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Problema

En todos los procesos agroindustriales, se generan subproductos o residuos que no
son utilizados, generando un problema grave de contaminacién. Los residuos agroin-
dustriales son productos secundarios obtenidos al procesar cereales, frutas, verduras, y
se componen de semillas y epidermis de frutas, verduras que son desechados por des-
conocimiento o poca valoracién. La industria chocolatera mexicana se posiciona como
la décimo tercera mds importante a nivel mundial, produce aproximadamente 28,000 t
afio”! y es destinada a satisfacer el mercado nacional. Es conocido que en la industria
del chocolate se desperdician toneladas de materias que pueden servir de base para la
elaboracién de productos innovadores. Estudios revelan que, a partir de la valorizacién
de estos subproductos en el sector cacaotero, se pueden generar valiosos insumos uti-
les para la nutricién, gastronomia y la industria alimentaria tanto de humanos como
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Solucién planteada

La Kombucha tradicional es una bebida nuatraceutica que reduce el estrés y mejora el
sistema inmune y es producida por medio de la fermentacién de té negro, verde, blanco o
rojo (Camellia sinensis) endulzado con azicar blanca al cual se le aflade una biopelicula de
celulosa llamada colonia simbidtica de bacterias y levaduras o SCOBY (symbiotic culture
of bacteria and yeast), que también es conocido como “hongo kombucha”. El SCOBY
consiste en una simbiosis de bacterias acéticas, acido ldcticas y levaduras osmofilicas y
tiene una consistencia suave y es de color blanco o crema. Para valorizar la cascarilla del
cacao se propuso utilizarla como materia prima para infusiones, para ello se realizé un
proceso de sanitizacién para inhibir el crecimiento de microorganismos. Para la elabo-
racion del té de cascarilla de cacao se propusieron 20 tratamientos para determinar el
método mas adecuado para esterilizar la cascarilla, tales como el uso de calor variando el
tiempo y temperatura de exposicién de la cascarilla, resultando que la exposicién a 100
°C por 10 min la eficiencia fue de 100% de inhibicién del crecimiento de microorganismos
(hongos y bacterias).

Para el uso alternativo del té de cascarilla del grano del cacao como sustrato para
la obtencién de una bebida fermentada tipo kombucha se propuso seis tratamien-
tos: T1(10% de iniciador+1% de SCOBY+0.4% de té de cascarilla+7.2% de azicar);
T2 (10% iniciador+1% de SCOBY+0.4% cascarilla+41.66 de lixiviado de cacao); T3
(10% iniciador+1% de SCOBY+0.4% cascarilla+5.83% de miel de cacao); T4 (10% de
iniciador+1% de SCOBY +0.25% de té verde+0.15% de té negro+7.2% de azucar); T5
(10% de iniciador+1% de SCOBY+0.25% de té verde+0.15% de té negro+38.3% de
lixiviado de cacao); T6 (10% de iniciador+1% de SCOBY+0.25% de té verde+0.15% de
té negro+5.83% de miel de cacao). Las condiciones de temperatura, humedad relativa
durante la fermentacién de la kombucha se presentan en la Figura 1.

Para la variable pH no se observé diferencias estadisticas; mientras que para los grados

Brix si hubo diferencias altamente significativas entre tratamientos (Cuadro 1).

Temperatura y humedad relativa durante la fermentacion de la kombucha
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Figura 1. Mdximas y minimas promedio de temperatura y humedad relativa durante la fermentacién de la
kombucha.
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Cuadro 1. Comparacién de medias de las variables pH y grados brix.

Tratamiento pH* Tratamiento Grados Brix
1 53 a 4 533 a
2 3.33 a 1 4.66 b
5 3.317 a 2 1.83 ¢
3 3.313 a 5 1.60 d
6 3.297 a 6 1.53 d
4 3.017 a 3 1.50 d

*mismas letras en la columna no son significativamente diferentes de
acuerdo con la comparacién de medias Tukey (alpha=0.05).

Se observaron diferencias entre tratamientos en el crecimiento del SCOBY durante la
fermentacion (Figura 2).

De acuerdo con el sabor y aroma de la kombucha los mejores tratamientos fueron el T'1
y el T4 correspondiente al 0% de iniciador+ 1% de SCOBY +0.4% de té de cascarilla+7.2%
de azucar) y el T4 con 10% de iniciador+ 1% de SCOBY+0.25% de té verde+0.15% de t¢
negro+7.2% de azucar.

Se observé una sobre estimulacién del crecimiento del SCOBY en los tratamientos
donde se utilizé como fuente de carbohidratos el lixiviado de cacao (Figura 2) provocando
el desequilibrio de la simbiosis entre las bacterias dcido-ldcticas y las levaduras, y con ello la
inactivacién de las bacterias, dando como resultado un mal sabor de la kombucha debido

a que se detuvo la fermentacion.

Retribucién social
Esta tecnologia esta disposicién de productores y productoras de cacao con especial
énfasis en los productores asociados, empresas e interesados en la elaboracién de bebidas

nutraceuticas.

Dinamica de crecimiento del SCOBY por tratamientos
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Figura 2. Dindmica del crecimiento del SCOBY en los diferentes tratamientos durante la fermentacién.
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Figura 3. Apariencia de la bebida tipo kombucha de los seis tratamientos a 10 dfas de fermentacidn.

Figura 4. Presentacién final de la Kombucha (T'1=Tra 1, T2="Tra 4.)
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