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Centroamericalna fotodel Cacao

AEI sector del cacao en Nicaragua, El
Salvador y Hondurasa
experimentado un crecimiento
considerable en laltima década.

AEIl interés renovado de los
productores y del gobierno por BELICE
revitalizar el sector. e

GUATEMALA

ANicaragua es el mayor productory = ... & '
uatemala Rl A
exportador de cacao engrano enla ™™ .t

regidn centroamericana. EL SALVADOR

ASi bienlas exportaciones de cacao Sanvone
de la region centroamericana COSTARICA o Cudad
todavia son pequenias, estan PANAMA

dirigidas a nichos de mercado
especializados que pagan precios
mas altos.



Producciénde cacao en grano por pajsiiles de toneladas)

Pais 2011/12 | 2012/13 | 2013/14 2014/15 | 2015/16
Estimadog Prondsticos
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
RepiblicaDominicana 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
Haiti 4.5 2.0 5.0 5.5 4.0
Hondura:; 0.5 0.7 1.C 1.C 1.t
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 51
Panama 0.8 0.8 0.8 1.0 1.0
Per 60.6 69.8 81.7 85.1 85.0
Santa Lucia 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Trinidad y Tobago 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
Replblica Bolivariana de Venezu¢ 18.0 17.0 18.0 16.0 16.0
Otrospaises de las Adricas 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Total An@ricas 655.2 622.5 727.4 761.1 674.3




Puntos clave sobre el estado actual de la

industria regional
AGran potencial i
ARenovado interés en el cacao e
AVolimenegequeiosde produccién (10¢ 5000TM) commnth o

AAlta calidad vinculada a nichos de mercado para derivar el maximo valor

ANecesidad de mejores practicas y sistemas de gestion de calidad para:
AExpresar mejor el potencial genético del sabor de las diversas variedades en la regic
AEvitar mezclar tipos viejos e hibridos mas nué@llo vs CCN 51 e Hibridos CCN)
ACrear cadena de custodia del arbol al grano a la barra (trazabilidad)

AConstruir sobre la historia tGinica del cacao de la regién para nichos de mercado



La realizacion del potencrabgional esta vinculado ¢
| a cali dad.. per o..

AcCalidad LJIzZSRS &SNJ O2yaARSNI Rl O
conjunto de especificaciones que se deben cumplir dentro de cie
tolerancias o limiteKramer y Twiggl970).

AE| diccionario conciso Oxford defieO | f ZoRbOARELI2 &
AN} R2 RS SEOStSyOAl X & LINEB
Ol t A ROxfarX, 4980).

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




¢Que es calidad en el cacao?

ALa calidad del cacao incluye todos los aspectos importantes de sabor
pureza y caracteristicas fisicas que tienen un impacto directo en el
desempeno de la fabricacion y aspectos como trazabilidad, indicadore
geograficos y certificacion para indicar la sostenibilidad de los métodos
produccion (%AOBISCO/E A/FCC, 2015).

ALos aspectos o especificaciones de calidad del cacao incluyen

1. Sabor
2. Inocuidad y salubridad de los alimentos
3. Caracteristicas fisicas
- Consistencia
- Rendimiento de material comestible
4. Caracteristicas de la mantequilla de cacao _
5. Potencialdecolocad O2f 2N} 0Af ARI =
6. Trazabilidad, indicadores geograficos y certificacion

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



Iniciativas Iinternacionales hacia el
reconocimiento de la calidad del cacao

ASe han lanzado varias iniciativas internacionales que reconocen Ia.
calidad del cacao en los ultimos 8 a 10 afios. 2

‘l.
XHHRLDDM
C . : . . CACAO
AEstas iniciativas aprovechan la tendencia de mayor conocimiento |
los consumidores para reconocer los origenéss geneticas de los
granos en varios chocolates.

AReciben y procesan lasuestras de grano de acuerdo con cierto ”l___::[_\rWW_L%
conjunto de protocolos definidos, seguidos por una valoracion  CHOCOLATE
cualitativa o cuantitativa por un panel de cata capacitado o AWARDS

experimentado.

ALas modalidades y la ejecucion entre cada iniciativa difiere, pero
todas tratan de vincular la calidad del sabor con la genética, la
0 la region, con el fin de reconocer ltsibutos de calidad
deseables y/o facilitar la comercializacion en nichos.

Lﬂ[ Ul i‘MHD‘«

AVarias 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 la

partes interesadas
A Se utilizan ademas distintos enfoques para llegar al lugar de origen y

ATodos estabamos tomando distintos caminos para llegar a un destino
simlarca/ ! [ L5! 5 €@
valorarlad O t ARIF'R RSt OI Ol 2ivetsosRSt OK2O02f | 1S¢
productores del grano a la barra que trabajan en el lugar de origen.

