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RESUMEN

El copoazl, “cacao blanco” o “cacao amazonico”, es una baya de origen tropical originaria de la amazonia
del Pert. La pulpa posee un perfil nutricional que cuenta con un alto contenido en vitamina C, minerales como
hierro y fésforo, ademas es bajo en carbohidratos y acidos grasos. La semilla resalta debido a poseer mayor
cantidad de acidos grasos, fibra y carbohidratos que la pulpa; ya que por medio de la fermentacion adquieren
una alta actividad antioxidante lo que ayuda a retrasar el envejecimiento en tejidos y también a neutralizar
radicales libres. Es un alimento muy popular en la selva peruana, ya que se utiliza en la fabricacion de
alimentos como chocolate, licores y néctares; por tener caracteristicas parecidas al cacao.

El presente trabajo tiene como objetivo recopilar informacion referente al copoazu para dar a conocer sus
multiples beneficios, ya sea en el campo medicinal o en la elaboracion de producto novedoso, para prevenir
futuras complicaciones de salud en las personas.

Palabras clave: Copoazu; cacao amazdnico; perfil nutricional; antioxidante; compuestos bioactivos.

ABSTRACT

The copoazu, “white cacao” or “amazon cacao”, is a berry of tropical origin native to the Peruvian Amazon.
The pulp has a nutritional profile that is high in vitamin C, minerals such as iron and phosphorus, and is low
in carbohydrates and fatty acids. The seed stands out due to having a greater amount of fatty acids, fiber and
carbohydrates than the pulp; since through fermentation they acquire a high antioxidant activity which helps
to delay aging in tissues and also to neutralize free radicals. It is a very popular food in the Peruvian jungle,
since itis used in the manufacture of foods such as chocolate, liqueurs and nectars; for having characteristics
similar to cocoa.

The objective of this work is to collect information regarding copoazu to publicize its multiple benefits, either
in the medicinal field or in the development of a novel product, to prevent future health complications in people.
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1. Introduccion

El Copoazu (Theobroma grandiflorum) conocido
comunmente “Cacao blanco” o “cacao
amazonico” (Alviarez et al., 2016), es un fruto
tropical, originario de la Amazonia del Perd,
Ecuador, Colombia y Brasil. En el Pert su
distribucién se debié gracias a semillas traidas
desde Brasil, especificamente de Manaus,
desarrolldndose  asi  cultivos en  Puerto
Maldonado, selva del Peru (Curo et al., 2017). En
el Peru, el departamento de Madre de Dios es uno
de los principales productores de copoazl del
pais (Ochoa, 2019).

Este fruto es caracterizado por sus propiedades
nutricionales, fisicoquimicas y antioxidantes
definiéndose como un fruto rentable al poder
emplearse en su totalidad. La pulpa, endocarpio,
es comestible, de coloracion amarilla, cremosa,
sabor acido y posee un aroma caracteristico de la
especie (Pérez, 2015).

El fruto tiene una amplia gama de usos, tales
como jugos, mermeladas, néctares, pulpas,
lacteos y confiteria. Ademas, la semilla que
gracias a su buen contenido en proteinas se utiliza
para la manufactura de chocolates. En Brasil, la
semilla se utiliza para la fabricacién de cosméticos
y cremas para la piel. Por ultimo, la cascara se
utiliza como abono organico en los sistemas
agroforestales y es debidamente procesada como
alimento para animales de cria (Orduz-Rodriguez
& Mendoza, 2002).

2. Definicion

La planta del copoazu es lefiosa arborea, alcanza
una altura de 4 a 8 m y la copa abarca 7 m de
diametro. El tallo crece de forma vertical con base
acanalada, su corteza es fibrosa, anaranjada con
ramificacion tricotdmicas, con ramas superiores
ascendentes y las inferiores horizontales
(Medrano, 2010). Las hojas son simples y enteras
de coloracion verde en el haz y verde claro o
rosado palido en el envés. Su longitud es de 25 a
35 cm y su anchura es de 6 a 10 cm (Rondon &
Cumana, 2005). Las flores son de coloracion rojo
oscuro, siendo las méas grandes de todo el género
Theobroma. Crecen en las ramas y son
pediculares de 3 a 5 cm (Maceda & Dea, 2019).
El fruto es una baya, cuenta con diferentes formas
como la oblonga, ovalada, elipsoide, oval, eliptica
0 redonda. Su longitud es de 10-40 cm, su
didmetro es de 9-15 cm y el peso promedio del
fruto es de 1,5 kg (Souza, 2007). El fruto se
compone de un pericarpio, cascara dura
recubierta por unas pilosidades de coloracion café
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rojizo y el grosor mide 1 cm aproximadamente; la
pulpa (endocarpio) es comestible, de color
amarillento, cremosa, sabor acido y posee un muy
buen aroma; las semillas estan rodeadas de la
pulpa, en promedio hay 20 a 50 semillas por fruto
y tienen una forma eliptica aplanada (Rondén &
Cumana, 2005). En la Figura 1 se observa las
divisiones del copoazu, centrandose en el fruto, la
pulpa y las semillas.

