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Objetivo del trabagjo

o Apoyar los peqguenos productores

o ldentificar y valorizar las caracteristicas
de Cacao National

o Dedicar grandes esfuerzos a la fase de
post-cosecha

o Carnet de identidad del cacao de
calidad del Ecuador




Caracterizacion del Cacao National

« Compuestos organicos voldatiles
(GC-MS)

Perfil de polifenoles (HpLc-ms)

Anadlisis de masa isotdpica (rms)

174 muestras de cacao national
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Galeas R. And Guevara J.E. Metodologia para la
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Regién

Colombiano-
Ecuatoriana

Andes

Amazonia

Provincia

Choco

Sector

Esmeraldas

Distrito

Cuenca del Rio Santiago-San Lorenzo

Cuenca del Rio Esmeraldas

Serranias Mache-Chindul

Choc6 andino

Tumbes-Guayaquil

Andes del Norte

Amazonia Nor-
Occidental

Guayaquil/Tumbes

Guayas-Manabi

Costero

Montafias de Jama-Dominguillo

Serranias Chongén-Colonche

Cuenca inundable Daule-Babahoyo

Los Rios

Desértico de Tumbes-Santa Helena

Salinas-Huaquillas

Tumbes-Piura

Tumbes andino

Norte y centro de la cordillera occidental

Guayaquil Subandino

Norte y centro de la cordillera oriental

Sur de la cordillera oriental

Sur de la cordillera occidental

Tumbes Subandino

Valles andinos

Norte

Sur

Paramos

Aguarico-Putumayo-Caqueta

Noroccidental

Nororiental

Suroriental

Napo-Curaray

Tigre-Pastaza

Abanico del Pastaza

Suroccidental

Cordilleras Amazénicas

Kaputna

Piedemonte andino

Norte-centro

Sur




Caracterizacion del Cacao National

# Compuestos orgdanicos voldtiles
(GC-MS)

174 muestras de cacao national




Compuestos Organicos Volatiles

<7 Presencia de 55 compuestos organicos volatiles
que parece caracteristico del grupo genético de cacao
national

&7 Los 55 compuestos organicos volatiles estaba
presente en todo el muestreo con un coeficiente de
varianza bajo, acerca de 20 %

&7 Los compuestos volatiles mas importantes es 2-
Methylbutanal, 3-Methylbutanal, 2-Heptanol and 2-3-
Butanedione.
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Compuestos Organicos Volatiles

2-Methylbutanal and 3-Methylbutanal %
Aroma de cacao/chocolate, sabor k
malteado y de almendra

CH,

Hac/'\Ao
2-Heptanol
Aroma frutal y floral A g
2-3-Butanedione thLcﬂs

Manteca ©
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Caracterizacion del Cacao National

<7 Perfil de polifenoles (HPLC-MS)

< Andlisis de masa isotopica (IRMS)

174 muestras de cacao national




Polifenoles

Figure 1. RP-UHPLC-PDA of cocoa polvphenolic extract with MS-IT-TOF assignements.
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Datos de masa isotdopica de cacao
del Ecuador

Research article SPECTROMETRY
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Stable isotope composition of cocoa beans of
different geographical origin

Matteo Perini,”* Luana Bontempo,® Luca Ziller,? Alice Barbero,”
Augusta Caligiani® and Federica Camin®
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Polifenoles y Masa isotopica

41 : Biogeografiche
| ® Amazonia
4 | E Ande
3 I & Choco
rat : & Tumbes-Guayaquil
Q L
(o))
ot [ A TA I
5 B )
c A Tay I A AL Pay
o 1 ANRAN A
8 1 Aoaa a8, ! A A RN . ®
g “ Ao A 4 -
s =L : 5 3
U 2 %A AH%F. A
g 0 LT T A AT ’ __________ s
c soe @il i
° Ty TN
8 * mk & L 4 [ |
N * AL I A
1 . A e B, A o ®
L
R 2 * -
A |
mn
-2 * : VA
I
-3 -2 -1 0 1 2 3 4 5

First Component (49%)

ALMA MATER STUDIORUM

UNIVERSITA DI BOLOGNA




General Conclusions and Perspectives

&7 Estos analisis, si realizado periédicamente, puede
servir de base cientifica para la creacion de Ia
Denominacion de Origen y la Tipicidad Geografica 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 parametros identificados.
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