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PERFIL DE CAPACITACION

Taller From bean to bar: keys to sustainable and
high-quality chocolate

Fechas: 7 al 11 de setiembre de 2026 CUPO LIMITADO
Horario: 9 a.m. a 6 p.m., hora de Costa Rica (GTM-6:00)

Duracion: 45 horas (5 dias)

Modalidad: Presencial

Lugar: Sala de conferencias y laboratorio de analisis de cacao del CITA, Sede Rodrigo
Facio, Universidad de Costa Rica. Instalaciones de la Universidad EARTH (visita de campo)

Coordinador: PhD Marvin Soto Retana
Personas instructoras: PhD Lydie Besancon, PhD Renauld Boulanger, PhD Adrien
Servent, PhD Elba Cubero, MSc Lea Wexler, Ing. Andrea Zamora, MBA Ivannia Sanchez,

Master Aracelly Cordero

Monto de la inversion: $300 USD (Incluye IVA). Inversion incluye: alimentacion (almuerzo
y 2 refrigerios) para los 5 dias del curso, certificado de participacion.

Enlace de inscripcion: https:/forms.gle/n4pF140jjgL6SR3n9

Fecha limite para realizar la inscripcién: 2 de setiembre de 2026

Objetivo: Explorar los determinantes agrondmicos, bioquimicos y sensoriales de la calidad
aromatica del cacao en el contexto de Costa Rica, con especial atencién a los desafios
climaticos, la sostenibilidad y las practicas agroecoldgicas, en una légica de valorizacion de
productos locales.

Descripcion: Este taller se estructurara siguiendo un enfoque “del grano a la tableta de
chocolate”, centrandose en la identificacion y evolucion de la expresion aromatica después
de la cosecha. Esta vision integral de la cadena de valor permite reunir a diversos actores
y expertos de investigacion transdisciplinaria que convergen hacia un objetivo comun: la
calidad aromatica del chocolate.

Dirigido a: actores locales involucrados/as en la cadena del cacao; personas docentes-
investigadoras, estudiantes de grado y posgrado (del area de ciencia, tecnologia e
ingenieria agroalimentaria).

Requisitos: Conocimientos basicos de microbiologia, analisis sensorial y fisicoquimico en
cacao/chocolate.
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Metodologia: Clase magistral, Actividades grupales, Laboratorios, Visita de campo.
Idioma: La capacitacion combinara contenidos y sesiones en inglés y espaniol
Temario:

Agroforesteria y cambio climatico.

Genética y diversidad aromatica del cacao.

Microbiologia de la fermentacion.

Transferencia y formacion de compuestos aromaticos.

Andlisis sensorial descriptivo y temporal.

Transformacion poscosecha: secado, tostado, molienda, conchado y temperado.

Programa
Dias 1,2y 3

Difusion de los proyectos finalizados y de los trabajos cientificos publicados por el conjunto
del colectivo.

Sesion BEAN (Pilar varietal y agronémico)

Importancia e impacto del terroir costarricense sobre el potencial aromatico de los granos
de cacao y del chocolate, incluyendo el estudio de los sistemas agroecoldgicos.

¢ Influencia de la agroforesteria en la calidad sensorial del chocolate en un contexto
de cambio climéatico.

o Efecto del origen geografico y del clima sobre la composicion aromatica y la calidad
sensorial del cacao.

e Variabilidad genética de los cacaoteros y su relacion con la diversidad de aromas.

Sesion BAR (Pilar tecnolégico)

Fermentacion, secado y tostado: génesis y control de la expresién aromatica del cacao y
del chocolate durante el proceso, desde una perspectiva quimica y sensorial.

e Seguimiento de los compuestos aromaticos y de la dinamica de transferencia
durante la fermentacion.

o Papel de la fermentacién y de las interacciones microbianas en la formacion de
compuestos aromaticos.

e Estudio de la temporalidad de las percepciones sensoriales: caso de estudio
aplicado al chocolate.
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Dias 3,4y 5

Aplicacion practica de los conocimientos especificos abordados durante las conferencias
mediante talleres.

e Talleres exprés en laboratorio (por ejemplo, transformacion y control de los aromas
del cacao, analisis sensorial del chocolate y la rueda de aromas del cacao).

e Visita a socios de investigacion involucrados en la cadena de valor del cacao en
Costa Rica (Universidad EARTH).

