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Centroamérica–Una foto del Cacao 
ÅEl sector del cacao en Nicaragua, El 

Salvador y Honduras ha 
experimentado un crecimiento 
considerable en la última década. 

 

ÅEl interés renovado de los 
productores y del gobierno por 
revitalizar el sector. 

 

ÅNicaragua es el mayor productor y 
exportador de cacao en grano en la 
región centroamericana. 

 

ÅSi bien las exportaciones de cacao 
de la región centroamericana 
todavía son pequeñas, están 
dirigidas a nichos de mercado 
especializados que pagan precios 
más altos.  



Producción de cacao en grano por país (miles de toneladas) 

País 2011/12 2012/13 2013/14 
2014/15 2015/16 

Estimados Pronósticos 

AMERICAS 

Belice 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 

Bolivia 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 

Brasil 220.0 185.3 228.2 230.0 180.0 

Colombia 42.6 48.4 48.8 51.0 53.0 

Costa Rica 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 

Cuba 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 

Dominica 0.2 -  -  0.1 0.1 

República Dominicana 72.2 68.0 70.0 82.0 72.0 

Ecuador 198.0 191.5 234.0 250.0 220.0 

Grenada 0.8 0.9 0.9 0.7 0.8 

Guatemala 1.0 1.0 0.5 0.5 0.5 

Haití 4.5 2.0 5.0 5.5 4.0 

Honduras 0.5 0.7 1.0 1.0 1.5 

Jamaica 0.4 0.4 0.5 0.6 0.5 

México 27.6 27.9 30.0 28.0 30.0 

Nicaragua 3.2 4.0 3.4 4.8 5.1 

Panamá 0.8 0.8 0.8 1.0 1.0 

Perú 60.6 69.8 81.7 85.1 85.0 

Santa Lucía 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 

Trinidad y Tobago 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 

República Bolivariana de Venezuela 18.0 17.0 18.0 16.0 16.0 

Otros países de las Américas 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 

            

  Total Américas 655.2 622.5 727.4 761.1 674.3 



Puntos clave sobre el estado actual de la 
industria regional 

ÅGran potencial 
 

ÅRenovado interés en el cacao 
 

ÅVolúmenes pequeños de producción (100 ς 5000TM) 
 

ÅAlta calidad vinculada a nichos de mercado para derivar el máximo valor 
 

ÅNecesidad de mejores prácticas y sistemas de gestión de calidad para: 
ÁExpresar mejor el potencial genético del sabor de las diversas variedades en la región 

ÁEvitar mezclar tipos viejos e híbridos más nuevos (Criollo vs CCN 51 e Híbridos CCN) 

ÁCrear cadena de custodia del árbol al grano a la barra (trazabilidad) 

ÁConstruir sobre la historia única del cacao de la región para nichos de mercado 



La realización del potencial regional está vinculado a 
la calidad… pero… ¿que es calidad? 

ÅάCalidadέ ǇǳŜŘŜ ǎŜǊ ŎƻƴǎƛŘŜǊŀŘŀ ŎƻƳƻ ǳƴŀ ŜǎǇŜŎƛŦƛŎŀŎƛƽƴ ƻ 
conjunto de especificaciones que se deben cumplir dentro de ciertas 
tolerancias o límites (Kramer y Twigg, 1970). 

 

ÅEl diccionario conciso Oxford define άŎŀƭƛŘŀŘέ como άΧǇƻǎŜŜǊ ǳƴ 
ƎǊŀŘƻ ŘŜ ŜȄŎŜƭŜƴŎƛŀΧ ȅ ǇǊŜƻŎǳǇŀǊǎŜ ǇƻǊ Ŝƭ ƳŀƴǘŜƴƛƳƛŜƴǘƻ ŘŜ ƭŀ ŀƭǘŀ 
ŎŀƭƛŘŀŘΧέ (Oxford, 1980). 

 

ÅCumplir con los requisitos o especificaciones que definen la alta 
calidad de ese artículo o producto en particular.   



¿Qué es calidad en el cacao? 

ÅLa calidad del cacao incluye todos los aspectos importantes de sabor y 
pureza y características físicas que tienen un impacto directo en el 
desempeño de la fabricación y aspectos como trazabilidad, indicadores 
geográficos y certificación para indicar la sostenibilidad de los métodos de 
producción (CAOBISCO/ECA/FCC, 2015). 

 
ÅLos aspectos o especificaciones de calidad del cacao incluyen:  
 

1. Sabor 
2. Inocuidad y salubridad de los alimentos 
3. Características físicas 

-  Consistencia 
-  Rendimiento de material comestible 

4. Características de la mantequilla de cacao 
5. Potencial de color ς άŎƻƭƻǊŀōƛƭƛŘŀŘέ 
6. Trazabilidad, indicadores geográficos y certificación 

 
 

ÅEstos criterios afectan el valor y el precio que se paga por una parcela de 
granos. 



