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CARAC‘I'ERIZACIN FISICOQUIMICA Y BENEFICIO DEL GRANO DE CACAO (Theoboma cacao L.) EN COLOMBIA

PRESENTACION

n los anos 2002, 2003 y 2004 la Federacion Nacional de Cacao-

teros, con recursos de Fondo Nacional del Cacao, desarrollé un

proyecto de investigacion encaminado a la caracterizacion fisico-
quimica de los materiales de cacao regionales y universales de mayor
uso en el pais. Para ello se realizaron estudios de caracterizacion en los
departamentos de Arauca, Huila y Santander, con el fin de comparar las
diferencias presentadas por los materiales de cacao en las diferentes
condiciones agroecologicas de Colombia, cuyos resultados se publican
en el presente escrito, con el fin de dar a conocer algunas de las prin-
cipales caracteristicas de calidad a tener en cuenta para seleccionar el
material de cacao a establecer en las fincas.

De la misma manera y dada la gran importancia que tiene el proceso
de beneficio del grano de cacao, se hace énfasis en este aspecto, ya que
como bien se sabe el grano se constituye en materia prima para la indus-
tria procesadora de alimentos (confiteria y chocolate de mesa) y productos
cosméticos, que requiere cada vez mds de cacao de excelente calidad, la
cual puede ser afectada negativamente por un proceso inadecuado de
poscosecha, por lo tanto se hace necesario el arraigo de una cultura de
buen beneficio del grano que afiance el mercado de calidad.

Invitamos a todos los cacaocultores del pais a llevar a cabo un
manejo adecuado del cultivo del cacao, de acuerdo con las recomen-
daciones técnicas que imparte la Federacion Nacional de Cacaoteros
en Colombia. Con ello se asegura un producto final de mayor calidad,
mds apreciado en el mercado y con una mejor remuneracion eco-
noémica, lo cual redundara sin duda en mayor bienestar de toda la
familia cacaotera de Colombia.
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CARAC‘I'ERIZACIN FISICOQUIMICA Y BENEFICIO DEL GRANO DE CACAO (Theoboma cacao L.) EN COLOMBIA

1. PRIMERA PARTE
CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DEL GRANO
DE CACAO (Theobroma cacao L.) EN COLOMBIA

OBJETIVO GENERAL

E valuar y caracterizar fisicoquimicamente los materiales clonales de cacao de mayor uso en el pais
realizando pruebas en los departamentos de Arauca, Huila y Santander.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Determinar en cada uno de los clones y para todas las zonas caracteristicas fisicas tales como: indices de
grano y mazorca, % de cascarilla almendra, grano bien fermentado y humedad.

Evaluar en cada uno de los clones y para todas las zonas caracteristicas quimicas tales como: pH, % de
grasa, fibra, proteina y cenizas, acidez y valor caldrico.

Determinar cuales de los clones evaluados poseen las caracteristicas mas adecuadas para la industriali-
zacion y procesamiento.

UBICACION GEOGRAFICA DEL PROYECTO

| trabajo de recoleccion de materiales y las pruebas fisicas se realizaron en los departamentos de
Arauca, Huila y Santander. Los analisis quimicos se realizaron en los laboratorios del Centro de Inves-
tigacion en Ciencias y Tecnologia de Alimentos (CICTA) de Bucaramanga.

MATERIALES Y METODOS

Material vegetal

Estos materiales fueron obtenidos de fincas que se caracterizan por su adecuado manejo. Dichos

D urante los dos anos del estudio se evaluaron 22 materiales de cacao mas un testigo de cacao comun.
materiales se presentan en la Tabla 1.

De la misma manera los resultados de los materiales de cacao evaluados fueron comparados con un testi-
go, conformado por una muestra de cacao procedente plantaciones no tecnificadas con manejo tradicional,
la muestra testigo fue de igual tamano y a ésta se le dio el mismo manejo y proceso de beneficio que a las
muestras de los clones.
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Tabla 1.

Materiales de cacao evaluados en el estudio de caracterizacion

TSH-565
IMC-67
i 3 CON-51 X X X
/ - 4 ICs-1 X X X
} 5 ICS-39 X
{' 6 ICS-60 X X X
ll ' 7 ICS-95 X X X
8 TESTIGO X X X
/ 9 SCC-61 X
10 FLE-3 X
' 11 UF-613 X
12 EET-8 X
J 13 EET-96 X
v 14 EET-400 X
we
D . 15 MON-1 X X
v .
16 CAP-34 X
' 17 CAU-39 X
18 FAR-12 X
' 19 FSA-11 X
20 FSA-12 X
y 21 FSA-13 X
22 FTA-1 X
23 FTA-2 X
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1IC5-60

Granos del clon ICS-60 Grano del clon ICS-1 bien fermentado

Tabla 2.
Fincas de origen del material evaluado en la caracterizacion comercial del
grano de cacao

Huila Gigante Pueblo nuevo Alto Magdalena

Huila Rivera Termopilas El Recreo

Huila Rivera Salado La Palma

Huila Rivera Guadual Ntcleo Escolar

Huila Rivera Alto Guadual El Salado

Huila Rivera Llanitos La Porcelana

Arauca Arauquita El Troncal Santa Elena

Arauca Arauquita Barranquillita Chipola

Santander San Vicente Esmeralda Mira Flores

Santander San Vicente Centro Villa Hermosa

Santander San Vicente Centro Chimita

Santander San Vicente El Libano Santa Rosa

Santander San Vicente Primavera San Pedro

Santander San Vicente Santa Inés El Reflejo

Metodologia

Para las mediciones realizadas se tomaron mazorcas maduras de cacao de cada uno de los clones evalua-
dos, realizando las siguientes actividades:

Cosecha y beneficio de muestras: Se definio tomar una muestra de 100 mazorcas maduras por cada uno
de los clones en estudio. Las labores que se adelantaron comprenden:

Pesaje de la muestra.