Al finalizar el curso el participante estara en capacidad de:

e Relacionar el impacto de las practicas agricolas y del origen geografico sobre las
propiedades sensoriales del cacao.

o Comprender la influencia de los procesos poscosecha en el desarrollo de la calidad
aromatica.

e Analizar las relaciones entre diversidad microbiana, composicidon bioquimica y
percepcion sensorial.

Perfil de las personas instructoras
PhD Lydie Besangon

Posicion: docente-investigadora (Maitre de Conférences) en la Université de
Montpellier/Polytech Montpellier, adscrita a la unidad mixta de investigacion UMR QualiSud
(CIRAD/Université de Montpellier).

Formaciéon académica: Ingenieria en Ciencias de los Alimentos, Nutricion y Salud, por
Bordeaux Sciences Agro (Francia). Doctorado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos,
por la UMR IATE — INRAE Montpellier (Francia), Escuela Doctoral GAIA, especialidad en
Agrorecursos, Procesos, Alimentos y Bioproductos, de L'Institut Agro Montpellier.

Area de trabajo: la Dra. Besancon se ha especializado en el estudio de la calidad de los
alimentos. En los ultimos anos su trabajo se ha centrado principalmente en el cacao y en
los procesos de transformacion agroalimentaria, con énfasis en: i) la fermentacion del cacao
y el papel de los microorganismos (especialmente levaduras), ii) la formacion de
compuestos aromaticos y su transferencia en el grano, iii) la relacion entre estructura del
grano y desarrollo del aroma, iv) el analisis fisicoquimico y sensorial de los alimentos.
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Proyectos y actividades de investigacién: la Dra. Besancon ha participado en
publicaciones cientificas en revistas internacionales sobre fermentacion y calidad aromatica
del cacao, abordando fendmenos como la difusion de compuestos volatiles y las
interacciones microbianas durante el proceso fermentativo. Por otra parte, en el ambito
académico, también contribuye a la formacién en ingenieria agroalimentaria y al desarrollo
de enfoques interdisciplinarios orientados a optimizar la calidad de los alimentos a lo largo
de toda la cadena de transformacion, linea central de investigacion de la UMR QualiSud.

PhD Renaud Boulanger

Posicion: Subdirector del equipo de investigacion de la unidad mixta de investigacién UMR-
Qualisud (CIRAD), Montpellier, Francia.

Formacién académica: Maestria en Bioquimica, Universidad de Montpellier 2, Francia.
Doctorado en Ciencias de los Alimentos y Ciencias Agrondmicas, Universidad de Aviion,
Francia.

Area de trabajo: bioquimica del aroma y metabolitos secundarios; conocimiento sobre la
formacion del aroma en relacion con factores genéticos, tecnolégicos y ambientales en
productos tropicales (cacao, café, arroz, fruta). Desarrollo de técnica de huella dactilar para
la caracterizacion de atributos de calidad y la discriminacion de productos alimenticios.

Proyectos y actividades de investigacion: responsable del equipo "Sensory Quality of Fresh
and Processed Products" dentro de la UMR QualiSud. Ha dirigido y participado en
numerosos proyectos de investigacion sobre cacao y café en paises como Costa de Marfil,
Ghana, Madagascar, México, Brasil, Colombia. Sus lineas de investigacion han sido:
formacion de aromas durante la fermentacién del cacao y del café; desarrollo de
metodologias para el analisis quimico y sensorial de alimentos tropicales; relacion entre
genotipo, terroir, procesamiento y calidad aromatica; caracterizacion de compuestos
fendlicos y metabolitos asociados a la calidad del chocolate; innovacion en procesos de
fermentacion y tecnologias poscosecha.

PhD Adrien Servent

Posicion: investigador del CIRAD (Centre de Coopération Internationale en Recherche
Agronomique pour le Développement), adscrito a la unidad mixta de investigacion UMR
QualiSud (Montpellier, Francia).

