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RESUMEN GENERAL

Caracterizacion de productos tradicionales y no tradicionales derivados de cacao
(Theobroma cacao 1.), en el estado de Tabasco, México
José Alberto Naranjo Gonzalez, M.C
Colegio de Postgraduados, 2011
El presente trabajo se realiz en la zona de la Chontalpa del estado de Tabasco, México,
que comprende los municipios de Comalcalco, Cardenas, Huimanguillo, Jalpa de Méndez,
Paraiso y Cunduacan. Dicha region es conocida como la cuna del cacao (Theobroma cacao
L.) en el Estado, con una superficie sembrada de 41,025 ha. El objetivo de esta
investigacion fue identificar, clasificar y caracterizar fisicoquimicamente los productos no
tradicionales derivados del cacao (PNTC), representativos de las comunidades rurales de la
Chontalpa. Se obtuvieron 38 muestras de productos de cacao, los grupos que destacan son:
chocolate puro, chocolate almendrado, chocolate con vainilla, polvillo, avena casera, licor
de cacao y dulce de corazon de cacao. La participacion proporcional de elaboracion en la
region es: polvillo 52%, chocolate 34%, chocolate almendrado 3%, avena casera 3%, licor
de cacao 3%, dulce de corazdn de cacao 3% Yy chocolate a la vainilla 2%. La composicién
de los polvillos fue de 3.89 a 7.46% de humedad, 1.90 a 7.69% de cenizas, 2.10 a 34.57%
de materia grasa y de 6.28 a 8.65% de proteina. Dada la diversidad de componentes y las
proporciones utilizadas, algunas muestras de los “polvillos” se encuentran dentro de las
especificaciones de la Norma Mexicana NOM-111-SSA1-1994; sin embargo, varias
muestras de este grupo presentan valores superiores o por debajo de lo establecido en
dicha norma. Los chocolates elaborados en la regién fueron clasificados en amargos,
semiamargos y dulces. Su composicion fue de 1.19 a 8.01% de humedad, de 1.31 a 4.46%
de cenizas, de 9.66 a 48.19% de materia grasa y de 8.75% de proteina. EI Codex
Alimentarius y la Norma Mexicana, establecen parametros de 25, 20 y 15% de materia
grasa, respectivamente para cada tipo de chocolate. De acuerdo a los resultados obtenidos
y con base a las normas establecidas, la mayoria de las muestras analizadas de chocolate

cumplen con las especificaciones e incluso sobrepasan los contenidos establecidos.

Palabras claves: derivados de cacao, productos artesanales, composicion fisicoquimica.



ABSTRACT

Characterization of traditional and nontraditional products derived from cocoa
(Theobroma cacao L.) in the state of Tabasco, Mexico
José Alberto Naranjo Gonzalez, M.C.
Colegio de Postgraduados, 2011

This work was carried out in the Chontalpa, region’s Tabasco, state Mexico, which
included the municipalities of Comalcalco, Cardenas, Huimanguillo, Jalpa de Mendez,
Paraiso and Cunduacéan. This region is known as the birthplace of cacao (Theobroma
cacao L.) in the State, with a planted area of 41.025 has.

The objective of this research was to identify, classify and characterize physic-chemically
non-traditional products derivate cocoa (PNTC), representative of rural communities in the
Chontalpa.

There were obtained 38 samples from cocoa products, groups that stand out are: pure
chocolate, chocolate almond, chocolate with vanilla, powder, homemade oatmeal, cocoa
liqguor and cocoa sweet heart. The proportionate share of production in the region is: dust
52%, 34% chocolate, chocolate almond 3%, homemade oatmeal 3%, cocoa liquor 3%,

cocoa sweet heart 3% and vanilla chocolate 2%.

Physicochemical measurements were made on samples: percentage of moisture (weight
loss in an oven), ash (by incineration in muffle), protein (Kjeldahl method) and fat
(Soxhlet extraction method). The composition of the powders was 3.89 to 7.46% moisture,
1.90 to 7.69% ash, 2.10 to 34.57% fat, and 8.65% of for protein.

Given the variety of components and the proportions used, some samples of "powders" are
within the specifications of the Mexican Standard NOM-111-SSA1-1994, but several
samples of this group have values above or below the provisions of this standard.
Chocolates made in the region were classified into bitter, bittersweet and sweet. Its
composition was from 1.19 to 8.01% for moisture, 1.31 to 4.46% for ash, 9.66 to 48.19%
for fat and 8.75% for protein.

The Codex Alimentarius and the International Standard, set parameters 25, 20 and 15%

fat, respectively for each type of chocolate.

According to the results and based on established standards, most of the chocolate samples

tested meet the specifications and even exceed the levels set.

Keywords: cocoa products, handcrafts, chemical and physical composition.
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CAPITULO |
INTRODUCCION GENERAL Y OBJETIVOS

1.1. INTRODUCCION GENERAL

Las almendras de cacao son el fruto de la mazorca del arbol del cacao (Theobroma cacao
L.) que crece principalmente en América Central y Sudamérica (Valenzuela, 2007).

El primer nombre cientifico del arbol del cacao fue “Amygdalae pecuniariae” que
significa “dinero-almendra” por su uso importante como moneda de intercambio. Fue Carl
von Linné quien realizd la primera clasificacion botanica del arbol, denominandolo

“Theobroma caca0”, y que significa “cacao, alimento de los dioses” (Benitez, 1999).

El cacao es un producto que se conoce desde la época de los olmecas, quienes fueron los
primeros en utilizarlo como intercambio comercial. Tiempo después los mayas empezaron
a emplear los granos de cacao como ofrenda para sus dioses y debido a su importancia lo

utilizaron como moneda.

Los mayas aprovecharon el cacao para preparar una bebida que la consumian mezclandola

con otros ingredientes como el maiz.

Para los aztecas una de las bebidas de mayor importancia era el chocolate, ya que el cacao
era un producto considerado de lujo (Coe y Coe, 1999).

La bebida obtenida del prensado de las almendras de cacao se hizo popular en Espafia,
donde los monjes catolicos la adaptaron al paladar europeo adicionandole miel o azucar,

ya que originalmente era muy amarga (Coe y Coe, 1996).

La iglesia catolica consider6 que la preparacion de cacao, ya identificada como
“chocolate”, no era un alimento sino una bebida, y podian consumirla en periodo de ayuno,
apoyandose en la promulgacion de Toméas de Aquino “liquidum non frangit jejunum” (10S

liquidos no quebrantan el ayuno).

El cacao se cultiva en Tabasco desde la época prehispanica sobre todo en la cultura
generada por los mayas y los olmecas. En épocas recientes y a partir de los afios 30
comienza a tomar importancia como un producto explotable, desde entonces ha
representado un ingreso importante en la poblacion campesina y de la industria chocolatera

nacional.



Tabasco ocupa el primer lugar en la produccién de cacao, representa 70% de la superficie
nacional sembrada de cacao, 68% de los productores y 70% de la produccién de cacao

seco a nivel nacional (SIAP, 2009).

Los Productos No Tradicionales (PNT) se definen como el conjunto de productos
agropecuarios nativos o de origenes exoticos, de zonas tropicales, aridas y templadas, con
volumenes de produccién relativamente modestos, circunscritos a ciertas regiones o
microclimas, manifestaciones de una privilegiada biodiversidad, poco conocidos en los

mercados y por los consumidores (SAGARPA, 2004).

En el extranjero, y en particular en los paises desarrollados, se les conoce por su origen
como productos "exoticos”, "tropicales” o "“specialities”. Los PNT son actividades
econdmicas viables y fuente de empleo para los pequefios productores rurales por su
atractivo potencial comercial en el mercado regional, nacional y principalmente en los

mercados internacionales (SDR, 2004).

Los PNT deben cumplir las especificaciones que exige el mercado, calidad, color, tamafio,
olor, forma, ausencia de manchas y de residuos de agroquimicos, entre otras; ademas de
estar disponibles en la fecha requerida y cumplir con los requisitos legales (Cook, 1989).
Algunos PNT son muy perecederos y exigen un manejo poscosecha cuidadoso, debido a

que se venden en fresco (Salazar et al., 1998).

El cacao es un producto de gran importancia alimenticia y econémica, y por tanto existen
una serie de normas y regulaciones para su produccion, comercializacion y transformacion
(NOM-186-SSA1/SCFI-2002 y Codex Alimentarius). Sin embargo, existe una diversidad
de productos derivados del cacao, de importancia local y regional, que no estan
considerados en dichas normas, como son el pozol, téjate, cacahuada, tamales de chocolate
con natilla, chocolate con pimienta de Tabasco, chocolate con pinole, chocolate con leche
perfumado, dulce de corazon de cacao, tascalate, atole, champurrado, crema de chocolate,
postre de chocolate cremoso, manjar de chocolate, gelatina de chocolate, polvillo y

xochistle, entre otros (Chapa, 2003).

Es importante mencionar que no existe una metodologia para la promocién e impulso de
los PNTC, por lo que es necesario que las empresas consoliden y profundicen en el
proceso de modernizacion, considerando el sector de las exportaciones de productos no
tradicionales como una alternativa efectiva para la organizaciones nacionales (Camacho,
2006).



Este trabajo de investigacion busca identificar los productos elaborados localmente a base
de cacao, los procesos de fabricacion involucrados a nivel artesanal e industrial, y evaluar

la calidad bromatoldgica de dichos productos.

Asimismo, contribuir con informacion que permita valorar los PNTC y logren incursionar
en otros mercados a nivel nacional e internacional, en el marco de las Lineas Prioritarias
de Investigacion de Agroecosistemas Sustentables y Agregacion de Valor del Colegio de

Posgraduados.
1.2. OBJETIVOS

1.2.1. Objetivo general

Identificar y caracterizar los productos derivados del cacao en la Chontalpa, Tabasco.

1.2.2. Objetivos particulares

1. Identificar los productos tradicionales y no tradicionales derivados del cacao en la

Chontalpa.

2. Clasificar los productos derivados del cacao elaborados en la Chontalpa.

3. Caracterizar bromatoldgicamente los productos derivados del cacao elaborados en la

Chontalpa.

1.3 HIPOTESIS

1.3.1. Hipodtesis general

La diversidad de productos no tradicionales derivados del cacao (PNTC), en la zona de la
Chontalpa es amplia y sus contenidos nutricionales son similares a lo establecido en el

Codex Alimentarius.



CAPITULO II

REVISION DE LITERATURA

2.1. Antecedentes Historicos

El cacao ha sido cultivado desde hace siglos en America y uno de los principales centros
de domesticacion del cultivo fue México, donde los Toltecas y los Aztecas lo cultivaban
desde mucho antes del descubrimiento de América (Hardy, 1961). Los mayas también lo
cultivaron en México y Guatemala. El cacao usado en el siglo XV por los aztecas y mayas
en muchas aéreas de México y Centroamérica, era de tipo Criollo, no hay evidencia de que
se plantara el tipo Forastero antes que los espafioles empezaran a difundir el cultivo (Lass
y Wood, 1985; Wood, 1985).

El primer encuentro del cacao con el viejo mundo fue a través de Cristébal Colén en su
cuarto y altimo viaje a América. Segun la historia, sucedié al momento en que Coldn
coincide con una canoa comercial maya que transportaba entre otras cosas cacao (Pérez,
2006).

Los mayas llamaban al arbol del cacao ka'kaw (kakh: fuego), en alusion al fuego que
escondian sus almendras. Al chocolate lo llamaban Chocolhaa (haa; agua, chocol:
amarga). Segun el origen divino de este alimento, el cacao simboliz6 para los mayas vigor
fisico y longevidad, y su consumo se reservaba a los reyes y nobles o para dar solemnidad
a ciertos rituales sagrados y/o bélicos (Pérez, 2006).

Al este del estado de Tabasco, la zona conocida como la Chontalpa, fue muy importante
para la historia del cacao al final del periodo clasico. Los mayas chontales manejaban el
comercio a grandes distancias, controlando la red comercial por medio de canoas desde la
costa del Golfo, la peninsula de Yucatan y el Golfo de Honduras, y el centro del pais,
aunque este Gltimo era un comercio que se hacia a pie. El producto mas importante que
transportaban era el cacao, el cual también era la moneda que sostenia el comercio, ademas

del oro y las plumas preciosas (Pérez, 2006).