Desgrane y pesaje del grano en baba.

Fermentacion en cajon sencillo y pesaje al término de la fermentacion.
Secado en pasera de madera y pesaje al final del proceso.

Pruebas fisicas y quimicas del grano.
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Caracterizacion fisica

Para obtener una muestra representativa de cada clon se tomaron de 100 a 120 mazorcas maduras y
sanas de tamano promedio, las cuales se pesaron antes de ser realizado el beneficio. La masa de fermenta-
cion adecuada se conform6 con grupos de 250 a 300 mazorcas, colocando la muestra en evaluacion dentro
de un saco de fibra sintética, esto con el fin de simular las condiciones normales de fermentacion, la cual
no se da de manera completa con las pequenas cantidades trabajadas en el presente estudio. La masa en
cuestion tenia un promedio de 60 cm por cada lado para un volumen total de 0,0216 m? en cajon sencillo
fermentandose durante 120 a 140 horas con tres a cuatro volteos (los dos primeros cada 48 horas y los
ultimos a las 12 y 24 horas), al cabo de las cuales fue pesado, pasando posteriormente a su secado en una
elba hasta obtener un 7% de humedad.

Grano de cacao en proceso de secado Proceso de caracterizacion del grano

Parametros fisicos evaluados

1. Peso de grano fermentado y seco.

2. indice de mazorca (No. promedio de mazorcas para obtener 1kg de cacao seco).

3. Indice de grano (Peso promedio de grano en gramos, tomado de una muestra de 100 granos de cacao seco).
4. Porcentaje de almendra y cascarilla en el grano.

Caracterizacion quimica

Para el analisis quimico de grano se emple6 una muestra de 500 gr. Las evaluaciones bromatologicas de
todas las muestras fueron realizadas en el laboratorio del Centro de Investigaciones en Ciencia y Tecnologia
de Alimentos de la Escuela de Quimica de la Universidad Industrial de Santander (U.LS.). #

S

De la composicion quimica del grano se evaluaron las siguientes variables: proteinas (Método Keldanhi),
grasa (Método Soxhiet), humedad (Método Gravimétrico), cenizas (Método Gravimétrico), fibra grasa (Método
Gravimétrico), pH (Método Potenciométrico), acidez (Método de Titulacion), valor calérico (Método de Calculo).

Los equipos empleados corresponden a bascula con capacidad para 200 kg, gramera electrénica con
sensibilidad de décimas de gramos.
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Tabla 4.
Tabla 3. Parametros evaluados en la caracterizacion

Rangos tomados para la caracterizacion quimica del grano de cacao
quimica del grano de cacao

Proteinas Keldanhi

Porcentaje de cascarilla 11a12 >12 Grasa Soxhiet

Peso del grano (gr) 1,05a12 >1,2

Humedad Gravimétrico

Porcentaje de humedad 7a8 >8 Cenizas Gravimétrico

Porcentaje de grasa 52 a 55 >55 Fibra Gravimétrico

pH 50a55 >55

pH Potenciométrica

Acido Normal Acidez Titulacion

® NS (U s W N

Valor calérico Calculo

Manejo de la informacion

Los resultados obtenidos en el presente estudio y que se presentan a continuacion, corresponden al ana-
lisis comparativo al interior de cada una de las regiones agroecologicas evaluadas y se presentan en tablas
para su mejor comprension.

RESULTADOS

A. Caracterizacion fisica

Departamento de Santander
+ indice de mazorca

Los materiales ICS-39 e ICS-60 presentan indices de mazorca muy superiores de 12 mazorcas/kg favore-
ciendo a los agricultores por su mayor rendimiento. De la misma manera los datos obtenidos confirman el
tamano pequeno de los materiales Caucacias y el IMC-67 los cuales presentan los valores mas altos para el
parametro 22 y 20 respectivamente.

+ indice de grano

Nuevamente los materiales sobresalientes son ICS-60, ICS-39, EET-8, MON-1 y CAP-34 presentando granos
por encima de 2 gramos en promedio. Los restantes a excepcion del CAU-39 e IMC-67 presentan un grano
aceptable desde el punto de vista industrial.

* Porcentaje de almendra

Los valores obtenidos entre 90,1% y 81,5% muestran que la mayor parte de los materiales evaluados
poseen un porcentaje de almendra dentro de los estandares exigidos por la industria procesadora lo cual
favorece el contenido de grasa obtenido en el “licor de cacao” y presentando bajos valores para la cascarilla
lo cual obviamente es deseable.
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1 1CS-60 12 238 139 86 65
2 ICS-1 16 179 11.7 88.2 76
3 1CS-95 19 1.52 16.4 835 70
4 TSH-565 19 143 11.4 88.5 74
5 IMC-67 20 1.28 141 85.8 78
6 1CS-39 12 24 11 89.8 79
7 CCN-51 14 173 15.2 84.8 70
8 SCC-61 14 1.93 10.9 89 86
9 EET-8 14 22 9.8 90.1 73

10 FLE-3 16 1.59 184 815 49

11 UF-613 19 1.58 10.2 89.7 87

f 12 MON-1 19 2.05 10.2 89.7 79

13 CAP-34 16 2.03 10 89.9 85

J 14 CAU-39 22 1.09 123 87.6 66

\ i 15 TESTIGO 20 15 14.8 85.2 76

- ‘ | PROMEDIO 17 1.76 12.68 87.28 74
.

