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BOLETIN CADMIO #5

RESUMEN INTERPRETATIVOS DE
INVESTIGACIONES RECIENTES

Mitigacion del nivel de cadmio (Cd) en los
productos del cacao: revision de la
transferencia de Cd del suelo a la barra de
chocolate

Las concentraciones de Cd del grano de cacao son tipicamente dos veces mayores
en comparacion con la concentracion de Cd del suelo en el que crece el arbol de
cacao, esto es alto pero no lo suficientemente alto como para clasificarlo como un
“hiperacumulador” de Cd. Los niveles medios de Cd en los granos de cacao oscilan
entre 0.02-12 mg Cd/kg y son marcadamente mas altas en América Latina, donde
mas de la mitad de las muestras de granos de cacao exceden el limite
comunmente aplicado para la exportacion a la Union Europea (0.60 mg Cd/kg). A
nivel regional, estos niveles de Cd a nivel regional estan relacionados con
concentraciones relativamente altas de Cd en los suelos jévenes de América
Latina. La fuente de Cd es, en general, probablemente originada en el suelo
(geogénica), mas que de los fertilizantes fosfatados o fuentes de contaminacion
cercanas. Un estudio llamado meta-analisis (que combina datos de multiples
estudios) de 780 datos suelo-planta muestra que el Cd del suelo, el pH del suelo y
el carbono organico del suelo explican en gran medida las concentraciones de Cd
del grano de cacao, lo que ayuda a diagnosticar las principales causas de la
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absorcion de Cd en la planta de cacao para determinar estrategias de mitigacidn
apropiadas. La identificacién de los efectos de los clones/cultivares, los
tratamientos del suelo o las practicas agrondmicas se ven fuertemente limitadas
por la variabilidad espacial en las concentraciones de Cd disponibles para la planta
en el suelo. La aplicacion de cal o biocarbon pueden reducir el Cd de los granos en
suelos acidos. A largo plazo, el mejoramiento de clones/cultivares con bajo
contenido de Cd tiene el mayor potencial de mitigacion, pero la investigacion
genética y de mejoramiento esta actualmente limitada por la falta de comprension
de cédmo se transporta el Cd en los frutos de cacao en desarrollo. Las practicas de
postcosecha, como la fermentacidn, pueden reducir ligeramente las
concentraciones de Cd en el producto final. A corto plazo, la mezcla de cacao de
diferentes origenes puede ser la estrategia mas factible para cumplir con los
limites de Cd de la UE.

Para mas informacidn: https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2021.146779

MATERIALES DE REFERENCIA CERTIFICADOS
PARA LA DETERMINACION DE CADMIO (CD)
EN CACAO

Desde 2019, las regulaciones de la UE estipulan un limite maximo permitido de
0,6-1.0 mg/kg de cadmio (Cd) en el cacao en polvo. El sequimiento del
cumplimiento del valor limite especificado requiere métodos de medicion analiticos
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y materiales de referencia para el control de calidad. Por lo tanto, el Instituto
Federal Aleman de Investigacion y Ensayo de Materiales (BAM) lanzé tres
Materiales de Referencia Certificados (CRM) (ERM-BD513- 15) con contenidos de
Cd entre 0,18 y 0,69 mg/kg. Se utiliz6 como materia prima cacao en polvo
comercialmente disponible comprado a minoristas de alimentos. Se llevaron a
cabo investigaciones sobre la homogeneidad y estabilidad del material, las cuales
demostraron que el material era suficientemente homogéneo y, en relacién con el
contenido de Cd, era estable. La produccion de los CRM se realizé de conformidad
con los procedimientos aceptados internacionalmente establecidos en la Guia ISO
35 e ISO 17034, realizando una comparacion entre 19 laboratorios experimentados
para el analisis de alimentos. La determinacion de Cd se realizd usando
espectrometria de masas ICP o espectrometria de absorcidn atémica después de la
disolucion del cacao en polvo con acido nitrico en digestién por microondas. Los
tres CRM estan disponibles en BAM en bolsas de plastico aluminizado que
contienen apréx. 8 g de cacao en polvo (www.bam.de). Ademas, éstas CRM
proporcionan las herramientas necesarias para garantizar que los métodos
analiticos utilizados para determinar el Cd en muestras de cacao dentro de los
laboratorios tengan un control de calidad para producir resultados precisos y
confiables y que al mismo tiempo se pueden cumplir con los limites de seguridad
alimentaria de Cd requeridos.

Para mas informacion: https://doi.org/10.1007/s00216-020-02719-0
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