Formacién académica: Maestria en Ciencias de los Alimentos, Universidad de Montpellier,
Francia. Doctorado en Ciencias de los Alimentos y Ciencias Agronémicas, Universidad de
Avinon, Francia.
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Area de trabajo: procesamiento de alimentos para mejorar el sistema alimentario
sostenible en los paises del sur, priorizando la calidad nutricional, su campo cientifico se
orienta hacia el fraccionamiento y la separacion de compuestos bioactivos, desde la parte
analitica hasta el escalamiento piloto de procesos.

Proyectos y actividades de investigacion: determinacion y estudio de las propiedades
nutricionales y sensoriales de los alimentos (desde el perfil nutricional hasta las propiedades
funcionales, incluyendo interacciones); produccion de fracciones de alto valor
(fraccionadas, concentradas, purificadas) a partir de fases liquidas o semiliquidas
(alimentos, subproductos, desechos) utilizando procesos industriales verdes (filtracion por
membrana, expansién rapida al vacio, etc.); estudio de la relacion entre producto y proceso
que conduce a cambios en la calidad.

PhD Elba Cubero

Posicion: profesora e investigadora de la Escuela de Tecnologia de Alimentos de la
Universidad de Costa Rica.

Formacién académica: Licenciada en Tecnologia de Alimentos por la Universidad de
Costa Rica y obtuvo la Maestria, el Doctorado y una pasantia posdoctoral en Ciencia de
Alimentos en la Universidad de California, Davis, Estados Unidos

Area de trabajo: su experiencia se centra en el anélisis sensorial, la calidad de alimentos
y el desarrollo de productos alimentarios. Su investigacion integra la evaluacion sensorial,
las propiedades fisicoquimicas, los compuestos bioactivos y la percepcion multisensorial
para promover la innovacion y el desarrollo de alimentos con valor agregado. Asimismo,
cuenta con amplia trayectoria en evaluacion sensorial de cacao y chocolate, estudios del
consumidor y metodologias para la caracterizacion de alimentos.

Proyectos y actividades de investigacion: ha participado como investigadora principal y
asociada en proyectos sobre la calidad del cacao, evaluando el efecto de la fermentacién y
el secado sobre sus caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales, con el objetivo de
fortalecer la competitividad del sector cacaotero. Ademas, desarrolla investigaciones sobre
hidrolizados proteicos de pseudocereales como ingredientes alternativos, conservacion de
alimentos libres de gluten, percepcidén multisensorial para el desarrollo de productos mas
saludables y reduccion de factores antinutricionales en frijoles tropicales.

MSc Lea Wexler

Posicion: profesora e investigadora de la Escuela de Tecnologia de Alimentos de la
Universidad de Costa Rica, donde cuenta con mas de 25 afios de experiencia en docencia,
investigacion y accion social.
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Formacién académica: Licenciada en Tecnologia de Alimentos y posee una Maestria
Académica en Ciencia de Alimentos, ambas obtenidas en la Universidad de Costa Rica.
Ademas, realizé una pasantia de investigacion en el Leibniz Institute for Food Systems
Biology de la Universidad Técnica de Munich (Alemania), especializada en olfatometria y
analisis de compuestos volatiles de cacao.

Area de trabajo: su labor se enfoca en la ciencia y tecnologia de alimentos, con énfasis en
la calidad del cacao, el analisis sensorial, la caracterizacion de compuestos volatiles, el
procesamiento de alimentos y el desarrollo agroindustrial. También ha trabajado en
deshidratacion de alimentos, desarrollo de productos innovadores y fortalecimiento de
capacidades para pequefios productores mediante proyectos de accion social.

Proyectos y actividades de investigacion: ha coordinado y colaborado en multiples
proyectos de investigacion sobre cacao, incluyendo la evaluacién del efecto de la
fermentacion y el secado sobre la calidad fisicoquimica, sensorial y aromatica de cultivares
costarricenses, asi como la caracterizacién de perfiles sensoriales y compuestos volatiles.
También ha participado en investigaciones sobre desarrollo de técnicas sensoriales,
bioaccesibilidad de carotenoides en frutos tropicales, deshidratacion de alimentos y
desarrollo de productos agroindustriales. Su trabajo ha dado lugar a diversas publicaciones
cientificas sobre cacao, analisis sensorial y tecnologia de alimentos.

Ing. Andrea Zamora

Posicion: Docente e investigadora del Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos (CITA), donde coordina el Laboratorio de Procesamiento de Cacao.

