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RESUMEN

El empleo de molinos de piedras (melanger) para la
transformacion de los granos de cacao en chocolate es una
opcidn para la produccion a pequena escala. Con este proyecto
se determind la incidencia del tamafio de las particulas sobre
el perfil de sabor de la pasta de cacao. También se elabor¢ el
perfil de sabor de las pastas de cacao en funciéon de 75, 50 y
30 pum, donde los catadores indicaron que mientras se redujo
la granulometria, la percepcion del sabor acido de la pasta
disminuy6; sin embargo, el amargor permanecio constante y
los demas atributos (astringencia, tostado, cacao, semilloso,
frutal, floral y graso) fueron percibidos con notas mas altas a
medida que la pasta de cacao se hizo mas fina.

Palabras clave: cacao, molino de piedras, tamafio de
particula, refinado, perfil de sabor.

ABSTRACT

Influence of granulometry on the flavor profile of cuban
cocoa liquor refined by stone mills

The use of stone mills (melanger) for the transformation of
cocoa beans into chocolate is an option for small-scale
production. With this project, the incidence of particle size on
the flavor profile of cocoa paste was determined. The flavor

profile of the cocoa pastes was also elaborated based on 75,
50 and 30 pum, where the tasters indicated that while the
granulometry was reduced, the perception of the acid taste of
the paste decreased, however, the bitterness remained constant
and the other attributes (astringency, roasted, cocoa, seedy,
fruity, floral and fatty) were perceived with higher notes as the
cocoa paste became finer.

Keywords: cocoa, melanger, size particle, refining, flavor
profile.

INTRODUCCION

El chocolate es un alimento muy popular por su atractivo
sensorial (1, 2). Su ingrediente fundamental, el cacao, debe ser
transformado para la fabricacién de lo que se conoce en el
mercado mundial como chocolate (3). Tradicionalmente el
equipamiento empleado para el procesamiento de los granos
de cacao suele tener altos costos por estar orientado a grandes
volimenes, por lo que los pequefios productores de chocolate
han tenido la necesidad de emplear otras alternativas de
produccion (4).

Debido a la tendencia actual de consumo de chocolates
orgénicos, con alto contenido de cacao y minimamente
procesados, el equipamiento cominmente seleccionado por
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los pequefios productores de chocolate es el refinador llamado
melanger o molino de piedras. Con el empleo de molinos de
piedras se pueden realizar las operaciones de refinado y
conchado en el mismo equipo (5). El tratamiento de conchado
(del inglés conching) permite lograr las caracteristicas
reoldgicas, texturales, beneficia el sabor, redondea las
particulas y realiza un trabajo sobre la masa que garantiza una
transformacion en el producto (6). Otro aspecto importante a
conocer para mejorar el trabajo con este equipo y
considerando que uno de sus usos sera en la evaluacion de la
calidad de los cacaos cubanos, es cémo incide la
granulometria final de la pasta o licor de cacao en el perfil de
sabor de éste, pues se conoce que hay una relacién entre estos
dos indices de calidad (11). Teniendo en cuenta esto se trazo
como objetivo, determinar la influencia de la granulometria en
el perfil de sabor del licor de cacao obtenido con molino de
piedras.

MATERIALES Y METODOS

Para la investigacién se utilizo la linea de produccion de licor
de cacao de forma artesanal a escala de laboratorio. Todo el
equipamiento utilizado pertenecié a la marca comercial
Cocoatown (Roswell, EE. UU.). Se procesaron granos de
cacao cubanos de la zona de Buey Arriba en la provincia
Granma y de Arroyo Arenas en La Habana.

Los granos fueron tostados a 130 °C durante 60 min en el
tostador de bombo rotatorio de 3 kg. Concluido este proceso
los granos se sometieron a la primera molienda. Se retir6 la
céascara del cotiledon de forma artesanal, donde la céscara,
debido a su muy ligero peso se separa del resto del cotiledén
al aplicar un flujo de aire y los pedazos de cotiledén (granilla)
quedan en el recipiente. La granilla fue pre refinada en
intervalos de tiempo de 1 a 2 min, en primera velocidad,
removiendo la masa adherida a las paredes del vaso del
triturador con la ayuda de una paleta plastica, para facilitar la
homogeneizacion. La refinacion de la granilla se realizé con
el molino de piedras (tipo rodillos cdnicos). El licor de cacao
fue envasado en frascos de vidrio, sellados y conservados
(19 °C) hasta su andlisis.