* Porcentaje de grano bien fermentado

Clones como el UF-613, CAP-34 Y SCC-61 presentan valores muy superiores de fermentacion y en la ma-
' yoria de los restantes son aceptables teniendo en cuenta que este resultado depende en gran medida del
correcto proceso de beneficio y no de una caracteristica intrinseca del grano de cacao.

Departamento de Arauca

* indice de mazorca

- Los materiales 1CS-60, ICS-1 y FTA-1 presentan indices de mazorca superiores de 14 a 15 mazorcas/kg de
cacao seco, favoreciendo a los agricultores por su mayor rendimiento. Por su parte los clones FAR-12, FSA-12,
N | FSA-11, FTA 2, IMC-67 e ICS-95 presentan indices de mazorca muy altos y por lo tanto poco favorables.

’ « indice de grano

Bajo las condiciones medio ambientales del departamento la mayoria de los materiales evaluados produ- ,d
cen granos de cacao de buen tamano que clasifican en el parametro alto para la industria con excepcion 5
de clon regional FAR-12.

r
% * Porcentaje de almendra
4

Los clones CCN-51, ICS-60 y FSA-13 presentan los mejores valores entre almendra y cascarilla, brindando
garantias de mayor rendimiento industrial.
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Tabla 6.
Resultados analisis fisicos en el departamento de Arauca

1CS-60

ICS-1
1CS-95
TSH-565

IMC-67

CCN-51

MON-1

FPAR-12

© [0 ([N (oUW N

FPSA-11

[y
(=]

FPSA-12

[ay
[

FPSA-13

[y
N

FPTA-1

[y
w

FPTA-2
TESTIGO
PROMEDIO

[ay
E=

* Porcentaje de grano bien fermentado

Todos los clones evaluados presentan valores aceptables que cumplen con la norma de ICONTEC 1252, sin
embargo se destacan los clones FSA-11, CCN 51, FTA-1 y CCN-51.

Departamento del Huila

Tabla 7.
Resultados analisis fisicos en el departamento de Huila

TSH 565
ICS 1
ICS 39
ICS 60
ICS 95

CCN 51
EET-96

EET-400

TESTIGO
PROMEDIO
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Para el departamento del Huila se evaluaron siete muestras de igual numero, de materiales clonales dife-
rentes, ampliamente difundidos en la zona. En ellos se encontraron los siguientes resultados:

* indice de mazorca

Sobresale un buen promedio de indice de mazorca promedio de 15 con excepcion de los materiales EET-96,
EET-400 e 1CS-95.

; ) + indice de grano
] -
j " Sobresale el buen promedio del indice de grano (1,5 gr/grano) de los siete materiales que conforman la
" } muestra evaluada, ya que la totalidad de ellos se ubican en el nivel alto de las caracteristicas evaluadas se-
‘ gun la tabla propuesta por la industria, mostrando un buen comportamiento del cacao clonado en zona. La
l mayoria de los materiales trinitarios poseen un indice de grano superior o igual a 1,5 gr/grano, exceptuando

el material 1CS-95 (1,3 gr/grano). Es de resaltar el excelente indice de grano que presenta el clon ICS-60 con
j 2,04 gr/grano.

* Porcentaje de almendra
Con inconformidad se observa que el promedio general del porcentaje de almendra (84%) es bajo, ya que
en ningln caso se igualé o superaron los limites aceptados por las companias transformadoras (86-87%).
| Esto puede estar manifestando que en la zona se presenta un problema de nutricion y/o déficit de humedad,

N ya que ésta afecta notablemente esta variable.
iv" . * Porcentaje de grano bien fermentado

{ Se observa un promedio general muy bajo, afectado notablemente por los resultados de los materiales
TSH-565 (54%) e 1CS-39 (59%) que no presentan resultados satisfactorios. Este resultado es debido al ma-

’ nejo que se le da al grano en el momento del beneficio, ya que se debe de tener en cuenta que el resultado
depende de las condiciones de beneficio del grano.

Comparacion de parametros fisicos entre departamentos

Los principales datos obtenidos se resumen en la Tabla 8. Es de resaltar que en cuanto a los indices de
mazorca y grano los mejores valores se presentan en el departamento de Santander. De otro lado, el clon

Tabla 8.
Comparacion del analisis fisico en los tres departamentos

1CS-60

1CS-1

1CS-95

CCN-51

TSH-565
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CCN-51 presenta un comportamiento muy similar en todos los departamentos, mostrando de esta manera
su buen rendimiento y gran adaptabilidad a las diferentes condiciones ambientales, por lo cual es hoy dia
uno de los materiales predilectos por los agricultores de Colombia. En cuanto al indice de grano el ICS-60 se
muestra muy superior. El porcentaje de almendra es bueno en todos los casos.

B. Caracterizacion quimica

Departamento de Arauca

. pH

A diferencia de otras zonas en este departamento se presenta una marcada acidez del grano de cacao
presentando en la mayoria de los casos valores inferiores a la norma por lo cual se baja notablemente la
calidad del grano. EI mejor en este parametro fue el clon 1CS-95.

