DINAMICA DEL METABOLISMO DE LOS TANINOS EN
ALMENDRAS DE CACAO DURANTE EL BENEFICIO

Por Ernesto Piatone *°

Los taninos del cacao pertenecen principalmente a la clase de los taninos
no hidrolizables o taninos condensados (gerivados de las catequinas), cui/as molé-
culas tienen los nticleos fendlicos unidos por medio de las valencias del carbono
(RUSSELL) y por eso poseen una tendencia sobresaliente a la oxidacién y a la
polimerizacién, dando origen a la formacién de productos fuertemente colora-
dos, nombrados “plobaphenes” o “rojos de tanino” o “rojos phlobaphenicos”.

Aun cuando la constitucién quimica de estos compuestos permanece incier-
ta, deseamos destacar que de acuerdo con la opinién comunmente aceptada, du-
rante el proceso de beneficio se verifica una transformacién de los taninos, acom-
pafiada méds bien por una destruccién de cierto porcentaje de ellos.

El presente estudio comprende una serie de determinaciones analiticas de
los taninos del cacao durante todo el periodo de beneficio, con el fin de averi-
guar si durante la fermentacién se verifica efectivamente una destruccién de
sustancias tdnicas o mas bien una simple transformacién de las mismas.

Las experiencias se efectuaron con cacao venezolano cosechado en la zona
de Ocumare de la Costa (Edo. Aragua) constituido, como se sabe, por cacao
criollo y sus numerosos cruces con el Forastero. El percentaje de los distintos
tipos y sub-tipos que constituyen la poblacién de esta zona, segin las averigua-
ciones hecho por el Autor (1) es el siguiente:
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Las fermentaciones han sido efectuadas en laboratorio —Sistema corrido—
con periodos variables de 3 a 6 dias y el secado en horno en corriente de aire
caliente a la temperatura de 44° C. durante 24 horas.

Cada dia se tomaba una muesira y después de haber separado la cuticula
de los cotiledones, se determinaban las sustancias tinicas totales (mediante la
precipitacién de los taninos con sulfato de cobre y determinacién gravimétrica
del 6xido de cobre) y el acido galotinico (mediante el proceso Lowenthal-Proc-
ter'al permanganato).

Los resultados han sido expresados en porcentaje de peso seco y sobre el
so absoluto de la sustancia seca contenida en 100 almendras de cacao (Tablas
© 3-4).

® Jefe del Laboratorio de Investigaciones Quimicas. — Ministerio de Agricultu-
ra y Cria. — Division del Cacao. — Caracas, Venezuela.
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cién de las mismas —por lo menos en cantidad sensible—. Lo que &

verifica debe ser mas bien una transformaciéon en la naturaleza quiqq
ca de estas sustancias, la cual, sin embargo, no debe ser muy profun
da, debido a que los productos derivantes de esta tranformacién, maxn
tienen siempre las caracteristicas de las sustancias tanicas. a

Durante el periodo de fermentacion, el acido galotanico disminuy
progresivamente en los cotiledones —aunque en forma limitada— biel

sea en el porcentaje de peso seco como también en el peso absoluto d
100 almendras. 5

y £l
La disminucion del acido galotinico, durante el periodo de fermenta
cién es tanto mayor cuanto més largo ha sido dicho periodo.

Durante el periodo de secado, el écido galotanico aumenta en los ¢o

tiledones y en la cuticula, tanto en porcentaje de peso seco como en €
3 1

peso absoluto de 100 almendras. |

Al finalizarse el proceso de beneficio, el dcido galotanico de los coti
ledones expresado en porcentaje de peso seco, es mis o menos igua
al valor cuantitativo inicial, mientras que el acido galotanico de la eu
ticula es sensiblemente superior (casi el doble). '

