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¢QUE HACEMOS?
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%&@G@TA e Caracterizacion proceso de fermentacion de
A cacao.
BENEFICIO DEL CACAO e Ajuste validacién y transferencia de

fermentadores de cacao en tambor rotatorio

e (Caracterizacion sensorial de licores de
cacao y barras de chocolate.

e Evaluacién del potencial adaptativo y
productivo de clones regionales promisorios
de cacao

e Efecto del procesamiento del grano sobre el
contenido de polifenoles y su actividad
antioxidante

e Identificacion de moléculas asociadas con
---------------------------------- los precursores de aroma

e Aprovechamiento de residuos provenientes

de beneficio de cacao (cacota)
8



- EFECTO DE LAS CONDICIONES DE BENEFICIO SOBRE
Caracteristicas sensoriales del LOS PRECURSORES DE AROMA. CASO DE ESTUDIO:
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Incremento del numero de ésteres presentes.
Sobresalen etilfenil acetato por sus notas de miel y
dulce y etil benzoato y etil hexanoato por sus aportes
florales y frutales.
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: QUE HACEMOS?
AEETA

RICO EN FLAVONOIDES

Evaluacion de compuestos funcionales

SINFULLY DELICIOUS. EHD

Epicatequina

OH
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ALIMENTO FUNCIONAL
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Simulacion del proceso de extracion de polifenoles a partir de cacota de
cacao e
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8, ,
n CIETA
DESARROLLO DE PRODUCTOS EVALUACION SENSORIAL
> Desdarrollof de unla (Ijl’ne_a dde » Configuracion de un grupo
productos funcionales derivados
del cacao, en la industria de de _(fatadores .pc":lra
alimentos La Fragancia LTDA. evaluacion descriptiva
cuantitativa de chocolate de
» Caracterizacion fisico-quimica y mesa con azucar
funcional de materiales '
regionales promisorios de cacao
colombiano. . o
» Analisis descriptivo
> Situacion del rotulado nutricional cuantitativo y aceptacion de
de chocolate de mesa con bebidas de chocolate de
azUcar comercializados en el -
area metropolitana de mesa fortificadas.

Bucaramanga de 2012.



APLICACI()N DE ENZIMAS EN
LA INDUSTRIA

* Produccion de grasas
especiales a partir de aceite de
palma

* Produccion de biodiesel a
partir del aceite de palma

* Transformacion de glicerol a
productos de mayor valor

agregado por via fermentativa.

* Produccion de aromatizantes
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@ ¢ QUE HACEMOS?
REIETA
HACIA LA INDUSTRIA...

* Asistencia técnica ala
industria de alimentos.

* Servicios de analisis
fisicoquimico de alimentos.

*Elaboracion de tablas
nutricionales de los
alimentos.

*Formacion de catadores de
alimentos.




. Portafolio de Servicios
RTCICTA

Anadlisis Acreditados (ONAC) Analisis no Acreditados
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L ‘ PATERIAL A ANALISIS
Analisis Acreditados ENSAYAR
PRODUCTO O -
MATERIAL A ANALISIS
ENSAYAR
Humedad
Carne y productos . Harinas, granos y
Cérnicos e alimentos en general | Carbobidratos totales Y Valor calérico
Harinas y granos Grasa Fosforo
Proteina Cruda Perfil de scidos grasos
Leche y productos lacteos | Proteina Total
Sélidos Totales Minerales Calcio, Hierro, Sodio
Leche Liquid Almidén
eche Liquida e
Humedad Nizricos
Ceniza c‘rm’ mcg Mldox-dotjrw
Cacao y productos de G Cmicos Colestercd
Chocolateria r:?sa _ Minerales Calcio. Heerro, Sodo
Azlcares Totales he "'J“ o 43d
pH Acidez
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indice de Peréxidos o Fibra Cruda &cﬂ?
indice de Refraccién M Acidex
G it Humedad Materia Volatil Minerales
f indice de Acidez
ihdice de Yado Perfil de icidos srascs
Materia Insaponificable Grasas y aceites mﬁmm
| indice Saponificacién ) (oH <
| Grados Beix
Jugos. frutas y miskes | Azicares totales y Reductores
Acidex
Vitamina C 15
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Estadisticas de la prestacion de
servicios

CONSTRUIMOS FUTURO

i CHETA

Nuestros principales clientes

Estadistica servicios prestados
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S INVESTIGACIONES FUTURAS
AEIETA

» Relacion entre propiedades sensoriales y precursores de aroma de cacaos
finos: en este caso el objetivo principal seria el de relacionar caracteristicas
sensoriales especificas de diferentes materiales con los precursores de aroma
identificados por cromatografia gaseosa olfatometria.

»Desarrollo de productos chocolateros con caracteristicas especiales a escala
de laboratorio. El objetivo seria la formulacién de nuevos productos en los cuales
se busque alguna de las siguientes caracteristicas: funcionales (enriquecidos
con polifenoles, Fe hemo, etc); bajo en calorias (emplear edulcorantes naturales.

»>Valorizacion de residuos de la filial cacao chocolate: el objetivo seria emplear
los residuos tales como mucilago, cascara, cascarilla, etc, en el desarrollo o
aislamiento de productos de alto valor agregado.
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