* Porcentaje de grasa

Es de resaltar el alto contenido presentado por el clon MON-1 con 59,11% de grasa, nivel muy satisfactorio

para los procesos de industrializacion. Solo se observa que la muestra del clon FTA-2 presenté contenidos
bajos de grasa (Tabla 9).

Tabla 9.
Resultados de las caracteristicas quimicas en el departamento de Arauca

1CS-60

1CS-1

1CS-95

TSH-565

IMC-67

CCN-51

MON-1

FPAR-12

FPSA-11

FPSA-12

FPSA-13

FPTA-1

FPTA-2

TESTIGO

PROMEDIO
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Departamento de Santander

Tabla 10.
Resultados de las caracteristicas quimicas en el departamento de Santander

1 1CS-60 5.01 54.37 318 15.43

2 ICS-1 5.17 48.65 2.69 11.19

} 3 1CS-95 499 53.12 2.56 13.56
{ 4 TSH-565 4.90 5561 3.03 12.25

,' 5 IMC-67 4.98 55.89 2.56 13.38

6 1CS-39 5.27 54.95 4.44 15.06

)‘ 7 CCN-51 5.02 52.48 3.09 12.38

8 SCCC-61 5.10 56.54 247 1331

9 EET-8 5.06 55.20 323 15.25

| 10 FLE-3 5.07 54.22 331 14.63

11 UF-613 5.22 56.67 293 13.56

J 12 MON-1 5.01 54.56 223 12.81

i 13 CAP-34 5.00 53.35 3.95 15.69
.-l‘ » N 14 CAU-39 5.00 5553 292 16.13
‘ ;" \" 15 TESTIGO 5.22 58.43 242 13.44
PROMEDIO 5.06 54.63 3.01 13.87

opH

Solo los materiales TSH-565 e ICS-95 presentan una alta acidez (<5) por lo cual no poseen unas caracte-
| risticas deseables por la industria.

* Porcentaje de grasa
» En este caso el testigo presentd el mas alto porcentaje de grasa entre todos los materiales y los demas

| presentaron buenos valores descartando el ICS-1 con valores muy bajos para este importantisimo parametro
-~ . k -
exigido por la industria chocolatera.

Departamento del Huila

opH

’
% Para esta zona se observa un nivel de pH bajo (<5,0) en todos los materiales de la muestra evaluada, va-
"\‘

lor considerado muy acido para los efectos de comercializacion. Este resultado mas que genético, obedece
a un inadecuado proceso de fermentacion y guarda relacion con el porcentaje de granos bien fermenta-
dos que para esta misma muestra estuvo por debajo del 65%, lo que indica la mala implementacion del
proceso de beneficio.
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Tabla 11.
Resultados de las caracteristicas quimicas en el departamento de Huila

TSH 565
IMC 67
ICS 1
ICS 39
ICS 60
ICS 95
CCN 51
PROMEDIO

* Porcentaje de grasa

El promedio general de porcentaje de grasa de los siete materiales evaluados en la muestra es alto (>55%),
cumpliendo con los estandares exigidos por las companias transformadoras. Exceptuando el material TSH-565
que para la zona presentd un porcentaje de grasa bajo (<52%).

Comparacion de parametros quimicos entre departamentos

Tabla 12.
Comparacion del analisis quimico en los tres departamentos

1CS-60

ICS-1

1CS-95

TSH-565
IMC-67

En cuanto a la caracterizacion quimica de grano estudiado se tiene que el pH de grano se presento cerca-
no a 5 con excepcion de los clones ICS-1 y TSH-565 en el Huila el primero y Santander y Arauca el sequndo,
presentando un grano con caracteristicas mas acidas.

Para el caso del porcentaje de grasa se destaca nuevamente el clon ICS-60 en los cinco departamentos
mostrando valores incluso cercanos al 58% por lo cual se le puede considerar desde este punto de vista un
clon excelente.

Comparativo entre los estudios del 2002 y 2003

Comparando los datos de Santander de los anos 2002 y 2003, se observa un comportamiento similar en
los valores de los resultados obtenidos en los dos procesos evaluativos, tanto fisicos como quimicos. Sin
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embargo, fisicamente se observan variaciones importantes entre los resultados obtenidos en la primera
evaluacion y los actualmente reportados para los materiales FLE-3 y MON-1. Con relacion a los resultados
obtenidos en la caracterizacion quimica de los periodos evaluados se observa en general un incremento en
los valores de las variables pH, porcentaje de proteina y valor calorico; contrario a esto la variable porcentaje
de fibra presenta una disminuciéon notoria en su valor para todos los materiales.

En el caso de la variable de mayor importancia para las industrias, como lo es el porcentaje de grasa, se
observa un comportamiento similar en los casos. Cabe anotar que los materiales evaluados durante los
dos trabajos fueron recolectados en fincas productoras con microclimas y manejos diferentes, pues para la
primera evaluacion las muestras fueron tomadas en su totalidad en la Granja Villa Ménica de propiedad
de la Federacion y en la segunda evaluacion las muestras fueron tomadas en fincas tradicionales con
manejo semitecnificado.

CONCLUSIONES

* En general, todos los materiales evaluados bajo la metodologia propuesta cumplieron con las normas
exigidas para el mercado nacional, ubicandose entre los niveles altos de evaluacion tenidos en cuenta
para las variables indice de grano y porcentaje de buena fermentacion, segun la norma ICONTEC 1252.

