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RESUMEN

En El Salvador existen especies vegetales como el patashte (Theobroma bicolor) y la cushta (Theobroma
angustifolium) parientes silvestres del cacao, con alto potencial nutritivo para la alimentacién y como materia
prima para la agroindustria y el desarrollo de productos como chocolate, atoles, bocadillos, entre otros; no
obstante, estas especies estan en peligro de extincion, por lo que no se cuenta con mucha informacién técnica.
Por tal motivo se realizaron giras de colecta de estas especies, en municipios, con tradicién en la produccién de
cacao a fin de incluir ambas especies en los bancos de germoplasma de cacao que se establecieron como parte
del proyecto de rescate de recursos genéticos de cacao. Sin embargo, la situacidn de amlbas especies es critica
por el alto grado de erosién genética, ya que, solamente se lograron obtener muestras de frutos en el cantén
Cangrejera, lzalco, Sonsonate. Estas muestras se llevaron al Laboratorio de Quimica Agricola de la Facultad de
Ciencias Agronémicas de La Universidad de El Salvador (UES), a fin de realizar anélisis bromatoldgicos y conocer
de manera preliminar su composicién gquimica. Asimismo, desarrollar viveros con ambas especies para siembra
en las colecciones de la UES. Como resultado se encontraron concentraciones para patashte y cushta de 16.04 y
4.48% de proteina; de 33.81y 23.93% de grasa; 35.02 y 44.75% de carbohidratos respectivamente. Por otra parte,
se establecieron plantas de patashte y cushta en el banco de germoplasma del campus universitario, Estacion
Experimental y de Practicas (EEP), San Pedro Nonualco y La cooperativa Hacienda Santa Clara, procurando
contribuir al rescate de las mismas. Se concluye que ambas especies tienen potencial para consumo directo
con preparaciones artesanales y materia prima para elaboracién de muchos productos alimenticios nutritivos,
e incluirlos en programas de Seguridad Alimentaria y Nutricional (SAN), por lo que es importante y urgente,
proponer y ejecutar estrategias de conservacion in situ y ex situ.
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ABSTRACT

In El Salvador there are plant species such as patashte (Theobroma bicolor) and cushta (Theobroma
angustifolium) wild relatives of cocoa, with high nutritional potential for food and as raw material for agribusiness
and the development of products such as chocolate, atoles, snacks, among others, however, these species are
in danger of extinction, so there is not much technical information. For this reason, collection tours of these
species were carried out in municipalities, with tradition in cocoa production in order to include both species in
cocoa germplasm banks that were established as part of the cocoa genetic resources rescue project. However,
the situation of both species is critical due to the high degree of genetic erosion, since only fruit samples were
obtained in the Cangrejera, Izalco, Sonsonate canton. These samples were taken to the Agricultural Chemistry
Laboratory of the Faculty of Agronomic Sciences of the University of El Salvador (UES), in order to perform
bromatological analyzes and to know their chemical composition in a preliminary way. Also, develop nurseries with
both species for planting in the UES collections. As a result, concentrations were found for patashte and cushta of
16.04 and 4.48% protein; of 33.81 and 23.93% fat; 35.02 and 44.75% carbohydrates respectively. On the other hand,
patashte and cushta plants were established in the germplasm bank of the university campus, Experimental and
Practical Station (EEP), San Pedro Nonualco and the Hacienda Santa Clara cooperative, trying to contribute to
their rescue. It is concluded that both species have potential for direct consumption with artisanal preparations
and raw material for the elaboration of many nutritious food products, and include them in Food and Nutritional
Security (SAN) programs, so it is important and urgent, to propose and execute strategies for in situ and ex situ
conservation.

Keywords: cocoa, patashte, cushta, nutritional potential, conservation.

INTRODUCCION diversidad infra e intraespecifica.

Las principales causas de la extincion de
El Salvador se encuentra ubicada en una plantas, inducidas por el hombre son la sobre
franja tropical donde la diversidad genética es explotaciéon, la fragmentacién, la pérdida
abundante, por lo que las fuentes de alimento del habitat y la pérdida de la elasticidad de
son variadas, sin embargo muchas de estas los sistemas, producto de la desaparicion de
especies son subutilizadas o simplemente especies claves. Frente a las amenazas que
desconocidas en riesgo de erosiéon y peor aun sufrenlasespeciesenelmundo,laconservacion
en peligro de extincién, no obstante Martinez ex situ, constituye una opcidén cada vez mas
Alfaro (2007) afirma que en los trépicos los importante como medida de respaldo de
frutales tienen una diversidad genética y que la biodiversidad. En general, es importante
estan en continuo manejo por la gente, entre tomar en consideracion las estrategias
estas, muchas especies nativas como las del complementarias de conservacion que
género Theobroma presentan poblaciones combinen la dindmica in situ de los ambientes
silvestres o cultivadas lo cual permite que una naturales con la estatica de las alternativas ex
especie pueda estar en un matorral, bosque, situ, las cuales posiblemente constituyen una
reserva natural, huerto familiar, cafetal, opcién mas segura de conservacién (CATIE,
cacaotal, potreros o en las orillas de campos 2007).

