iAp rovechemos'el

COPOAZV!

Theobroma grandiflorum

COLOMBIA = o
UKPACT |8 s e
S=mm - o [CUBE W amoene | N
TR SINCHI nOtU n



© Instituto Amazdnico de Investigaciones Cientificas SINCHI 2024
ISBN: 978-958-5427-38-9
Reservados todos los derechos

Diseno editorial e ilustraciones:
July Andrea Navarro Salinas

Coordinacion editorial:
Diana Patricia Mora Rodriguez

Disponible en: www. sinchi.org.co

Publicado en 2024 por el Instituto Amazdnico de Investigaciones
Cientificas SINCHI.

Calle 20 No. 5 - 44.

Bogotd D.C. Colombia.



Luz Marina Mantilla Cdrdenas
Directora General

Jaime Alberto Barrera Garcia
Subdirector Cientifico y Tecnoldgico

Diego Fernando Lizcano Bohdrquez
Subdirector Administrativo y Financiero

Autores:

Juliana Cardona

Marcela Carrillo

Raquel Diaz

Luisa Fernanda Pena
Kimberly Lozano

Luis Eduardo Mosquera
David Mauricio Mosquera
Willian Quintero

Diana Carolina Guerrero
Maria Soledad Herndndez



Esta cartilla compila las prdcticas para el aprovechamiento de
Theobroma grandiflorum (copoazu). Este documento es resultado
de la cocreacion con las siguientes organizaciones del territorio
amazonico colombiano:

Amazonas
ASMUCOTAR (Tarapacd)
ASOAITAM (Tarapacd)

Caquetd
ACBA (Belén de los Andaquies)
AGROSOLIDARIA Seccional Florencia (Florencia)

Vaupés
FUNDACION TARAIRA LEC (Taraira)

Vichada
KUAWA WORAJU (Cumaribo)

Guaviare
ASOPROAGRO (San José del Guaviare)

Agradecemos a UK PACT, financiador del proyecto “Empoderamiento
de la cadena de valor de ingredientes naturales amazdénica”.
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Presentacidn

El aprovechamiento del copoazu ha demostrado ser una estrategia
para diversificar la produccién agricola, restaurar suelos degrada-
dos y ofrecer nuevas oportunidades econdmicas a las comunida-
des rurales, especialmente en la region amazdnica. Desde nuestra
experiencia hemos desarrollado esta cartilla introductoria para el
aprovechamiento de este activo del bosque amazdnico: el copoazu
(Theobroma grandiflorum), el cual es fuente de varios productos,
como la pulpa para jugos, mermeladas, helados y la semilla para
la produccién de copolate y confiteria, lo que puede diversificar las
fuentes de ingreso de quienes lo aprovechan de manera sostenible.
La produccién de copoazu puede ser una herramienta para el desa-
rrollo rural, generando empleo y fortaleciendo las economias locales.

El copoazu hace parte eficiente de los sistemas agroforestales, con-
tribuyendo a la conservacién de la biodiversidad y el bosque en pie.
Sin embargo, es crucial abordar su manejo de manera responsable
para asegurar su sostenibilidad a largo plazo.



Esta cartilla busca ser una guia clara y accesible para los intere-
sados en participar en la cadena de valor del copoazu, desde los
productores hasta los pequenos transformadores y otras empresas
involucradas. En estas pdginas, abordaremos las prdcticas para ga-
rantizar la calidad de la manteca extraida de las almendras de esta
fruta, desde la cosecha hasta su procesamiento. La trazabilidad y la
calidad estdndar permitirdn a las asociaciones de productores ofre-
cer un producto final de excelencia.

Esperamos que esta obra inspire a todos los actores involucrados en
la cadena de valor del copoazu a contribuir a un desarrollo integral
y sustentable.

Luz Marina Mantilla Cdrdenas
Directora General
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iQué es el
copoazu?

Es un fruto de la familia de los
theobromas (theo=Dios, broma=
alimento) al igual que el cacao.
Su pulpa puede ser usada para
hacer jugos, helados y otros
alimentos o se puede consumir
directamente. Sus almendras se
emplean para la elaboracion de
productos similares al chocolate,
o también para la extraccion

de una manteca que es Uutil

‘para la industria cosmética. Su
corteza (o cacota) tiene potencial
para la generacion de energias
‘alternativas, abonos y nuevos
materiales.

Sv ‘nombre cientifico es
Theobroma grandiflorum



iComo |o cosecho?