El cacao es una planta autdctona del Nuevo Mundo, actualmente distribuida a lo largo de
las regiones lluviosas de los tropicos, se desarrolla bien hasta los 20° de latitud en ambos
hemisferios. La regiobn Amazodnica es considerada como la zona primaria de distribucion
del cacao y como zona secundaria el area del Caribe que comprende Mexico, Centro

Ameérica y el interior de la costa norte de América del Sur (Figura 1) (Bartley, 2005).
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Figﬁra 1. Zona primaria y secundaria de distribucion del cacao (Bartley, 2005).

El origen divino del cacao explica la inmensa bondad de Quetzalcéatl, que rob6 una planta
a sus hermanos Dioses, quienes la guardaban con mucho aprecio, ya que se obtenia una
bebida muy buena de ésta, planto el arbolito de cacao en los campos de Tula, le pidié a
Tlaloc que los regara con su lluvia y a Xochiquetzal que lo adornara con sus flores (Pérez,
2006).

Quetzalcdatl descendio al pueblo de los toltecas, dejandolos asombrados por su brillante
vestimenta, al igual que por su barba blanca y radiante. Los toltecas de inmediato supieron
distinguir que no era un mortal si no un Dios, por lo que le construyeron una casa de cinco
pisos escalonados de diez metros de altura, el techo era sostenido por cuatro soportes de
piedra con figura humana. Este templo se edifico en la plaza, alrededor de ésta se
establecio la ciudad de Tollan, hoy Tula, ciudad muy poblada en los siglos X1y XII (M. de
Benitez, 1996).

Lo curioso de esta leyenda es que Quetzalcoatl, tras ser expulsado del paraiso por haber
dado a conocer el alimento divino, prometio regresar en el afo ce-acatl, segun el
calendario azteca, “por donde sale el sol”, precisamente por el mismo lugar por el que, en
1519, arribé Hernan Cortés a las costas del Nuevo Mundo, lo que provocé que Moctezuma

Il confundiese al almirante espafiol con la divinidad esperada y lo agasajase con esta



espumosa bebida reservada a las personas importantes, servida en jicaras de oro, en aquella
época no tenia el sabor suave y delicado que conocemos hoy, si no que era amargo y fuerte
(Sampedro y Diaz, 2010).

Esta es quizd, una de las primeras formas de como los europeos conquistadores
comenzaron a despojar de sus riquezas a los habitantes del nuevo mundo. Sin embargo, es
meritorio destacar que la historia atribuye a Hernan Cortés el haber sido el primer europeo

en reconocer el enorme potencial del cacao (Pérez, 2006).

Para los mayas que habitaron los altos de Guatemala y el estado de Chiapas y Yucatan
durante el periodo clasico, conocieron al cacao como un producto exotico y de

exportacion.

Los mayas que ocupaban lo que es ahora el estado de Yucatan, conocian y utilizaban el
cacao durante el periodo clasico. Se han encontrado diversos articulos para tomar esta

bebida, e imagenes donde hacian referencia a este producto (Coe y Coe, 1999).

Los aztecas no conocian la moneda, por lo que emplearon como un medio similar el grano
de cacao, cafiones de pluma de ave llenos de oro 0 navajas en formas de media luna que se
labraban con finas hojas de cobre martillado, como lo hacian de una forma sistematica, se

ha pensado que utilizaban esos productos para el trueque en el mercado (Yéafez, 1996).

En la actualidad, el cacao en grano es la materia prima para la industria chocolatera, de
cosmeéticos y farmacéutica. Los productos del cacao, al mismo tiempo que constituyen un
placer al ingerirlos, también presentan un valor nutritivo relacionado con la cantidad y el
tipo de proteinas, carbohidratos, grasas, minerales y vitaminas que contiene. Igualmente es
valorado por su contenido de flavonoides, los cuales presentan una alta biodisponibilidad,
lo que significa que pueden ser absorbidos por el organismo rapidamente (Posada et al.,
2006).

2.2. Origen del chocolate

Chocolate deriva de la palabra azteca “xocolatl”, cuyo significado es “agua espumosa”,
denominacion que era utilizada por los Olmecas (1500- 400 a. C.), por los aztecas (1400 a.
C.), y posteriormente por los mayas (600 a. C.) (Hurs et al., 2002). También se us6 con
fines terapéuticos por sus propiedades estimulantes y reconstituyentes como calmantes
(Arosemena, 1991; Coe & Coe, 1999; McNeil, 2007).



Este gusto maya por el Chocolhaa fue secundado siglos mas tarde por los aztecas quienes,
tras someter a los toltecas, olmecas y demas pueblos pertenecientes al imperio
precolombino, adaptaron la leyenda maya y atribuyeron a su Dios Quetzalcoatl (Kukulkan
para los mayas) el regalo de la planta de cacao con el objeto de hacerlos felices, aliviar su

cansancio y deleitar su reposo (Pérez, 2006).

Cuando Hernan Cortés descubrio México en el siglo XVI encontré que los granos del
cacao eran usados para elaborar una bebida llamada “chocolatl” que se preparaba tostando
los granos y mezclandolos con maiz, vainilla y chile (Hardy, 1961). Los granos de cacao
no solo se utilizaban para preparar la bebida, sino también como moneda, como pago de

atributo a los Aztecas, y en diversos usos rituales y medicinales (Wood, 1985).

Cristobal Colon en su cuarto viaje a América en 1502, en una breve escala de viaje en lo
que ahora es Nicaragua, descubrié que los indigenas consumian una bebida fuerte y
amarga que les aportaba fuerza y vitalidad. Sin embargo, al parecer, el gran descubridor no
se percat6 de la importancia alimenticia de esta curiosa bebida (Coe y Coe, 1996; Dillinger
et al., 2000).

Hernan Cortés al probar ese extrafio brebaje lo describio asi: “cuando uno lo bebe, puede
viajar toda una jornada sin cansarse y sin tener la necesidad de alimentarse”. Ademas del
valor alimentario, también le llamé la atencion el valor monetario que le daban los aztecas
(Ortemberg, 2005).

Cortés al ver que el chocolate era una bebida tan popular entre la élite y un producto tan
importante, decidid enviar varios cargamentos de semillas de cacao al emperador Carlos
V, por lo que poco a poco se puso de moda entre la nobleza espafiola por ser un producto
exotico que se cultivaba en el Nuevo Mundo, y no fue por su sabor, ya que seguia siendo
amargo y fuerte (Ortemberg, 2005).

Los religiosos fueron los que mas difundieron el chocolate en México entre los espafioles,
a tal grado que se volvié un conflicto dentro de las altas esferas eclesiasticas, ya que era un

producto que tenia un gran poder excitante en quien lo ingeria (Ortemberg, 2005).

El chocolate sufrio diversos cambios a raiz de la llegada de los espafioles, la primera
modificacion que le hicieron fue que en vez de tomarse frio como lo hacian los aztecas, los
espafioles lo tomaban caliente. EI segundo cambio que le hicieron fue endulzarlo con
azlcar de cafia, producto traido desde Espafia. Los saborizantes que utilizaban los nativos

como el chile fueron sustituidos por ingredientes familiares para los espafioles como
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canela y anis. La espuma ya no era producida con el cambio de la bebida de una vasija a
otra, si no que se invento el “molinillo”, que es un agitador de madera que produce la
espuma. La preparacién del chocolate con una tableta de cacao molido fue un cambio que
se puso de moda entre los espafioles, éste se agregaba al agua caliente con azucar. Este tipo
de pasta era solamente proporcionada a los soldados aztecas, se le consideraba un

“chocolate instantaneo” (Coe y Coe, 1999).

Antes de la llegada de los espafioles a Mesoamérica el chocolate era ingerido de diversas
maneras como en atoles, polvos y probablemente con algunas sustancias sélidas y
saborizantes. Algunos de esos saborizantes aparecen en textos clasicos mayas (Coe y Coe,
1999).

Los aztecas no tenian una sola receta para preparar el chocolate, ellos le agregaban
diversas sustancias, por ejemplo el maiz y la semilla molida de la ceiba, pero antes de que
le agregaran cualquier ingrediente se estiraba, es decir, lo pasaban de una vasija a otra para
que produjera espuma, posteriormente le quitaban la espuma y le agregaban estos

ingredientes, después le volvian a poner la espuma (Coe y Coe, 1999).

También se empled el pétalo grueso de la flor de Cymbopetalum penduliflorum, el
“xochinacaztli”, flor sagrada de los aztecas, es la “orejuela” o “flor de oreja”, usado como
condimento culinario y era el principal saborizante del chocolate para los aztecas. Otro
ingrediente fue la vainilla (tlilxdchitl, que significa “flor negra”), ésta se cultiva en la costa
del Golfo de México, principalmente en la zona de las totonacas de Veracruz (Papantla y
Gutiérrez Zamora). También utilizaban como saborizante el mecaxéchitl o “flor de
cordel”, que pertenece al género Piper como la pimienta negra, que mezclada con el cacao
daba un sabor exquisito a la bebida; igualmente se utilizaba como remedio contra ciertos
malestares, calentaba el estbmago, aliviaba los dolores intestinales y generaba un aliento
agradable (Pérez, 2006).

Hernan Cortés introdujo la bebida en la realeza espafiola, pero la bebida amarga no se hizo
popular sino hasta cien afios después, cuando los aditivos como el azucar, la canela y el
pimiento hicieron la bebida méas aceptable. El chocolate fue la primera bebida ligeramente

estimulante introducida en Europa, incluso antes del café y el té (Lass y Wood, 1985).

A inicios del siglo XVII se fue implementando tomar chocolate en la corte de Francia,
donde se instaurd la costumbre del chocolate liquido, a diferencia de Espafia donde se
tomaba chocolate espeso. Asi se extendio el consumo en toda Europa, donde se abrieron
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salones en las principales ciudades y beber chocolate se convirtié en un signo de distincion
y elegancia (Wood, 1985).

A fines del siglo XVIII, el chocolate se empieza a preparar con leche y azlcar, y las damas
francesas ponen de moda los “bon bon”, trocitos de chocolate para degustar a cualquier
hora. Es a principios del siglo X1X cuando se empieza a fabricar el chocolate en forma de
tabletas, tal y como se conoce actualmente. Los espafioles, portugueses y holandeses, son
considerados los principales promotores de la expansion del cacao en el mundo (Solano,
2008).

Al emperador Carlos V se le enviaba chocolate con diversos ingredientes: enmielado,
condimentado con flores o sabor vainilla, chocolate rojo brillante, blanco y negro (Pérez,
2006).

Al extenderse la bebida de chocolate en toda Europa, surgieron diversas modalidades para
su preparacion. En 1657 un francés residente en Londres, instaurd un local llamado “The
Coffee Mill and Tobacco Roll”, en el cual comenzd a vender tabletas de chocolate para
preparar la bebida en Inglaterra, siendo un punto de partida de la popularidad del chocolate
en Europa (Coe y Coe, 1996).

En Europa, posteriormente, se crearon las chocolaterias, la primera fue en Bayona, Francia
en 1977. Esta chocolateria recibia el nombre de Chocolaterie Royale, y exportaba a Paris y
Espafia. Con la creacion de las maquinas de vapor a principios del siglo XIX, se iniciaron
las empresas familiares, algunas de ellas han trascendido hasta la actualidad como son las
de los ingleses Cadbury y Rowntree, de los suizos Suchard, Nestlé¢, Lindt y Kohler
(Santamaria, 2004).

Los suizos comenzaron a fabricar chocolate a mediados del siglo XIX con Daniel Peter,
quien lo mezcld con leche liquida para hacerlo méas cremoso; sin embargo, la mezcla no
fue exitosa debido a la dificultad para mezclar un producto esencialmente graso, con uno

de base principalmente acuosa (Valenzuela, 2007).

Henry Nestlé, fabricante suizo, tuvo la idea de mezclar la pasta de cacao con leche
evaporada y azucar, iniciando asi la fama del chocolate suizo. Posteriormente Rudolf
Lindt, también suizo, comenz6 la fabricacion de tabletas de chocolate sobre una formula
similar a la de Nestlé. Paraddjicamente el cacao volvio a América en manos de
empresarios confiteros como Milton Hershey, quien lo industrializ6 masivamente. Fue

durante la primera y segunda guerra mundial donde més se popularizé el consumo de
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chocolate, ya que era uno de los alimentos prioritarios de las tropas americanas, quienes
también obsequiaban barritas de chocolate a los habitantes de los paises vencidos
(Valenzuela, 2007).

