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Cacao Theobroma Bicolor

FICHA TECNICA

PRODUCCION ANUAL 5 TON

)roma Bicolor, es una variedad de cacao mas
, de pulpa café claro, contiene poca teobromina,

penetrante. G
Culturalmente se le conoce como Pataxte, por ser utilizado LS bebldas rituales mayas, en
donde Ias mazorcas de cacao se fermentaban a través de un proceso llamado cdﬁflcaqon dando
como resultado una bebida espumosa
Theobroma Bicolor ha sido utlllzado desde hace mas w por culturas
rales como los mayas, aztecas o incas. Esta var\%‘dad de cacao fue ionada en el Popol
Vuh, y aun encuentran reftos de su pHpa en vasijas cercanas a Tikal.
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TIPO DE PRODUCCION

Los arboles del genéro Nuestro cacao es Aliado de los Bosques Al momento de la
Theobroma Bicolor, son cultivado en un contexto Comestibles pues polinizacion se polinizan
endémicos de las organico en los estados aportar materia organica las plantas de vainilla a
regiones de Centro y de Oaxaca, Veracruz, a los ecosistemas y mano, pero se
Sudameérica. Puebla, Hidalgo. beneficia la conservacion puede contar con la
de la microflora y fauna ayuda de aliados
del suelo. naturales
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llegando a pesar entre 0.5 a 3.0 kg.
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PRECIO Y EMBALAJE A GRANEL

Disponibilidad: Produccion anual de 5t de semilla blanca tostatada y descascarada.
En grano pelado y tostado : Aspecto blanco, seco con menos de 5% de humedad.

https://www.chasseursdesaveurs.mx/ .

CUIDADO Y CONSERVA

DLUO: Lugar seco
y fresco sin cambio extremo de temperatura.

f ©

Chasseurs de Saveurs SA de CV / Romain Javaux et Nicolas Terrien (+521) 9512019794 / chasseursdesaveurs.mx@gmail.com / RFC :
CSA1706057K6 / Priv. Los Pinos #9 Col. Campo Viejo, CP 91500, Coatepec, Ver.



https://www.chasseursdesaveurs.mx/
https://www.instagram.com/chasseurs_de_saveurs/
https://www.facebook.com/chasseursdesaveurs.mx/
https://www.linkedin.com/in/chasseurs-de-saveurs-m%C3%A9xico-618505174/
https://issuu.com/chasseursdesaveursmexico?issuu_product=header&issuu_subproduct=landing-page&issuu_context=link&issuu_cta=profile

CHASSEURS DE SAVEURS

Cacao Theobroma Bicolor

FICHA TECNICA

PRODUCCION ANUAL 5 TON

USOS DE PATA

La pulpa y los granos de pataxte se_utilizan princig
(mazapan, turrén y melcocha), chocolate (mezcla de
agua fresca (atole, pozol, polvillo y popo) y en meng
(Garcia et al., 2002; Bressani y Furlan, 1997).

COMPOSICION FISICOQUIMICA DE LAS SEMILLAS DE
PATAXTE (Theobroma bicolor Humb. & Bonpl.) de México.

e Humedad (%) - 5 e Cenizas (%) - 3.529 Las propiedades y contenidos
e pH-6.03 e Grasa (%) - 50.354 de grasas presentes en la
e Acidez - 0.452 e Carbohidratos (%) - semilla o granos en cacao
49.245 depende principalmente de la
e Proteina (%) - 21.30 variedad y de las condiciones
ambientales (Tannenbaum,
2004).
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