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Diferencilacioratravésde la
materiagenéetica




Todadasactividadesn producciéngestion
y procesamient@fectanel desarrollode
sabor

AEIdesarrollode saborde cacacesinfluenciadopor la
composiciorgenéticadel grano(potencialgeneticade
sabol)

ACondicionegre cosechaafectandolaincidenciade
plagasy enfermedades

AProcesamientgoscosechafermentaciony secadd

ADurantetransformacion(tostado, molienday conchado
etc.).



Nuevaclasificaciomletiposde cacao

ARepresentaciomasacertadade diversidadgeneticapor
al clasificaren 10 grupos principalsegunMotamayoret
al. (2008)

oMaranon Curaray Criollo, lquitosNanay Contamana
AmelonadoPurus Nacionaly Guiana

AEstaclasificaciommas exactasmasutil para
fitomejoradoresque laclasificacionradicionalde cacao
enlosgruposgenéeticosCriollg Forasteroo Trinitario




Clasificaciogeneral de cacaenlaindustria

ABasico bulk oordinario

oGranoautilizadosparafabricar
Manteca ylineasde chocolate de
alto volumen

AFinoo desabor

oProducciorde polvosde cacao
fino, usadoparaproveer
distincionesespecificosle saboro
colorenchocolates yoberturas
finos




Queescacadino o de
sabof?

Calidadinicay Diversidad . . Gama de
sabor. . .
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Diferenciacioratravesde los
InternationalCocoa Awards
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Lanecesidadie diferenciar

AMercadeoparanichosde mercadode los volumeneselativamente
pequenosde cacao de la regionlas preciosmas altogosibles

AConstruyendain pedigree o umistorialde calidadfina.

AConstruyendsu marcahacianichosde mercadoa travésde:

g . s ags . . “.’
o CertificacionparaResponsabilidadhmbientaly Social i
A UTZ, Rainforest Alliance, Fair Trade etc. g

o Diferenciaciérbasadaen atributosintrinsicosde saborde los granosde
cacao

A Heirloom Cocoa Preservation Fund
A Cocoa of Excellence Programmimternational Cocoa Awards

o Diferenciaciorsobrela base dehocolate Q
A International Chocolate Awards

A Academy of Chocolate
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ProgiramaCaeaodddExedtentryy los
Premiasinternacionalesde Gzaeao

INTERNATIONAL

COCOA AWARDS




ElIProgramaCacao dé&xcelencia

AEIProgramaCacao déxcelencigCoEXy los Premios _
Internacionalegle CacaolCA fueron |n|C|ado%30r Bioversity
International, CIRAREventinternacionalen 2008paraelevar
el entendimientosobrela cadenade cacaogy vincular
productoresde cacao cotabricantesde chocolate para
oportunidadesde mercadosnichos

VISION DEPROGRAMA CACAOQO DE EXCELENCIA

Lograrla profesionalizaciorde Productores y Igostenibilidada
largoplazode lacadenade valor de cacao

. A TRAVES DE .

Reconocerpreservary valorar Promovery brindar
la diversidadde cacao reconocimientode cacao de
alta calidad



Objetivos de Cacao de Excelencia

Creardemandade consumidores
para chocolate decalidad.
Celebracionde diversidad
genética , Oédroir Oy chocolate
artisanal como en vino.

Estiumular y aumentar

la capacidadde paises Moo Estimular la cadena
productorespara = : de valor del cacao

reconocer buscary (RS ==Y facilitando vinculos
preservercalidady INTERNATIONAL entre actors.

diversidaden cacao. COCOA AWARDS

Educara Productores,
chocolaterosy consumidores
sobrela diversidad de sabores

gue existeen cacao decalidad.

Enfoque de Ganar-Ganar sobre calidad y diversidad
- Reduccion de pobreza para productores Yy placer para consumidores



Camofuncionael PrognamaCatzx

1. Recepcion de muestras de granos i- 146 muestras de
35 paises para la ultima Edicion 2015




Comofuncionael ProgramaCoEx

1. Recepcion de las muestras de grano
2. Evaluacion sensorial de licor de todas las muestras

CoEx 186/15-C

Cacao 6.23

Acidez 2.35

Amargor 3.80

Astringencia 6.10

Dulce 1.80

Frutafresca 2.90
FrutaMarron 3.26 J

Nuez 2.40

Floral 2.85

Madera 2.62 k
Aespecias 0.40

Saboregnalos 0.52 ,
Calidadglobal 6.47 T i




Comofuncionael ProgramaCoEx

1. Recepcion de muestras de cacao
2. Evaluacion sensorial de locor de todas las muestras
3. Seleccion de las mejores 50 procesadas a chocolate
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Comofuncionael ProgramaCoEx

Recepcion de muestras de granos
Evaluacion sensorial de licor de todas las muestras
Seleccion de las mejores 50 procesadas a chocolate

50 muestras evaluadas por expertos incluyendo
chocolateros famosos alrededor del mundo
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Comofuncionael ProgramaCoEx

Recepcion de muestras de granos
Evaluacion sensorial de licor de todas las muestras
Seleccion de las mejores 50 para procesar a chocolate

50 muestras evaluadas por expertos incluyendo
chocolateros famosos alreadedor del mundo

Ganadores de Premio Internacional de Cacao en
base a evaluacion mundial de calidad y sabor



