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Resumen

La falta de innovacion en la produccion del cacao, y las limitadas oportunidades
comerciales que enfrentan algunas asociaciones en Tumaco, son problemaéticas que han ido en
aumento con el tiempo.

A través de la inmersion con la comunidad, se identifico falencias relevantes y se priorizo
aquellas que afectaban la produccion y el perfeccionamiento de sus productos. La solucion que
se ofrece se centra en la innovacion y en la estandarizacion de procesos manufacturados
respetando la idiosincrasia e identidad cultural de la comunidad. Un logro para ellos, fue ganar
el reconocimiento de “Taza de oro”, lo que motivé a la asociacion a explorar nuevos productos
gue generaran un crecimiento personal y econémico.

Dado el caso de afinidad de la comunidad con la transformacion del cacao, este proyecto
se propone crear una experiencia sensorial mediante la preparacién de una barra de chocolate
con bacao (Theobroma bicolor) como ingrediente innovador a partir de cacao Tumaco. La
metodologia de inclusion, fue el analisis sensorial y encuestas cualitativas al publico objetivo,
obteniendo una alta aceptacion en sabor con niveles del 66%, textura con 60% e innovacion 60%.
Estos resultados validaron el potencial del Bacao como ingrediente diferenciador en el mercado.

En conclusidn, este enfoque innovador fortalecid la competitividad y sostenibilidad en la
asociacion, considerando importante la proyeccion futura de continuar con el desarrollo de
productos derivados del cacao, asi como lograr capacitar a las generaciones actuales y futuras en
tecnologia, mercadeo y gestion para consolidar su posicion en el desarrollo socio-econémico de
la region.

Palabras clave: Cacao, Tumaco, Theobroma cacao, Theobroma bicolor, chocolate, barra

de chocolate, Bacao.



Planteamiento del problema y Justificacion de la propuesta

Pese a que se reconoce el gran potencial del cacao, como un producto agricola
significativo por parte de diversos gremios y asociaciones, muchos de ellos se enfrentan a
desafios en la vanguardia en donde la innovacion y la comercializacion de sus productos han

Ilegado a ser limitadas generando un estancamiento comercial. (Grueso Hinestrosa, 2024).

Durante el periodo comprendido entre los afios 2014 a 2018 en el municipio de Tumaco, se pudo
evidenciar la gran influencia en la oferta de cacao por parte de las principales comercializadoras
en el departamento, por su gran capacidad financiera como lo fueron “Chocolate Tumaco y
COMCACAOT S.A.T” quienes ademas se encargaban de vender y dar distribucion a las
multinacionales Colombianas como “Compafiia Nacional de Chocolates y Casa Luker”. Se debe
destacar que el registro de compras de cacao en grano se mostro con un promedio al afio de
2.785 toneladas métricas al afio, siendo el 5,03 % de participacion total del pais, la cual asciende

a un promedio de 55.336 toneladas métricas anuales. (Fedecacao ,2018). Considerando el

compromiso de Tumaco con la produccion de cacao y en respuesta a las necesidades de la
region, se logro establecer empresas comunitarias de tipo asociativo con la finalidad de gestionar

equitativamente estas producciones. Es necesario comprender que el compromiso social radica

en mejorar la calidad de vida de las familias que se dedican a esta productiva actividad y que no
han logrado su desarrollo en la parte de innovacion y comercio, asimismo a su paso, contribuir a
reducir la desigualdad en las oportunidades de crecimiento para todas las asociaciones y gremios
involucrados. (Grueso Hinestrosa, 2024)

Por otro lado, se busca ampliar la vision de Tumaco y su comunidad, resaltando no solo
la calidad y versatilidad de su produccion, sino también su potencial transformador e innovador

ampliando su portafolio comercial. Por lo tanto, se pretende crear una experiencia sensorial en



personas entre 25 y 45 afios, mediante la preparacién de una barra de chocolate y bacao como
ingrediente innovador a partir de Cacao Tumaco.
Objetivos:
General

. Crear una experiencia sensorial para personas entre 25 y 45 afios de edad
mediante la preparacion de una barra de chocolate con bacao como ingrediente innovador a partir

de cacao Tumaco.