y cultivos. Generalmente, de las especies que
se investigan siempre tienen su contraparte
silvestre, muchas veces generando cruzas
entre poblacionesy que resultan en unaamplia

En el caso especifico del género Theobroma,
éstas son originarias de regiones de Centro
y Sur América, dentro de las 22 especies
conocidas el T. cacao es la Unica que se cultiva
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comercialmente, sinembargo, existen otrascon
alto potencial que se encuentran en proceso
de domesticacioén, entre ellas el Theobroma
bicolor y Theobroma angustifolium, conocidas
en algunas regiones como patashte y cushta,
respectivamente. El patashte en México, incluye
los estados de Chiapas, Oaxaca y Tabasco; y
a nivel mundial, reportando su presencia en
Colombia, Venezuelay Brasil (Galvez-Marroquin,
et al. 2016). En El salvador, tanto el patashte
como la cushta, se reportan principalmente
en los municipios de lzalco y Nahuilingo,
Sonsonate, aungue no se descarta su presencia
en otros lugares que se puedan considerar de
prevalencia natural de la especie asociada a
poblaciones de origen en nuestro pais, como
San Pedro Nonualco en La Paz, Cacaopera,
Morazan, Cerro Tecapa, Usulutan, entre otros
(Gutiérrez-Hernandez, 2011). Galvez-Marroquin,
et al. (2016) mencionan que el patashte en
México se encuentra asociado a cacaotales o
en traspatio, ya que no existen plantaciones
comerciales. Los Frutos de T. bicolor son los
mas grandes del género Theobroma entre 25
a 35 cm de largo por 12 a 15 de ancho, llegando
a pesar entre 0.5 a 3.0 kg. La cascara es lehosa
y dura, el arbol produce aproximadamente de
14 a 40 frutos por cosecha (Bressani y Furlan,
1997, citado por Galvez-Marroquin, et al. 2016).
En algunas regiones de México, ésta especie
tiene importancia por sus usos en bebidas
tradicionalesy como ingrediente del chocolate.
El Theobroma angustifolium es nativo de
Mesoamérica, el arbol es de tamano medio
entre 8 y 26 m de altura, las hojas son simples y
alternadas; oblongo-lanceoladas de 14 a 21 cm
de largo y de 5-6.5 de ancho; los frutos son de
10-18 cm de largo y de 6-9 cm de diametro, este
fruto contiene de 20 a 25 semillas (Brunner,
s.f). Reflexionando que ambas especies son
consideradas subutilizadas y en peligro de
extincion en El Salvador, se propuso como
objetivo contribuir al rescate y conservacion ex
situ,y a la generacion de conocimiento basico,

iniciando con caracterizacion bromatolégica
y el establecimiento de pequenas areas de
cultivo que nos conduzcan a futuro a una
caracterizacion completa de ambas especies y
por ende a su rescate y multiplicacion.

MATERIALES Y METODOS

Giras de colecta

Estas iniciaron entre el 15 de octubre de 2017
hasta el mes de julio de 2018, realizando
recorridos en los municipios de Tenancingo,
Cuscatlan; Ciudad Delgado, San Salvador; San
Pedro Nonualco,y Cooperativa Santa Clara No 2,
La Paz; Caluco, San Isidro e Izalco en Sonsonate;
Arcatao, Chalatenangoy Tecapan, Usulutan. De
todos los lugares recorridos en este periodo, el
Theobroma bicolory Theobroma angustifolium
solamente se encontré en el municipio de
Izalco, en la propiedad del Sefior Jaime Alonso
Arévalo, productor en pequefo de cacao, pero
que ademas se ha encargado de conservar y
propagar ambas especies (Figura 1).