El prensado de las almendras origina tres productos principales: el licor de cacao, la
manteca de cacao Yy el polvo de cacao, la mezcla de estos componentes origina la pasta de
cacao, que es la base para la fabricacion de las tabletas de chocolate y de los diferentes

tipos de chocolate que existen hoy en dia.

2.3. Generalidades del cacao

2.3.1. Clasificacion botanica y distribucion de los -cultivares de

Theobroma cacao L.

La especie Theobroma cacao L. se clasifica en tres grandes grupos: criollos, forasteros y
trinitarios (Braudeau, 1970).

2.3.1.1. Cacao criollo

La planta de cacao criollo (Figura 2) tiene poco vigor y bajo rendimiento, destacandose la
alta calidad de sus semillas. Este tipo de cacao posee un cotiledon de color entre marfil
parduzco y castafio muy claro, con un olor dulce unido a un aroma delicado caracteristico
(Braudeau, 1970).

Dentro de este grupo se ubican las formas de Theobroma cacao subespecie cacao que
crecen en el sureste de México y Centroamérica (Cuatrecasas, 1964); se consideran los
primeros cacaos domesticados en las regiones calido-hiumedas, donde se ubican
asentamientos de la cultura mesoamericana (Mora, 1959).

Estos tipos de cacao fueron los primeros que se domesticaron, lo cual no fue casual o
circunstancial, ya que se conocia de alguna manera sus caracteristicas de alta calidad por
su alto contenido de grasa, sabor y aroma; sin embargo, actualmente han perdido su
importancia comercial y estan en vias de extincion debido a sus bajos rendimientos y alta
susceptibilidad a enfermedades (especialmente a la pudricion de la mancha negra de la

mazorca), sustituyéndoles por cacaos forasteros (Lopez, 1996).
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2.3.1.2. Cacao forastero

Este tipo de cacao se caracteriza por ser de mayor tolerancia a las enfermedades en
comparacion con el cacao criollo. Representa aproximadamente 95% de la produccién
mundial (Braudeau, 1970).

Este grupo corresponde a Theobroma cacao subespecie sphaerocarpum, cuyo genotipo
caracteristico es el denominado calabacillo, que integra poblaciones homogéneas en la
cuenca del rio Amazonas, cuyas caracteristicas morfoldgicas y distribucion geograficas se

consideran opuestas a los tipos criollos y cacaos cultivados (Cuatrecasas, 1964).

2.3.1.3. Cacao Trinitario

En 1944 Chessman clasificé a la poblacién de cacao trinitario como un tipo forastero.
Existen evidencias que demuestran su origen reciente y pueden reproducirse
convencionalmente. Se cree que esta es una poblacion segregante, originada por el
cruzamiento entre cacaos forasteros de Guyana y los criollos de Venezuela, ocurrido
probablemente en el estuario del rio Orinoco, mas tarde una generacién temprana de la
cruza se introdujo en la Isla de Trinidad (Toxopeus, 1969).

La diversidad del trinitario fue estudiada por Motamayor et al. (2000), mediante la
utilizacion de marcadores moleculares, y determinaron que la mayoria de los trinitarios son
muy heterocigotos, lo cual coincide con el origen del hibrido; sin embargo, hay algunas
otras poblaciones que muestran un alto grado de homocigocidad, debido posiblemente a un
aislamiento geogréfico (Motamayor et al., 2000).

Figura 2. Arbol de cacao tipo Criollo. (Foto de José A. Naranjo G.2011)
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2.3.2. Composicion quimica del cacao

Las semillas de cacao estdn rodeadas por una pulpa aromatica que procede de sus
tegumentos. Estas fueron tempranamente reconocidas como una rica fuente de
bioelementos (Cuadro 1). La pulpa mucilaginosa estd compuesta por células esponjosas
parenquimatosas que contienen células de savia ricas en azlcares (10 a 13%), pentosas (2 a
3%), acido citrico (1 a 2%), sales (8 a 10%) y pectina alrededor de 1% (Wood y Lass,

1985).

Cuadro 1. Componentes en 100 g de cacao en base seca

Bioelemento Contenido Bioelemento Contenido
Calorias 456 Nicotinamida 2.1 mg
Agua 3.6 ml Acido pantotenico 1.35mg
Proteina 12.0g Histidina 0.04-0.08 g
Grasa 46.3 g Arginina 0.03-0.08 ¢
ggzslc;gdratos 3479 Treonina 0.14-0.84¢
Fibra 8.6¢ Serina 0.88-1.99¢g
Glucosa 8-13¢g Acido glutamico 1.02-1.77¢
Sucrosa 04-09¢ Prolina 0.72-197¢g
Calcio 106 mg Glicina 0.09-0.35¢
Fosforo 537 mg Alanina 1.04-361¢g
Hierro 3.6 mg Valina 0.57-2.60¢
Tiamina 0.17-0.24 mg Lisina 0.08 -0.56 g
Riboflavina 0.14-0.41mg Leucina 0.45-4.75¢
Niacina 1.7 mg Isoleucina 0.56 -1.68 g
Acido ascorbico 3.0 mg Tirosina 0.57-1.27¢
Piridoxina 0.9 mg Fenilalanina 0.56-3.36 g

Fuente: C.S.1.R. (1948-1976). Citado por Kalvatchev et al. (1998).

El cacao contiene cerca de 300 compuestos volatiles incluyendo ésteres,
hidrocarbolactonas, monocarbonilos, piroles, entre otros. Los componentes importantes del
sabor son eésteres alifaticos, polifenoles, carbonilos aromaticos insaturados,
diketopiperazinas, pirazinas y teobromina. También contiene cerca de 18% de proteinas
(8% digestibles), grasas (manteca de cacao), aminas Yy alcaloides, incluyendo la
teobromina (0.5 a 2.7%), cafeina (0.25 a 1.43%), tiramina, dopamina, salsolinol,
trigonelina, acido nicotico y aminoacidos libres; taninos, fosfolipidos, entre otros
(Kalvatchev et al., 1998).
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La manteca de cacao contiene predominantemente triglicéridos; los acidos grasos
principales son el oleico (37.3%), estearico (34.4%) y palmitico (26.2%). Mas de 73% de
los glicéridos estdn presentes como formas monoinsaturadas. También cuenta con
pequefas cantidades de esteroles y metilesteroles. Los esteroles estan compuestos de beta-
sitoesteroles, estigmasterol y campesterol, con muy pequefias cantidades de colesterol
(Leung, 1980).

La cascara de cacao posee un pigmento que es un poliflavonoglucésido con peso
molecular sobre los 1500 kDa, el cual es apreciado por ser resistente al calor y la luz, muy
estable a pH de 3 a 11 y es usado como colorante de alimentos (Leung, 1980; Kalvatchev
etal., 1998).

El componente méas importante del cacao es la materia grasa, y es un constituyente critico
en la elaboracién de chocolates, su origen y posterior procesado determinan las
caracteristicas fisicas y de estabilidad del chocolate, incluso influye en el color, olor y la
calidad de la manteca, ademas de ser usada ampliamente en la industria chocolatera,

farmacéutica y de cosméticos (Codini, 2004).

2.3.3. Produccion de cacao

El cacao es uno de los cultivos perennes més importantes en el mundo. Los principales
paises productores de cacao son: Costa de Marfil, Ghana, Indonesia, Brasil, Camerln y
Ecuador, quienes en conjunto producen 89% de la produccién mundial. Costa de Marfil
aporta 26% de la superficie cultivada y 38% de la produccién mundial (Figura 3).

Camerun
5%

Indonesia
7%

Figura 3. Produccién (t) mundial de cacao (SIAP, 2009)
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México ocupa el 11° lugar en la produccion de cacao en grano, contribuyendo con 1.2% de
la produccion mundial (SIAP-SAGARPA, 2009). El estado de Tabasco, el principal
productor de cacao, cuenta con una superficie sembrada de 41,025 ha y aporta 67% de la
produccion, Chiapas 32% y Guerrero y Oaxaca con el 1% restante (Cuadro 2) (SIAP-
SAGARPA, 2009).

Cuadro 2. Superficie sembrada y cosechada, produccién y rendimiento de cacao en

México
Ubicacion Superficie (ha) Produccion Rendimiento
Sembrada Cosechada () (t/ha)
Tabasco 41,025 41,025 14,609 0.36
Chiapas 20,103 20,052 7,855 0.39
Guerrero 240 240 196 0.82
Oaxaca 36 0 0 0.00
Total 61,403 61,317 22,660 0.37
(SIAP, 2009)

Los principales paises demandantes de cacao son: Estados Unidos, Alemania, Malasia,
Reino Unido y Francia, que en conjunto absorben 67% del comercio mundial. En cuanto a
exportacion, México ocupa el 24° lugar con una aportacién del 0.2% en las exportaciones
mundiales (SIAP- FAO, 2009).

Los tipos de cacao que se cultivan en el estado de Tabasco son: Guayaquil, Calabacillo,
Ceylan y Criollo. 80% de la produccion corresponde al tipo forastero conocido como

Guayaquil, 18% al Calabacillo, y el restante es Ceylan y Criollo (Gonzélez, 2005).

2.4. Normatividad

Las Nomas Mexicanas y el Codex Stan, especifican los porcentajes de contenidos minimos
y méaximos de humedad, cenizas, grasa, proteinas, aditivos, edulcorantes, que deben
contener los productos elaborados a partir de cacao.

La Norma Mexicana NMX-F-061-1964 clasifica a los chocolates en amargos, semi-
amargos y dulces. Especifica los limites minimos y maximos de los principales
componentes de dichos tipos de chocolate (Cuadro 3). Asi, los chocolates amargos deben
contener un minimo de 50% de pasta de cacao proveniente de semilla limpia y de buena

calidad, seca o fermentada, torrificada, descascarada, molida y sin desgrasar, y 25%
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minimo de grasa total proveniente de cacao; los chocolates semi-amargos deben tener
minimo 40% de pasta de cacao y 20% de grasa total de cacao; y los chocolates dulces
como minimo 30% de pasta de cacao de la calidad ya descrita y 15% de grasa total de
cacao. Es permitido adicionar sacarosa, otras sustancias nutritivas como huevo y sustancias

aromaticas naturales o sintéticas no perjudiciales como la vainilla, canela, etc.

Cuadro 3. Especificaciones para los principales componentes del chocolate (NMX-F-061-
1964)

Chocolate amargo  Chocolate semi-amargo Chocolate dulce

coneepto EQ/'OF)‘ méx (%) min(%)  méax (%) min (%) r(ﬂ/"i‘)’)‘
Humedad - 2.0 - 2.0 - 2.0
Cenizas 1.9 2.1 1.7 2.5 1.3 2.5
Grasas 25.0 - 20.0 - 15.0 -
Proteinas 7.25 - 5.8 - 4.5 -

El cacao en polvo y sus derivados se definen como la mezcla de cacao en polvo y azlcares
y/o edulcorantes, con un contenido maximo de 32% de cacao en polvo.
El Codex Stan 105-1981 especifica el contenido de grasa y humedad para el cacao en

polvo y sus mezclas con azlcares, de 15 £ 5% y 7%.

2.5. Productos no tradicionales

El proceso de aceptacion de los productos no tradicionales en los mercados internacionales
(andino, europeo, asiatico o norteamericano) generalmente es muy prolongado, debido a
sus caracteristicas muy particulares de produccion y nichos de mercado. Muchas veces no
son aceptados por su aspecto, presentacion, sabor distinto a los gustos y costumbres de los
consumidores o por la falta de conocimiento del producto. Por esta razon, se hace
necesario recurrir a estrategias de mercadotecnia para explorar nuevos mercados (Chavez,
1998).