Especificos
J Visitar a la comunidad para lograr identificar los tipos de cacao idoneos,
para realizar un chocolate 6ptimo y de calidad a través de consultas, documentales, y
acercamiento con la comunidad por medio de entrevista y fotografias.
o Disefiar la barra de chocolate con bacao a través de diferentes pruebas de
laboratorio, en donde se establezcan recetas estdndar y fichas técnicas.

. Validar la barra de chocolate y bacao a través de un analisis sensorial en personas
entre 25 y 45 afios de edad, mediante la aplicacion de un método cualitativo de encuestas de

percepcion y por expertos en cacao y chocolates.

Marco tedrico
Con el fin de obtener una comprension mas clara de la importancia del cacao, se busca

entender su papel como activo agricola y su potencial para la region.



Capitulo |
Cacao y sus tipos

El cacao nace de un arbol perteneciente a la familia Esterculiaceas, este es un fruto
perenne que tiene su produccién maltiples veces en el afio. Su altura promedio alcanza casi unos
6 metros y posee unas hojas lustrosas, que pueden medir inclusive hasta 30 cm de largo.

Tienen flores rosadas que se forman desde el tronco hasta su Gltima rama, pero de todas
las que florecen, solo son algunas las que producen semillas. Estas son conocidas como habas de
cacao, Yy se encuentran dentro de una mazorca con tonos rojizos de una medida aproximada de 28
cm de largo.

El sabor es amargo y posee un color que varia entre blanco y purpura. (Morales et al .,
2012).

Teniendo en cuenta lo anterior, se puede hablar ya de los tipos de cacao existentes los
cuales son tres:

El cacao Criollo es una variedad que produce unos frutos de aproximadamente 25 cm de
tamafio, rodeados por una cascara muy fina con un aroma dulce y afrutado muy caracteristico.
Presenta un bajo contenido de taninos, lo cual es una cualidad de esta variedad, pero tiene un
rendimiento limitado y es muy fragil frente a plagas y condiciones climaticas adversas. Por ser
tan dificil de cultivar y con tan bajo rendimiento, este tipo de cacao es utilizado mayormente para
elaborar chocolates artesanales de alta calidad dirigidos a nichos de mercado muy especializados.

La variedad de cacao Forastero es la méas utilizada en chocolateria debido a su sabor
consistente, la alta presencia de taninos en sus componentes y su resistencia en la fuerte cascara.
Si se compara con el cacao criollo, posee notas de sabor mas planas y con menos complejidad

que el cacao criollo, por lo tanto se le conoce como “cacao ordinario”. Los cacaoteros en su



mayoria suelen preferir sembrar esta variedad porque es resistente a enfermedades y produce
muchas veces en el afio, ademas no necesita de fertilizantes ni supervision constante. Su
representacion en la produccion del mundo es del 82%.

Por ultimo, tenemos la variedad de cacao Trinitario que es un hibrido entre las dos
variedades mencionadas anteriormente, creado con la finalidad de tener un cacao resistente como
el forastero pero con el caracteristico sabor del criollo, lo que le ha dado bastante popularidad
entre los productores. (Garcia y Barrera, 2018)

Tanto el cacao criollo como el forastero, poseen la denominacion “Cacao Fino de
Aroma” o FFC por sus siglas en Inglés (Fine Flavor Cocoa) y representan el 8% de la
produccién mundial.

1.1 El cacao en Tumaco

El municipio de Tumaco en Narifio, ubicado al sur de Colombia, exhibe diversas
potencialidades gracias a su posicion estratégica cercana al mar, su altitud y su clima tropical; lo
que favorece la produccion de productos de alta calidad. En esta zona del Pacifico Colombiano,
la economia se basa en la agricultura, la pesca, la industria forestal e incluso el turismo. Sin
embargo, este panorama suele verse empafado por la presencia de conflictos, muchos de ellos
relacionados con la sustitucién de cultivos ilicitos y la violencia. Esto convierte a esta zona en
un municipio caracterizado por desafios que enfrentar diariamente. ( Montoya et al ., 2014) Por
lo tanto, se puede entender el potencial que posee la region a pesar de sus adversidades, dandole
importancia al cacao.

En Tumaco se produce mas del 90% de cacao del departamento, y ubicandose Narifio en
el sexto lugar dentro de la produccion de cacao del pais con un 6% de participacion. ( Enriquez

Fajardo, 2020).



