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oApoyar los pequeños productores 

o Identificar y valorizar las características 

de Cacao National

oDedicar grandes esfuerzos a la fase de 

post-cosecha

oCarnet de identidad del cacao de 

calidad del Ecuador

Objetivo del trabajo 



Caracterización del Cacao National

Compuestos orgánicos volátiles
(GC-MS)

Perfil de polifenoles (HPLC-MS)

Análisis de masa isotópica (IRMS)

174 muestras de cacao national



Galeas R. And Guevara J.E. Metodología para la 
Representación Cartográfica de los Ecosistemas del 
Ecuador Continental (2012) Ministerio de Ambiente del 
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Representación 

Cartográfica de los 

Ecosistemas del 

Ecuador

Continental

Región Provincia Sector Distrito

Colombiano-

Ecuatoriana

Chocó Esmeraldas Cuenca del Río Santiago-San Lorenzo

Cuenca del Río Esmeraldas

Serranías Mache-Chindul

Chocó andino

Tumbes-Guayaquil Guayaquil/Tumbes Guayas-Manabí

Costero

Montañas de Jama-Dominguillo

Serranías Chongón-Colonche

Cuenca inundable Daule-Babahoyo

Los Ríos

Desértico de Tumbes-Santa Helena Salinas-Huaquillas

Tumbes-Piura

Tumbes andino Guayaquil Subandino

Tumbes Subandino

Andes Andes del Norte Norte y centro de la cordillera occidental

Norte y centro de la cordillera oriental

Sur de la cordillera oriental

Sur de la cordillera occidental

Valles andinos Norte

Sur

Páramos Noroccidental

Nororiental

Suroriental

Suroccidental

Amazonía Amazonía Nor-

Occidental

Aguarico-Putumayo-Caquetá

Napo-Curaray

Tigre-Pastaza

Abanico del Pastaza

Cordilleras Amazónicas Kaputna

Piedemonte andino Norte-centro

Sur
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Compuestos Orgánicos Volátiles

Presencia de 55 compuestos orgánicos volátiles
que parece característico del grupo genético de cacao
national

Los 55 compuestos orgánicos volátiles estaba
presente en todo el muestreo con un coeficiente de
varianza bajo, acerca de 20 %

Los compuestos volátiles más importantes es 2-
Methylbutanal, 3-Methylbutanal, 2-Heptanol and 2-3-
Butanedione.



2-Methylbutanal and 3-Methylbutanal

Aroma de cacao/chocolate, sabor

malteado y de almendra

2-Heptanol
Aroma frutal y floral

2-3-Butanedione
Manteca

Compuestos Orgánicos Volátiles
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Polifenoles
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Catequina y Epicatequina
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Datos de masa isotópica de cacao 

del Ecuador



Polifenoles y Masa isotópica 



Polifenoles y Masa isotópica 



Estos análisis, si realizado periódicamente, puede
servir de base científica para la creación de la
Denominación de Orígen y la Tipicidad Geográfica del
Cacao Nacional Fino de Aroma del Ecuador

Al mismo tiempo, constituye un instrumento
importante para evitar falsificaciones de este cacao: no
se puede pasar como Cacao Nacional Fino de Aroma
un cacao que no tenga los parámetros identificados.

General Conclusions and Perspectives
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