Iniciativas internacionales hacia el 
reconocimiento de la calidad del cacao 

ÅSe han lanzado varias iniciativas internacionales que reconocen la 
calidad del cacao en los últimos 8 a 10 años. 

 

ÅEstas iniciativas aprovechan la tendencia de mayor conocimiento de 
los consumidores para reconocer los orígenes y las genéticas de los 
granos en varios chocolates. 

 

ÅReciben y procesan las muestras de grano de acuerdo con cierto 
conjunto de protocolos definidos, seguidos por una valoración 
cualitativa o cuantitativa por un panel de cata capacitado o 
experimentado. 

 

ÅLas modalidades y la ejecución entre cada iniciativa difiere, pero 
todas tratan de vincular la calidad del sabor con la genética, la finca 
o la región, con el fin de reconocer los atributos de calidad 
deseables y/o facilitar la comercialización en nichos. 

 

ÅVarias empresas del grano a la barra y otras trabajan con los 
productores y cooperativas en el lugar de origen en iniciativas de 
calidad del cacao. 

 



El estado actual de las percepciones de las 
partes interesadas 

ÅTodos estábamos tomando distintos caminos para llegar a un destino 
similar ς ά/![L5!5έΦ  

 

ÅSe utilizan diversas definiciones de la άŎŀƭƛŘŀŘ del cacao y del chocolateέ 
basadas en el propósito de estas iniciativas. 

 

ÅSe utilizan además distintos enfoques para llegar al lugar de origen y 
valorar la άŎŀƭƛŘŀŘ ŘŜƭ ŎŀŎŀƻ ȅ ŘŜƭ ŎƘƻŎƻƭŀǘŜέ Ŏƻƴ ƭƻǎ diversos 
productores del grano a la barra que trabajan en el lugar de origen. 

 

ÅLa retroalimentación que reciben los productores de los compradores 
es a menudo insuficiente o difícil de entender. 

 

ÅLos productores no están en una buena posición de negociación con los 
compradores ya que dependen de la evaluación de calidad de los 
compradores para la decisión de compra final. 

 

ÅNecesitamos un conjunto de protocolos estandarizados para valorar la 
calidad del cacao y proporcionar nuestros propios informes de calidad 
sistemáticos.  

 

ÅNecesitamos una caja de herramientas sobre calidad del cacao. 



ÅUn esfuerzo colaborativo comenzó en septiembre del 2015 con grupos de 
productores, comerciantes, fabricantes de chocolate e investigadores para 
examinar los estándares y protocolos que existen sobre la calidad del cacao. 

 

ÅSe realizó una revisión de los protocolos de calidad del cacao y otros productos 
para determinar qué estaban haciendo diversos grupos y/o individuos en este 
campo y en productos relacionados (tales como café, vino y aceite de olivo). 

 

ÅSe ha elaborado una propuesta para estándares y protocolos internacionales 
sobre evaluación de la calidad y sabor del cacao para facilitar la evaluación 
sistemática de la calidad y compartir información. 

 

ÅSe está realizando una consulta más amplia con estos documentos para 
desarrollar un conjunto de herramientas para la evaluación de la calidad del 
cacao. 

Lo que ha estado sucediendo aborda estos 
problemas… 



Se han elaborado tres documentos 



Consideraciones claves de la encuesta para 
desarrollar una caja de herramientas para la 
evaluación de la calidad del cacao 

ÅIdentificar las metas de calidad 
del cacao y una definición sencilla 
que transcienda la cultura y el 
idioma. 

 

ÅCrear un sistema que es fácil de 
comprender, simple de 
implementar a lo largo del grupo 
de actores (en términos del costo 
y equipo) y relevante para el 
propósito, pero práctico.   

 

ÅSe necesita capacitación 
complementaria y calibración 
permanente en un entorno 
transcultural. 

 

ÅEstandarización alrededor de la 
identificación de un 
vocabulario/conjunto de 
descriptores y calibraciones 
relevantes.  

 

ÅCrear muestras de referencia que 
correspondan a los descriptores.  

 

ÅCrear una forma apropiada para 
registrar las evaluaciones de 
calidad. 

 

ÅVincular las señales de las 
evaluaciones físicas de la prueba de 
corte con el olor y la asociación a 
sabores y calibraciones. 



Resumen de hallazgos de la revisión de la literatura – café, 
aceite de olivo, vino 

ÅÓrgano coordinador internacional identificado ς por lo menos por región 
(EE.UU. y principal país en Europa ς Italia, Francia, etc.). 