Caracteristicas del sitio de colecta

El Cantdn Cangrejera pertenece al municipio
de lzalco, Sonsonate, a 65 km al suroeste de
San Salvador, a 418 mts. sobre el nivel del mar
y con coordenadas geograficas de 13°44'20"
latitud norte y 89°40'52" longitud oeste. Don
Jaime Arévalo, propietario de la finca donde se
colectaron los frutos de patashte y cushta, se
ha encargado desde hace mas de 10 anos de
reproducir ambas especies y comercializarlas
entre los clientes de sus productos a base de
cacao (bombones, tablilla, semillas confitadas,
entre otros) y patashte (semillas tostadas y en
mezcla con chocolate), al parecer de la cushta
aun no ha desarrollado productos. El suelo de
la parcela donde se colectaron los frutos, es
franco limoso, y dispone de riego por gravedad
durante todo el ano, de fuentes provenientes
de los desagles del Lago de Coatepeque,
Santa Ana.
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Figura 1. a) Arbol de patashte de un afio en banco de germoplasma de cacao en UES. by c) Frutos de patashte.

d) Extracciéon de semillas de patashte. e) Semillas de patashte tostadas listas para consumo. f) Arbol de cushta

en lzalco. g) Flores de cushta. h) Comparacién de una flor de cushta y una de cacao. i, j y k) Frutos de cushta. l)
Fruto de cushta y semillas (Tomada de B.R. Brunner. www.botogardens.com) y m) fruto abierto de patashte.

Colecta de frutos variables como el peso de frutos, nUmero de
semillas, longitud y ancho de frutos, entre otras
variables simples.

Debido a que se cuenta con el sistema de
riego por gravedad en la estacidon seca,
tanto el patashte como la cushta presentan Analisis bromatolégico
producciones de frutos durante todo el
ano, sin embargo, presenta algunos picos
de producciéon durante los meses de junio
a agosto y de enero a marzo; en el caso del
patashte solo cuenta con un arbol productivo y
su altura es de mas de 15 metros, por lo que se
dificulta una caracterizacién profunda de todas
las partes del arbol. El resto de arboles aun no
han comenzado a producir. Con respecto a
la cushta cuenta con cinco arboles que han
comenzado produccién. De ambas especies se
colectaron 10 frutos de los cuales se tomaron

Se realizaron algunos andlisis en el laboratorio
de Quimica Agricola de la Facultad de Ciencias
Agrondmicas de la Universidad de El Salvador,
de las semillas de patashte y de cushta sin
fermentar con la finalidad de determinar:
humedad parcial y total, porcentaje de proteina,
grasa, fibra cruda, calcio, fésforo y potasio.

Los métodos usados para cada analisis fueron
los propuestos por la Association of Official
Analytical Chemists (AOAC 1990).
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Humedad parcial solubles de la muestra, el éter se evapord y
se condensd continuamente, y al pasar a la
muestra extrajo materiales solubles. El extracto
se recogid en un baldén y cuando el proceso se
completd, por un periodo de seis horas, el éter
se destild y se recolectd en otro recipiente y la
grasa cruda que quedo en el balén se secd y se
peso.

Se pesd la porcidn de muestra de las semillas
frescas, en una bolsa de papel perforada, se
colocd en una estufa de aire forzado, a una
temperatura de 70° C, durante 24 horas, luego
se llevd a un desecador para enfriar la muestra
seca y posteriormente se pesé para calcular el
porcentaje de humedad parcial.

Humedad total Determinacion de proteina cruda

El proceso para la determinancidén de proteina
cruda,serealizésiguiendoelmétododeKjeldahl,
el cual consiste en tres procesos: digestion,
destilaciénytitulacion. Se pesé 0.1g de muestra,
la cual se llevd a la destruccion oxidativa de
los componentes por calentamiento con
acido sulfdrico concentrado y formacién de
anhidrido carbonico (CO,) y anhidrido sulfuroso

Se pesaron 10 g de muestra molida y seca en
una caja de aluminio, se colocd en una estufa
de vacio a temperatura de 105° C por seis horas,
transfiriéndola a un desecador por un tiempo
de 20 minutos y posteriormente se peso para
calcular el porcentaje de humedad total.