1.2 Cacao y chocolate

El chocolate es uno de los productos dulces con mayor popularidad y consumo a nivel
mundial, pero se debe diferenciar entre cacao y chocolate, para entender que pasos se deben
seguir para lograr esa transformacion.

Las etapas involucradas en la produccion de este dulce incluyen la fermentacion de las
semillas del cacao, el secado, tueste, descascarillado, molienda, refinacion y temperado, siendo la
fermentacion y el tueste fases criticas para lograr un buen producto.

Este producto se caracteriza por ser de una textura solida a temperaturas ambiente de
entre 20 a 25 °C.

Al calentarse empieza la emision de aromas volatiles que le dan ese olor distintivo del
alimento. Ademas, cualquier derivado del cacao es portador de polifenoles que por sus
propiedades antioxidantes son los encargados de beneficiar la salud al consumirlo. (Tigre
Encarnacion, 2022).

1.3 Temperado

Dentro del procesamiento del chocolate, existe una técnica que se considera fundamental
a la hora de fabricar productos con materia grasa real, en este caso la manteca de cacao.

Para realizar el correcto temperado, el chocolate debe atravesar diferentes temperaturas
(fusidn, descenso y remonte) para alcanzar la estabilidad en los cristales de la manteca de cacao.
Cuando solidifica presenta unas caracteristicas deseables como color homogéneo y brillante,
estructura compacta y una textura crocante al partir (snap).

Después de este proceso, el chocolate ya no derrite facilmente al contacto con el calor

corporal y muestra estabilidad a leves cambios de temperatura.
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Si se desea realizar un temperado ideal, el chocolate se debe fundir en microondas o bafio
maria alcanzando una temperatura de 50 °C; luego se debe extender sobre una superficie fria de
marmol o granito, extendiendo una capa fina hasta lograr una temperatura de 28. Por altimo se
reincorpora todo al recipiente de trabajo mezclando hasta llegar a una temperatura media de 30 0
31 °C (Fajardo et al., 2024)

Capitulo 11
Bacao

Perteneciente a la familia Malvacea, en la cual se incluyen mas de 22 especies diferentes
del género Theobroma, se destaca el importante ingrediente conocido como Theobroma bicolor
también llamado Macambo, Cacao cimarrén, Cacao blanco o Bacao en Colombia.

Es una especie con alto valor, debido a sus semillas comestibles y a su alto potencial en la
industria de los alimentos y de las medicinas, especialmente por las caracteristicas nutricionales
que a comparacion de otras variedades de Theobroma, posee, con un alto contenido de proteinas,
fibra y grasa.

A diferencia del arbol de Cacao, los frutos del bacao crecen desde el tronco en mazorcas
colgantes y son los que méas tamafio alcanzan dentro del géenero. (Alvarado et al., 2024).

Estado del Arte

Se toma como referencia para el desarrollo del presente articulo, el proceso de
transformacion de la mazorca de cacao y la mazorca de bacao en chocolate que incluye una serie
de procesos y técnicas necesarios para entender la produccion y manejo de este producto.

Para entender mejor el funcionamiento del Bacao, se estudia un analisis sensorial y de
textura en donde se elaboran brownies a partir de chocolate moca utilizando pasta de Bacao y

tres tipos de café. El proceso comenzé con la preparacion de la mezcla, seguida por el horneado



11

de brownies y finaliz6 con el andlisis sensorial y de textura, dando como resultado una textura
superior segun las pruebas, siendo aceptado por los catadores en los atributos de aroma, color,
sabor y textura. (Goichochea et al. 2021).

Asi mismo, se analiza otro claro ejemplo en donde el objetivo se centra en trabajar una
barra de chocolate con la adicion de las semillas de Bacao contribuyendo a la visualizacion de
este ingrediente no tan conocido. Igualmente, por medio un analisis organoléptico, se logra
obtener una barra gourmet de buen aroma y de alta calidad consecuencia a sus buenos
ingredientes. (Chang et al. 2024)

Seguidamente, para darle mayor claridad y visibilidad al Bacao, se referencia la
investigacion que demuestra el aprovechamiento del mucilago de este tipo de cacao, dando como
resultado la obtencién de un néctar.