ÅÓrgano coordinador aceptado por las partes interesadas 

ÅÓrgano coordinador ha presentado protocolos bien definidos y formales 
que cubren lo siguiente: 

o Calidad del producto crudo 
ÁDefinición 

ÁAtributos positivos y negativos 

o Calidad del producto intermedio y/o final 
ÁDefinición 

ÁAtributos positivos y negativos 

ÁCondiciones para evaluar estos atributos 

ÁFormularios de evaluación 

o Las evaluaciones química y física están definidas en protocolos completos que son 
actualizados a medida que evoluciona la tecnología.  

o La evaluación sensorial/organoléptica está muy bien definida y estandarizada (excepto para 
vino) 

ÁDescriptor establecido bien definido y glosario de términos ς lexicones en algunos casos 

ÁFormularios de sabor ς papel y/o digital 

ÁReferencias de calibración ς sabor y aromas 

ÁAnálisis de datos 

o La capacitación está bien documentada, estandarizada y certificada con diferentes 
niveles de conocimiento alcanzables.  

 

 

 
 



Elementos del protocolo para 
la evaluación de la calidad y 
sabor del cacao en grano 



Elementos del protocolo de evaluación  
de la calidad y sabor del cacao 

ÅDirectrices para procesamiento pos-cosecha 

ÅHacer lo que es mejor para sus variedades 

o Pre-cosecha 
ÁAspectos ambientales 

ÁMétodos de cultivo 
ѐVariedades 

ѐPlagas y enfermedades 

ѐCadmio 

o Cosecha 
ÁMadurez 

ÁAlmacenamiento 

ÁApertura 
 

o Pos-cosecha 
ÁFermentación 

ѐMétodo y cantidad 

ѐRégimen de volteo y duración 

ÁSecado 

ѐMétodo y cantidad 

ѐRégimen de volteo y duración 

ÁAlmacenamiento 
ѐCrecimiento de moho e infestación 

ѐDegradación de grasa 

o Control de calidad antes de la venta 

o Transporte y embarque 

/!h.L{/hκ9/!κC//Σ όнлмрύΦ άCocoa 
Beans: Chocolate and Cocoa Industry 
vǳŀƭƛǘȅ wŜǉǳƛǊŜƳŜƴǘǎέ. (End, M.J. 
and Dand, R., Editors) 
 
Directrices de ICCO sobre Mejores 
Prácticas en la Producción de Cacao 
 



ÅCriterios de calidad de granos de cacao crudos 
o Procedimiento de muestreo estandarizado 
 

o Limpieza 
ÁOlor 

ÁMateria extraña, contaminantes y adulteración 

ÁInsectos y otras infestaciones 

ÁGranos quebrados, fragmentos, aglomeraciones de grano, otros 
residuos 

 

o Contenido de humedad 
ÁSecado hasta un contenido de humedad de 6.5 - 7.5% 
 

o Otros atributos físicos de los granos 
ÁConteo de granos 

ÁPeso individual de los granos 

ÁRangos y categorías para diversos tamaños de granos 

ÁRendimiento de la cáscara 
 

o Grado de fermentación y presencia de defectos 
ÁCriterios claros para defectos en los granos por orden de importancia 

ÁEvaluado con gráficas estandarizadas mediante métodos de prueba 
de corte estandarizados  

ÁGráficas de prueba de corte relevantes para diferentes variedades 

ÁSurcado interno con gráficas estandarizadas 

ÁCategorías claramente definidas para grados de fermentación y 
clasificación basadas en la prueba de corte 

 

 

 

 

/!h.L{/hκ9/!κC//Σ όнлмрύΦ άCocoa 
Beans: Chocolate and Cocoa Industry 
vǳŀƭƛǘȅ wŜǉǳƛǊŜƳŜƴǘǎέ. (End, M.J. 
and Dand, R., Editors) 
 
Normas ISO 

Elements of the cocoa quality and flavour assessment protocol 



ÅControl de calidad 
o Criterios de calidad de los granos de cacao crudos ς vea 

anterior 

o Evaluación de sabor 
ÁEvaluación de grano crudo 

ѐPolvo grueso (con o sin edulcorante) 

ÁEvaluación de grano tostado 
ѐTostado (método, equipo, temperatura x tiempo) 

ѐSeparación 

ѐAventado 

ѐPolvo grueso (con o sin edulcorante) 

ѐLicor grueso 

ѐLicor suave 

ÁEvaluación de chocolate 
ѐFormulación de chocolate (masa de cacao, azúcar, mantequilla, lecitina)  

ѐChocolate no temperado 

ѐChocolate temperado 

ÁConsideraciones para prueba de sabor 
ѐÁrea de prueba 

ѐDistribución 

ѐCapacitación de panelistas (asociación, generación de vocabulario, calibración 
e intensidad)  