El didmetro promedio de particulas se realiz6 a partir de 10
mediciones con micrdmetro Discover de precision 0,01 mm
(6). La evaluacion sensorial de las muestras se desarroll6é con
siete catadores adiestrados en este tipo de productos. Se utilizd
el método descriptivo cuantitativo (7), con una hoja de cata
con los siguientes descriptores a evaluar: acidez, amargor,
astringencia, cacao, tostado, semilloso, frutal, floral y nota
grasa. Se realiz6 sobre una escala estructurada de 10 cm, con
intensidad creciente del atributo de izquierda a derecha. Los
resultados sensoriales se reportaron en unidades equivalentes
a la medicion de la escala. Todos los andlisis fueron realizados
por triplicado. En cada producto se calculé la media total y se

realiz6 una representacion mediante graficos de telarafia para
mostrar el perfil de sabor con todos los atributos evaluados.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Fig. 1 muestra los perfiles de sabor de pasta de cacao,
conformados en funcién de las diferentes granulometrias
estudiadas (75, 50 y 30 pm).
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Fig. 1. Perfiles de sabor de pastas de cacao cultivados
en la zona de Buey Arriba (a) y Arroyo Arenas (b).

La acidez es tipica del licor de cacao. Se desarrolla durante las
reacciones quimicas que ocurren durante la fermentacién de
los granos con la presencia de acido lactico y acético que debe
disminuir en la etapa de secado y tostado, aunque siempre
queda en el producto final con intensidades perceptibles (8).
La Fig. 1 muestra que a medida que la granulometria
disminuyd en la pasta de cacao, la percepcion de la acidez fue
menor. Para las muestras con 75 um, las puntuaciones
alcanzaron las categorias de acidez entre moderada y marcada
(6,4 a 8,4 ptos.). Sin embargo, las muestras con 30 um fueron
evaluadas con una acidez inferior, entre ligera y moderada,
que se corresponde con puntuaciones asignadas de 2 a 4 ptos.
Esto podria deberse al incremento de la temperatura que se
produce por la friccion durante el proceso de refinacion, que
junto a la agitacion en este tipo de refinador similar a la que
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ocurre durante el proceso de conchado, propicia la
volatilizaciébn mayoritaria del acido acético y por
consiguiente, disminuye la percepcion de este atributo.

El amargor lo aportan compuestos como polifenoles y
alcaloides, especificamente la teobromina, cafeina y taninos
de bajo peso molecular, son los principales responsables de
este descriptor, pero también esta influenciado por el genotipo
del grano y de como se haya llevado a cabo la fermentacion
(3). En este estudio se observé que practicamente no hubo
diferencias en cuanto a la intensidad (moderada) del atributo
amargor durante la disminucion del tamafio de particulas, ya
que el amargor es el atributo predominante en la pasta de
cacao seguido por la astringencia (9).

La astringencia es una caracteristica propia del cacao. Se
registr6 en muestras que dejaban una sensacién de
contraccion, tirantez y fruncimiento de la mucosa bucal
aportada por los taninos. Aunque este atributo suele emplearse
para describir propiedades de textura, también es usado para
referir propiedades del sabor (10).

La astringencia en el cacao se relaciona principalmente con la
falta de fermentacion en los granos. Reportes de los atributos
fermentado y astringente con intensidades altas son indicios
de problemas de calidad de esta materia prima. (11). No
obstante, en las muestras evaluadas se observé que a medida
que disminuia el tamafio de las particulas, la astringencia se
hacia mas notable. Al parecer la explicacién esta relacionada
con la dominancia de un atributo con respecto a otro cuando
incrementa. La dominancia no necesariamente se refiere a la
sensacion mas intensa sino a la sensacion que més llama la
atencion al catador (12). En este sentido, la astringencia se
hace méas notoria cuando la acidez disminuye (9), por tanto,
este estudio infiere que, debido a la volatilizacién del &cido
acético durante el proceso de refinado, esto propicia una
mayor percepcion de la astringencia a medida que disminuye
la granulometria en la pasta de cacao.

El gusto peculiar del cacao se desarrolla a partir de los
precursores de sabor que se forman durante las etapas de
fermentacién, secado y tostado de los granos (11). En general,
el sabor a cacao se vio favorecido a medida que la pasta se
hizo mas fina. Para la pasta de cacao proveniente de Buey
Arriba este atributo tuvo menor connotaciéon (ligero a
moderado) con respecto a la intensidad percibida en las
muestras con origen en Arroyo Arenas (moderado a marcado).
El sabor a tostado se desarrolla durante la torrefaccion para la
obtencidn del licor de cacao y esta relacionada con el tiempo
que dura este proceso. El tostado facilita la combinacion de
los precursores de sabor que se forman durante el beneficio
del grano y origina otras notas sensoriales tipicas de estos
productos como frutal, floral y semilloso (8). Durante la
disminucion de tamafio de las particulas de cacao se observd
un ligero incremento en cuanto a la percepcion del descriptor