Después de las variables estudiadas en diferentes pruebas sensoriales, se obtuvo que el
mucilago de cacao Macambo, que resulta de gran agrado y preferencia por parte de los catadores
haciendo un producto que puede ser utilizado como subproducto en la industria de alimentos.

(Arrunategui et al. 2024).

Metodologia
Objetivo Especifico 1:
Visitar a la comunidad para lograr identificar los tipos de cacao idéneos para realizar un
chocolate optimo y de calidad a través de consultas, documentales, y acercamiento con la
comunidad por medio de entrevista y fotografias.

a) Se consultaron diferentes repositorios, documentales y bibliotecas.



12

b) Se llevaron a cabo seis acercamientos con la comunidad en la region de
Tumaco.

c¢) Se realizaron entrevistas y se tomaron fotografias.

Objetivo Especifico 2:
Diseniar la barra de chocolate con bacao mediante diferentes pruebas de laboratorio,
estableciendo recetas estandar y fichas técnicas.

a) Se llevo a cabo un laboratorio en las instalaciones de la Universidad Javeriana
sede Cali, tres laboratorios en el punto de fabrica de la Asociacion en Tumaco, y dos
laboratorios en el lugar de residencia en Cali.

b) Se establecid una receta estandar para la fabricacion de la barra.

¢) Se crearon fichas técnicas recopilando la informacidn necesaria para establecer

los ingredientes necesarios, los procedimientos de elaboracion y las cantidades a utilizar.

Objetivo Especifico 3:
Validar la barra de chocolate y bacao mediante un analisis sensorial en personas entre 25
y 45 afios de edad, utilizando un método cualitativo de encuestas de percepcion y con la
participacion de expertos en cacao y chocolates.
a) Se aplico un método cualitativo de encuestas en las instalaciones de la
Universidad Javeriana sede Cali, y en las instalaciones de la “Asociacion Tradicional

Agropecuaria” en Tumaco, Narifio.
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Resultados
Resultados objetivo especifico 1

Después de que se toma la decision de trabajar con una comunidad en la region
Narifiense, se realiza una investigacion sobre cuales asociaciones especializadas en cacao
necesitan mas apoyo para ser beneficiados por el proyecto, logrando definir a la “Asociacion
tradicional agropecuaria” como la idonea para trabajar en conjunto en la creacion de este
producto.

Se explica a la comunidad los objetivos claros del proyecto y se logra visualizar una
problemaética, por lo que se decide trabajar entendiendo el reto existente.

Tras la primera visita a la zona de la comunidad en el Bajo Mira en la region de Tumaco,
se logran identificar los temas y problematicas a tratar, se hace un diagnostico y se identifican
falencias que van mucho mas alla de la elaboracion de un producto a base de cacao tales como la

falta de infraestructura, la falta de conocimiento en procesos, y la falta de innovacion.

Figura 1.

Visita al centro de produccion de la asociacion.
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Nota. La figura muestra el lugar donde trabaja la asociacion en la zona rural del Bajo

Mira, Tumaco.(2024)

Teniendo en cuenta esos factores se procede a firmar los consentimientos informados y se
logra la elaboracion de un cronograma de actividades y visitas para organizar el trabajo a
realizar. (Figura2y 3.)

La asociacion desde su creacion, habia dedicado su tiempo a la elaboracion de un solo
producto de manera artesanal a base de cacao, el cual era el chocolate en taza; a pesar de ser un
producto de buen sabor, este no poseia empaque, ni informacion al consumidor, asi como
tampoco evidencia el mejor proceso de elaboracion.

Por tal motivo y aprovechando le cercania de la principal feria cacaotera de la region
Narifiense “Chocofest Tumaco 2024” se crea un plan de reestructuracion para la asociacion, en

donde principalmente se les apoya con la construccion de una nueva imagen y una identidad por
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medio de la creacion de logo, empaques, dotacion de uniformes, pendones, un estand de
exposicion y tarjetas de presentacion. Ademas, se hacen pruebas de laboratorio para mejorar el
producto existente, y revisar las posibilidades de elaborar nuevos productos entre ellos una barra

de chocolate con ingredientes innovadores.

Figura 4.