Los productos no tradicionales de exportacion son clasificados en cuatro grandes grupos:
productos agropecuarios, agroindustriales, industriales y productos artesanales. El cuadro 4

enmarca los volumenes y valores de estos cuatro grupos de productos no tradicionales.
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Cuadro 4. Exportaciones por grupo de productos no tradicionales (2007-2008)

2007 2008 Variaciones

Producto Volumen Valor Volume  Valor Absoluta (%)
M  USH)  n® g

If;;'ic'}fnales 886 433 1,203 589 156 36
Agropecuarios 181 84 154 86 1.65 2
Agroindustriales 78 90 120 141 51 57
Industriales 6.26 249 927 355 105 42
Artesanales 0.84 0.76 0.70 1.49 0.75 96
Otros 1.00 9 0.69 6 -2.79 -33

Fuente: Subgerencia de Estadisticas, Centro de Exportacion e Inversion de Republica
Dominicana (CEI-RD y DGA)

El consumidor actual no solo busca en el producto que compra una buena presentacion
combinada con una palatabilidad adecuada para su gusto, sino ademas, la satisfaccion de
sus necesidades nutricionales y de bienestar fisico. En consecuencia, junto a la linea
convencional de alimentos, la industria ha puesto a disposicion del cliente toda una serie
de nuevos productos considerados como “alimentos no tradicionales” o ‘“alimentos
saludables”, y entre los que cabe mencionar los suplementos nutricionales, los productos
naturales, los alimentos funcionales y los alimentos para fines médicos, entre otros (INHA,
2004; INHA, 2005).

La existencia de estos alimentos se basa en dos factores primordiales; primero, la
prevencion de algunas de las enfermedades crdnicas no transmisibles (el cancer incluido),
y segundo, el incremento de la calidad de vida del individuo que lo consume al favorecer

un estado de bienestar (Luna, 2003).

En virtud de lo anterior, el mercado se orienta a dos tendencias complementarias: por un
lado, el consumo de alimentos sanos, minimamente tratados, o mas cercano al estado
natural, y por otro, la busqueda de fuentes nutritivas alternativas (Bello, 2003; Hidalgo,
2003; Luna, 2003).
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Actualmente la informacidn formal sobre el uso y el beneficio a la salud del consumidor de
los alimentos no tradicionales es limitada; sin embargo, es necesario trabajar en este
admbito para dar a conocer las virtudes y evaluar la posible expansion del mercado de
dichos productos, asi como proponer medidas de proteccion (Bello, 2003; Hidalgo, 2003).
Debido a esto, el etiquetado del “alimento no tradicional” es uno de los aspectos mas
enfatizados de las legislaciones establecidas para estos productos en paises como Estados
Unidos y la Unién Europea (FDA, 2008).

Los alimentos naturales han cobrado gran importancia en la economia de mercado dado
que los consumidores de alimentos del mundo moderno estdn cambiando su habito hacia lo
natural, dejando atras lo sintético y quimico. Esta coyuntura debe ser aprovechada puesto
que favorece aun mas la aceptacién de los productos no tradicionales que tenemos en esta
region (Chavez, 1998).
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CAPITULO I11

Identificacion de productos derivados del cacao (Theobroma cacao L.) en
la region de la Chontalpa, Tabasco, México

José Alberto Naranjo Gonzélez, Angel Sol Sanchez, Victor Cérdova Avalos, Dora
Angélica Avalos de la Cruz y Juan Manuel Zaldivar Cruz

3.1. RESUMEN

El presente estudio fue realizado en la region de la Chontalpa, Tabasco, México con el
objetivo de identificar los productos derivados del cacao. La informacion se obtuvo a
través de una encuesta simple aleatoria aplicada a 24 productores de cacao. La poblacion
de estudio fue seleccionada utilizando un muestreo estratificado y las entrevistas se

dirigieron a productores mayores de 50 afios.

Las variables de estudio fueron: edad del productor, tipo de cacao cultivado, volumen de
produccion, rendimiento promedio, enfermedades frecuentes del cultivo, manejo de la
plantacion, productos elaborados utilizando cacao, otros insumos adicionados a dichos
productos, usos y destino de la produccion. Los resultados obtenidos muestran que los
principales productos no tradicionales derivados del cacao (PNTC) que se que se fabrican
en el area de estudio son: chocolate (57.89%), polvillo (28.94%), dulce de corazon de
cacao (2.63%), chocolate con vainilla (2.63%), chocolate almendrado (2.63%), licor de
cacao (2.63%) y avena casera (2.63%). Los ingredientes utilizados en la elaboracion de
estos productos son diversos, ademas del cacao se utiliza pimienta (6.41%), canela
(23.07%), galleta (5.12%), maiz (20.51%), azlcar (7.69%), corazon de cacao (1.28%),
almendra (1.28%), jugo de cacao (1.28%) y avena (1.28%).

Los PNTC identificados son ampliamente consumidos a nivel local, regional y estatal, por
lo que juegan un papel socio-cultural importante en la region de estudio, generalmente un
porcentaje importante es destinado al autoconsumo formando parte de la dieta de las
comunidades de la zona de la Chontalpa. Los ingresos obtenidos por la venta de estos
PNTC son variables, debido a que la demanda es elastica e influenciada por diversos
factores como el precio de la materia prima, el turismo, las necesidades basicas de la

familia, puntos de ventas, entre otros.

Palabras Claves: chocolate, productos no tradicionales, gastronomia.
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Identification of cocoa products (Theobroma cacao L.) In Chontalpa’s

region, Tabasco State Mexico

ABSTRACT

This study was conducted in the region’s Chontalpa Tabasco state, Mexico, with the
objective of identifying the cocoa products. The information was obtained through a
simple random survey applied to 24 farmers. The study population was chosen using a

stratified sampling. Interviews were applied to producers over 50 years old

The study variables were age of the producer, type of cocoa cultivation, production
volume, average performance, frequent illness, crop, plantation management, and products
elaborated using cocoa, other inputs added to the cocoa products, uses and destination of

products made with cocoa

The results show that the main non-traditional products derived from cocoa (PNTC) found
in the study area are: chocolate (57.89%), dust (28.94%), cocoa sweet heart (2.63%),
chocolate vanilla (2.63%), chocolate almond (2.63%), cocoa liquor (2.63%) and

homemade oatmeal (2.63%).

The ingredients used in preparing these products are diverse. Besides of cocoa (6.41%), it
is used cinnamon (23.07%), cookie (5.12%), corn (20.51%), sugar (7.69%), heart cocoa
(1.28%), almond (1.28%), cocoa juice (1.28%) and oats (1.28%).

The PNTC identified are widely consumed at local, regional and state level, so that they
play an important socio-cultural role in the region, usually a significant percentage is for

own consumption as part of the diet of communities in the Chontalpa area.

Revenues from the sale of these PNTC vary because the demand is elastic and it is
influenced by several factors including prices of raw materials, tourism, basic family

needs, and outlets, among others.

Keywords: chocolate, non-traditional products, cuisine.
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3.2. INTRODUCCION

El cacao (Theobroma cacao L.) es una especie tropical perteneciente a la familia
esterculiacea, (Solano, 2008). Prospera bien bajo sombra; sin embargo, necesita
condiciones de luminosidad, temperatura y provision de agua especificas (Arévalo et al.,
2004).

El primer nombre cientifico del arbol del cacao fue “Amygdalae pecuniariae”, que
significa “dinero-almendra” por su uso como moneda de intercambio (Valenzuela, 2007).
Carl von Linné realizd la primera clasificacion botanica del &rbol, denominandolo

“Theobroma cacao”, que significa “alimento de los dioses” (Benitez, 1999).

Uno de los principales centros de domesticacion del cultivo fue la region tropical del
sureste mexicano, donde los toltecas y los aztecas lo cultivaron mucho antes del

descubrimiento de América (Hardy, 1961).

Los indigenas mesoamericanos aztecas, toltecas y mayas realizaban una bebida
considerada con poderes divinos elaborada con semillas de cacao (Hardy, 1961).
Posteriormente los mayas emplearon los granos de cacao como ofrenda para sus dioses y
dada su importancia lo utilizaron como moneda, y diversificaron su uso al combinarlo con
otros ingredientes como el maiz resultando una bebida actualmente conocida como
“pozol”, consumida principalmente en las regiones cacaoteras de México como Tabasco y

Chiapas.

Para los aztecas la bebida de mayor importancia era el chocolate, ya que el cacao fue

considerado un producto de lujo (Coe y Coe, 1999).

El cacao y sus productos tuvieron una importancia magica y religiosa para los pueblos
mesoamericanos, en cuyos rituales aparecen con muy distintos significados. En el ritual
maya, la mazorca y la bebida simbolizan el corazon y la sangre, elementos necesarios para
preservar el equilibrio cosmico (Chapa, 2003). El xocolatl o agua amarga, lo utilizaban los

mayas desde hace 1500 afios (Motamayor et al., 2002).

Herndn Cortés dio a conocer al mundo los atributos de este producto, convirtiendo a
Espafia en el primer pais europeo que utilizo el cacao y monopoliz6 su uso por muchos
afnos (Hardy, 1960). La bebida obtenida del prensado de las almendras de cacao se hizo

muy popular en Espafia, donde los monjes catolicos espafioles adaptaron la bebida
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originalmente muy amarga al paladar europeo, a la cual le adicionaron miel o azucar, lo

que convirtio su preparacién en un secreto de Estado (Valenzuela, 2007).

El  consumo del chocolate como bebida se hizo popular debido a sus exquisitas
caracteristicas y a la ausencia de restricciones para su consumo (Coe y Coe, 1996). Los
espafoles consumieron las bebidas de cacao mas conocidas, mismas que tomaban frias y

posteriormente la adaptaron caliente (Chapa, 2003).

El cacao se cultiva principalmente en Africa del Oeste, América Central, Sudamérica y
Asia. Los principales paises productores de cacao en el mundo son: Costa de Marfil,
Ghana, Indonesia y Nigeria (ICCO, 2010).

La zona de la Chontalpa, Tabasco, fue de gran importancia para la historia del cacao, los
mayas chontales manejaban el comercio a largas distancias, controlando la red comercial
por medio de canoas desde el Golfo de México, alrededor de la peninsula de Yucatan y el
Golfo de Honduras, el producto mas significativo que trasladaban era el cacao (Pérez,
2006).

Tabasco es uno de los principales Estados productores de cacao en México, cuenta con una
superficie sembrada de 41,025 ha, le sigue Chiapas con 20,103 ha, Guerrero con 240 ha 'y
Oaxaca con 36 ha (SIAP, 2009).

El cacao usado en el siglo XVI por los aztecas y mayas en las regiones de México y
Centroamérica era el tipo criollo y no hay evidencia de que se cultivara el tipo forastero,
antes de que los espafioles empezaran a difundir el cultivo (Lass y Wood, 1985; Wood,
1985).

Actualmente se comercializan tres tipos de cacao: el criollo, el forastero y el trinitario. Se
conocen 18 especies distintas de Theobroma. Las variedades que se cultivan en Tabasco
son guayaquil, ceylan, clonal y calabacillo (SAGARPA, 2004).

A partir de los afos 30, el cacao tomd importancia como un producto explotable, desde
ese entonces ha representado un ingreso importante para la poblacion campesina y para la
industria chocolatera nacional. El cultivo de cacao en México ha enfrentado diversas
limitantes, lo que se refleja en pérdidas economicas para los productores. Algunos aspectos
importantes han sido el ataque de enfermedades como la moniliasis (Moniliophthora
roreri), la escoba de bruja (Moniliophthora perniciosa) y la mazorca negra (Phytophthora

sp), muy comunes en paises productores (Wood, 1975).
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El prensado de las almendras origina tres productos principales: el licor de cacao, la
manteca de cacao y el polvo de cacao; la mezcla de estos componentes origina la pasta de
cacao, que es la base para la fabricacion de tabletas de diferentes tipos de chocolate que
existen en la actualidad (Hernandez y Calderdn, 2006).

Los productos no tradicionales (PNT) se definen como el conjunto de productos
agropecuarios nativos o de origenes lejanos, exoticos, de zonas tropicales o aridas, de
volimenes de produccion relativamente modestos, circunscritos a ciertas regiones o
microclimas, manifestaciones de una privilegiada biodiversidad, poco conocidos en los
mercados y por los consumidores (SAGARPA, 2004).

Los mercados de los PNT son mas exigentes en la calidad y especificaciones, ademas de
estrictos requisitos legales en cuanto a residuos de agroquimicos, deben tener un buen
manejo postcosecha y adecuado procesamiento. Son productos con una alta elasticidad-
ingreso, para consumidores exigentes (Cook, 1989). Algunos PNT son muy perecederos y
requieren un manejo postcosecha cuidadoso, muchos de ellos se comercializan en fresco
(Salazar et al., 1988). La demanda de algunos de estos productos esta vinculada a modas
en el mercado (Laws y White, 1998; Conroy, 1990).

