dentro de la escala de 5 (...).

2017, Ecuador [59].

Ver Mas .. ..

Aplicaciones de Mucilago de Semillas de Cacao (Theobroma cacao L.)
en el Control de Malezas.

El objetivo del presente ensayo de inves-
tigacion evalué la composicién fisica-quimica
y el efecto de fitotoxicidad del mucilago o
baba de cacao + biol de hojas como herbicidas
naturales, sobre las diferentes especies en post-
emergencia en malezas de 30 dias, la com-
posicion fisicoquimica del mucilago de cacao
tiene resultados positivos esta compuesto por
alcaloides, taninos, flavonoides, cumarinas y
esteroles que ha sido reportado como bioher-
bicidas naturales (... ). Los factores estudiados
fueron: A) Concentracién de los herbicidas (H1
= mucilago de cacao puro y H2 = mezcla de
mucilago de cacao + biol de hojas en proporcién de 50 % cada uno); B) Dosis de aplicacién (100 %
y 50%); y C) Numero de aplicaciones de los herbicidas (A1l 0 dias y A2 0 y 8 dias) (...). De las
diferentes concentraciones las mas afectadas fueron las malezas (<30 dias) (...).

2017, Ecuador [60].

Ver Mas .. ..
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Determinacion de Cd y Pb en Muestras de Theobroma cacao por
Espectroscopia de Absorcion Atémica

(...) Se realizé la determinacién de cadmio y
plomo en nueve muestras de cacao provenientes
de distintas areas de Venezuela, analizando por |
separado la céscara y el cotiledon. La técnica e
de andlisis empleada en esta investigacion fue
la espectroscopia de absorcién atémica. El
procedimiento consistio en el diseno de un : -
esquema de digestién especifico optimizado T Az o .,
mediante la implementacion de un diseno
factorial completo. El método de medicién fue
validado mediante analisis de porcentaje de
recuperacién y métodos estadisticos (...). La concentraciéon de plomo en las muestras no pudo
ser cuantificada (...). La concentracién de cadmio en las muestras de cacao oscilé entre 1,4 — 3,6
mg.kg! en el cotiledén y entre 2,0 — 7,2 mg.kg™! en la céscara (...).

Venezuela, 2017 [61].

Ver Mas .. ..
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Obtencion de la Manteca de Cacao a Partir de Semillas de Cacao
(Theobroma cacao L.), Usando Extraccién Supercritica y Extraccién
Convencional.

(...) Para la extraccién convencional con solventes, se utiliz6 etanol, agua, n-hexano y
ciclohexano. El caso con el cual se obtuvo mayor rendimiento fue usando agua como solvente, en
el cual se reporté un rendimiento de 21,32 %, seguido del etanol con 15,48 % asi como del hexano
y del ciclohexano con 9,92 % y 9,04 % respectivamente. Se determiné que el mejor solvente para
extraer los triglicéridos que componen la manteca de las semillas de cacao fue el etanol. Se realiz6
posteriormente una extraccién con etanol pero cambiando el tamatnio del grano, especificamente
3-4mm en la cual se verificé que el rendimiento aumenté a 17,53 % (...).

Venezuela, Marzo 2017 [62].

Ver Mas .. ..
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Estudio de la Influencia de los Granos de Cacao Beneficiados,
Provenientes de Chuao y Cumboto, en la Evaluacion Sensorial del Licor
de Cacao (localidades del estado Aragua).

Se estudi6 la influencia de granos de cacao beneficiado, proveniente de Chuao y Cumboto, en la
evaluacién sensorial del licor de cacao. Se trabajé con granos fermentados y secos, procedentes de
la cosecha del ano 2014 realizada por los productores correspondientes. Luego, se tuestan a 100 °C
durante 2 horas, y se procesan individualmente en los equipos de la Escuela de Chocolateria
de la ALBA. El contenido de humedad, aflatoxinas y grado de fermentaciéon cumplen con la
norma COVENIN 50 (1995). Estas variables se determinaron mediante lo descrito en las normas
COVENIN, A.0.A.C y de acuerdo a los procedimientos de los laboratorios externos (.. .).