~4
A Laretroalimentacion que reciben los productores de los compradores g
es a menudo insuficiente o dificil de entender. - ) &

ALos productores no estan en una buena posicién de negociacion ci
compradores ya que dependen de la evaluacion de calidad de los
compradores para la decision de compra final.

A Se utilizan diversas definiciones deil® I t deliRdcd® y del chocoldte
basadas en el propésito de estas iniciativas.

a1

ANecesitamos un conjunto de protocolos estandarizados para valore
calidad del cacao y proporcionar nuestros propios informes de calic
sistematicos.

AR Necesitamos 1ina caia derramientas sobhre calidad del cacao



Lo que ha estado sucediendo aborda estos
problemas..

AUn esfuerzo colaborativo comenzd en septiembre del 2015 con grupos de
productores, comerciantes, fabricantes de chocolate e investigadorespara
examinaros estandaresy protocolosque existensobrela calidaddel cacao

A Serealizounarevisionde los protocolosde calidaddel cacaoy otros productos
para determinar qué estabanhaciendodiversosgruposy/o individuosen este
campoy en productosrelacionadogtalescomocafé,vinoy aceitede olivo).

A Se ha elaborado una propuestapara estandaresy protocolos internacionales

sobre evaluacionde la calidady sabor del cacaopara facilitar la evaluacion
sistematicade la calidady compartirinformacion

A Se esta realizando una consulta mas amplia con estos documentos para

desarrollar un conjunto de herramientas para la evaluacion de la calidad del
cacao.

ICCO Cocoa
w N2 Research
movil \\V// - ’ Centre
UE:'_T‘.:.IF” B B._.'_'.-_'.'" ' INTERNATIONAL COCOA ORGANIZATION h



Se han elaborado tres documentos

Steps towards a harmonized
international standard for cocoa
flavour assessment - a review of

current protocols and practices

Darin A. Sukha (PhD)
May 2016

Cocoa Beans:
Chocolate & Cocoa
Industry Quality
Requirements

eca CAOBIS Orcc

Elements of a harmonized
international standard for cocoa
flavour assessment — a proposal for

further consultation

Drarin A, Sukha (PhD)
May 2016




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

Aldentificar las metas de calidad
del cacao y una definicion sencilla
gue transcienda la cultura y el
idioma.

ACrear un sistema que es facil de
comprender, simple de
iImplementar a lo largo del grupo
de actores (en términos del costo
y equipo) y relevante para el
proposito, pero practico.

ASe necesita capacitacion
complementaria y calibracion
permanente en un entorno
transcultural. &9

AEstandarizacion alrededor de la
identificacion de un
vocabulario/conjunto de

descriptores y calibraciones
relevantes

ACrear muestras de referencia que
correspondan a los descriptores.

ACrear una forma apropiada para
registrar las evaluaciones de
calidad.

AVincular las sefiales de las
evaluaciones fisicas de la prueba c
corte con el olor y la asociacion a

/« sabores y calibraciones.



Resumen de hallazgos de la revision de la literatcaée,
aceite de olivo, vino

AOrgano coordinador internacional identificadgor o menos por region
(EE.UUy principal pais en Europdtalia, Francia, etc.).

AOrgano coordinadoaceptadopor las partes interesadas

AOrgano coordinadona presentado protocolos bien definidos y formales
gue cubren lo siguiente:

o Calidad del producto crudo
A Definicion
A Atributos positivos y negativos
o Calidad del producto intermedio y/o final
A Definicion
A Atributos positivos y negativos
A Condiciones para evaluar estos atributos
A Formularios de evaluacion
o Las evaluaciones quimica y fisica estan definidas en protocolos completos que son
actualizados a medida que evoluciona la tecnologia.

o La evaluacion sensorlaiganoléptica esta muy bien definida y estandariza&@epto para

vino)
A Descriptor establecido bien definido y glosario de términpgexicones en algunos casos ggﬁfg;}?
A Formularios de sabog papel y/o digital LEXICON

A Referencias de calibraciénsabor y aromas
A Andlisis de datos

0 La capacitacion esta bien documentada, estandarizada y certificada con dlferen :
niveles de conocimiento alcanzables. )