* Teniendo en cuenta que el clon amazonico IMC-67 (Iquitos Maranon Clon) hizo parte del estudio en las
tres zonas, cumpliendo las exigencias de mercado, se puede inferir que el cacao producido en Colombia
con las adecuadas labores de beneficio, cumple satisfactoriamente por encima de las exigencias del
mercado nacional.

* Haciendo la comparacion de las tres zonas agroecoldgicas, el estudio permitié detallar que la montana
santandereana (Santander) presenta los mejores comportamientos para las caracteristicas fisicas y qui-
micas generales. Siguiendo en su orden la zona de bosques humedos tropicales (Arauca) y finalmente
los valles interandinos secos (Huila). Resultados acorde con los requerimientos agroecoldgicos de la
especie cacao.
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2. SEGUNDA PARTE
BENEFICIO DEL GRANO DE CACAO

ASPECTOS FUNDAMENTALES QUE SE DEBEN TENER EN
CUENTA EN EL PROCESO DEL BENEFICIO DEL CACAO

ara las industrias procesadoras, el cacao de calidad es aquel que después de ser debidamente

beneficiado, desarrolla plenamente el sabor y aroma caracteristicos del chocolate al ser tostado

y procesado. Ademas de esto, para las fabricas es también de importancia el tamano del grano o
almendra, el contenido de grasa y el porcentaje de cascarilla y humedad. Aunque estos factores estan
fuera del control del productor, en los cultivos ya establecidos, pueden ser definidos en el momento de
seleccionar el material de propagacion.

Cacao sin fermentar Almendras de cacao del tipo criollo
(claras) y forastero (violeta)

Las industrias necesitan almendras con pesos su-
periores a 1 gramo, contenidos de grasa del orden
del 55% del peso del grano seco sin cascarilla y ésta
no debe superar el 12% del peso total del grano.

Las caracteristicas organolépticas pueden ser me-
joradas a través de un correcto proceso de beneficio,
pues éste contribuye a generar los procesos fisico-
quimicos encargados de originar los compuestos
precursores del aroma y el sabor del grano, atributos
sobresalientes en relacion con la calidad de la mate-
ria prima. De aqui la gran importancia del buen be- '
neficio del grano de cacao para que sea un producto ~ Frutos angoleta y amelonado. Dos tipos
mas atractivo en el mercado. de fruto, dos calidades desde el punto

de vista de la genética

AR )
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Los siguientes son algunos de los parametros fisico quimicos del grano
de cacao empleados por las industrias transformadoras en Colombia.

Tabla 13.
Parametros evaluados en la caracterizacion quimica del grano

de cacao

Porcentaje de cascarilla <11 11a12 >12
Peso del grano (gr) < 1,05 1,05a 12 >12
Porcentaje de humedad 6a65 7a8 >8
Porcentaje de grasa <52 52 a 55 > 55

pH <50 50a55 >55
Sabor Amargo Acido Normal
Fuente: Departamento de Fomento. Compania Nacional de Chocolates. Bucaramanga. 2004

El beneficio, 0 manejo poscosecha del cacao, es el proceso final de
la produccion y su importancia radica en que de él depende en buena
parte la calidad del grano.

Tipo de fruto con
caracteristicas de criollo

Para desarrollar la maxima calidad posible, es necesario realizar la seleccion de las mazorcas que se cose-
chan, un correcto proceso de fermentacion y secado, y finalmente una exigente limpieza y clasificacion del
grano. Estas practicas garantizan en gran medida el mercado y el buen precio al productor.

EL PROCESO DE BENEFICIO DEL CACAO

0s granos de cacao en el mercado mundial se clasifican generalmente en dos grandes categorias, los

denominados cacaos corrientes, “basic beans” en Estados Unidos o “bulk beans” en Europa, los cuales

se emplean para la extraccion de manteca y productos que requieren gran cantidad de chocolate, y
los cacao finos o de aroma, “flavor beans” en Estados Unidos, los cuales son muy aromaticos y suaves, agra-
dables al paladar y se empelan principalmente para la elaboracion de chocolates finos y la preparacion de
diversos alimentos y bebidas siendo sumamente apreciados en el mercado. Esta clasificacion es meramente
comercial y corresponde a las exigencias establecidas por las industrias procesadoras del grano.

No obstante la calidad final del grano de cacao depende de factores tales como:

* Las caracteristicas hereditarias del material genético del cual proviene las semillas y/o yemas empleadas
para la propagacion de la planta.

e Las condiciones climaticas en las cuales se desarrolla la planta.
* El manejo técnico que se le dé a la plantacion.
* Las practicas de beneficio a que se someta el grano de cacao

e Las condiciones y manejo del almacenamiento de cacao una vez beneficiado.
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Tipos de cacao segun su calidad

En relacion con su calidad el cacao se clasifica en tres categorias y algunos autores incluyen hasta una
cuarta. Estas son: forasteros, criollos, trinitarios y el cacao Nacional del Ecuador.

Forasteros

Es caracteristico del cacao forastero o amazdnico la acidez del
grano, el pequeno tamano de la almendra, su sabor amargo y color
bastante pigmentado de los cotiledones. Estos materiales son origi-
narios de la cuenca alta de rio Amazonas y un ejemplo caracteristi-
co de ellos es el material IMC 67 usado como patrén y polinizador.
Se ha expandido principalmente al Africa Occidental y Brasil.