Debo recoger los frutos en el momento
adecuado para asegurar su calidad.
Algunas personas suelen recoger los
frutos del suelo, sin embargo estos pueden
presentar ruptura o contaminacién. Por
eso debo realizar recorridos diarios para
recoger los frutos caidos, identificar
los que estdn listos en el drbol y, si hay
pendientes, colocar
trampas para
\ evitar que los

\ frutos se rueden.




éCémo escojo los
frutos vtiles?

En época de cosecha, antes de recoger el fruto
gue aun estd en el drbol y ha alcanzado su

mayor tamano, puedo rayar su superficie para
evidenciar si el color del fondo es verde. En ese
momento, aprovecho ademds para revisar que
la corteza no tenga polvo blanco o amarillo; su
presencia es un indicador de dano por hongos.
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éCérno empaco
los frutos?

Una vez he cosechado los
frutos y los he revisado para
verificar su estado éptimo de
madurez, los dispongo en lonas.

Si bien es vn fruto
resistente, es
importante evitar
golpes fuertes y dafio
mecdanico pot dejar |as
lonas muvy pesadas o
apilar |a carpa.
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iComo |os transporto a
la planta de proceso?

Puedo llevar los frutos ya empacadas a la planta de
procesamiento en motocarro, caballo, mula, lancha
o carro dependiendo de las condiciones de la zona,
asegurdndome de apilar las lonas con cuidado.







EN LA PLANTA

DE PROCESO

Las buenas prdcticas de

manufactura son vitales para 5
garantizar la calidad de los

productos que se van a obtener 9
del copoazu. Por eso, debo tener
en cuenta lo siguiente:

e Limpiary desinfectar la zona
para la ruptura de los frutos.
e Alistar y asear los utensilios
y la maquinaria que voy a : :
utilizar. Nota: Mi equipo y
e Revisar que las personas yo debemos Javarnos
que me van a colaborar
en el proceso y yo mismo, las manos antes del
cumplamos con los elementos
de bioseguridad requeridos proceso 4 dvrante
(gorro, tapabocas, ropa limpia este cvando sea

y botas). necesatrio.
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éCémo selecciono y clasifico
los frutos en |a planta?

Saco los frutos de las lonas y elijo las que estén maduros,
enteros y sanos.

Inmadvros

Madvros
N

Sobremadvros
N7

Senescente
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iComo |avo y desinfecto
los frutos en la planta?

Con agua y un cepillo, froto los frutos seleccionados
para retirar la pelusa y la suciedad que puedan
tener. Luego los sumerjo por 5 minutos en la
solucién de desinfectante que he preparado. Para
terminar los enjuago con agua potable.

=4
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Ahora retiramos |a corteza

Para obtener la masa pulpa-semilla debo romper el fruto con
cuidado. La masa pulpa-semilla la coloco en un recipiente
limpio y con tapa. La corteza se puede usar entre otras
opciones para producir abono por compost.

*Si he decido |levar a cabo el proceso de obtencidn de la
pvipa-semilla en campo, debo ser muy cvidadoso para evitar
que se contamine. En este caso |la masa pulpa-semilla (ya sin
corteza) la debo almacenar en vn recipiente limpio y con tapa.
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Escaldar o nov
escaldar...depende

Depende del uso que le vaya a dar a la
- masa pulpa-semilla, puedo escaldar,
que es un tratamiento térmico previo

~ al despulpado que disminuye la carga
microbiana y mata el embridn. Esto
dificulta la fermentacion natural de

las almendras que es necesaria para
obtener una mayor cantidad y mejor
calidad de manteca de copoazu.

Es por esto que si voy

a usar las semillas

o almendras para
resiembra o fermentacion
lo mejor es optar por
someterlas a tratamiento
térmico leve. Esto lo
hago en una marmita
~a madximo 50°C por 3
minutos.




El despvlpado

El despulpado es la separacion de
la semilla y la pulpa. Esto lo puedo
realizar manualmente o con una
despulpadora.

Fuvera
microorganisrnos:

Ahora, para disminuir la carga de
microorganismos serd necesario
pasteurizar, que es otro tipo de
tratamiento térmico. Ya con la
pulpa en la marmita, le adiciono
un 10% de agua para reemplazar
el agua que se evaporard por

el proceso de calentamiento

con agitacion constante. Luego
caliento la pulpa y cuando alcance
los 90°C, cuento cinco minutos la
retiro del fuego y la tapo.
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iA empacar!