ѐDiseño de sabor, aleatoriedad de la muestra y presentación 

ѐEl proceso de evaluación (formas de saborear, proceso de sabor, datos 
recolectados) 

ѐDescriptores de sabores/glosario de términos 

ѐInterpretación y presentación de resultados (estadísticas pertinentes) 

 

 

 

 

 
 

 

/!h.L{/hκ9/!κC//Σ όнлмрύΦ άCocoa 
Beans: Chocolate and Cocoa Industry 
vǳŀƭƛǘȅ wŜǉǳƛǊŜƳŜƴǘǎέ. Appendix B 
άtǊƻǘƻŎƻƭǎ ŦƻǊ ǘƘŜ ǇǊŜǇŀǊŀǘƛƻƴ ŀƴŘ 
flavour evaluation of samples and 
small-ǎŎŀƭŜ ŦŜǊƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜǎέ 
ς D. Sukha and E. Seguine.  (End, M.J. 
and Dand, R., Editors) 
 
 

Elements of the cocoa quality and flavour assessment protocol 



CAOBISCO/ECA/FCC, (2015). 

άCocoa Beans: Chocolate and 

Cocoa Industry Quality 

wŜǉǳƛǊŜƳŜƴǘǎέ. (End, M.J. and 

Dand, R., Editors). Adapted from 

the Cocoa Research Centre, 

Sensory Training Guide, (2015).  

Cocoa Research Centre, UWI. 

Rueda de 
Sabores 
del Licor 

de Cacao y 
Chocolate 



Escala: 0 – 10 o 0 – 5, o ambos? 

Intensidad del Atributo Significado 

0 Ninguno presente 

1 Solo un rastro y tal vez no se encuentre si se 

saborea de nuevo 

2 Presente en la muestra 

3 to 5 Claramente caracteriza la muestra 

6 to 8 Dominante 

9 to 10 Lo máximo que ha experimentado en una 

muestra de cacao 

Intensidad del Atributo Meaning 

0 Ninguno presente 

1 Solo un rastro y tal vez no se encuentre si se 

saborea de nuevo 

2 Presente en la muestra 

3  Claramente caracteriza la muestra 

4 Dominante 

5 Muy dominante 





Escala de Calificación

Nombre Código de Muestra Fecha

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Mínimo Extre mo

Evaluación Física Impresión General (0-10) Evaluación Sensorial

Aroma de Grano Crudo

Atributos Externos (100 gramos) Defectos Externos (100 gramos) Atributos Positivos Atributos Negativos

Número de granos Negros Caramelo/Malta Mohoso

Humedad (%) Moho superficial Fruto Seco/Nuez Ahumado

Peso Germinados Frutal Putrefacto/Podrido

Gráfica de Sabores Principales

Materia Extraña (%) Aglomerados/gemelos Floral Estiercol

Prueba de corte (100 granos) Cortados/dañados A Especias Fruta Remadura

Degree of Fermentation Defects Dulce/Alcohol Jamon

Café Mojoso Vinagre Acido Lactico

Café Claro Germinado Atributos Basicos de Sabor Acido Mineral

Parte Púrpura/Parte Café Daño por insecto Cacao Rancio/Aceitoso

Violeta hacia púrpura Sobrefermentado Astringencia Amoniaco

Violeta no fisurado No fermentado/pizarroso Amargor Cuero/Sudor

Categoria de fisura Comentarios

I II III IV This work is licensed under the Creative Commons Attribution-NonCommercial 4.0 International License. 

Hoja de Evaluación de Calidad Física y Sensorial de Cacao en Grano
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Puntos importantes… 
ÅEl cacao es un alimento. La mayoría de los 

productores nunca han saboreado chocolate 
fabricado con sus propios granos. Eso es vital 
en el proceso de transformación de la calidad. 

 

ÅSe debe encontrar un lenguaje común para que 
diferentes personas a lo largo de la cadena de 
valor puedan hablar acerca de la calidad y 
entenderse entre sí. 

 

ÅNecesitamos que el cacao de alta calidad esté 
vinculado a mercados de nicho para derivar el 
valor máximo de los pequeños volúmenes de 
producción. Gran potencial e interés renovado 
hacia el cacao en Centroamérica.  

 

ÅEs el momento apropiado para tener un 
conjunto de herramientas para la evaluación de 
la calidad del cacao y protocolos técnicamente 
solidos y sencillos para la evaluación de calidad 
y sabor de los granos de cacao. 

 

ÅSe han tomado los primeros pasos positivos en 
esta dirección. 

 

ÅSe necesita capacitación y desarrollo de 
capacidades humanas a todos los niveles de la 
cadena de valor del cacao para alcanzar esta 
meta. 