Criollos

Comparacion entre granos de
El cacao criollo presenta almendras mas grandes y de color muy cacao forastero y criollo

claro que va del violeta palido o rosado pasando por el marfil al

blanco. Produce un grano muy aromatico y suave por ello es con-

siderado el de mas alta calidad. Es bastante susceptible a problemas fitosanitarios. Se propag6 desde México

y el Orinoco a Venezuela, Centroamérica y las islas de Samoa, Timor y Java. Un ejemplo de este material es

el cacao porcelana.

Trinitarios

Desarrollados en la isla de Trinidad provienen de cruces espontaneos y dirigidos de criollos y forasteros,
por lo cual presentan caracteristicas intermedias de estos dos tipos y una amplia variabilidad genética. Son
algunos de los materiales mas difundidos hoy dia a nivel mundial. Presentan en general buenos rendimien-
tos y alta tolerancia a problemas fitosanitarios. Como ejemplo tenemos a los ICS, CCN, TSH.

Nacional del Ecuador

Originario de la zona occidental de los Andes entre Colombia y Ecuador, especialmente en la region del
rio Guayas arriba. Posee un grano grande de cotiledon claro denominado “arriba” en el mercado europeo
donde es muy apreciado.

El manejo de poscosecha del cacao, denominado beneficio, constituye un aspecto de maxima importancia
para presentar al mercado un producto de calidad. El buen beneficio garantiza que el grano sea apreciado
y apetecido por la industria y asegura por ende la comercializacion tanto a nivel nacional como para la ex-
portacion, justificando un mejor precio.

Si se ejecutan sistematicamente los pasos que se describen a continuacion se lograra entregar un produc-
to de las mejores condiciones.

1. Recoleccion

Coseche unicamente frutos maduros. Las mazorcas verdes no se deben recolectar porque el grano sin
madurez origina un producto de sabor muy amargo, ya que las sustancias azucaradas que recubren el
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grano, aun no se encuentran en optimas condiciones para el de-
sarrollo de los procesos bioquimicos que se producen durante la
fermentacion.

La periodicidad de las recolecciones esta determinada por el
volumen de la cosecha, la madurez de las mazorcas y la presencia
de plagas, enfermedades o animales daninos.

I3 Cuando mas cortos sean los periodos entre una y otra cosecha,
, | menor riesgo se corre de pérdida de frutos.

Generalmente, en plantaciones pequenas o medianas, la reco-
leccion se debe hacer cada dos o tres semanas, con lo cual se
evita la sobre maduracion de los frutos o pérdidas por insectos o
enfermedades del fruto.

e .y S

La recoleccion debe hacerse con las herramientas adecuadas,

| siendo la tijera podadora la principal. Con cualquier otra herra- —

/ mienta, como el machete, se puede herir al arbol o danar los gra-  Recoleccion de las mazorcas

nos de la mazorca. Por ningiin motivo debe arrancar

las mazorcas con la mano (halandolos), porque des-

| truye completamente el cojin floral y causa heridas
peligrosas para el tronco.

¢ - El corte con la tijera debe hacerlo cerca de la ma-

] Zorca, sobre la base de ésta y no sobre el cojin floral,

vy pues también puede danarlo perjudicando la cose-
' cha futura.

. | 2. Partida de mazorcas

Una vez recolectadas las mazorcas, se amontonan, : . - d\
separando las que puedan estar enfermas y las que Herramientas necesarias para el i
no hayan alcanzado el grado de madurez requerido, beneficio del cacao
| para garantizar que solo se beneficien los frutos ma-
oy duros y sanos, de lo contrario se afectara la calidad
. final del producto.

Generalmente, los montones o pilas de cacao,
3 = | deben hacerse en un lote sin arboles de cacao, en
‘ donde pueda facilmente hacer la labor de la partida
y donde se pueden amontonar las cascaras para su
descomposicion y posterior utilizacion en el mismo
cultivo, como abono organico de muy buena calidad.

La quiebra o partida de las mazorcas, suele hacer-
& | se con un machete corto, con un mazo de madera,
' con partidor de lamina sin filo y en algunos casos Partida de las mazorcas con mazo de
con maquinas. Sin embargo, debe advertirse que en madera
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todo caso, debe evitarse el cortar los granos lo cual ocurre cuando
se hace con machete, dependiendo de la habilidad del operario, pero
en todo caso se corre el riesgo de sufrir accidentes en las manos. Un
operario experto con machete puede llegar partir de 2.000 a 2.500
mazorcas /jornal.

Por ello se recomienda el dispositivo de lamina sin filo, que puede
ser un machete empotrado con la parte roma hacia arriba, el cual corta
la mazorca al golpearla y proporciona la mayor garantia de seguridad
y rendimiento ya que no representa ningun riesgo para el operario y
hace posible partir hasta 20.000 mazorcas /jornal.

Otra posibilidad de rendimiento y seguridad, lo representa la forma
de partir frutos con un mazo de madera, apoyando la mazorca en una
superficie dura y descargando un golpe seco sobre ella.

3. Desgranada

La extraccion de las semillas de la cascara, se denomina desgranada
o0 desguyada y se hace deslizando los dedos de la mano a lo largo de
la placenta o vena central de la mazorca, evitando extraerla para no

Partida de mazorcas con
angulo de hierro

mezclarla con los granos de cacao. Si esto sucede debe sacarla posteriormente pues constituye una impure-

za que perjudica la calidad del producto final.

