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EXTHMH'IGH AﬁBI: OMPARISON OF THE CONTENT OF PECTININ THE

I'H.tSKS OF THREE VARIETIES OF COCOA IN ECUADOR

RESUMEN

.3

Se planted este estudio con el objetiva de
comparar los niveles de pecting extraida
de la eascarilla en las variedades cacao
Macional  Arriba, cacao Blanco v CCN
51, cultivadas en Fevador, El métoda
empleado se basa en la técnica validada
de Barazarte, Sangronis v Unai, (2o08) la
que se eliming la acetona en el lavado v
se ush de granos tostados en ver de solo
secados. El analisis de varianza demostrd
mayores valores de pectina para el Cacao
Blanco con respecto a los otros dos
materiales evaluados. La calidad de la
pecting no fue eonsiderada como varkable
a exuminar, (99 palabras).

Palabras clave: pectina, cacao Nacional
Arriba, eacao CCN51, cacan Blanco.,
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— ABSTRACT

This study was proposed with the aim of
comparing the levels of pectin extracted
from cocoa hulls in the Mational cocoa,
White and CCM 51 cocoa variclies grown
in Eeuador, The method used was based
on the validated technigue Barazarte,
Sangronis and Unai {2o08) which the
acetone was removed in washing and
roasted beans was used instead of just
dried . Analvsis of varanee showed higher
vilnes for Cocoa White pectin compared
to the other two materials tested. The
quality of pectin was not considered as a
varinble to examine,

Keywords: pectin, Nacional cocoa, cocoa
CCN 51, White Cocoa.
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INTRODUCCION

a peeling es una sustancia de gran
I Importancia por 5o vso én la industria
alimenticia y nutricional. Segin Morley
{2o15) no se ha registrado la presencia
de una Eibriea para producir la pectina a
nivel del paks. Alister M, Glyn. O v Peter
A, [2o06) reportaren que ln pecting puede
ger extraida de varios materiales de origen
vegetal v de desechos agroindustriales de
bajor costo, Se utiliza principalmente en las
fabricas de alimentos como gelificante en la
elaboracion de jaleas y mermeladas; tambidén
se emplea come estabilizante de emulsiones y
suspensiones, agente viscosante en bebidas v
en soluciones para recubric varias conservas
como salchichas o carnes enlatadas. En la
industria farmaedatica v nutdeional, segin
Theuwissen E, Mensink R, (2008) la pecting
tHene gran importancia por sus  geciones
para  bajar el colesterol en la sangre y
anlieanceripena,

El eacac en Eepador es uno de los mis
importantes cultivos v I industeia cacanlera
eeuatoriang es un seclor estralégieo, con el
cambio de la matriz productiva del Ecuador
se espera un auments considerado en dicha
actividad,

Anceacan informa que en el afio 2013, s¢
exportd cacan semiclaborade en lorma de
pasta con canbidad de 708 toneladas v en
forma de manteca de cacao con un montso
de b53 loneladas, es decir, un monto de
exportacidn total de 1360 toneladas, ademibs
el cacao procesado para el consumo o nivel
nacional,

El objetive de esta investigacion es extraer la
pecting ¥ comparar su cantidad en 3 diferentes
variedades en Ecuador, Falta hablar de los
métedos de extraecion. de la utilidad de la
investigacion (para quien sirve).

MATERIALES Y METODOS

Los materiales que se utilizaron fieron: Secadora industrial de alimentos 4 gas, un tostador
industrial de granos, Centrifugas marcas Hermle, una estufa marca Poleko, pH metro marca
HACH, balanza analitica marca Sartorius, un bafio maria marca Selecta, un papel filtro conwin,
materiales de vidrio, etanol, HCL, EDTA, NaOH, agua destilada, granocs de cacao tostado.

Métodos

Se utilizd la técnica de hidrolisis aeido
aplicado por Humberto Barazarte, Sangronis
v Unai (2008), modificando las cantidades
de muestras ¢ insumos a la mitad. Para
la extraccion se tomd tres porciones de
15 g de ciscara de cada variedad de cacao
deshidratada, tostada v melida; fueron
colocadas  por separado en  vasos  de
precipitado de 1000 m v se mezclaron con
400 mL de EDTA al 0,5%, Luego se ajusti el
pH con HCD 1,0 N o NaOH 1.0 N, hasta pH 4
v se calentd 60 minutes en bafo de Maria a la
temperatura de g0 *C, se enfTio rdpidamente

la dizpersion hasta temperatura ambiente v se
filtrd utilizando papel de filtro comun en lugar
de tela de liencillo utilizado por Barazarte
para mejorar fa manipulacion.

El pH v Ia temperatura fueron seleccionadas
en baze de los resultados de Barazarte et al.
(z008), que obtuvo una mejor calidad de la
pectina extraida de las cascarillas del cacao a
un pH 4,0 v temperatura de 9o *C, va que
ademas de su capacidad de formar geles en
presencia de azucar v dcido, presentd pureza
de 62,26 g/100g de AGA,
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Los salidos de cada dispersiom fueron unidos
v tolocados en un vaso de precipitado de
1000 mk, =e dispersaron con 300 mL de agua
destilada para posteriormente ajustar el pH v
repetir ¢l proceso de extraceion.