Los PNTC forman parte importante de la dieta de las comunidades rurales de la zona de la
Chontalpa, cubren un porcentaje de sus requerimientos nutricionales, el restante mas

importante es destinado al mercado local, estatal y nacional.

Diversos productos regionales derivados del cacao no consideran una normatividad para su
elaboracion, empaque, almacenamiento y comercializacion, debido a que son destinados
principalmente al autoconsumo y venta local, tal es el caso del pozol, cacahuada, tamales
de chocolate con natilla, chocolate con pimienta de Tabasco, chocolate con pinole,
chocolate con leche perfumado, dulce de corazon de cacao, atole, champurrado, crema de
chocolate, postre de chocolate cremoso, manjar de chocolate, gelatina de chocolate,

polvillo, y xochistle (Chapa, 2003).

Los estudios referentes a los productos no tradicionales derivados del cacao son incipientes
(Chapa, 2003). Por esta razon, el presente trabajo de investigacion tiene el objetivo de
identificar y clasificar los productos tradicionales y no tradicionales derivados del cacao en

la zona de la Chontalpa, Tabasco, México.
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3.3. MATERIALES Y METODOS

3.3.1. Ubicacion del area de estudio

La presente investigacion se realizd en la zona de La Chontalpa, Tabasco, que comprende
los municipios de Cérdenas, Comalcalco, Paraiso, Cunduacan, Huimanguillo y Jalpa de
Méndez (Figura 34) (INEGI, 2000).
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Figura 4. Municipios de la Chontalpa y comunidades muestreadas productoras de PNTC

Se realiz6 un recorrido de campo para seleccionar y ubicar las comunidades de interés para
este estudio, en los seis municipios de la Chontalpa. Las comunidades muestreadas y sus
coordenadas geograficas son: Yoloxochilt , Cunduacan 18° 05” 01.8°” N, 93° 14’ 21.4”
LW; La piedra 1? seccion, Cunduacan 18° 07> 44.8°°N, 93° 12° 51.1°° LW; Pechucalco 2*
seccion, Cunduacan 18° 07° 25.2”° N, 93° 11” 32.6” LW; R/ia Benito Juarez, Jalpa de
Méndez 18° 09’ 57.6>° N, 93° 11° 39.7"’LW, La pasadita, Comalcalco 18° 11’ 46.1°°N, 93°
21° 35.1”’LW; Sur 5ta seccion, Comalcalco 18° 11° 56.5”°N, 93° 14° 01.9”’LW; Centro,
Comalcalco 18° 15° 54.3°°N, 93° 13’ 30.3”’LW; R/ia Miguel Hidalgo 2° seccion, Cardenas
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18° 04> 15.7°N, 93° 21” 49.9”’LW vy la R/ia Libertad, Huimanguillo 17° 50 08.8’°N, 93°
24°32.6”°LW, 17°50” 34.2°°N, 93°25° 03.8’LW y 17° 50° 08.08’N, 93° 25°05.3’LW.

3.3.2. Muestreo

Se realiz6 una entrevista con los presidentes de las asociaciones acopiadoras de cacao para
ubicar a los productores que elaboran productos derivados del cacao. Las asociaciones
seleccionadas fueron: Asociacion Agricola Cérdenas No. 2, Rio Seco No. 13, Tulipan
Cunduacan, Independencia No. 17, Comalcalco, Amado Gomez No. 22, Cunduacan,
Benito Juarez No. 32, Jalpa de Meéndez, Huimanguillo No. 7, Huimanguillo y
Beneficiadora las Palmitas de Pechucalco 2a seccidén, Cunduacéan, ésta Gltima de figura
particular.

Para determinar la poblacién objetivo, se realizd un muestreo estratificado de acuerdo a la
edad de los productores (Malhotra, 2004). Se seleccion6 una poblacion de 24 familias cuyo
jefe de familia deberia tener una edad superior a 50 afios, y se aplicé una encuesta al jefe o
jefa de familia (Cérdova et al., 2001).

Las variables de estudio consideradas fueron: edad del productor, tipo de cacao cultivado,
rendimiento promedio, enfermedades frecuentes del cultivo, manejo de la plantacion,
productos elaborados del cacao, otros insumos adicionados y usos y destino de los
productos elaborados.

3.3.3. Andlisis de la informacion

La matriz de datos fue analizada utilizando un analisis de conglomerados jerarquico
(cluster analysis) (Anderberg, 1973), con el objetivo de agrupar las variables en conjuntos
de grupos homogéneos para lo cual se utilizan funciones de similitud o similaridad entre

ellos.

El conglomerado jerarquico se caracteriza por el desarrollo de una jerarquia o estructura de
arbol (dendograma), de este modo los clusters se forman por la unién de los grupos
existentes, asi cualquier miembro de un cluster puede trazar su relacion en un irrompible

sendero que comenzaria con una simple relacion.

Los métodos jerarquicos pueden ser por aglomeracion o por division. EI dendograma es la
representacion grafica que ayuda a interpretar los resultados. Se utiliz6 el programa de
cémputo infoStat.
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3.4. RESULTADOS Y DISCUSION

El cacao es la base de una diversidad de productos mundialmente apreciados por su
excelente sabor y valor nutritivo, y en gran medida ha sido la base de la economia en las

regiones tropicales que han desarrollado una cultura basada en su cultivo.

Uno de los principales productos derivados de las almendras de cacao es la pasta de
chocolate o chocolate amargo, utilizado ampliamente en la gastronomia mexicana para
realzar el sabor de platillos regionales como el mole, diversas comidas saladas, postres y

bebidas, que identifican al pais a nivel internacional.

Los productos derivados del cacao en la Chontalpa son elaborados con procesos
artesanales y se ofrecen al consumidor como chocolates de mesa, chocolate para bebidas
con diversos ingredientes, el polvillo para prepararlo como bebida caliente o fria con leche

0 agua.

El proceso de elaboracion de estos productos no esta estandarizado y cada productor lo
adapta a sus necesidades, adicionando mayor o menor porcentaje de ciertos ingredientes,
que determinardn la distincién del producto respecto a los otros productores o

competidores.

Los tipos de PNTC registrados en el area de estudio y su participacién fueron: chocolate
(57.89%), polvillo (28.95%), dulce de corazén (2.63%), chocolate a la vainilla (2.63%),
chocolate almendrado (2.63%), licor de cacao (2.63%) y avena casera (2.63%).

Los ingredientes adicionados y frecuencia de uso, para definir la mezcla de los productos
elaborados en la zona de estudio fueron: pimienta (6.41%), canela (23.08), cacao en pasta
(30.77%), galleta (5.13%), maiz (20.51%), azUcar (7.69%), corazon de cacao (1.28%),
almendra (1.28%), jugo de cacao (1.28%), vainilla (1.28%) y avena (1.28%). Los

porcentajes fueron obtenidos considerando el total de los productos registrados.

Los productos derivados de cacao registrados en las comunidades de estudio se organizan
en el siguiente cuadro, como se aprecia, el “polvillo” es un producto tradicional y
caracteristico elaborado en la mayoria de las empresas, el cual ademas de liderar la lista, es

parte importante de la dieta diaria de las familias de la zona.
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Cuadro 5. Productos derivados del cacao en la Chontalpa por grupo de familias

Producto derivado del cacao

Grupo

d?- Chocolate Polvillo Dche Chc;cloalate Chocolate LIC:r Avena
Familias , . . almendrado casera
coraz6bn  vainilla cacao
1 X X X - - - -
2 - X - - - - -
3 X X - - - - -
4 - X - - - - -
5 X X - - - - -
6 X - - - - - -
7 - X - - - - -
8 X - - - - - -
9 - X - - - - -
10 - X - - - - -
11 - X - - - - -
12 X X - - - - -
13 X - - - - - -
14 - X - - - - -
15 - X - - - - -
16 X - - - - -
17 - X - - - - -
18 - X - - - - -
19 X X - - - - -
20 X X - - - - -
21 X X - - - - -
22 X X - X X X X
23 X X - - - - -
24 X - - - - - -

Como se observa en el cuadro 5, la familia 22 destaca por la diversificacion de sus
productos, lo que nos muestra la importancia y dependencia que tienen de los derivados

del cacao, ya que es una empresa familiar consolidada y comprometida con la actividad.

El analisis de cluster nos permitié agrupar las familias productoras de PNTC de acuerdo a
la diversidad de los productos que elaboran y al grado de similitud entre los mismos. Los

resultados se muestran en la figura siguiente.
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Figura 5. Agrupacion de empresas procesadoras de productos no tradicionales de cacao en
funcion de la diversificacién de la produccién

El dendograma de aglomeracion muestra las distancias entre los conglomerados y los
grupos que se obtuvieron al aplicar el algoritmo (Anderberg, 1973). Asi mismo, muestra la
medida de variabilidad entre grupos o la heterogeneidad que es la distancia entre los

grupos.

De la figura 5 se observan cinco conglomerados, el primero conformado por la familia 1
que se caracteriza por elaborar tres tipos de productos derivados del cacao: chocolate,
polvillo y dulce de corazon, enseguida se encadena un segundo cluster compuesto por las
familias 2 y 4, quienes elaboran Unicamente polvillos, el tercer conglomerado compuesto
por las familias 3, 5, 12, 19, 20, 21y 23, procesan dos tipos de productos: chocolate y

polvillo.
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El cuarto cluster lo conforman las familias 6, 7, 8, 9, 10, 11, 13, 14, 15, 16, 17, 18 y 24,
cuya especialidad es la fabricacion de chocolate en diversas presentaciones. Finalmente, el
quinto cluster lo constituye la familia 22, que se distingue por su diversificacion en la
produccion ya que produce seis de los siete tipos de productos derivados del cacao

elaborados en la region de estudio.

Los cluster formados muestran distancias entre ellos y las familias, como resultado de su
similitud o variabilidad productiva, de ahi que la familia 22 sea la mas distante al resto de
los conglomerados, con una distancia de aumento de 3.5, seguida de la familia 1.

Los productos elaborados por municipio son: Huimanguillo: chocolate (40%) y polvillo
(60%); Comalcalco: chocolate (25%), polvillo (41.66%), licor de cacao (8.33%), avena
casera (8.33%), chocolate a la vainilla (8.33%) y chocolate almendrado (8.33%); Jalpa de
Méndez: chocolate (36.36%) y polvillo (63.63%), Cunduacan: chocolate (40%), polvillo
(60%); y Cardenas: chocolate (50%) y polvillo (50%). En el municipio de Comalcalco se

cuenta con la mayor diversidad de PNTC.

En la gastronomia mexicana el chocolate es ampliamente utilizado como principal
ingrediente en postres y reposteria, y para realzar el sabor de una gran diversidad de
platillos tipicos. Segin Ortemberg (2005), el chocolate es el ingrediente esencial de la
gastronomia, debido a que es un producto maleable que permite agregarle creatividad a los

platillos.

La mayoria de los productos artesanales derivados del cacao en la Chontalpa, no cuentan
con un proceso estandarizado, el cual estard adaptado a las necesidades y el saber hacer de
cada familia, generalmente no consideran la normatividad existente para productos
alimenticios y derivados del cacao, muchos de ellos, dada su especialidad, no son
considerados en dichas normas. Esto representa limitantes importantes para explorar otros
mercados, ampliar la vida de anaquel y dar seguridad al consumidor al ofrecer un producto
inocuo en tiempo y forma. Sin embargo, estos PNTC son ampliamente apreciados y
comercializados en la region y en el Estado, por lo que tienen una gran importancia

econdmica y socio-cultual.
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3.5. CONCLUSION

Existe una gran riqueza y diversidad de productos derivados del cacao en la region de la
Chontalpa, elaborados artesanalmente y con un nicho de mercado significativo a nivel
local, regional e incluso nacional. No obstante, estas practicas de elaboracion se han ido
perdiendo paulatinamente como resultado de la apertura comercial-industrial. En México
es necesario revalorar la importancia politica, religiosa, econémica y socio-cultural del

cacao.

Debido a que se ha restado importancia a los procesos artesanales y se ha dado paso a los
grandes corporativos como: Mars Inc, Cadbury Schweppes PLC, Nestlé y Hershey’s, entre
otras, estas firmas han tomado el control de la produccion de chocolate y de ellas dependen

los precios y el mercado del cacao.