Sl ..';. ’3&“!".-._ . k-
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Partida de las mazorcas con machete Desgranada de la mazorca con la mano

4. Fermentacion

Es el paso fundamental en el beneficio del cacao puesto que en este proceso se desarrolla el sabory el
aroma del producto y contribuye a formar un grano “hinchado”, de color marron y de buena apariencia.
Una adecuada fermentacion origina un cacao que al ser convertido en chocolate, es agradable al paladar
y al olfato, por el contrario una inadecuada fermentacién o la ausencia de ésta puede demeritar el pro-

ducto de manera notable.
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La fermentacién, también llamada cura del cacao o avinagrada, es un proceso complejo que consiste en
una serie de cambios de caracter bioquimico y fisico en todas las estructuras del grano, tanto en la testa o
cascarilla, en el mucilago que la cubre, como en el interior del cotiledon y en el embrion que debe morir y
reabsorberse.

El proceso implica el suceso de reacciones quimicas mediante las cuales, los aztcares contenidos en la
pulpa, se transforman en productos como agua, alcohol etilico y acido acético entre otras sustancias, por la
, accion de levaduras que son micro organismos de caracter anaerdbico, en cuyo proceso generan el despren-
I3 dimiento de calor. En una segunda fase y también ayudado por otros organismos, esta vez bacterias aerébi-

, | cas, es decir que para vivir y actuar necesitan aire, se desarrollan otros procesos, entre los que se sucede la
oxidacion de los polifenoles y cambios notables en el pH.

Desde el punto de vista fisico, se suceden cambios como el hinchamiento del grano, por penetracion de
liquidos como el agua y el acido acético, que permean la cascara de la almendra, desde fuera de ésta hacia
los cotiledones, ello ayuda a la muerte definitiva del embrion y le garantiza al grano una apariencia final de
f | “arrinonamiento” y de grietas o estrias internas.

e .y S

Las transformaciones de las sustancias que producen el sabor astringente al cacao, es decir los polifenoles,

/ es indispensable, pues por ello el grano es castigado en su precio. Estas sustancias son las que producen el

color violeta de la almendra, el cual al estar presente en el grano seco, es indicativo de mala fermentacion y
como tal calificado negativamente para efectos de determinar la calidad.

" Las sustancias generadas y la alta temperatura producida a partir de la fermentacion, en términos genera-

| les confieren a los granos unas caracteristicas que corresponden a las condiciones de calidad que se exami-

¢ " | nanalahora de la venta del producto, por las cuales si no resultan satisfactorias, sera objeto de disminucion
" en los precios e incluso la pérdida total, pues puede ser rechazado por los compradores.

Cuando el proceso de fermentacion, no se realiza de acuerdo con las indicaciones que para ello aparecen
' en el presente capitulo, es imposible que se pueda garantizar un producto de buena calidad. Las practicas
inadecuadas que no garanticen la ocurrencia de todos y cada uno de los cambios fisicos y bioquimicos, no

L
garantizaran jamas la presentacion en el mercado de un producto de buena calidad.
Para ello es indispensable que todos los pasos descritos en esta guia, tanto para la fermentacion como
para las demas practicas de beneficio, sean observados al maximo.
J ? k
. a Recipientes apropiados para una adecuada
- fermentacion

Los granos extraidos de la mazorca deben deposi-
™3~ “| tarse en cajones o recipientes de madera, con orifi-
‘ cios en el fondo, para la salida de la “baba” o liquidos
que se desprenden del mucilago. Estos cajones de-
ben colocarse unos 10 6 15 centimetros por encima
del suelo para el facil drenaje de estos liquidos.

Los cajones deben estar colocados en sitios cubier-
"-_. | tos y abrigados, protegidos de corrientes de aire frio
que suelen presentarse especialmente en las horas

Federacion Nacional de Cacaoteros - FEDECACAO - Fndo Nacional del Cacao "
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Fermentador tipo escalera de dos Fermentadores tipo tambor rotatorio
niveles

de la madrugada, ya que se requiere que la temperatura se eleve y sea constante, para garantizar un proceso
de fermentacion completo y parejo.

El tamano y nimero de los cajones varia de acuerdo con la cosecha de la finca. En términos generales,
estos cajones pueden tener las dimensiones y la capacidad que aparecen en la Tablas 14 y 15.

Tabla 14.
Dimensiones y capacidad de los cajones fermentadores de cacao

Tabla 15.
Dimensiones y capacidad de los cajones fermentadores sencillos de cacao

Ademas de los ya mencionados cajones fermentadores, también se utilizan cajones en escalera, barriles
fermentadores o camillas. En algunas regiones se usan pozuelos o canoas y hasta canastos. En cualquier
caso, es importante que los recipientes fermentadores tengan orificios para la salida de los jugos y que sea
posible remover la masa para airearlo por lo cual los cajones dobles, en los que no se llena sino un solo
cuerpo, son muy adecuados por cuanto facilitan la remocién al trasladar el grano hacia el moédulo vacio.
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Tabla 16.
Variacion de las caracteristicas del grano de cacao en el proceso de fermentacion