Todos los  extractos se  unificaron vy se
centrifugaron a 2700 g durante 15 mimitos
para separar solidos en suspension. El extracto
obtenido se mezcld con 1,5 volimenes de etanaol
al g5 %, =6 repost por 16—18 h, s separd el
precipitado por centrifugacion a 5000 g por 10
min. El residun se lavd dos veees con 500 mL
de etanol al 70 % separando por centrifugacion
a 5000 g por 10 min. El lavado se repitio ana
vez con etanol al 95 %, v no se observi cambio
eom el lavado con acetona, por tal razon se
elimind este paso del método de la extraceion
por el autor,

Elprecipitado decolorcafé, se filtrd de nuevo y
secolochenunacipsuladevidrio sometiéndose
a secado en una estufa convencional a 4o #C
hasta peso constante. La pecting extraida
fue pesada en balanza analitica. Se estimd el
rendimiento de extraceion como la relacion
entre el peso de la pecting extraida v el peso
inicial de la céscara seca. El estudio fue
realizado sobre 3 tratamientos (variedades) v
con 3 repeticiones, las variedades estudiadas
fuerom: Cacan Nacional Arviba, Cacao CON
51 v Cacan Blanco, las muestras de los dos
primeros  fueron tomadas del coltive del
cacan de la Universidad Agraria del Ecuador
v de otras partes del pais, el cacao blanco fue
tomado del Oriente Ecuatoriano, El analisis
de varianza, ANOVA fue realizado atilizando
el programa Excel,

RESULTADOS Y DISCUSION

El rendimiento de la pectina fue como se detalla en la (Tabla 1.)
Tabla1: Porcentaje de la pectina en las 3 variedades de cacao.

Repeticion Cacao Macional Arriba Cacao CCNS1 Cacao Blanco
1 B8.60% 9,40% 13,80%
2 B8.40% 8.80% 14,30%
3 8.90% 9,30% 14,60%
Promedio 85% 917 % 14.23 %

Fuemte: Kt Snlons ¥ Arcos, 2015

Grafico 1: Resultados del rendimiento de la pectina.
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Como se pnede observar en la Tabla 1 v Grafico 1, gue el cacao Blaneo tiene el porcentaje de
pectina mis ilto, segnido por el cacan CCN51 v con el porcentaje de pectina mas bajo el Cacan
Macional Arriba.

Se realizd el andlisis de varianza, donde se confirmd que hay varianza significativa,

El color (Fig. 1} de las muoestraz se puede ohservar después del centrifugado, lavado v la altima
imagen muestra el color después del secado. El color de la pecting extraida v secada de las 4
muestras fue similar al reportade por Humberte Barazarte, Sangronis v Unai (2008) v por

Adomako D (1972).

Figura 1: Color de la pectina después del centrifugado, lavado y el color
después del secado. (Fig. 1 ete)

DISCUSION

Sepin Plia (2008) el porcentsje  de las
cascarillas del cacao es aproximadamente del
12 % con respecto al peso de los granos del
cacao seeo. Segun los datos de Anecacao en ol
afo 2013 hubo 13610 T.M (Tm) de productos
semielaborados para exporlacion, en hase
di los mismos datos se estima la cantidad
e 185.6 TM de cascarilla de los productos
semielaborados de exportaciin por afio v sin
tomar en coenta los otros derivados de cacao
para exportacion o para consumo al nivel
naclonal, La cantidad estimada de pecting
extraida utilizando el poreentaje mibs bajo de
rendimiento obtenido en este estudio, 1a coal
fue (8.5 %) serd de 15.77 TM de pectina por

W,

El rendimiento de la pecting fue dentro del
rango mepariade por Adomako D (1g72)
entre 8,008 14,0 g/1o0 g con exclusion de s

pecting del cacan blaneo, mionlras todos los
porcentajes de rendimiento reportado en este
trabajo fuernn mdis albos que los mencionados
par Humberto Barazarte et al, (2008) que en
sus investigaciones reportaron  porcentajes
entre 2,64 a 4,60 g/100g de los granos del
cacao secado al & %, tomando en cuenta goe
en esta investigaeion se otilizd almendos
de cacan tostado no sole secado lo que es el
desecho ldgieo en la industria cacactera, asi
también se puede observar que el porcentaje
de rendimiento puede variar por la variedad
vorigen de las almendras del cacan,

En comparacidn con obros desechos apricolas
v agroindustriales, segin Mérida (2015) se
puede extrier la pecting de la chsearn de la
maracuyd, o gue representd un 5.5 % de
rendimiento. Para las ciscaras de la naranja,
el trabajo de L Solazar, C. Abmste (2o09)
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reportd rendimiento de pecting en la chscara
de naranja del g9.05 %. Bl rendimiento de
olra ehseara de eibvico como ol limdn para la
extraceiin de la pectina fue del 12:52 % sepin
los datos de Nogoeda Romero L, Corzo
Rios L. J. v Viguer Lozano en 2014, Pari la
chseara de la banana peles o (Musa AABR),
A Arellanes, M. Jaraba, Z. Marmaol, G. Phez,
C. Adello Mazearrd y M. Rinedn reportaron en

2011 quees posible obtener pecting con buenas
propiedades gelificantes a partic de cdscara
de cambur manzano mediante extraceion con
dcido citrico a pH 2,0, durante 60 min a 85
%, eon un rendimiento de 16,14 %. Tomando
e cuenba gue en comparseion con lodos los
desechos, las cantidades de cascarillas del
cacan lienen mds importancia por el nimero
de fabricante de derivados de cacao,

CONCLUSIONES

El porcentaje de rendimiento méds alto de pecting extraida de las casearillas del cacao, fue
tepontade en el Cacao Blanco con  promedio de 14:23 %, sepuido por el eacao CCN 51 eon
promedie de g.17 % v el porcentaje mis bajo fue reportade en el Cacao Nacional Arriba con
promedio de 8.5 %. La pecting extraida tiene color eafé por la cual se recomicnda su uso
para la elaboraciimn de mermeladas, jaleas de ealor oseuro o en productos nutricionales. Para
vealizar este estudio, se utilizd ¢l método de hidrolisis deido citado por Humbetto Barazarte,

Sangronis ¥ Unai (2008) con madificacidn,
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