Presentacion en feria Chocofest Tumaco 2024

£

Nota. La figura muestra dos integrantes de la asociacion portando sus dotaciones y

productos.

Como resultado y después de presentar aquellos productos en la feria, logran ser
merecedores del premio y reconocimiento a la “Taza de Oro” con el producto de chocolate de

mesa como la mejor taza de la region de Narifio.
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Figura 5.

Premio a la “Taza de Oro”

LaFelmaanNe(ha. § I
Chocolate...

Nota. La figura muestra la premiacion a la mejor taza de chocolate de mesa en la region

de Tumaco. (2024)

Por ultimo, después de las entrevistas e investigacion se logra definir el cacao idoneo
para la elaboracion del siguiente objetivo.
Resultados objetivo especifico 2
En el proceso de reestructuracion con la asociacion, se propuso nuevas tecnicas
gastronémicas, acompafiados de la implementacion de ingredientes locales innovadores para la
elaboracién de diferentes productos, obteniendo como resultado la elaboracion de una barra de

chocolate con bacao.
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Después de seleccionado el tipo de cacao a utilizar, se procedi0 a realizar una serie de
pruebas en la regidn de Narifio y en la region del Valle del cauca en compafiia de personal
experto en la elaboracion y distribucion de productos con el fin de entender el funcionamiento de
los ingredientes y como tal definir una receta estandar.

Como tal se logra producir una barra de chocolate al 70% cacao Tumaco con bacao
tostado, que muestra como resultado una apariencia brillante y una textura crocante debido a la
buena implementacién de técnicas.

Figura 6.

Produccién barra de chocolate

Nota. La figura muestra uno de los laboratorios en donde se hizo muestras de la barra de

chocolate con bacao.

Resultados objetivo especifico 3
Para validacién organoléptica del producto elaborado, se realizan una serie de reuniones

en donde se realiza un analisis sensorial a diferentes consumidores de chocolates de entre 25y 45
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afios de edad, expertos en cacao, y la asociacion productora, para posterior realizar un método
cualitativo de encuestas de percepcion donde se logré determinar el sabor, la textura, la
innovacion y otros aspectos mencionados que arrojan como resultado una barra de chocolate con

un sabor excelente.. (Figura 7.)

Discusion

Posterior a una serie de visitas en la region de Tumaco, se entabla una buena relacion con
la comunidad y los locales, lo que permite encontrar una asociacion con unas necesidades
especificas a tratar; con ellos se identifica una serie de dificultades y se estudia unos ingredientes
a utilizar para buscar una solucion, entendiendo cada una de las propiedades y beneficios que
traeria la utilizacion de estos.

Para la preparacion de la barra de chocolate con Bacao inicialmente se emplea un plan de
capacitacion hacia la asociacion para ensefiarles el proceso correcto de elaboracion, se realizan
diferentes pruebas de laboratorio en la ciudad de Cali y en la ciudad de Tumaco, buscando
asimilar el ingrediente y su comportamiento, lo que permitid elaborar una ficha técnica con una
receta estandar, que actualmente es propiedad de la asociacion, que les facilita la organizacion de
los procesos y reconocer el arduo trabajo de las personas.

Para el proceso de validacion, se organizaron diferentes analisis sensoriales a un grupo
especifico de personas que arrojo como resultado una barra de chocolate de sabor, aroma 'y
textura muy agradables. Cabe resaltar que el proceso de elaboracion de la barra estuvo
sustentado por buenas técnicas de preparacion y temperado lo que llevo a obtener estas

respuestas por el publico estudiado.
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En cuanto a limitaciones, cabe resaltar que la asociacion, pese a tener los equipos y
herramientas necesarias para el proceso de transformacion del cacao, carecian de la informacion
idénea para el funcionamiento y mantenimiento de estos, por lo tanto, se limitaban a realizar
preparaciones basicas y artesanales.

Para dar solucion a esta afectacion, se propuso una serie de reuniones con personal
capacitado en funcionamiento y mantenimiento de los mismos, para brindarles la oportunidad de

sigan creciendo en sus procesos.

Conclusiones y perspectivas futuras

En este trabajo de investigacion, el cumplimiento de los objetivos permitio desarrollar
dos aspectos importantes.