Expresando los resultados en peso absoluto, se puede apreciar que
el acido galotanico es mas o menos igual (sea en los cotiledones come
en la cuticula) al valor cuantitativo inicialmente presente. E-
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1ariaciones Totales en el Peso, en el Agua, en la Sustancia Seca y en la Humedad Relativas a No. 100 Almendras de Cacao Durante el Periodo de Ben

Peso de 100 almendras ” Humedad % ‘ Peso agua total '| Peso sustancia
' Almen- | Almen- . Almen- | Almen- | Almen- | Almen- | || Almen- ‘ Almen-
dras con| dras sin| Cutictla || dras con' dras sin | Cuticula || dras con‘ dras sin |Cuticula || Aras con| dras sin | Co
Cuticula‘Cuticula ‘|Cuticuln Cuticula (Iuticu]al Cuticuhl'1 ‘ICuticu!aJ Cuticula
;Gramos 1 Gramos |Gramos | ' || Gramos | Gramos Gramos | Gramos | Gramos |Gr
N? de las columnas Ay ‘ A Aj “ B ‘ B ' Bs “ Ci Ce Cs ‘ D \ D2 M
‘ I | | I | | I l .3 )! 1 _
CACAO FRESCO 264,50 | 177,00 8750( 51,90 36,68 82,73 i 137,20 | 64,92 ] 72,88 || 127,20 | 112,088
; {

' \ I l
252,44 | 182,30 | 70,14“ 51,07| 38,68
. ue - ! ‘a I
2 dias | 240,64 | 181,64| 68,00 50,51 40,04
. ‘ |
» 3 » » » ‘

|
l
L { ,l__}‘; 230,76! 18020| 50,56 ” 7316 11092 7393 3699 | 119,84| 106,27 | X
( | | Il | I |
_”__ 22804 17995 4808 | 4780| 4238 | 6762 10004| 7652 | 5252 \\l 119,00 | 103,44 | 1
[} |
|

Después 1 dia de fermentacién 83,26 || 128,91 | 70,51 | 58,40 l 123,53 111,79

| 123,50 | 108,90 1

\
12176 | 77,20 | 44,56 1| 121,54 | 108,20 | 1

w 1 5 . .
,__'H_ 24330 | 185,40| 57,90!| 50,04| 41,63

|

78,51 ‘ 126,14 | 72,74 | 53,40
76,96 :
|
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|
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4507|4102 |

» 5 »

| | | l
48,15| 4246 | 67,70 | 109,00‘ 7442 | 34,58 || 117,35 | 100,85 | 1f
| | | |

”» 6 » » »

926.° 75.¢
Después de 3 dias de fermen- ooy Ehei Pk

|
tacion y 1 dia de secado. ;
Después de 4 dias de fermen- t
tacion y 1 dia de secado. |
Después de 5 dias de fermen- \
tacion y 1 dia de secado. ‘-——})

] i Il | |
128,50| 111,00 17,75 755| 6,18 16,35 | 9,71 685 2,86 || 118,79 | 104,12 | 1
| | |
J | 13,04 | 8,92 6,58‘ 2,34 || 118,08 | 102,42 | 1
‘ 126,20 | 108,30| 17,90 7,34 644 | 12,84 9,27 697 230 H 116,93 | 101,33 | 1f

124,30 | 105,90 18-,,40,4‘ - 651 542 | 1277/ 810| 574 236 S 113;20 100,16 | 1€

127,00 | 109,00 18,00 7,02 6,04 |

Después de 6 dias de fermen-
.(tjmi_é_n ¥ 1_ dia de secado.
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b Fig. N® 2, — Susatncias tinicas totales yédao galotinico, calculados en por cien- r
seco y sobre el j deelsammm e \g:mm
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Fig. N? 4. — Sustancias tinicas totales y acido galoténico, calculados en por cien-
to de peso seco y sobre el peso absoluto de la sustancia seca contenida en 100 almen-
dras de cacao. — Periodo de fermentacion: 7 dias de los cuales, 6 dias de fermenta-
cién himeda y un dia de secado en corriente de aire caliente.
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