Figura 1: Copoazu (Theobroma grandiflorum), a)
Fruto, b) Pulpa, c) Semillas.

3. Clasificacion Taxondmica

Copoazu (Theobroma grandiflorum) es una
especie arbérea presente en la Amazonia
continental, perteneciente al mismo género del
cacao (Theobroma cacao) de la familia Malvaceae
(Genovese & Lannes, 2009). El arbol es una
especie frutal del orden Malvales, familia
Malvaceae y subfamilia Sterculioideae (Chase et
al., 2016). En la Tabla 1 se menciona la
clasificacién taxonémica del copoazu.

Tabla 1

Taxonomica del copoaz(
Nombre cientifico Theobroma grandiflorum
Reino Plantae
Subreino Tracheobionta
Divisién Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Subclase Malvales
Familia Malvaceae
Subfamilia Byttnerioideae
Tribu Theobromeae
Género Theobroma
Especie Grandiflorum

Fuente: Angiosperm Philogenetic Group (2010).

4. Composicion

La pulpa del copoazu constituye entre el 40 al
45% de su peso total, la cascara representa del
40 al 50% del peso total y las semillas, del 15 al
20% del peso total (De-Alvarenga et al, 2016). En
la Tabla 2, se observa la comparacién del
porcentaje de corteza, pulpa y semilla del fruto.
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Tabla 2

Composicion porcentual del fruto del copoaz
Parte del Sl & BRI Calzavara
fruto Cundurd Nazare & (1984)

(1972) Nagata (1979)

Corteza 46,0 % 42,0 % 46,0 %
Pulpa 37,0% 40,0 % 36,0 %
Semilla 17,0 % 18,0 % 18,0 %

La pulpa se constituye en su mayor parte por
agua, 84,851% aproximadamente. Ademas, esta
compuesta por 1,119% de proteina, 1,055% de
ceniza, 1,045% de grasa, 3,050% de fibra y
8,881% de carbohidratos (Curo et al., 2017). En
su composicion destaca el contenido de vitamina
C, (96-111 mg / 100 g) (Hernandez et al., 2010).
Sotero et al. (2011) definieron el contenido de
polifenoles totales (5057,37 mg / 100 g), flavonoi-
des (658 mg / 100 g) y antocianinas (81,62 mg /
100 g). En la Tabla 3 se presenta la composicion
nutricional de la pulpa del copoazu, resaltando su
composicion de vitamina C y minerales.

Tabla 3

Composicion de la pulpa de copoazut (g / 100 g)
Nutrientes INIAP Taco  Rogezetal.

(2009)  (2011) (2004)

Agua% 87,27 86,20 -
Calorias (cal) - 49 -
Proteina (g) 1,31 1,20 1,06
Carbohidratos (g) 9,27 10,40 5,93
Ceniza (g) 0,70 1,20 0,64
Lipidos (g) 0,41 1 1,54
Fibra (g) 1,04 3,10 1,73
Tiamina (B1) (mg) - 0,37 -
Riboflavina (B2) (mg) 0,04
Niacina (B3) (mg) - 4,34
B-caroteno (mg) 0,13 -
Vitamina C (mg) 54,67 24,50 -
Calcio (mg) 0,10 13 5,57
Manganeso (mg) - 18 -
Fosforo (mg) 0,20 21 15,73
Potasio (mg) 2,60 331 34
Cobre (mg) - 0,07 0,26
Hierro (mg) - 0,5 0.43
Zinc (mg) - 0,3 0.53

