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Dia Nacional del Cacao

El CITA-UCR celebro el primer
tour urbano de cacao para
resaltar su importancia en
Costa Rica

El Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CITA)
promueve el aprovechamiento del cacao costarricense mediante
la docencia, la investigacion y la accion social.
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Costa Rica es reconocida por la Organizacion Internacional del Cacao (ICCO) como
exportador de cacao fino de aroma, lo cual es un elemento diferenciador para acceder a
los mercados internacionales. Karla Richmond

El Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CITA) de la Universidad de Costa
Rica (UCR) celebro el 5 de julio el primer tour urbano de cacao en conmemoracion del Dia
Nacional del Cacao, con el objetivo de visibilizar la importancia de este fruto y de la
variedad de productos de transformacion que pueden obtenerse de él.

La actividad se realizé en las instalaciones de la Facultad de Ciencias Agroalimentarias
desde las 9:00 a.m. hasta las 2:00 p.m., estuvo a cargo de funcionarios del CITAy
estudiantes de quinto ano de la carrera de Ingenieria de Alimentos.

Al respecto, Ana Lucia Mayorga, investigadora del CITA en temas de cacao, destaco, “que la
iniciativa de la actividad nacié debido a que muchas personas no conocen la fruta del
cacao, no han probado la fruta y aln menos conocen cual es el proceso que se necesita
para obtener muchos de los productos que consumen, como chocolates en barra,
chocolate en polvo y manteca.”
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La docente e investigadora Ana Lucia Mayorga explica a estudiantes y publico en general
las caracteristicas del cacao costarricense. Karla Richmond

Al tour asistieron alrededor de 70 personas, desde familias con ninos, estudiantes de
diferentes universidades y carreras, hasta personal de la UCR.

“La actividad me parecié muy interesante, como estudiante no vemos el proceso pos
cosecha del cacao y fue muy interesante ver todos los procesos y mas que los
representaron a escala menor, entonces fue un poco mas facil comprender el proceso”
menciond Maria Fernanda Montano, estudiante de Agronomia.
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(Qué se aprendié en el tour de cacao?

Uno de los objetivos del tour de cacao fue mostrar los principios de la transformacién del
cacao para realizar el chocolate. Por ello contaban con profesionales que explicaban los
procesos en cada estacion.

La primera etapa de procesamiento es la fermentacion, dura en promedio 50 6 diasy es
una de las mas criticas, ya que incide en la formacion de precursores del aroma y el sabor.
Ademas, esta se divide en dos. Primero se da la fermentacion anaerobia que es donde los
azucares son transformados en etanol y después la fermentacion aerobia, que es cuando
el etanol producido es transformado en acido acético, menciond Irene Bonilla, ingeniera
de alimentos.

La segunda etapa del proceso es el secado. Walter Soto, funcionario del CITA, explicé que
se recomienda que se realice con un secador de aire caliente para evitar la formacion de
hongos, en la parte superficial y que el chocolate sea de mejor calidad.

El descascarillado es la separacion de la cascarilla de los nibs por diferencia de densidad al
hacer pasar una corriente de aire con una maquina de descascarillar o de forma manual.
Karla Richmond

Ademas, el objetivo del secado es reducir la humedad a un valor de 7% para dar
estabilidad, aumentar su vida util y producir reacciones de oxidacion que estimulan el
desarrollo de precursores de aromay sabor.

El siguiente paso es el tostado, se realiza en un tostador entre 120 y 170 grados centigrados,
desde 15 minutos hasta 1 hora, depende de la cantidad y tamano del tostador. Con el fin
de terminar la reduccién del valor de la humedad hasta llegar a un 2%y se potencializa la
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extraccion de los precursores del aroma y sabor. Esto segun expuso Eduardo Villalobos,
estudiante de ultimo ano de ingenieria de alimentos.

Después de realizar el secado, la estudiante de ingenieria de alimentos, Viviana Castillo,
explicé que el siguiente paso es la molienda gruesa, donde se quiebran los granos de
cacao para formar una mezcla de nibs con cascarilla. Después se realiza el descascarillado.

Para después realizar la molienda fina donde los nibs pasan por diversas etapas de
molienda, hasta llegar a la etapa de refinado que es una molienda fina.

Posteriormente, Tanya Vargas, estudiante de ingenieria de alimentos, realiza el conchado,
que consiste en mezclar, someter el chocolate a esfuerzos de corte y alinear bajo ciertas
condiciones de tiempo y temperatura.
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El proceso de conchado se realiza con el objetivo de que la grasa del grano salgay
recubra los demas ingredientes que se obtienen con la emulsion de la grasa que contiene
los componentes mayoritarios de aromay sabor. Karla Richmond

Posteriormente, explicé que el temperado se puede hacer de forma manual o en
maquinas, y es una técnica que consiste en pasar el chocolate por 3 temperaturas para
obtener la consistencia 6ptima necesaria. Por ultimo, el chocolate se pone en un moldey
se enfria entre 10 a 15 grados centigrados.