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



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

ADII’eCtI’ICGS para procesamlento p-S- ¥
AHacer lo que es mejor para sus varledade

o Pre-cosecha
A Aspectos ambientales

A Métodos de cultivo
e Variedades
e Plagas y enfermedades
e Cadmio

o0 Cosecha

A Madurez

A Almacenamiento

A Apertura

o0 Poscosecha

A Fermentacion
e Método y cantidad
e Régimen de volteo y duracién
A Secado
e Método y cantidad
e Régimen de volteo y duracién
A Almacenamiento
e Crecimiento de moho e infestacion
e Degradacion de grasa

o Control de calidad antes de la venta
o Transporte y embarque

Cocoa Beans:
Chocolate & Cocoa
Industry Quality
Requirements

eca CAOBIS Orcc

['Vh. L{/ hk9/ ! €C&ba/ X
Beans: Chocolate and Cocoa Industry

vdzZl f AGe wSEAWIS Y Sy
andDand R., Editors)

Directrices ddCCGsobre Mejores
Practicas en la Produccién de Cacao



Elements of the cocoa quality and flavour assessment pro
ACriterios de calidad de granos de cacao crudos

0 Procedimiento de muestreo estandarizado

o Limpieza
A Olor
A Materia extrafia, contaminantes y adulteracion
A Insectos y otras infestaciones

A Granos quebrados, fragmentos, aglomeraciones de grano, otros
residuos

o0 Contenido de humedad
A Secado hasta un contenido de humedadéds

Cocoa Beans:
Chocolate & Cocoa
Industry Quality
Requirements

o Otros atributos fisicos de los granos
A Conteo de granos
A Peso individual de los granos
A Rangos y categorias para diversos tamafios de granos
A Rendimiento de la cascara

o Grado de fermentaciéon y presencia de defectos eca CAOBISCO @rcc
A Criterios claros para defectos en los granos por orden de importancia

. e : . ) /I''"h.L{/hk9/ ! Ca@oba >
A Evaluado con graﬂc&tandanzadamed|ante meétodos de prueba Beans: Chocolate and Cocoa Industry
de corte estandarizados

Rt _ _ vdzk £ A& wSEMAMIS Y Sy
A Graficas de prueba de corte relevantes para diferentes variedades andDand R., Editors)

A Surcado interno con gréaficas estandarizadas

A Categorias claramente definidas para grados de fermentacion y
clasificacion basadas en la prueba de corte

NormasISO



lements of the cocoa quality and flavour assessment pro
Control de calidad

o Criterios de calidad de los granos de cacao crugos
anterior

o Evaluacion de sabor
A Evaluacién de grano crudo
e Polvo grueso (con o sin edulcorante)
A Evaluacion de grano tostado

e Tostado(método, equipo, temperatura x tiempo)

e Separacion

e Aventado

e Polvo grueso (con o sin edulcorante) Cocon Deanie

° icor grueso Chocolate & Cocoa
. © L'Cor_ suave Industry Quality
A Evaluacion de chocolate Requirements

e Formulacion de chocolate (masa de cacao, azucar, mantequilla, lecit
e Chocolate no temperado ! 3
e Chocolate temperado

A Consideraciones para prueba de sabor
& Area de prueba
e Distribucion

' .
e Capacitacion de panelistéssociacion, generacién de vocabulario, cahbraagraans
e intensidad)

eca CAOBISCO @rcc

L{/ hk9/ ! Kada/ X
Chocolate and Cocoa Industry
vdzl £ AG& wSApdehdkiBY Sy

e Disefio de sabor, aleatoriedad de la muestra y presentacion Gt NRPiG202t4a F2NJ (KS

e El proceso de evaluacion (formas de saborear, proceso de sabor, datdivour evaluation of samples and
recolectados) smallka OF £ S FSNXYSy Gl G

@ Descriptores de sabores/glosario de términos ¢ D. Sukha and E. Seguine. (End, M.J.

e Interpretacion y presentacion de resultados (estadisticas pertinentes) and Dand, R., Editors)
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Escala0—10 o 0-5, 0 ambos?

Intensidad del Atributo Significado
D

Solo un rastro y tal vez no se encuentre si ¢
saborea de nuevo

Dominante E

Lo maximo que ha experimentado en una _'

intensidaddel Atributo
S ngunopesene

Solo un rastro y tal vez no se encuentre si ¢
saborea de nuevo



Cocoa Bean Physical and Sensory Quality Evaluation Form

MName

| Sample Code

Physical Quality Assessment

I:' Qverall Impression {0 - 10)

External Attributes [100 g beans) External Defects | 100 beans)

Bean Count

Mosture Content %

Bean Weight

JUua

Debris % by weight

JUUUL

Cut Test {100 beans)
Degree of Fermentation Defects
I:I Fully Brown
|:| Leght Brown
l:' Part Purple/Part Brown
I:' Wiolet turning purple
[ ]