Formacién académica: Licenciada en Ingenieria de Alimentos y Técnico en Mercadeo y
Ventas, ambos de la Universidad de Costa Rica. Cursa la Maestria en Gestion de la
Innovacion Tecnoldgica en la Universidad Nacional. Cuenta con formacion complementaria
en procesamiento de cacao y chocolate, HACCP para productos de cacao, y participacion
en congresos internacionales sobre cacao e innovacion tecnologica.

Area de trabajo: procesamiento de cacao, con énfasis en el desarrollo y control de calidad
de productos de cacao y chocolate. Participa en el disefio y gestion de procesos de
innovacion, incluyendo la ideacion y definicién de propuestas de valor, y la formulacion y
optimizacion de prototipos. Ha participado en la coordinacion de procesos de validacién con
consumidores mediante grupos focales y pruebas sensoriales. Su labor incluye el
fortalecimiento de capacidades técnicas de pequefos y medianos productores de cacao, el
acompanamiento a emprendedores y PYMES, y la docencia universitaria y capacitacion
técnica en ciencia de alimentos e innovacion.
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Proyectos y actividades de investigacion: Coordina el proyecto para el Fortalecimiento
colaborativo de capacidades para el procesamiento de cacao y gestion organizacional de
pequefios productores de cacao de la Region Huetar Caribe. Ademas, colabora en estudios
sobre el efecto de las etapas postcosecha en la calidad del cacao y proyectos para el apoyo
de organizaciones locales y PYMES alimentarias, que incluyen el proyecto de Desarrollo
Agroindustrial Rural (DAIR-PYME) y el Programa de Apoyo Tecnoldgico a la Industria.
Asimismo, ha sido asesora de trabajos finales de graduacion enfocados en procesos de co-
creacion de productos a base de cacao con consumidores y empresas locales.

MBA Ivannia Sanchez
Posicion: Encargada del Area de Valor Agregado de la Universidad EARTH.

Formacién académica: Licenciatura en Tecnologia de Alimentos, Universidad de Costa
Rica. Master en Administracion de Empresas, ULACIT.

Area de trabajo: generacion de valor agregado de alimentos: vegetales, frutas, productos
carnicos y lacteos.

Proyectos y actividades de investigacién: apoyo en proyectos de graduacion en temas
relacionados con procesamientos de alimentos: desde leche, carne, cacao, café, productos
fritos, productos deshidratados, kéfir, entre otros.

Master Aracelly Cordero

Posicion: Ingeniera en Alimentos y desde el afio 2020 se desempefia como profesora del
curso de Procesamiento de Alimentos en la Universidad EARTH.

Formacién académica: Ingeniera en Alimentos por la Universidad de Costa Rica y posee
una Maestria en Design Thinking de la Universidad de Barcelona.

Area de trabajo: cuenta con experiencia en Investigacién y desarrollo en la industria
alimentaria, enfocandose en el desarrollo de alimentos con valor agregado a partir de frutas
y vegetales. Su trabajo se centra en el aprovechamiento de subproductos agroindustriales
bajo principios de economia circular, la evaluacion de sus propiedades funcionales y su
aplicacion en alimentos, contribuyendo a la seguridad alimentaria y a los sistemas
alimentarios sostenibles.
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Proyectos y actividades de investigacion: ha colaborado con investigadores de la
Universidad Hohenheim (Alemania) y la Universidad de Costa Rica en estudios sobre
compuestos de vitamina E en aceite de palma y la biodisponibilidad de carotenoides y
vitamina A en formulaciones derivadas de sapote. En la Universidad EARTH ha dirigido y
participado en proyectos de investigacion relacionados con proteinas alternativas, como el
desarrollo de mezclas de brownie fortificadas con harina de Tenebrio molitor, asi como
investigaciones sobre el aprovechamiento de subproductos de cacao y café para la
elaboracion de nuevos alimentos, incluyendo mermeladas y yogures veganos. Ademas, ha
impulsado estudios sobre la fermentacion del cacao mediante el uso de cultivos iniciadores
e incorporacion de frutas, con el objetivo de mejorar la calidad fisicoquimica y sensorial del
chocolate, fortaleciendo la innovacion en sistemas alimentarios y economia circular.
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