Determinacién de grasa

El proceso para determinaciéon de grasa fue (SO,), mientras que el nitrégeno que quedod
realizado por medio del método de Soxhlet, retenido como sulfato de amonio [(NH,),SO,],
utilizando como solvente éter de petrdlec; posteriormente se transformé en amoniaco y
éste consistié en colocar en papel filtro dos se destildé sobre un acido estdndar débil para
gramos de muestra de semilla de cacao molida formar la respectiva sal amoniaca, que al final
y se colocd en un dedal de extraccion limpio y se titulé con una solucién acida estandarizada.
seco. El dedal con la muestra se colocd en el Finalmente fue calculado el porcentaje de
condensador del aparato de extraccién, donde nitrégeno empleando la siguiente férmula:

se realizdé una solubilizacién de los materiales

(MLycr muestra — MLucr testigo) * Nucr - 0.014 - 100
Peso muestra (g)

%Nitrogeno =

Y%Proteina cruda = %Nitrogeno - 6.25

El factor 6.25 se utiliza para calcular la cantidad horno de mufla a temperatura de 550° C, por un
de proteina en una muestra cuando se ha periodo de dos horas, para quemar el material
determinado el contenido de nitrégeno de la organico, quedando solo el inorganico llamado
misma. El valor de este factor es tomado de la ceniza que no se destruye a esta temperatura
Norma Codex de Alimentos (Codex Stan 172 de y donde quedan los minerales presentes en la
1989) muestra (Ca, P, K).

Determinacién de ceniza Determinacion de calcio, fésforo y
Este proceso, se llevé a cabo a través de la potasio

incineracion o calcinacion de la muestra, en un Se tratd la ceniza con acido clorhidrico y agua
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bidestilada, se llevé a ebullicion y luego se
filtré a través de un papel filtro niUmero 42
para separar los minerales, para su posterior
cuantificacion por el método de fotometria de
lama.

Determinacion de fibra cruda

Se realizé utilizando el método gravimétrico,
gue la pérdida de masa que corresponde a la
incineracién del residuo organico que queda
después de la digestion con solucidn de acido
sulfdrico e hidréxido de sodio en condiciones
especificas.

RESULTADOS Y DISCUSION
caracteristicas

Giras de colecta y
generales del sitio

Se realizaron 30 giras de colecta a diferentes
localidades de EI Salvador, donde existe
prevalencia natural de arboles de cacao, no
obstante, solamente en el Canton Cangrejera,
Izalco, Sonsonate, a 60 km de San Salvador, se
encontré germoplasma relacionado a patashte
(Theobroma bicolor) y cushta (Theobroma
angustifolium), en la propiedad del productor
de cacao, Jaime Arévalo, quien originalmente
cuenta con un arbol en producciéon de cada
una de las especies en mencién, con una edad
aproximada de 10 a 12 anos cada uno y que
son los arboles de los que nos proporciond sus
frutos para realizar los respectivos analisis. El
resto de arboles se encuentran en crecimiento
Yy No estan en su etapa de produccion.

Al considerar que ambas especies fueron
encontradas solamente en la propiedad
del Sefor Arévalo, se podria suponer que se
encuentra en peligro de extinciéon, y que es
urgente su multiplicacién; que ademas es
necesario realizar investigaciones orientadas a
conocer,enprimerlugarlavariabilidadgenética,
ademas de caracterizar el germoplasma que se
identifique o se genere a partir de segregantes

de arboles provenientes de estos encontrados
originalmente, ya que con el poco producto se
hace dificil una caracterizacion profunda.

Por otra parte, las condiciones edafoclimaticas
de la propiedad como la abundancia de agua,
topografia plana, suelo franco limoso, altura
sobre el nivel del mar, generan las condiciones
apropiadas para ambas especies, las cuales
estan vinculadas muy estrechamente con
el Theobroma cacao, cuyas exigencias
ecofisiolégicas vy recomendaciones,
practicamente son las mismas que para el
cacao, segun Dubdn y Sanchez, (2011). Con
respecto a temperatura media anual de
25°C, directamente relacionada con alturas
maximas de 700 msnm, la propiedad donde se
realizd la colecta, su altura es de 418 msnm y la
precipitacion recomendada para cacao oscila
entre los 1800-2500 mm de lluvia distribuidas
a lo largo del ano. En lzalco, no sobrepasa
los 1800 mm, pero cuenta con agua de riego
en la estacion seca, del agua procedente de
los desagles del lago de Coatepeque. Por
otra parte, la plantacion de cacao donde se
encuentran estos arboles cuenta con una
sombra adecuada para el buen desarrollo de
ambas especies, aunque aparentemente el
patashte por ser mas alto (10 metros) logre
superar los estratos de sombra y recibir mayor
cantidad luminica hasta
sombra del cacao y cushta.

las

incluso servir de

Analisis de los frutos.