Es necesario que los tres niveles de gobierno en conjunto con las empresas, desarrollen
planes estratégicos donde se considere la capacitacion a pequefios y medianos productores
de cacao, que permita rescatar el conocimiento transmitido entre generaciones, caracterizar
los procesos de elaboracion de los PNTC, integrar buenas practicas de manejo, dar una
presentacion al producto final y respetar las normas de calidad, con la finalidad de dar

valor agregado a los productos y de esta manera incursionar en otros mercados.
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CAPITULO IV

Caracterizacion bromatologica de los productos derivados de cacao
(Theobroma cacao L.) en la Chontalpa, Tabasco, México.

José Alberto Naranjo Gonzalez, Angel Sol Séanchez, Victor Coérdova Avalos, Dora
Angélica Avalos de la Cruz y Juan Manuel Zaldivar Cruz.

4.1. RESUMEN

La Norma Mexicana NMX-F-061-1964 especifica las caracteristicas fisicoquimicas de los
chocolates de mesa y los clasifica en tres tipos: chocolate amargo, chocolate semi-amargo
y chocolate dulce. Conocer y especificar la composicion de un producto alimenticio es
importante ya que nos permite tener un control de la calidad, valorar su contenido
nutricional, dar confianza al consumidor, ademas de ser un requisito de etiquetado en los

productos derivados de cacao.

El objetivo de este estudio fue caracterizar la calidad fisicoquimica de los productos
tradicionales y no tradicionales derivados del cacao de la regién de la Chontalpa, Tabasco.
Se consideraron cuatro parametros: materia grasa (G) por el método Soxhlet, proteina (P)
usando el método Kjeldahl, cenizas (C) por incineracion en la mufla y humedad (H) por
pérdida de peso en estufa. Se evaluaron 32 muestras de productos elaborados a base de
cacao en la regidn, de los cuales 13 tipos de chocolate y 19 de polvillo. Los resultados nos
permitieron clasificar los productos con la siguiente composicion: los chocolates amargos,
G de 40.87 a 48.18%, P de 8.75%, C de 2.60 a 4.42% y H de 1.63 a 1.97%); los chocolates
semi-amargos, G de 30.33 a 44.68%, P de 8.75%, C de 1.59 a 4.08% y H de 2.37 a 8.01%;
los chocolates dulces, G de 9.66 a 30.35%, P de 8.75%, C de 1.31 2 3.56% y H de 1.18 a
6.88%; los polvillos de cacao y pinole, G de 3.07 a 5.06%, P de 8.75%, C de 1.67 a 4.89%
y H de 5.70 a 7.28%; los polvillos de dos ingredientes, G de 10.20 a 34.57%, P de 8.75%,
Cde189a7.69% yH de 5.78 a 7.45%; y finalmente, lo chocolates con alto contenido de
azucar (muy dulces), G de 5.68 a 11.7%, P de 8.75%, C de 2.13 a 7.69% y H de 3.88 a
7.02%.

Los resultados obtenidos fueron comparados con los estandares especificados en la

Normas Mexicanas y el Codex Alimentarius.

Palabras clave: derivados de cacao, productos no tradicionales, composicion

fisicoquimica.
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Bromatological Characterization of products derived from cocoa

(Theobroma cacao L.) in Chontalpa, Tabasco, Mexico

ABSTRACT

Mexican Standard NMX-F-061-1964 specific the physical and chemical properties of
chocolate table and classified them into three types: dark chocolate, semisweet chocolate
and chocolate candy. Understand and specify the composition of a food product is
important because it allows us to control quality, evaluate their nutritional content, to give
confidence to consumers, besides being a requirement for labeling of products derived

from cocoa.

The objective of this study was to characterize the physical and chemical quality of
traditional and nontraditional products derived from the cocoa in the Chontalpa region in
Tabasco State. It were considered four parameters: Fat (G) by the Soxhlet method, protein
(P) using the Kjeldahl method, ash (C) for determination in the flask and humidity (H)
weight loss in an oven. There were evaluated 32 samples of products made of cocoa in the

region, including 13 types of chocolate and 19 dust.

The results allowed us to classify the products with the following composition: bitter
chocolate G from 40.87 to 48.18%, P from 8.75%, C from 2.60 to 4.42% and H from 1.63
to 1.97%, semi-bitter chocolate, G from 30.33 to 44.68%, P 8.75%, C from 1.59 to 4.08%
and H from 2.37 to 8.01%, chocolate candy G from 9.66 to 30.35% P 8.75% C from 1.31
to 3.56% and H from 1.18 to 6.88, and cocoa powders and pinole G from 3.07 to 5.06%,
P from 8.75% , C from 1.67 to 4.89% and H from 5.70 to 7.28%, the powders of two
ingredients G from 10.20 to 34.57%, P from 8.75%, C from 1.89 to 7.69% H from 5.78 to
7.45% and finally, the chocolates were high in sugar (sweet) G of 5.68 to 11.7%, P 8.75%,
C of 2.131t0 7.69% and H 3.88 to 7.02%.

The results were compared with the standards specified in the Standard and the Codex

Alimentarius.

Keywords: cocoa derivatives, non-traditional chemical and physical composition.
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4.2. INTRODUCCION

Los derivados de cacao se definen como productos que se obtienen por extraccion,
prensado, o pulverizacién, y que pueden ser tratados quimicamente y mezclados o no con
azucares u otros ingredientes (NOM-186-SSA 1/SCFI-2002).

La calidad aromatica de un chocolate esta relacionada con el origen de las almendras, la
fermentacion, secado y con el proceso de tostado (Cross, 1997).

Existen dos categorias de calidad de cacao en grano reconocidas por el mercado mundial,
cacao “fino o de aroma” y cacao “ordinario”; los primeros provenientes principalmente de
las variedades criollo y trinitario, en cambio el forastero tiene caracteristicas de cacao
ordinario (Amores et al., 2007).

La pasta de cacao es un ingrediente importante en varios tipos de alimentos como el
chocolate, pasteles, galletas, helados y dulces, que se consumen principalmente en los

paises desarrollados (Asiedu, 1991).

La grasa de cacao también llamada manteca de cacao es utilizada particularmente en
productos como  chocolates, confiteria, reposteria, cosméticos y en la industria

farmacéutica (Guehi et al., 2007).

Los parametros que influyen en la seleccién de un determinado tipo de cacao son
principalmente los fisicos, tales como el tamafio del grano, el porcentaje de céscara,
contenido de grasa, dureza de la manteca y la humedad (Alvarez, 2007).

El grano de cacao es muy rico en grasa, componente cuantitativa y cualitativamente mas
importante de la semilla (Ortiz y Graziani, 1995; Gonzalez et al., 1999). Diversas

investigaciones han contribuido al estudio de este componente.

El contenido de grasa varia segun el tipo de cacao (Liendo et al., 1997). También, la
concentracion de grasa, la composicion en acidos grasos y el indice de acidez varia con la

época de cosecha (Alvarado et al., 1983).

El grado de madurez del fruto afecta la cantidad de grasa de las semillas de cacao (Lehrian
y Keeney, 1980; Packiyasothy et al., 1981), asi como la proporcion de los acidos grasos es
variable y permanece casi constante a partir de los 5 meses de desarrollo (Lehrian y
Keeney, 1980; Packiyasothy et al., 1981).
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El chocolate es un alimento nutricionalmente completo, contiene 30% de materia grasa,
6% de proteinas, 61% de carbohidratos, 3% de humedad, minerales (fosforo, calcio,

hierro) y aporta vitaminas A y complejo B (Valenzuela, 2007).

La composicion de los granos fermentados, tostados y descascarillados es: humedad 5.0%,
grasa 54.0%, cafeina 0.2%, teobromina 1.2%, proteina 11.5%, carbohidratos 6.0%,
celulosa 9.0% vy cenizas 2.6% (Belitz et al., 2004).

El porcentaje de los solidos del cacao es el material mas importante en la determinacion de
la calidad de un chocolate (Fabricant, 1998).

Investigaciones de compaiias como Mars, indican que el chocolate “saludable” es el

chocolate oscuro con poca aztcar (Marck, 2008).

Las almendras de cacao tostadas, molidas y mezcladas con azlcar, vainilla y canela,
constituyen el chocolate consumido en todo el mundo en forma de bombones, confituras,

infusiones o como saborizante mezclado con la leche o agua (Gutiérrez, 2002).

Los sabores extrafios ocasionados por hongos, el humo, la acidez, la astringencia, son
factores que demeritan la calidad final de las almendras durante la postcosecha,
fermentacion y secado (Alvarez et al., 2007).

Los productos derivados de cacao ocupan un espacio comercial importante, los de
consumo popular son los chocolates golosinas, en ellos hay una tendencia a sustituir el

cacao con otras materias primas de menor costo (USAID, 2008).

Los paises industrializados son los principales consumidores de cacao, donde se
encuentran las plantas procesadoras y los fabricantes de chocolate mas importantes a nivel

mundial, destacando entre ellos, Europa, Norteamérica, Japdn y Singapur (ICCO, 2010).

Los fabricantes de chocolate le dan enorme importancia al chocolate y frecuentemente
monitorean el sabor y la calidad del producto que fabrican (Alvarez, 2007).

Los cacaos criollos se caracterizan por producir frutos con las mejores cualidades. Son
conocidos como hibridos de cacao dulce, sus frutos son de céscara suave y semillas
redondas medianas a grandes, de color blanco a violeta. Se cultivan principalmente en
America Central, México, Colombia y parte de Venezuela. Los arboles son de porte bajo y
menos robustos con relacion a otras variedades, pero es susceptible a las principales
enfermedades (Soria, 1966; CCI, 1991; Enriquez, 2004).
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Las cualidades del cacao criollo se han ido perdiendo a través del tiempo, debido a las
mezclas con otras especies de menor calidad (Pinto, 2000). Este proceso ha provocado una
sucesiva hibridacion a través del tiempo en muchas de las regiones cacaoteras del pais
(Goitia, 2000; Motamayor et al., 2000; Pachano, 2000), reflejaindose en una pérdida de
credibilidad y de mercados internacionales debido a la heterogeneidad en los parametros
de calidad del producto y la incertidumbre de su origen, como consecuencia de la

exportacion de mezclas de cacaos de distintas calidades y zonas geograficas (Pinto, 2000).

En la zona de la Chontalpa, Tabasco, los productos derivados del cacao forman parte
importante de la dieta familiar y un porcentaje de los productos elaborados es destinado al

mercado local y nacional.

El objetivo de este trabajo fue caracterizar y clasificar bromatolégicamente los productos
derivados del cacao en la zona de la Chontalpa, Tabasco, México.

4.3. MATERIALES Y METODOS

Las muestras seleccionadas para la realizacion de este trabajo se obtuvieron en la zona de
la Chontalpa, que comprende los municipios de Comalcalco, Paraiso, Cardenas,

Cunduacan, Huimanguillo y Jalpa de Méndez.

4.3.1. Sitios de muestreo

Los sitios de muestreos fueron seleccionados a partir de un recorrido de campo, con el
objetivo de ubicar las comunidades productoras de cacao y procesadoras de productos

derivados del cacao.

Los sitios seleccionados para la obtencion de las muestras fueron, del municipio de
Cunduacan: las comunidades Yoloxochilt, La Piedra 12 Seccion y Pechucalco 22 Seccion;
de Jalpa de Méndez: R/ia Benito Juarez; de Comalcalco: La Pasadita, Sur 5ta Seccion y
Centro; de Cardenas: R/ia Miguel Hidalgo 22 Seccion; y de Huimanguillo: R/ia Libertad
(Figura 6).