- Empaco la pulpa adn colié‘nte
ol en bolsas de polietileno de alta
P e L el densidad. Me cercioro de que
1311524 todas las bolsas pesan lo mismo
' y retiro muy bien el aire antes de
sellar las bolsas

AI agua _‘pulp‘os.' |

Sumerjo Ias pulpas en agua fria con el ObjetIVO de ocasionar un choque.
~ térmico para completar la pasteurlzoaon y asi impedir la acmon de los
“microorganismos. ‘




iComo saco el mayor provecho
de |las almendras?

Ademads de la pulpa, las almendras también son un componente
aprovechable del fruto (es casi el 30% del peso del fruto). Para
esto las puedo beneficiar a través de la fermentacion y el secado.
La fermentacion de las almendras provoca reacciones quimicas
que desarrollan compuestos bioactivos, aromas y sabores. De esta
manera las almendras asi pueden emplearse para la elaboracién
de un producto similar al chocolate o para la extraccion de
manteca que se usa en productos cosméticos.
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"Fermentacidn

Las almendras que obtengo después de despulpar las

vierto en un cajén de fermentacién de madera o en otro

recipiente que sirva para ese fin. Las cubro con una lona
o tela limpia para evitar la proliferacién de insectos.

Cada dos dias las volteo manualmente para remover la
‘masa en fermentacién desde el fondo del cajén. Durante
la fermentacién las almendras se calientan y generan un
aroma caracteristico. La fermentacién dura cerca de 8
dias dependiendo de la temperatura y carga microbiana.

Nota: Se recomienda
realizar pruebas de corte
para el seguimienfo de

la fermentacidn en Jos
ptimeros dias. Al realizar
el corte, la parte interior
de |a almendra es blanca
y conforme pasan [os dias
de fermentacidn se va '
tornando café. El grano
fermentado tiene vn
olor caracteristico y se
evidencia |a separacidn
de |os cotiledones.




Secado

Al terminar la fermentacion
debo secar las almendras.
Para esto, las tiendo al sol o
en una superficie caliente en
un espacio techado y bien
aireado para evitar que se
mojen con la lluvia.

Es importante voltearlas
constantemente y verificar
su humedad, antes de
almacenar.

El tiempo de secado varia en
funcion de la temperatura, la
humedad del ambiente y las
condiciones del secado. Las
almendras bien secas son
rigidas (no flexibles) y fdciles
de romper.

La humedad de las
almendras secas se debe
oscilar entre el 8% y el 12%.

Para que la calidad de las
almendras se Monfengo, debo
tenderlas en superficies secas,
calientes y bien drenadas.

La humedad permite la
proliferacién de hongos

que generan en |a almendra
sabores extranos y otros
compuestos que pueden ser
perjvdiciales pata |a salvd del
consvmidor (toxinas).



Como obfengo |a

manteca
o0
....0.0.. Una vez fermentadas las almendras,
L]
‘,0.0.".,' las llevo a una prensa para extraerles la
aa .._..

manteca.

Las condiciones de temperatura y grado
de fermentacién pueden hacer que las
caracteristicas quimicas de la manteca
varien. Por eso es importante concocer
los requerimientos de calidad del cliente.
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Con mi cliente...
Mantengo una comunicacién clara
y precisa, esta es la base de toda
relaciéon comercial exitosa.




Glosario

Buenas prdcticas de manufactura: Normas que aseguran
calidad e inocuidad de los alimentos mediante
procedimientos estandarizados de produccién.

Compuestos bioactivos: Moléculas que son capaces de
cumplir con una accién en un sistema bioldgico, por
ejemplo en nuestro cuerpo.

Cotiledodn: El cotileddn es la estructura embrionaria en las
almendras de las plantas que proporciona nutrientes
durante la germinacién. S A

Escaldado: El escaldado es un proceso térmico breve en
usado para inactivar enzimas y ablandar alimentos,
como verduras o frutas, antes de su preparacion o
conservacion.

Inocuidad: condicidn que tiene un producto de no causar dano
cuando se consume.

Pasteurizacion: Es un proceso térmico que consiste en calentar
un alimento, a una temperatura especifica durante un
tiempo determinado para eliminar microorganismos que
pueden ser peligrosos para la salud humana (patégenos),
sin alterar significativamente sus propiedades sensoriales.
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