Para las dos especies se colectaron 10 frutos
de cada uno, lograndose determinar el peso
de la pulpa, de la cascara y del fruto completo,
tal como se muestra en las figuras 2 y 3,
observandose en los frutos de patashte una
variacién en sus pesos entre los 400 - 1000
gramos por frutos (Figura 2). Galvez-Marroquin,
et al. (2016) reportan que T. bicolor son los mas
grandes del género Theobroma, llegando a
pesar entre 500-3000 gramos.
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El caso de la cushta, sus frutos son mas
pequefos entre los 200 — 350 gramos (Figura
3), es importante mencionar que el porcentaje
promediode pulpa presenteenambasespecies
esdel 32.51%y 29.07% respectivamente (Cuadro
1). Con respecto al patashte, Gonzales y Torres
(2010) reportanvaloresentre los110-661 gramos
de peso, e indican ademas que la cascara es
leAosa y dura, de 12 mm de espesor, con cinco
o muchas fisuras, de color amarillo cuando
madura. Asimismo, indica que el porcentaje
de pulpa es en promedio de 26.76%. Bressani
y Furlan (1997) citado por Galvez-Marroquin,
et al. (2016) mencionan que el patashte esta
compuesto por 23.76% de pulpa, 62.54% de
cascara y 13.70% lo constituye el peso de la
semilla, ademas mencionan, que en México se
reconoce como centro de domesticacién del
cacao y asociado a esta especie se encuentra
el patashte con una amplia diversidad de
formas y sabores del fruto. Al comparar con
los pesos de algunos clones de Theobroma
cacao, el patashte presenta valores similares,
mientras que la cushta siempre reporta valores
inferiores que el cacao (FEDECACAO, 2010).
Galvez-Marroquin, et al. (2016) menciona que,

1200
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a 400
v
ao
200
0
1 2 3 4
MPeso de pulpa 184.5 19632 246.77  240.01
BPesnde Cascara 29191 326.02 49288 34887

®Peso de fruto complete | 543.61

383.06 82249 | 669.19 10%8.84

en algunas regiones de México, esta especie
tiene gran importancia por sus usos en bebidas
tradicionalesy como ingrediente del chocolate.
A pesar de esta importancia, son pocos los
estudios sobre diversidad, conservacion y
utilizacion.

Cuadro 1. Porcentaje de pulpa en los frutos de dos
especies de Theobroma.

Porcentaje de pulpa por especie

Numero de (%)
fruto

Patashte Cushta
1 3394 26.83
2 33.67 2743
3 30.00 28.03
4 35.87 27.35
5 33.67 29.09
6 30.00 29.56
7 33.94 30.09
8 30.00 30.57
9 38.49 30.79
10 25.50 30.99
Promedio 32.51 29.07

9 G J’J HH ‘“ 10

369.99 | 20491 162 | 21667 27956 246.98
614.42 58905 256.31 43277 367.32  B3TH3

982,97 | 477.01 | 72218 | 726.28 | 968.68

Frutos de patashte

W Peso de pulpa

M Peso de Cdscara

M Peso de fruto completo

Figura 2. Caracteristicas del peso de la pulpa, cascara y fruto completo de patashte.
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143.34
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M Peso de cascara

722 | 75.04 | 77.88 | 80.72 @ 8214 83.55
145.18 | 146.11 | 147.04 | 147.96  148.42 148.89
266.8 269.57

Frutos de cushta

M Peso de fruto completo

Figura 3. Caracteristicas del peso de la pulpa, cascara y fruto completo de cushta.

Con respecto a las dimensiones de los frutos
de patashte (Figura 4), se registraron valores
de 13.94 -19.08 cn de largo y de 7.97 - 13.79 cm
de ancho; mientras que de cushta 10.56 - 12
cm de largo y 5.6 — 7.04 cm de ancho (Figura
5), al respecto Galvez-Marroquin, et al. (2016)
reafirma, que el patashte presenta los frutos
mas grandes del género Theobroma, con
dimensiones entre 25 a 35 cm de largo por 12 a
15 cm de ancho, ademas reportan para México
cuatro ecotipos de patashte, con valores desde
14.3 - 21.7 cm de largo, Gonzalez y Torres (2010),
reportan una longitud promedio de 15 cm.
FEDECACAO (2010), cuando se refiere a las
dimensiones del Theobroma cacao, registra
valores desde los 17 — 24 cm de largo y 9.7- 11
cm de ancho, valorando a ambas especies en
cuanto a sus dimensiones, las cuales son muy
similares, no obstante el cacao y patashte
presentan los frutos mas grandes entre los tres
géneros de Theobroma.