El aceite de la semilla posee gran cantidad de
acidos grasos, entre ellos el acido oleico (36,3%),
el &cido estearico (29,27%) y, el acido palmitico
(7,26%) (Alviarez et al., 2016). Diaz & Hernandez
(2020) definieron el contenido de cafeina
(0,3720,01 mg/q), teobromina (2,24+0,06 mg/g) y
polifenoles totales (2,51+0,05 mg/g) presentes en
las semillas, en base a estos resultados
concluyeron que la ingesta de los productos
obtenidos de copoazi puede tener un efecto
positivo en la salud de los consumidores. En la
Tabla 4 se presenta la composicién nutricional de
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la semilla del copoaz, resaltando su composicién
de fibra, acidos grasos y proteinas.

Tabla 4
Composicién de la semilla de copoazu (g/100g)

Componentes Caritas Madre de Dios (2011)
Agua 47%
Proteina 10,29
Carbohidratos 289¢
Ceniza 27g
Lipidos 53,59
Fibra 298¢
Calcio 69,1 mg
Fésforo 351 mg
Hierro 0,2mg
Potasio 709 mg
Magnesio 253 mg
Vitamina C 20 mg

5. Actividad Antioxidante

Los ensayos para determinar la actividad antioxi-
dante del copoazl fueron realizados en semillas
fermentadas. Una investigacion determind la
actividad antioxidante en ensayos ABTS y DPPH,
sobre el tiempo de fermentacion de las semillas,
que en el dia 6 presenta mayor actividad
antioxidante (1687,72+10,40 umol Trolox/g DPPH
y 1096,10+4,13 pmol Trolox/g ABTS) pero
ademas evidenci6 una disminucion a partir de ese
dia, por ello no recomienda fermentar luego de
dicho periodo (Cuellar-Alvarez et al., 2017).

Se trabajé con diferentes procesos de extraccion
de metandlicos de granos de copoazl para
evaluar la actividad antioxidante y el contenido de
fenoles totales, determinando que el proceso de
prensado y posterior percolacion metandlica
presentd mejores resultados de DPPH (3080,6 +
0,004 pmol Tx/g muestra seca) y capacidad
reductora (2780,1 £ 0,006 pmol AA/g muestra
seca) en cambio procesos como extraccidén por
percolacion con metanol presentd mayor cantidad
de fenoles totales (525,1 + 0,003 mg GA/g
muestra seca) y extraccidn por desengrasado con
Soxhlet/CH.Cl, y posterior percolacién metané-
lica tuvo resultados no favorables (Galeano &
Paladines, 2012).

El aceite extraido de la semilla de copoazl
presenta mediante una cuantificacion HPLC un
contenido total de polifenoles (16,9 £ 1,8 mg /
gDM) y una actividad antioxidante, ABTS + (151,0
+5,5mg/ 100 g) y DPPH. (85,4 £ 1,7 mmol / L).
Se identifico los principales flavonoides como la
epicatequina y la quercetina glicolisada como los
principales flavonoides (Costa et al., 2020).
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6. Compuestos Bioactivos

La cafeina y teobromina son compuestos
cruciales para la salud de los consumidores por su
bioactividad, las metilxantinas, son conocidos
como estimulantes del sistema nervioso central, y
los polifenoles presentan diferentes funciones
fisiolégicas que pueden contribuir a prevenir
enfermedades cardiovasculares, cancer,
procesos inflamatorios y de envejecimiento
(Vazquez-Ovando et al., 2016).

La teobromina y la cafeina en el chocolate
estimulan el sistema nervioso  central,
aumentando la resistencia muscular, actuando
como diuréticos y estimulantes del apetito (Araujo
et al., 2014). La teacrina es el principal alcaloide
en granos de 11 especies de Theobroma, uno de
ellos el copoazu (Ashihara et al., 2008), tiene
propiedades antiinflamatorias, analgésicas vy
neuro-locomotoras, con reportes de que
contribuye a la regulacién del perfil lipidico,
aumenta la sensacion de energia, reduce la fatiga,
y tiene fuertes efectos en la mejora de la
concentracion y la motivacion para ejercitarse, sin
generar habito (Taylor et al., 2016).