39



370000 440000 510000 580000 650000 720000
1 [l 1 ! 1 1

2050000
1
N
w
T
2050000

2020000
1
!
2020000

= -~ L Loan
S ! 5 o
A e .
8 o y X § T 2
3 — N | 8
e Ty ? T g— -3
=) r W 1 -]
- — & o & ) -
1 B B N (
\ ‘)\‘

o ¥ o
8 X ~ ‘ all 8
2 ry = 7 -3
o f = o
- ‘ e

8 ) 8
§_ & ) -§
2 J o \r‘“\\‘ 2
{p'ﬁ 3 ;}
A —— 3
=3
- { =-O
[=3
T T T T T T =
370000 440000 510000 580000 650000 720000
Sitios 0510 20 % 4
O Riia Libertad, Huimanguillo 01 P ™ icmetro
@ Riia Libertad, Huimanguillo 02
@ Riia Libertad, Huimanguillo 03 COMUNIDADES DONDE SE Blaboro: ,
s = Ing. José Alberto Naranjo Gonzalez
LAt il COLECTARON LOS PRODUCTOS  |or Angel sal sanchez
@ Comalcalco Dr. Victor Cérdova Avalos
O LaPasadita NO TRADICONALES D s el e 1 e
O LaPiedra 1ray 2da Secc. DERIVADOS DEL CACAO Disefio: M.C. Vinicio Calderon Bolaina
@ Libertad
O Miguel Hidalgo 2da Secc.
@ Pechucalco 2da Secc.
© Rancheria Benito Juarez 2da Secc. ;;%::F\i/%suwad
O Rancheria Sur 5ta Secc. Zona: 15

Figura 6. Comunidades seleccionadas para la caracterizacion bromatoldgica de derivados
de cacao.

4.3.2. Muestreo

Con apoyo de la Unién Nacional de Productores de Cacao (UNPC) se obtuvo el Padron de
las Asociaciones Acopiadoras de cacao, posteriormente se entrevistd a los presidentes de
las mismas para seleccionar los productores que elaboran algin producto derivado del

cacao.

El tamafio de la poblacion objetivo se determind con un muestreo estratificado de acuerdo
a la edad de los productores (Malhotra, 2004). Se seleccion6 una poblacién de 24 familias
cuyo jefe de familia deberia tener una edad mayor a 50 afios y se les aplico una encuesta
(Cérdova et al., 2001).

Las variables consideradas fueron la edad del productor, tipo de cacao cultivado,
rendimiento promedio, enfermedades frecuentes del cultivo, manejo de la plantacion,
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productos elaborados utilizando cacao, otros insumos adicionados, usos y destino de

dichos productos.

4.3.3. Caracterizacion bromatoldgica

Las muestras de cacao fueron numeradas consecutivamente en el laboratorio y clasificadas

de acuerdo al nimero y tipo de ingredientes empleados en su elaboracion.

Las determinaciones se realizaron en el Laboratorio de Alimentos de la Facultad de
Ciencias Biologicas y Agropecuarias de la Universidad Veracruzana, Unidad Pefiuela,

Amatlan de los Reyes, Veracruz.

Se consideraron cuatro pardmetros: materia grasa (G) por el método Soxhlet, proteina (P)
usando el método Kjeldahl, cenizas (C) por incineracion en mufla y humedad (H) por
pérdida de peso en estufa, considerando el manual de métodos analiticos publicado por la
AOAC.

4.4. RESULTADOS Y DISCUSION

De las comunidades muestreadas se obtuvieron 19 tipos de polvillo y 13 tipos de
chocolate, con diversos ingredientes. Considerando la Norma Mexicana NMX-F-061-
1964, las muestras de chocolate colectadas se agruparon en chocolates amargos, semi-

amargos Yy dulces.

Los ingredientes de los chocolates elaborados en las comunidades de estudio, a parte del
cacao como materia prima principal, son la canela, pimienta, galletas y azucar. Las
combinaciones de estos productos son: chocolate a base de cacao puro, chocolate de cacao
+ canela, chocolate de cacao + canela + pimienta, chocolate de cacao + galleta + azUcar,
chocolate de cacao + canela + azlcar, chocolate de cacao + pimienta + canela + azUcar.
Los principales ingredientes del polvillo son la canela, pimienta, galleta y pinole (maiz
tostado y molido), y las combinaciones detectadas fueron cacao + pinole, cacao + canela +

pinole, cacao + canela + pimienta + pinole, cacao + canela + galleta + pinole.
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4.4.1. Composicion fisicoquimica de los polvillos

4.4.1.1. Polvillo con dos ingredientes (cacao y pinole)
La materia prima principal de este tipo de polvillo es el cacao y el pinole, ademas
cantidades pequefias de canela, pimienta, galleta o azUcar, de ahi que su composicion sea

variable, como se muestra en el siguiente cuadro.

Cuadro 6. Composicion del polvillo con dos ingredientes (cacao y pinole) por 100 g de
materia seca

PRODUCTO COMUNIDAD HUMEDAD  CENIZAS GRASA PROTEINA

% % % %

Polvillo M1 R/a. Benito Juarez, 7.29 1.96 5.06 8.75
Jalpa de Méndez

Polvillo M2 R/a. Benito Juarez, 6.52 1.67 3.26 8.75
Jalpa de Méndez

Polvillo M3 R/a. Benito Juarez, 6.22 3.18 4.23 8.75
Jalpa de Méndez

Polvillo M4 La Pasadita, 5.70 4.89 3.07 8.75

Comalcalco

Como se aprecia, estos polvillos de cacao y pinole muestran valores de humedad de 5.70 a
7.29%, tres de las muestras tienen porcentajes de humedad por debajo de los que indica el
Codex Stan 105-1981, de < 7.0%. Con estos valores de humedad estos productos pueden
almacenarse por un periodo de 3 meses a temperatura ambiente, en botes de plastico bien
sellados o en refrigeracion el periodo puede prolongarse un poco mas, considerando que la
humedad favorece el desarrollo de hongos y otro tipo de microorganismos que afectan la
calidad del producto.

Arréazola et al. (2009), reportaron para la harina de choiba con chocolate elaborada en
Colombia, un producto similar al polvillo, un 3.3% de humedad, muy inferior a lo

obtenido en nuestros productos.

En cuanto al contenido de cenizas, la diferencia es muy marcada, de 1.67 para M2 a 4.89%
de M4. El valor de este parametro no esté indicado en el Codex Stan. Alvarez et al. (2007),
reportaron un contenido de cenizas de 2.86 a 3.32% en almendras de cacao fermentadas,

secas Y tostadas, de cinco genotipos de la region de Cuyagua, Venezuela. En los polvillos
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analizados la diferencia puede deberse al porcentaje utilizado de los principales

ingredientes.

El contenido de materia grasa es bajo, lo que nos indica que el polvillo es preparado con
cacao en polvo después de obtener la manteca de cacao. Uzca y Costa (2010), reportaron
para un polvo de cacao natural en Ecuador 10.12% de contenido de grasa, el Codex Stan

105-indica valores inferiores a 10%.

El contenido de proteina de estos productos fue comparable (8.75%), lo que muestra que
es posible que las proporciones de cacao y pinole son similares en ellos. Dicho porcentaje
es superior al reportado por Uzca y Costa (2010), de 6% en chocolate en polvo elaborado

con Stevia rebaudiana Bertoni o azUcar verde en Ecuador.

4.4.1.2. Polvillo con tres ingredientes (cacao, pinole y canela)

El cuadro 7 resume la composicion de 11 muestras de polvillo con tres ingredientes.

Cuadro 7. Composicion del polvillo con tres ingredientes (cacao, pinole y canela)

PRODUCTO COMUNIDAD HUMEDAD CENIZAS GRASA PROTEINA
% % % %
Polvillo M1 R/a. Miguel Hidalgo 1ra. 5.79 231 10.20 8.75
Seccion, Cardenas
Polvillo M2 R/a. Benito Juarez, Jalpa 4.81 4.06 3.58 8.75
de Méndez
Polvillo M3 R/a. Benito Juarez, Jalpa 6.05 4.85 7.71 8.75
de Méndez
Polvillo M4 R/a. Benito Juarez, Jalpa 6.20 1.93 4.26 8.75
de Méndez
Polvillo M5 R/a. La Piedra 2da, 6.35 3.07 2.75 8.75
Seccion, Cunduacan
Polvillo M6 R/a Pechucalco 2da. 6.20 3.29 2.10 8.75
Seccion, Cunduacan
Polvillo M7 R/a Yoloxochilt, 5.13 2.55 34.57 8.75
Cunduacén
Polvillo M8 R/a Libertad, 7.46 1.91 3.23 8.75
Huimanguillo
Polvillo M9 R/a Sur 5ta. Seccion, 6.65 4.66 8.66 8.75
Comalcalco
Polvillo M10 R/a Sur 2da. Seccion, 7.06 1.90 17.56 8.75
Comalcalco
Polvillo M11 R/a La Pasadita, 7.02 7.69 5.68 8.75
Comalcalco
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Los contenidos de humedad y proteina se comportaron muy similares a lo ya descrito para
los polvillos de dos ingredientes. En el caso del contenido de materia grasa, dos productos
sobrepasaron de manera marcada la media (17.56 y 34.57%), lo que puede indicar que son
elaborados con almendras de cacao; polvillos con un porcentaje intermedio (7.71 a
10.20%), pero aun en la norma, es posible que el cacao sea parcialmente desgrasado o
contenga mayor proporcion de pinole. En los polvillos restantes el contenido de materia

grasa fue inferior a 6%.

El contenido de humedad de algunos polvillos estuvo ligeramente superior a lo
especificado por el Codex Stan, ya indicado anteriormente, lo que es posible sea resultado
de un proceso lento de elaboracién, que las materias primas ya hayan absorbido humedad,
un empaque deficiente, o incluso la humedad relativa del ambiente dado que se trata de

una zona tropical.

El contenido de cenizas tuvo diferencias marcadas entre los productos, los valores fueron
de 1.9 a 7.69%, lo que muestra la diversidad de ingredientes y sus proporciones para la

elaboracion de estos productos.

4.4.1.3. Polvillo con cuatro ingredientes (cacao, pinole, canela y pimienta)

Cuadro 8. Composicidon del polvillo con cuatro ingredientes (cacao, pinole, canela 'y
pimienta)

PRODUCTO COMUNIDAD HUMEDAD CENIZAS GRASA PROTEINA
% % % %
Polvillo M1 R/a. Miguel Hidalgo 6.02 2.50 11.7 8.75
2% Seccion, Cardenas

Polvillo M2 R/a. Libertad, 3.89 2.13 7.96 8.75
Huimanguillo

Polvillo M3 R/a. Sur 1", Seccidn, 6.70 5.26 2.83 8.75
Comalcalco

Los polvillos con cuatro ingredientes correspondieron a tres muestras del total. Como se
puede apreciar en el cuadro anterior, el porcentaje de humedad se encuentra en el rango
especificado en el Codex Stan. El contenido de cenizas es bajo, y comparable en dos
productos, los cuales muestran diferencias significativas respecto al tercero. El contenido
de proteina es similar a lo descrito para polvillos de dos y tres ingredientes, no asi el
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contenido de materia grasa que muestra diferencias significativas entre los tres productos y
vade 2.83 a 11.7%.

4.4.1.4. Polvillo con cuatro ingredientes (cacao, pinole, galleta y canela)

Este polvillo difiere en un ingrediente con los del apartado anterior. Su composicion se

muestra en el siguiente cuadro.

Cuadro 9. Composicién del polvillo con cuatro ingredientes (cacao, pinole, canela y

galleta)
PRODUCTO COMUNIDAD HUMEDAD CENIZAS GRASA PROTEINA
% % % %
Polvillo Comalcalco 5.74 2.46 4.53 8.75

La composicion de este polvillo es similar a lo ya descrito para la mayoria de estos
productos. Su contenido de humedad es inferior a lo especificado en el Codex Stan, el
porcentaje de cenizas y materia grasa se ubicé entre los rangos inferiores obtenidos para
los polvillos descritos, y el de proteina fue comparable.

4.4.2. Composicion fisicoquimica de los chocolates

Se identificaron 13 diferentes productos considerados como chocolate. Los ingredientes
utilizados en su elaboracién son diversos, y son una mezcla de dos, tres o cuatro

ingredientes principales, segun el producto final.

Se consideré la Norma Mexicana NMX-F-061-1964 chocolate para mesa, donde se

especifica la composicién de los diferentes tipos de chocolate.
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4.4.3. Chocolates amargos

Segun la clasificacion, tres muestras correspondieron a chocolate amargo (Cuadro 10).

Cuadro 10. Composicion de los chocolates amargos (cacao puro)

PRODUCTO COMUNIDAD HUMEDAD CENIZAS GRASA PROTEINA
% % % %

Chocolate (M1) R/a. Miguel Hidalgo 1.97 4.42 48.19 8.75

2da. Seccion, Cérdenas
Chocolate (M2) R/a. Benito Juarez, Jalpa 1.67 2.60 23.49 8.75
de Méndez
Chocolate (M3) R/a. Libertad, 1.64 4.46 40.87 8.75
Huimanguillo

El contenido de humedad de estos chocolates fue de 1.64 a 1.97%, valores aceptables
dentro de lo que especifica la Norma Mexicana NMX-F-061-1964 de 2.0%. Estos
productos se elaboran en las R/as. Libertad, Huimanguillo y Miguel Hidalgo 22 Seccidn,

Cérdenas.