Baudillo y Cumana (2005) citados por Galvez-
Marroquin, et al. (2016), indican que el fruto
de patashte, es una baya de 14-25 cm de

longitud, subglobosa-elipsoidal con costillas
pronunciadas, reticuladas vy
Mendoza et al. (2012) menciona que existen
cuatro tipos de T. bicolor en paises como
Peru, Colombia y Brasil, cuya diferencia se
determina por la textura externa del fruto
(rugosoy liso) y dureza del pericarpio (blando o
duro). Asimismo, mencionan que en México se
encuentran tres tipos, y con mayor frecuencia
el tipo rugoso con pericarpio duro, seguido del
liso y pericarpio duro, y finalmente el rugoso
de cascara suave. En el caso de los frutos del
patashte salvadorefno, podemos asegurar
qgue los utilizados en nuestra investigacion
son los frutos rugosos con pericarpio duro.
Se desconoce aun la presencia de los otros
ecotipos mencionados por los autores.

tomentosa.

En la figura 5, se observa que los frutos de
cushta, susdimensiones fueronentre10y12cm
de largoy entre 5.6 y 706 cm de diametro, con
la presencia de un polvillo sobre la superficie de
los frutos, el cual se puede retirar frotando los
frutos y que probablemente pueda ser indice
de cosecha de los mismos, tal como ocurre con
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Figura 4. Dimensiones longitud y ancho de frutos de patashte.
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Figura 5. Dimensiones longitud y ancho de frutos de cushta.

algunas especies sapotaceas como nispero
(Manilkara zapota). Al respecto Brunner (s.f)
reporta que los frutos de cushta miden entre 10
y 18 cm de largo y entre 6 y 9 cm de didmetro.
La fruta alargada tiene una cascara semidura
irregular, con cinco costados o costillas de color
verde, con un recubrimiento marrén tipo éxido
gue se elimina facilmente frotando los frutos
con los dedos.

Al realizar el conteo de semillas en cada fruto
de ambas especies de Theobroma (Figura 6),
estas pueden variar entre 26-49 semillas para
el patashte, mientras que se encontraron 10-
16 semillas para la cushta, sin embargo, al
determinar los pesos promedio de las semillas
frescas, se registran valores muy similares
para ambos frutos, variando entre 154-2.34
g de semillas por fruto (Figura 7). Burlan y
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Figura 6. NUmero de semillas por fruto de cushta y patashte.
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Figura 7. Peso fresco promedio de semillas por fruto de cushta y patashte.

Bressani (1999) citado por Gonzales y Torres
(2010) reportan un promedio de 38 semillas en
los frutos de patashte, mientras que Brunner
(s.f) indica que la cushta contiene entre 20 y
25 semillas, rodeadas por una pulpa aromatica
amarga de color crema.

Analisis Bromatolégicos

Al analizar la humedad, se registré un valor
de 4.33% para patashte y 0.74% para la cushta,
al referirnos al patashte, el parametro fue un

poco inferior al reportado por Bressaniy Furlan
(1997) citado por Galvez-Marroquin, et al. (2016),
sin embargo, esta cualidad nos permite que
los granos o almendras sean almacenadas por
un mayor lapso de tiempo, considerando el
caso de la cushta, aun con mayores ventajas,
por presentar valores inferiores a la unidad
(Cuadro 2). Con respecto al contenido de grasa,
de acuerdo a los resultados obtenidos para
las muestras en estudio de patashte y cushta
se reportan 33.81% y 23.93% respectivamente,
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Cuadro 2. Composicion fisicoquimica de las
semillas de Patashte (Theobroma bicolor) y Cushta
(Theobroma angustifolium).

Parametro Valor
Patashte Cushta

Humedad total (%) 4.33 0.74
Grasa Total (%) 33.81 23.93
Fibra cruda (%) .64 18.1
Proteina Total (%) 16.04 4.48
Cenizas (%) 3.49 8.74
Calcio (mg.100g-1) 0.20 0.40
Fdésforo (mg) 0.26 0.30
Potasio (mg) 93 29.35
Carbohidratos (%) 35.02 4475

Nota de cuadro. Analisis realizados laboratorio
de quimica agricola de la Facultad de Ciencias
Agronémicas de la UES.

siendo estos valores muy inferiores al comparar
con el estudio realizado por Galvez-Marroquin,
et al. (2016). Guardado y Lopez (2018), reportan
para germoplasma de cacao de almendra
oscura valores superiores a 50% de grasa;
mientras que
contenido de grasa casi siempre reporta valores
inferiores a 50%, en cacao estas variaciones se
asocian al origen genético de la especie, no
obstante, es importante mencionar, que tanto
los granos de patashte como los de cushta
también presentan coloracién blanca de la
almendra. Tannenbaum (2004), menciona
gue el contenido de grasa presentes en
las semillas de cacao y sus especies afines
depende principalmente de la variedad y de las
condiciones ambientales como clima y suelo.
Brunner (s.f.), reporta para cushta un intervalo
muy amplio de contenido de grasa entre 175 y
46%.