En el perfil proteico de copoazll se encuentran
moléculas similares a las encontradas en el
cacao, como vicilina, inhibidores de tripsinas y
carboxipeptidasas, todos estos involucrados en la
generacion de precursores del aroma a chocolate,
sin embargo, varian generando caracteristicas
especificas de aroma y sabor, asi como

nutricionales, puesto que entre las proteinas
especificas en el copoazii se encontraron
precursores de flavonoides (Pérez-Mora et al.,
2018).

7. Apreciacion Critica

El copoazu es una fruta que no ha llamado el
interés cientifico, por la poca informacién que
presenta, sin embargo, es un producto posee
propiedades que la convierten en un alimento
beneficioso para la salud de las personas; ya sea
por sus altas actividades antioxidantes o por sus
compuestos bioactivos, parecidos al del cacao.
Como dice Diaz & Hernandez (2020) que el
consumo de los productos derivados de los
granos de copoazl, pueden tener un efecto
positivo en la salud de los consumidores similares
a los del chocolate, o incluso mejores, dadas las
diferencias en su composicion fitoquimica con el
cacao, especialmente en cuanto un menor
contenido de acidos grasos insaturados

Como se puede reflejar en la Figura 2,
proporcionada por la base de datos Scopus,
donde se muestra mayor interés en los campos de
bioquimica, genética y biologia molecular;
ciencias agricolas y biolégicas, abarcando
principalmente las semillas y la pulpa. Se espera
que este articulo de revision sea el comienzo,
para que mas investigadores tomen la iniciativa de
seguir indagando acerca de este fruto, para que
asi alcance mayor reconocimiento y relevancia.

30
a) Ciencia medioambiental f= b)
Ingenieria = Cdscara Fuente: Scopus
Quimica =
Clencias agricolas y bioldgicas =
25 L
Ingenieria  j—
CUintics | ———
Bioquimica, Gandtica y Biologia Molecular | — Pulpa
w Ciencias agricolas y bioldgicas
o - -
[ = 20 Medicina
.9 Quimica |[e——— Camill:
[¥] Bioguimica, Gendética y Biologia Mole cular Semilla
g Ciencias agricolas y bioldgicas _
E i} 10 20 A0 50 &0
a 15
L)
=
e B e
Hed .
o
7y FEEEEE EE— EE—
-=
=
5
o L | | | | el | A | = A | | = _| =
2000 2001 2002 003 2004 2005 2006 2007 XOOE 2009 2010 2011 20A2 2013 2014 2015 2016 2007 2018 2019 ZO20 2021

Figura 2. Nimero de publicaciones de articulos cientificos sobre copoazu. (a) Informacion obtenida de la base de datos Scopus
(criterios de busqueda: ARTICLE TITLE, ABSTRACT, KEYWORDS: " Theobroma grandiflorum "y ARTICLE TITLE, ABSTRACT,
KEYWORDS: “each group of application”). (b) Informacion obtenida de la base de datos Scopus (criterios de busqueda: ARTICLE
TITLE, ABSTRACT, KEYWORDS: " Theobroma grandiflorum " y tipo de DOCUMENT TYPE: "ALL").



J. Campos-Rodriguez et al. / Agroind. sci. 11(3): 339 - 343 (2021)

8. Conclusiones

El copoazi es un fruto que carece de
reconocimiento actualmente, puesto que solo se
le conoce en la selva peruana, donde se le
reconoce por su aroma y sabor parecido al cacao.
Es utilizado para la elaboraciéon de chocolate,
bebidas y licores, ademas utilizado en el campo
de la cosmética. Posee cualidades medicinales,
parecidas al del cacao, como antiinflamatorio,
previene enfermedades cardiovasculares, es
estimulante del sistema nervioso central y
diurético, tales propiedades otorgadas por la
cafeina, teobromina y teacrina que posee.
Ademas, presenta propiedades antioxidantes
debido a sus niveles aceptables de antocianinas,
flavonoides y polifenoles aportando una alta
actividad; reteniendo los radicales libres,
ayudando a retardar el envejecimiento y
enfermedades cancerigenas. Logrando ser una
fruta novedosa y llamativa, debido a las grandes
cualidades que presenta, siendo Util en la
elaboracién de nuevos productos con cualidades
medicinales. Esta fruta no solo presenta mayor
auge en la industria alimentaria, sino también en
la innovacion de productos, consigo conseguir
beneficios para los consumidores, y al pais con
alimentos que busquen evitar complicaciones y
problemas en la salud.
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