tostado. Debido a que durante la refinacion en el melanger se
constato que la temperatura durante este proceso sobrepasaba
los 50 °C, es probable que el valor de temperatura alcanzado
durante el tiempo prolongado de trituracién pueda contribuir
al aumento del sabor a tostado, ya que continian surgiendo
compuestos resultantes de la reaccién de Maillard, tipica en la
torrefaccion de los granos. Aungue la reaccion de Maillard es
favorecida por las altas temperaturas, también ocurre cuando
éstas son bajas (30 a 50 °C) (13).

El descriptor semilloso se identificé en aquellas muestras que
presentaban un sabor a almendra, mani o nuez. Su percepcion
se registrd con un leve aumento a medida que disminuy¢ la
fineza de la pasta de cacao, aunque la intensidad no fue muy
alta (muy ligero a ligero). Al parecer, este atributo guarda
relacidn directa con el sabor a tostado, ya que a partir de las
reacciones de Maillard se puede llegar a producir el
piruvaldehido que junto a la valina, por ejemplo, generan
productos finales que contribuyen al sabor y al aroma a nuez
(14). Las pastas de cacao provenientes de Buey Arriba y
Arroyo Arenas mostraron similar intensidad de este sabor.

El tostado puede desempefiar un papel en la produccion de
notas florales. Especificamente el compuesto aromaético
fenilacetaldehido se forma durante el tostado y tiene un aroma
floral (15). Asimismo, aunque las notas florales fueron apenas
percibidas en la pasta de cacao procedente de Buey Arriba, las
muestras procesadas de Arroyo Arenas exhibieron mayores
notas florales (muy ligera a ligera) a medida que disminuy® la
finura de la pasta de cacao.

Se conoce que las notas frutales han sido percibidas en licores
de cacao cubanos (16). En general, este descriptor apenas fue
registrado por los catadores en las muestras elaboradas con el
cacao procedente de Buey Arriba, sin embargo, para las
muestras procedentes de Arroyo Arenas se alcanzaron
puntuaciones ligeramente més altas a medida que disminuyé
el tamafio de las particulas.

La sensacion grasa es una modalidad de sabor que responde a
la presencia de lipidos en la boca debido a la identificacién de
receptores de acidos grasos no esterificados en las células
gustativas (17). En este estudio se observé que mientras
disminuy6 la granulometria en la pasta de cacao, hubo un
aumento en la intensidad del gusto graso en la pasta de cacao
procedente de Arroyo Arenas. Este comportamiento era de
esperarse, ya que la pasta de cacao al hacerse las particulas
mas pequefias, la fase lipidica se encuentra mas disponible
para los receptores bucales y por consiguiente una mayor
percepcion de este atributo. Para el licor de cacao proveniente
de Buey Arriba este descriptor no fue registrado. Esto pudiese
ser debido a otros sabores extrafios presentes como la nota
verde percibida que pudiera estar incidiendo en su
identificacion.

Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol. 32, No. 3, 2022.
Septiembre - diciembre




El atributo verde se correspondio con aquellas muestras con
sabor a grano crudo. Este defecto esta relacionado con el
proceso de manejo postcosecha en especial con el proceso de
fermentacién. El sabor a crudo o granos verdes generalmente
se debe a una deficiente o incompleta fermentacion. Es
parecido al sabor de mani o nueces no tostadas. Los catadores
percibieron una ligera nota verde en la pasta de cacao
proveniente de Buey Arriba. Con seguridad esta nota influyé
negativamente sobre la expresion del sabor del cacao y demas
rasgos sensoriales. En las muestras procedentes de Arroyo
Arenas no fue registrado este descriptor. Aungue este atributo
demerita la calidad del licor de cacao, este puede ser utilizado
para la elaboracion de chocolates especiales con algunas notas
de sabores adquiridos o en la mezcla para obtener nuevos
sabores con otros licores de cacao (18).

CONCLUSIONES

Durante la refinacion del licor cacao con el empleo de molinos
de piedras hubo modificaciones en la intensidad de los
atributos organolépticos analizados. Los catadores indicaron
que mientras disminuy6 la granulometria en la pasta de cacao,
la intensidad del sabor acido se redujo, sin embargo, el
amargor permanecié contante y los demas atributos
(astringencia, tostado, cacao, semilloso, frutal, floral y graso)
fueron percibidos con notas mas altas a medida que la pasta se
hizo més fina.
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