los de almendra blanca el

Otzey Rosales (2012), desarrollé el perfil de
acidos grasos, encontrando, que el acido
estedrico en la muestra de semillas de patashte
duplica el valor de 2495 g.100 g' de grasa,

respecto a la muestra de semillas de cushta,
considerado como valores altos, pero a pesar
de ser un acido saturado, el acido estedrico,
tiene un efecto menor sobre los lipidos y
las lipoproteinas plasmaticas (molécula de
proteina unida con un lipido cuya funcién
es el transporte de lipidos a los tejidos del
organismo), sobre todo en contraste con el
resto de grasas saturadas. Esto explica que
el consumo de chocolate con alto contenido
de manteca de cacao, rica en este acido, no
influya tanto en el colesterol plasmatico. Este
hecho podria explicar el efecto neutro que
ejerce la ingesta del acido estearico sobre los
triglicéridos, el colesterol total, el colesterol LDL
y el colesterol HDL (colesterol “beneficioso”).
La concentracién de acido oleico por su parte
fue mayor (43.28 g.100 g' de grasa) en cushta
gue en patashte (34.37 g., 100 g de grasa). Los
expertos senalan que el acido oleico ejerce una
accion beneficiosa para los vasos sanguineos
y el corazén, ya que aumenta el colesterol
denominado bueno (HDL), contribuyendo a
reducir las enfermedades cardiovasculares.

También Otzey Rosales (2012), reporta la
concentracion del acido araquidico, el cual
determinévaloresde12.52g.,100g'de grasa, en
cushta y de 2.12 g.,,100 g'de grasa en patashte.
En presentd mayores
concentraciones de acidos grasos insaturados
(oleico y araquidico), benéficos para la salud.

sintesis, la cushta

En cuanto al contenido de proteina en
patashte, se reporta en este estudio un valor
de 16.04% y para la cushta de 4.48%, siendo el
primero superior a los contenidos del cacac;
FEDECACAQO (2010), reporta valores en |la
mayoria de clones, inferior al 13%. Al respecto
Gutiérrez-Hernandez, et al. (2011), reportan
21.30% y Gonzales y Torres (2011) reportd 24.42%
de proteina para el patashte. Para el caso de
la cushta, Brunner (s.f), reporta valores que

oscilan entre 5.6 y 10.5%.

Arriaga (2007), citado por Otzoy Rosales
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(2012), reporta concentraciones de proteinas
en patashte de 20.38%, no obstante, en la
investigacion realizada por Otzoy Rosales
(2012), reporta un valor ligeramente mas bajo
de 18.1% y para cushta 9.91%, concluyendo que
las semillas de Theobroma bicolor presentaron
mayores contenidos de proteina que el de
Theobroma angustifolium, e incluso mayor
gue el cacao.

En cuanto a las concentraciones de ceniza,
Otzoy Rosales (2012), reporta en el patashte
un 3.4% y para la cushta un 32%, en la
presente investigaciéon de 3.49% muy similar
a lo reportado, sin embargo, para cushta
reportamos 8.74%.

Usos del Patashte y Cushta

Al realizar una comunicacién personal con
el productor, Don Jaime Alonso Arévalo, del
cantdn Cangrejera, lzalco, relata que desde sus
ancestros se usa el patashte para evitar que la
semillade cacaose contamine por hongos, para
ello, utilizaban un 25% de semilla patashte y el
resto de cacao, ya que lo consideraban como
un preservante natural de la pasta de cacao
para chocolate, importante
evaluar esta especie por sus propiedades, ya sea
fungistaticas o fungicidas. Ademas, menciona
que los abuelos lo utilizaban medicinalmente
en los ninos, para tratar las hernias de ombligo,
con una Mmasa elaborada con la semilla fresca;
y para el adulto, se recomendaba para evitar la
inflamacién de la prostata. Otra informacién
de importancia, es que, en la actualidad el
mucilago fresco de patashte y cushta lo usa
para elaborar vino,y que el chocolate elaborado
de cacao, se puede enriquecer de proteina,
agregando ambas especies,
gue esta aseveracidén es muy congruente por
los contenidos encontrados en
bromatoldgicos realizados en este estudio,
reportando valores superiores al del cacao y
cushta (Cuadro 2).

considerando

considerando

los analisis

Con respecto al patashte, menciona que
produce todo el ano, pero tarda mas en dar
su primera cosecha (de tres a cinco afos), y
se conoce que estdn maduros cuando ellos
solos caen, esta aseveracidn coincide con lo
expresado por Gonzalesy Torres (2010), quienes
mencionan que el fruto cae al suelo cuando
estda maduro. Cabe aclarar que por ser arboles
gue pueden llegar hasta 30 metros de altura,
ellos inician su produccién en los lugares con
exceso de sombra hasta que domina el dosel
y se expone a la luz completamente, por esta
razén es dificil tener un control de la cosecha
del mismo, y hasta que caen al suelo se sabe
gue estan maduros.