Venezuela, Octubre, 2017 [63].

Ver Mas .. ..

Estudio del Mucilago de Cacao (Theobroma cacao L.) con Fines

de Aprovechamiento Industrial y Artesanal, en Barlovento, Estado
Miranda.

(...) Debido a la utilidad del mucilago en la elaboracién de diversos productos artesanales, se
estudi6 la posibilidad de recuperar parte de la pulpa a niveles artesanal e industrial, evaluando
la calidad final de las almendras sometidas a desbabe mediante métodos de caracterizacion
fisicoquimica y adicionalmente estudiando la estabilidad microbiolégica y fisicoquimica del
mucilago almacenado bajo refrigeracion a 1 °C hasta por 14 dias y bajo congelacién a —20 °C
hasta por 28 dias. Los resultados en cuanto a la estabilidad microbiolégica del mucilago refrigerado
indicaron que el crecimiento de mohos y levaduras estuvo mas favorecido que el de aerobios
mesdfilos (.. .).

Venezuela, Noviembre. 2017 [64].

Ver Mas .. ..

Evaluacion de Compuestos Fendlicos, Ligninas, Aminoacidos y Car-
bohidratos en Theobroma cacao L. Procedentes de Tres Ambientes
Distintos: Bosque Humedo Tropical, Bosque Semihiimedo Tropical y
Bosque Seco.

En este Trabajo Especial de Grado se determiné el contenido compuesto fendlicos, ligninas,
aminodcidos y carbohidratos en seis (6) clones de Theobroma cacao L. procedentes de tres
localidades distintas: Padrén, Tesoro y Tacariguita, con el fin de evaluar la influencia ambiental
sobre la produccién de dichos compuestos. Se realizd una recoleccion del material foliar de los seis
clones de cacao procedentes de cada ambiente, luego de esto se procedié a realizar una extraccién
utilizando una soluciéon de metanol para extraer los compuestos fendlicos solubles y una etandlica
para aminoacidos y carbohidratos, mientras que para los fenoles ligados y ligninas se realizé una
hidrélisis bésica del material foliar que quedé como residuo (... ).

Venezuela, Abril, 2017 [65].

Ver Mas .. ..
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Observaciones Finales

Una de las etapas mas importantes y cruciales de la vigilancia e inteligencia tecnologica es cémo
analizar la informacion para la toma de decisiones y poder transmitir el valor de estas practicas en
la organizacién. Por lo tanto, una vez que las necesidades de informacion han sido diagnosticadas
y priorizadas, al estudiar las fuentes de informacion 6ptimas para responder a esas necesidades y
seleccionar las herramientas de vigilancia e inteligencia mas adecuadas, fue necesario desarrollar el
boletin de alerta tecnolégica.

Como herramienta de monitoreo, el boletin de alerta tecnolégica permite conocer las noticias
y los avances presentados en relacién con el cacao, los procedimientos y tecnologias desarrollados
durante el ano 2017.

La metodologia de busqueda presentada en este documento guia al lector a acceder a paginas
tales como la Oficina de Marcas y Patentes de los Estados Unidos (USPTO)); paginas que contienen
informacion que se puede utilizar para brindar seguridad al usuario en relacién con la viabilidad
de sus proyectos de desarrollo e incluso para aportar ideas para generar nuevas tecnologias.

En consecuencia, cualquier persona con la idea de generar tecnologia y cubrir una necesidad en
el area de cacao, puede encontrar el apoyo que oriente el desarrollo de la tecnologia, en las patentes
y publicaciones aqui presentadas. De tal manera que al analizar las ultimas invenciones llevadas a
cabo a nivel nacional e internacional, el lector pueda aplicarlas al proyecto que esté desarrollando.

Esperamos que esta primera entrega del “Boletin de Alerta Tecnolégica, Cacao” sea de utilidad
para empresarios, investigadores e innovadores tecnologicos interesados en el area.

Los autores.
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