El primero va desde la base técnica y aplicacion del conocimiento adquirido durante la
carrera hasta el apoyo a una comunidad por medio del desarrollo de un producto innovador,
teniendo como eje principal los ingredientes de la regién de Tumaco como el Cacao y el Bacao.

El segundo aspecto es el trabajo social y de apoyo hacia la comunidad dedicada a la
transformacion del cacao, la cual ha logrado avanzar hacia modelos productivos, que promueven
el crecimiento y la autosuficiencia, donde ademas, se logré identificar que la constante
capacitacion en innovacion y la mejora de procesos productivos, constituyen componentes claves
para el desarrollo sostenible-

La transmision de conocimientos entre generaciones es fundamental para la continuidad
de esta practica; sin embargo, se debe mejorar el acceso a herramientas y espacios de innovacion
debido a que esto no solo incrementa la productividad, sino que también permite la entrada a

mercados mas amplios y competitivos.
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En el futuro, la continuidad en los procesos de aprendizaje y acceso a tecnologia,

representa estabilidad y fortalecimiento de la industria del cacao de esta asociacion.
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Anexos

Consentimientos informados.
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JAVERIANA
PROGRAMA DE GASTRONOMIA ¥ ARTES CULINARIAS

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Como parte del proceso formativo dentro del curso “Proyecto de grado” de Gastronomia y artes culinarias de
septimo semestre de la Universidad Javeriana Cali, los estudiantes deben realizar un trabajo investigativo segido por
un escrito.

Para ello, el/la estudiante Nicolds Rosas Ascencio seleccionara una comunidad con la cual tendran varios encuentros
v a partir de la producird un escrito que dard cuenta de un
trabajo investigativo.

A su vez, para llevar a cabo este trabajo, realizard algunas preguntas o entrevistas a diferentes personas para dar
cuenta de lo observado y ampliar la informacién recolectada. Se espera realizar tomas fotograficas, grabar audios y
videos y entrevistar a algunas personas o informantes claves. De tal manera que, a través de este documento, se
solicita |a autorizacién para llevar a cabo dichas actividades pues se ha considerado que usted podria ser parte de la
comunidad a trabajar.

Existe algn tipo de riesgo? El ejercicio no conlleva ningtin riesgo fisico, psicolégico, social o econdmico.
{Hay algu No se dard i n6mica especif
¢La participacién es voluntaria? Siy puede retirarse cuando lo desee.

{Qué tipo de manejo se le da a la informacién? Si usted autoriza, los datos solo serdn conocidos por los estudiantes
de gastronomia y por el profesor que orienta el curso. Esto podria cambiar si el texto es candidato a futura
publicacién. igualmente es importante mencionar que el nombre de los entrevistados o de las instituciones que

pueden ser para proteger la informacién de la misma, si usted lo considera
necesario. La finalidad de este proceso, es estrictamente formativo para los estudiantes de gastronomia. No
constituye ni tiene validez a nivel legal.

Este trabajo estard supervisado por la profesora Maria del Carmen Terdn Directora del proyecto de grado del/la
estudiante Nicolds Rosas Ascencio, 12 que el/k ; @

Nombre de los participantes (o personaje), cédula y firma:

Sardrd poprre
SANDRA PATRICIA DAJOME
C.c. No. 1087112

Autorizo publicar el nombre real? si(_*_) no(__) ¢Ficticio? si(___)no((__)
¢Autorizo toma de fotografias? si(_X_) no(__)

¢Autorizo grabar las entrevistas en audio? si (X_) no( )

(Autorizo grabar la entrevista en video? si(_2A ) no( )

Autorizo publicar el trabajo en caso de ser seleccionada?si(___) no(__)

Fechs en Ia que se dillgencia estetomato:_L 3 /ados/s / 202¢
4A quién contactar en caso de proguntas? :

Nicolds Rosas Ascencio

CC. 1085347574

asociacion. (2024)
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Nota. La figura muestra el proceso de consentimiento presentado a los trabajadores de la



Figura 3.

Consentimientos informados.
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Figura 7.

Encuesta de percepcion.

— -
¢Como describirias el sabor
general del producto?
30 respuestas
@ Excelente.
@ Bueno.
@ Regular.
@ Malo.

Nota. La figura muestra la calificacion del publico al hacer un analisis sensorial sobre la

barra de chocolate. (2024)
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