Por otra parte, el Sr. Arévalo explica que el 80%
de los frutos de patashte y cushta los usa para
procesamiento y que un arbol puede producir
bajo las condiciones de su parcela hasta 300
y 400 frutos por afo respectivamente, en el
caso de la cushta presenta dos cosechas en
el ano entre febrero y marzo, la primera, y en
noviembre, la segunda cosecha; el indice de
madurez de |la cushta se detecta por el aroma,
el cual se esparce en la parcela indicando el
momento de cosecha, caracteristica sefalada
por Brunner (s.f). El 20% restante de semillas
las utiliza para producir plantas de vivero, las
cuales vende a productores interesados en
sembrar en sus terrenos, considerando que
esta actividad desarrollada por el Sr. Arévalo
es muy importante para el rescate de ambas
especies.

Al revisar el uso de ambas especies en la regidn,
Gutiérrez-Hernandez, et al. (2011), mencionan
que la pulpa y los granos de patashte se
utilizan principalmente para la elaboracién
de golosinas (mazapan, turrén y melcocha),
chocolate (mezcla de semillas de patashte y
cacao), bebidas como atole, pozol, polvillo y
popo, y en menor medida se consumen como
fruta fresca. En Oaxaca, México, una de las
bebidas tradicionales es el “popo”, también
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conocida por extranjeros como “capuchino
oaxaqueno”.

Otzoy Rosales (2012) en Guatemala, en un
sondeo de opinidn realizado con pobladores de
la regidn suroccidental, muestran resultados,
respecto a los usos que la poblacion le da a la
cushta, encontrando que Unicamente conocen
la existencia de dichos arboles, y solamente
consumen el fruto como alimento, y
semillas para la elaboracién de una bebida
lamada “panecito”. Para el caso del patashte,
las personas consultadas no le dan ningun uso
a las plantas de esta especie, mencionando
gue Unicamente utilizan los frutos como
madurante de frutas de temporada como
Mmango, aguacate, banano, platano, entre otros;
ademads otros ingieren el fruto como fruta
de temporada, utilizando las semillas para la
elaboracién de bebidas como pinol, panecito
y chocolate. Por ultimo, el autor concluye que
existié una buena cantidad de personas que
no dan uso alguno a las plantas de parientes
silvestres de cacao, lo que viene a aumentar
la pérdida de conocimiento del uso de estas
especies y con ello el aumento del riesgo a
la pérdida de la biodiversidad, siendo mas el
impacto en la cushta ya que ésta especie es
mas escaza.

las

Considerando la importancia de ambas
especies y de sus atributos potenciales en la
alimentacion, basados en los reportes de los
andlisis bromatolégicos, hemos iniciado un
proceso de rescate y propagacion de ambas
especies, estableciéndolos en bancos de
germoplasma en el campus de la Universidad
de El Salvador, en la Estacion Experimental y de
Practicas (EEP), en |la cooperativa Santa Claray
en San Pedro Nonualco, lugares donde se han

sembrado ejemplares de ambas especies.
CONCLUSIONES

Tanto el patashte como la cushta, son dos

especiesenestadosilvestre,encontrandoensus
analisis bromatoldgicos respectivos, cualidades
alimenticias que las pueden posicionar con un
buen potencial agroindustrial, como alimentos
de alto valor nutritivo que pueden responder
a programas de Seguridad Alimentaria y
Nutricional por su alto contenido de grasas,
carbohidratos y proteinas.

Ambas especies se encuentran en peligro de
extincion,ya que, enlas giras de colecta a escala
nacional, solamente se encontré un productor
en lzalco, Sonsonate, quien se encarga de
realizar in situ, produciendo
viveros y contribuyendo de manera modesta a
la preservaciéon y multiplicacién de las mismas.

conservacion

Se ha logrado incluir ambas especies en
los bancos de germoplasma de cacao de la
Universidad de El Salvador, de la Estacion
Experimental y de Practicas, La Hacienda Santa
Claray en San Pedro Nonualco.
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