(Qué hace el CITA en cacao?

En el Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CITA) informaron que desde
hace varios anos realizan diferentes actividades en el tema del cacao, se destaca la
docencia, investigacion y proyectos de accion social.
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Al respecto, Mayorga, destacé que “en docencia se han realizado diferentes trabajos finales
de graduacion y pasantias, tanto de estudiantes de Ingenieria de Alimentos como de otras
carreras de Ciencias Agroalimentarias. Los proyectos han estado relacionados con el
desarrollo de productos innovadores, establecimiento de protocolos de procesamiento,
diseno y validacion de métodos quimicos y valorizacion de subproductos”.

En el tour urbano de cacao, Maria José Vargas, presento su tesis de graduacion en
Ingenieria de Alimentos, donde comento que el objetivo de su proyecto era buscar la
valorizacion de las distintas partes del cacao que en su mayoria desechan. Por ello utilizo
el mucilago o la pulpa del cacao para elaborar una bebida. Adicionalmente, consideré
incorporar una cepa probidtica comercial ya que actualmente los consumidores prefieren
productos probisdticos con base no lactea.

El cacao es una fruta de origen tropical que proviene del arbol de cacao o cacaotero
(Theobroma cacao L.). En Costa Rica es cultivado en el caribe, la zona Norte y la zona Sur.
Karla Richmond

En el area de investigacion se desarrollan distintos proyectos, algunos son sobre analisis
metaboldmico, que permite generar perfiles quimicos de diferentes muestras de cacao
como el estudio de “Perfilado metaboldmico de cacao en pasta obtenido de diferentes
accesiones y desarrollo de productos con alto valor agregado a partir de cacao”, informé
personal del CITA.

En otros casos se esta investigando el efecto de la fermentacion y secado sobre la calidad.
Por ejemplo, estan realizando un “estudio del efecto de tiempos de fermentaciony
velocidad del aire de secado de subvariedades de cacao de cultivo tradicional en Upala,
Costa Rica, y de un clon de cacao de alta productividad sobre sus caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales, para aumentar las ventajas competitivas en el mercado
cacaotero”.
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También se esta trabajando en la conformacion de un grupo de panelistas entrenados
para la catacion de pasta de cacao y la investigacion del potencial de aprovechamiento de
diferentes subproductos agroindustriales del cacao entre otros proyectos.

Caida mundial en suministros de cacao podria beneficiar
a Costa Rica

Las ultimas estadisticas de Cacao publicadas por la Organizacion Internacional del
Cacao (ICCO) predicen que la oferta mundial de Cacao caera un 5%. Sin

embargo, debido al alto crecimiento en las gamas de productos de cacao como el
chocolate premium se plantea una potencial oportunidad para que Costa Rica
pueda incrementar el abastecimiento en mercados diferenciados como el europeo.

Desde la vertiente de accién social, el CITA a través de su Programa de Apoyo Techolégico
a la Industria (PATI) y del programa Desarrollo Agroindustrial Rural (DAIR), en conjunto con
diferentes colaboradores, han contribuido en diferentes regiones del pais a la capacitacion
técnica y empoderamiento de actores de la cadena de valor del cacao, con cursos, talleres,
espacios de dialogo, giras de campo.

Segun informo el Cita, proximamente dara inicio un nuevo proyecto llamado BrunKau, el
cual tiene por objetivo la promocion de capacidades técnicas de procesamiento de cacao,
de co-desarrollo de productos y de administracion de negocios en diferentes grupos de
pequenos y medianos productores de cacao de la region Brunca para la estimulacion del
desarrollo local.

Asi como el estudio FITTACORI FO6-19 de Mejoramiento de la competitividad y fomento
del encadenamiento de los productores organizados de cacao de la Asociacion
Agroindustrial Los Reyes y de la agroindustria PYME Chocolates Fusion, mediante la
capacitacion en manejo agronémico, buenas practicas poscosecha, inocuidad y
agregacion de valor, y desarrollo de un producto innovador a base de cacao y probidticos,
en el cantén de San Carlos, Alajuela, Costa Rica.

Ademas, para potencializar la docencia, investigacion y proyectos de accion social en el
area del cacao desarrollaron un laboratorio, gracias a proyectos de investigaciony
diferentes financiamientos se ha logrado tener estos equipos especiales para procesar el
cacao. Con el objetivo de a futuro realizar capacitaciones, productos a pequena escalay
pruebas en investigaciones, menciond, Ana Bonilla, Ingeniera de Alimentos del CITA.

Susan Jiménez
Asistente de comunicacién
susan.jimenez@ucr.ac.cr
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