Las diferencias de humedad entre estos productos no son significativas y podrian deberse
principalmente a las medidas de las tablillas, al proceso, fecha de elaboracion o al tipo de
empaque. Es importante considerar que en el secado continua la fase oxidativa iniciada en
la fermentacion y se completa la formacién de los compuestos del aroma y sabor (Jinap et
al., 1994; Cros y Jeanjean, 1995).

El contenido de cenizas fluctud entre 2.60 (M2) y 4.46% (M3). La Norma establece un
rango de 1.9 a 2.1%, probablemente la diferencia se deba al tipo de cacao empleado para la
elaboracion de estos productos. Diversos factores influyen en la fermentacion del cacao,
entre ellos el tipo de cacao, y a su vez en el contenido de minerales en las muestras de
chocolate (Braudeau, 1970; Lemus et al., 2002). Es posible que las muestras con mayor

contenido de cenizas contengan algun ingrediente diferente al cacao en mayor proporcion.

El contenido de grasa de un chocolate depende en gran medida de la variedad de cacao
empleado para su elaboracion, en estas muestras oscil6 entre 23.49 (M3) y 48.19% (M1),

éste Ultimo proveniente de la R/as. Miguel Hidalgo 22. Seccion, Cardenas.

La norma NMX-F-061-1964 indica un minimo de 25% de materia grasa para estos

chocolates. La M2 tuvo un valor ligeramente inferior al minimo establecido (23.49%). El
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contenido de grasa es el parametro mas importante en el cacao, y las almendras presentan
diferentes valores segun el tipo de cacao (Liendo et al., 1997). Asimismo, la concentracion
de grasa, la composicion en &cidos grasos y el indice de acidez varian con el mes de
cosecha (Alvarado et al., 1983).

El contenido de proteinas fue de 8.75%, superior a lo especificado en la Norma de 7.25%.

4.4.4. Chocolates semi-amargos

La composicion de los chocolates semi-amargos se presenta en el siguiente cuadro. Se
identificaron productos con dos ingredientes, cacao y canela, y con tres ingredientes,

cacao, canela y pimienta.

Cuadro 11. Composicion de los chocolates semi-amargos

PRODUCTO COMUNIDAD HUMEDAD CENIZAS GRASA PROTEINA
% % % %

Chocolates con dos ingredientes

Chocolate (M1) R/a. Yoloxochilt, 8.01 1.59 10.92 8.75
Cunduacan
Chocolate (M2) R/a. La Piedra 1ra. 2.69 4.08 42.74 8.75
Seccion,
Cunduacén

Chocolates con tres ingredientes

Chocolate (M3)  R/a. Benito Juarez, 2.55 3.13 30.33 8.75
Jalpa de Méndez

Chocolate (M4) La Pasadita, 2.37 3.64 44.64 8.75
Comalcalco

La Norma especifica un contenido maximo de humedad de 2%, lo cual no cumplié
ninguna muestra. EIl contenido de cenizas se indica debe ser de 1.7 a 2.5%, una muestra
tuvo un porcentaje inferior, el restante fue superior al maximo establecido. El contenido de
materia grasa debe ser superior al 20%, las muestras seleccionadas tuvieron valores muy
variables de este componente, del 10.92 a 44.64%, tres de ellas cumplieron con lo
especificado. El contenido de proteina fue similar en las muestras, de 8.75%, y la Norma

indica un valor minimo de 5.8%.

La variabilidad de los resultados antes mostrados pueden deberse a diversos factores como

contaminacion con mohos, el humo generado en el tostado, la acidez y la astringencia,
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todos ellos son factores condicionantes de la calidad final de las almendras durante la
postcosecha (fermentacion y secado); igualmente, el tamafo de la almendra es importante
ya que puede afectar al rendimiento de grasa. Se afiade a esto el proceso de elaboracion (la
cantidad y calidad de otros ingredientes afiadidos), las buenas précticas de manejo y la

conservacion final del producto.

Los chocolates semi-amargos elaborados con tres ingredientes tuvieron los contenidos mas
cercanos a lo especificado en la Norma, con humedad de 2.37 y 2.55%, cenizas de 3.13 y
3.64%, materia grasa sobre el valor minimo establecido de 20%, igualmente un contenido
superior en proteinas. Dichos productos se obtuvieron de la R/a. Benito Juarez, Jalpa de
Méndez y La Pasadita, Comalcalco. La proporcion de los ingredientes utilizados en su
elaboracion, el tipo de cacao, el empaque y periodo de almacenamiento, son factores que

determinaron que algunos componentes estén sobre lo establecido en la Norma Mexicana.

4.4.5. Chocolates dulces

El chocolate dulce se elabora a partir de una mezcla de cacao, o polvo de cacao, manteca
de cacao y azUcar. Después, segun el producto que se desee obtener, se afiaden otros
ingredientes como leche, almendras, avellanas, frutas, etc. (Oliveras, 2007). En la zona de
La Chontalpa, Tabasco, se elabora chocolate dulce con tres ingredientes que pueden ser
cacao, galleta y azucar, o cacao, canela y azlcar; y con cuatro ingredientes, cacao,
pimienta, canela y azlcar, o cacao, canela, galleta y aztcar. Se tomd como referencia la
Norma Mexicana NMX-F-061-1994 Chocolate para mesa y el Codex Stan 87-1981 Norma
para el chocolate y los productos del chocolate, para el contenido de humedad, ceniza, grasa y

proteinas.
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Cuadro 12. Composicion de los chocolates dulces

HUMEDAD CENIZAS GRASA PROTEINA
% % % %

PRODUCTO INGREDIENTES COMUNIDAD

Chocolates con tres ingredientes

Chocolate Cacao, galleta, Comalcalco 1.19 1.32 16.75 8.75
(M1) azlcar

Chocolate Cacao, canela, La Pasadita, 1.68 2.73 17.39 8.75
(M2) azlcar Comalcalco

Chocolates con cuatro ingredientes

Chocolate Cacao, pimienta, R/a. Benito 6.89 2.68 9.66 8.75
(M3) canela, azlcar Juarezi Jalpa de
Méndez
Chocolate Cacao, pimienta, R/a. Benito 4.15 1.79 30.35 8.75
(M4) canela, azlcar Juarez, Jalpa de
Méndez
Chocolate Cacao, pimienta, La Pasadita, 3.48 3.57 31.44 8.75
(M5) canela, azlcar Comalcalco
Chocolate Cacao, canela, R/a. Miguel 1.78 3.29 21.10 8.75
(M6) galleta, azucar Hidalgo 2da.
Seccion,
Cardenas

Para los chocolates dulces la Norma Mexicana NMX-F-061-1964 especifica que debe
contener 15% minimo de grasa total proveniente de cacao, un maximo de 2% de humedad,

4.5% minimo de proteinas y de 1.3 a 2.5% de cenizas totales.

4.4.5.1. Chocolates dulces con tres ingredientes: cacao, galleta y azucar

Se obtuvieron dos muestras de chocolates dulces con tres ingredientes, las cuales difirieron
en un componente, canela o galleta. Ambos productos tuvieron un contenido de humedad
que cumple con las especificaciones de la Norma. El contenido de cenizas del producto
M1 estéa dentro de Norma y del M2 fue ligeramente superior. El contenido de materia grasa

y de proteinas de ambas muestras también cumplié con lo especificado en la Norma.

El proceso del chocolate inicia con la fermentacion del cacao, seguida del secado de las
almendras de cacao que busca reducir el contenido de humedad para que se pueda

continuar con la fermentacion interna, disminuir el amargor y potenciar el aroma, después
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se procede al tostado donde se alcanza un aroma 6ptimo, facilita la trituracion y el molido.
Este proceso es diferente entre los productores, reflejandose en la calidad del producto

final y en la variabilidad de su composicion (Cuadro 12).

4.4.5.2. Chocolates dulces con cuatro ingredientes

Este tipo de chocolate estuvo compuesto de 4 muestras, tres de ellas elaboradas con cacao,
pimienta, canela y azlcar, y la otra con cacao, canela, galleta y azlcar. El contenido de
humedad de las cuatro muestras fue muy variable, las tres primeras sobrepasan los limites
especificados en la Norma. El porcentaje de cenizas de la segunda muestra estuvo en el
rango establecido, la primera lo sobrepasa ligeramente y las dos restantes no cumplen con
las especificaciones. La primera muestra no cumplié con el contenido minimo de materia
grasa establecido en la Norma y el contenido en proteina de las cuatro muestras fue

superior al minimo indicado (Cuadro 12).

4.5. CONCLUSIONES

Este estudio permiti6 mostrar la gran diversidad de productos derivados del cacao
fabricados en La Chontalpa y la falta de estandarizacion de los procesos de elaboracién, lo
que se reflejo en las diferencias marcadas en la composicion de dichos productos, algunos
de los cuales cumplen con lo especificado en la Norma Mexicana NMX-F-061-1964 vy el

Codex Stan-105-1981 para ciertos componentes.

Los productos registrados fueron: chocolate, polvillo, dulce de corazén de cacao, chocolate
a la vainilla, chocolate almendrado, licor de cacao y avena casera. Los ingredientes
empleados en la elaboracion de estos productos fueron: canela, pimenta, vainilla, galleta y

azUcar, utilizados en distintas combinaciones y proporciones.

Los derivados del cacao son muy importantes a nivel local y regional, forman parte de la
dieta del productor y es una fuente de ingresos. Los conocimientos del proceso de
elaboracion se transmiten entre generaciones, de ahi que es necesario dar continuidad a
estos estudios, considerando buenas practicas de higiene y estandarizacién del proceso que

permitan valorar estos productos.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES GENERALES

o De acuerdo a los resultados del trabajo, se registraron siete tipos de productos
derivados del cacao, los cuales son de amplio uso en la zona de estudio, del mismo modo
gran parte de la transformacion de los productos se comercializan, siendo esta una

alternativa mercantil para el sustento econdémico de los productores de la region.

o Estos productos son de importancia en la economia local y juegan un importante
papel cada afio, toda vez que la poblacion espera la cosecha del cacao para la elaboracion
de los productos. De los siete tipos registrados, al menos cinco, se comercializan en la

zona y dos se emplean solo para autoconsumo.

o Existe una gran variabilidad de PNTC en la regién de la Chontalpa, Tabasco,
elaborados principalmente con métodos artesanales, los cuales poseen un alto valor

nutricional, sociocultural y econémico.

o Los PNTC representan un ingreso adicional para las familias productoras de cacao,
dado que integran la produccidn, generan mano de obra y recursos econdémicos al venderse

en el mercado local, regional y nacional.

o Es importante rescatar las tradiciones culturales, sociales, economicas y religiosas
del cacao, ya que debido a la inexactitud de politicas se ha dado paso a la pérdida de
territorialidad de uno de los productos que han sido legados al mundo, lo que ha afectado a

la cadena productiva del cacao en Meéxico y a la elaboracion de los PNTC.

o Debido a la poca importancia que se le ha proporcionado a los PNTC, otras
empresas de caracter internacional (Mars Inc, Cadbury Schweppes PLC, Nestlé y
Hershey’s) han tomado el control de la produccion y precio del cacao y sus derivados, de

quienes depende la persistencia de los mismos.
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o Existen productos tradicionales elaborados artesanalmente a partir de cacao, como
el polvillo y el chocolate, cuyos valores nutritivos cumplen lo establecido en las Normas
Mexicanas y el Codex Alimentarius, los cuales podrian ser reconocidos internacionalmente

si se apoyara su produccidén y se considerara su valor sociocultural y econémico.

o Los PNTC analizados bromatoldgicamente muestran una gran variabilidad en su
composicion dada la diversidad de los mismos y los ingredientes utilizados en los procesos
de produccion. Sin embargo, los productos considerados en las Normas de Alimentos,
generalmente cumplieron las especificaciones, lo que es muy alentador a la produccion de
éstos dada la importancia local y regional que representan y que generalmente corresponde

a ciertos nichos de mercado.
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