Wiclet unfssured

Bleck Beans

Surface Mould

Ly Deer
He
l‘ hied

Germinated Beans

Radar Plot of key flavours

Clumped/Double Beans

al

Cut/Damaged Beans Other
Vegetative
Mouldy
Germinated Caramel
Insect Infested
MLty

Over fermented Flaral

Unfermented/Slaty

H

Rating Scale
Date | | LT T T
1 2 3 4 5 6 7 8 910
Threshold Extreme
Sensory Quality Assessment
Raw Bean Aroma - Positive Attributes Raw Bean Aroma - Megative Attributes

Caramel/Malt

MNutty

Fruity

Floral

Spicy

Sweet/Alcohol

Juduout

Astringent
Vinegar
Bitter Core Flavour Attributes
[ ] coos
Fruity
[ ] ssrmgency
[ ] eoemes

NN

AN NIRIREREANRERE

Mouldy /Musty

Smokey

P utrid/Rotten

Farm Yard

Ower ripe Fruit

Hammy

Lactic Acid

Mineral Acid

Rancid/Qily

Ammonia

Leather Sweaty

Comments



Hoja de Evaluacién de Calidad Fisica y Sensorial de Cacao en Grano
Escala de Calificacion

Nombre |

Evaluacion Fisica

Atributos Externos (100 gramos)

Humedad (%)

Peso

ERERERE

Materia Extrafia (¥

Prueba de corte (100 granos)

Degree of Fermentation

Café

Café Claro

Numero de granos

Parte Parpura/Parte Café
Violeta hacia purpura
Violeta no fisurado

Categoria de fisura |

ERERERERE

Defects

ERERERERE

]

Defectos Externos (100 gramos)

Negros

Moho supefrficial

Germinados

Aglomerados/gemelos

Cortados/dafnados

Mojoso

Germinado

Dafio por insecto

Sobrefermentado

No fermentado/pizarroso

Cadigo de Muestr*a

Fruto
seco/nuez

|Fechd

Impresién General (0-10)

12345678 910

Minimo

Atributos Positivos

mowvil
§) i [ ==

Relief

Grafica de Sabores Principales

ERERERERERE

Cacao
10
Otro 3 Acidez
7
6
5
p Astringencia
2
1
(6]
Amargor
Afrutado
Floral

ERERE

Caramelo/Malta

Fruto Seco/Nuez

Frutal

Floral

A Especias

Dulce/Alcohol

Vinagre

Atributos Basicos de Sabor

Cacao

Astringencia

Amargor

Evaluacion Sensorial

Aroma de Grano Crudo

Extremo

Atributos Negativos

i ANERERERERERERERERESE

Mohoso

Ahumado

Putrefacto/Poc

Estiercol

Fruta Remadui

Jamon

Acido Lactico

Acido Mineral

Rancio/Aceitos

Amoniaco

Cuero/Sudor

Comentarios

This work is licensed under the Creative Commons Attribution-NonCommercial 4.0 International License.

D00




Escala de grano de fisura Tabla de Prueba de Corte

U.S. Patent Jun. 24, 2003 US 6,582,747 B2

Levemente sobre-fermentado

Bien fermentado

FIG /o

Bien fermentado (Palido)

O .’
‘ )

Pizarrosoy no fermentado Pizarroso hacia violeta
Violeta Violeta hacia café

Parte violeta, parte café

Mohoso

Mohoso e infestado

P e
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S
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Puntos importantes.

A El cacao es un alimento. La mayoria de los
productores nunca han saboreado chocolate
fabricadocon sus propios granos. Eso es vital
en el proceso de transformacién de la calidad

A Se debe encontrar un lenguaje comtn para q
diferentes personas a lo largo de la cadena d¢
valor puedan hablar acerca de la calidad y
entenderse entre si.

A Necesitamos que el cacao de alta calidad est
vinculado a mercados de nicho para derivar e
valor maximo ddos pequefios volimenes de
produccién. Gran potencial e interés renovadc
hacia el cacao en Centro&@nrca.

A Es el momento apropiado para tener un
conjunto de herramientas para la evaluacion c
la calidad del cacao y protocolos técnicament
solidos y sencillos para la evaluacion de calid
y sabor de los granos de cacao.

A Se han tomado los primeros pasos positivos ¢
esta direccion.

A Se necesita capacitacion y desarrollo de
capacidades humanas a todos los niveles de
cadena de valor del cacgara alcanzaesta
meta.



