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Cambios en el perfil de metabolitos identificados por CG-EM, |a
capacidad antioxidante y el contenido de antocianinas durante la
fermentacion de granos de cacao fino de Ecuador

PROBLEMA

Ecuador es uno de los mayores productores de cacao fino (Theobroma cacao) a nivel mundial y alrededor del 75% de las
exportaciones totales de cacao en grano de Ecuador han sido reconocidas como cacao fino. El cacao fino esta conformado
principalmente por el cacao Trinitario y Criollo, los cuales se propagan ampliamente en las regiones tropicales de América Latina.
El cacao Nacional que crece principalmente en Ecuador, también se considera cacao fino debido a sus aromas distintivos
caracterizados por notas florales, verdes y especiadas. En la actualidad, los granos de cacao hibridos entre las variedades Nacional
y Trinitario se cultivan en Ecuador y también han mostrado un agradable perfil aromatico. Sin embargo, no se conocen los cambios
en los compuestos antioxidantes que ocurren durante la fermentacion de los granos de cacao ecuatoriano Nacional x Trinitario.

OBJETIVO GENERAL

Estudiar los cambios en el perfil de metabolitos identificados por cromatografia de gases acoplado a espectrometria de masas (CG-
EM), la capacidad antioxidante y el contenido de antocianinas que ocurren durante la fermentacion de granos de cacao Nacional x
Trinitario para comprender la dinamica de los antioxidantes y los precursores del aroma.
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Figura 2. Analisis de mapa de calor de los compuestos volatiles durante la
fermentacion. El mapa de calor ilustra los cambios en el contenido de volatiles
identificados durante 5 dias de fermentacién del grano de cacao.
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Figura 4. Analisis de mapa de calor de los compuestos en los extractos liquidos
durante la fermentacion. El mapa de calor ilustra los cambios en el contenido
de volatiles identificados durante 5 dias de fermentacién del grano de cacao.
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Figura 5. Poder antioxidante reductor férrico (a), contenido de
fenoles totales (b) y contenido de antocianinas (c) durante la
fermentacion. Los valores se expresan como media * desviacion
estandar (n = 3). La misma letra indica que no hay diferencias
significativas entre los dias de fermentacién (prueba de Tukey,
p<0,05).

CONCLUSIONES

" La dinamica de los principales compuestos aromaticos de
los granos de cacao Nacional x Trinitario se definio por la

formaciéon de metabolitos deseables después de 48 horas de la pulpa,
fermentacion. microorganismos.
" Los compuestos deseables identificados incluyen 17 -

volatiles frutales y 9 florales, asi como metabolitos con
notas aromaticas de caramelo, chocolate, etéreas, de nuez,

dulces y amaderadas.
= Se encontraron metabolitos
alcanforados, grasos y picantes.

RECONOCIMIENTOS

indeseables con atributos

" Los compuestos detectados que se formaron o degradaron
durante la fermentacion posiblemente fueron derivados de
endogenos

del grano o sintetizados por

El contenido de antocianinas mostro una reduccion con el
tiempo, mientras que los valores de FRAP-TPC expusieron
variaciones durante

la fermentacion y una tendencia

notablemente similar que denota una correlacion parcial

entre los ensayos.

" Esta investigacion fue financiada por la Secretaria de Educacion, Ciencia, Tecnologia e Innovacion (SENESCYT) mediante
convocatoria INEDITA y por |la Escuela Superior Politécnica del Litoral - ESPOL con el proyecto T5DI2014.
" Esta investigacion fue autorizada por el Departamento de Biodiversidad del Ministerio del Medio Ambiente del Ecuador bajo

permiso [No. MAE-DNB-2017-0266-0].
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