0 Aplanado cubierto de mucilago Lisa y compacta Violeta oscuro Blanco
24 Aplanado con mucilago oscuro Lisa y compacta Violeta oscuro Pardusco
48 Desaparicion parcial del mucilago Lisa - poco blanda Violeta oscuro Pardo
. 72 Hinchado - arrinonado Pegajosa y blanda Aparicion de tonalidades café Pardo oscuro
) :r ™ 96 Hinchado - arrinonado, poco mucilago Rugosa y blanda Chocolate y tonos violdceos Rojizo
. ) . 120 Hinchado - arrinonado, sin mucilago Rugosa y blanda Marron Rojizo
j 144 Hinchado y con olor fuerte a acido Muy rugosa Marrén oscuro Rojizo oscuro

Remocion de la masa de granos

Las almendras pueden permanecer sin ser disturbadas, durante las primeras 36 horas, tiempo que dura la

fase de fermentacion anaerobica, luego es necesario voltear la masa de cacao diariamente, es decir, cada 24

{ horas, para permitir la liberacion del CO, generado en el proceso y que su lugar sea ocupado por aire rico
en oxigeno que garantice el proceso de oxidacion.

/ Con los volteos se logra una fermentacion uniforme entre los granos, siendo ello, garantia para obtener un
N grano con aroma, color y sabor a chocolate ya que en ese estadio se promueve la formacion de los precur-
Lt | ‘ | sores de tales caracteristicas.

El tiempo de fermentacion debe ser de 5 a 6 dias (120 a 144 horas) dependiendo de las condiciones am-
bientales de la zona.

Granos de cacao bien fermentados Granos con fermentacion deficiente ’ d
vista interna y externa S

“ Nunca se deben mezclar granos cosechados en diferentes dias, pues los depositados con posterioridad
' no alcanzaran a completar todos los procesos requeridos, produciéndose una fermentacion incompleta, por

esto es importante organizar la recoleccion de mazorcas para obtener los volimenes minimos para iniciar la
fermentacion el mismo dia para toda la masa cosechada.
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En lo posible la partida de los frutos y el inicio de la fermentacion deben hacerse el mismo dia de la
cosecha, pues resulta inconveniente para la fermentacion el dejar los frutos cosechados en montones
dentro del lote. Tampoco es adecuado depositar los granos en costales de fibra dejados a la intemperie
en los cultivos.

5. Secado

Para que el producto pueda ser almacenado con la
seguridad de que no se afectara por causa del ataque
de hongos, es necesario acondicionar su humedad a
un contenido de agua cercano al 7%. De otro lado,
debe tenerse en cuenta que durante el proceso de
secado del grano, continta el desarrollo de algunos
de los procesos de transformacion fisica y quimica,
que no alcanzan a completarse mientras el grano
esta en la pila de fermentacion, es asi que durante
esta etapa se termina la oxidacion y transformacion
de los polifenoles desapareciendo por completo el
color violeta de las almendras, con lo cual el grano
se torna totalmente marron, generando las caracte-
risticas organolépticas deseables.

Las condiciones mas favorables de secado se obtie-
nen cuando éste se realiza con el calor del sol, que es
la fuente mas barata y adecuada. Si se utiliza secado
artificial debe tenerse cuidado para que la temperatu-
ra no sobrepase los 60 grados centigrados. El proceso
debe ser lento y a bajas temperaturas al principio del
secado por lo cual el primer dia de asoleada, es acon-
sejable utilizar la plena exposicion solamente durante
las primeras y las ultimas horas. Posteriormente no
habra inconveniente para hacer el secado durante i ' :
todo el dia. Ello garantiza que el grano que se hinch6 Secado del cacao en marquesinas
durante la fermentacion no se deshidrate de manera solares
brusca, tomando una contextura aplanada y enjuta.

PSEE 5 Tk 05 o =

Para el secado al sol se utilizan estructuras como
las paseras, casa elbas, camillas de madera o ca-
rros corredizos tipo elba. No se deben usar patios
de cemento ni areas pavimentadas pues sobre todo
en estas ultimas, se produce contaminacion por ele-
mentos nocivos.

En el proceso del secado se debe remover la masa
de cacao frecuentemente para la distribucion pare-
ja del calor y el secado uniforme. Para ello deben
usarse utensilios de madera y en ningin momento -
herramientas metalicas que se deterioran y causan Secador tipo Casa_elba de carros
perjuicio a la apariencia del grano. corredizos
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En forma practica el punto de secado se conoce tomando un punado de granos y si al apretarlos crujen
como cascajo es senal de que estan en el grado de sequedad requerido de aproximadamente el 7% de
humedad.

El grano de cacao bien seco cuyo proceso de fermentacion haya sido correcto, se diferencia de los granos
que no lo han sido por varias caracteristicas, de acuerdo con la Tabla 17.

Tabla 17.
Caracteristicas de los granos de cacao de acuerdo con su grado de fermentacion y beneficio

Forma Hinchado “ciruelo”. Relativamente aplanado “plancho”. Aplanado en su mayoria.
g “ » . . - Blanquecino.
Color externo Café oscuro “canelo”. Amarillo claro Amarillo rojizo. Rojiz((l)

Testa o cuticula Casi no se desprende.

Se desprende facilmente con los dedos. Desprende dificilmente con la una.

(cascarilla) Fuertemente adherida.
Quebradiza. Duro. Muy duro.

Consistencia Se “desmigaja” facilmente en harinas al Dificil de quebrar y desharinar con los | Se dobla como caucho.
presionarlo entre los dedos. dedos. Sélo parte con navaja.
Janenac Enterizo. Compacto

Estructura interna Subdividido en segmentos visibles a simple . pacto.
vista Como queso prensado. Muy duro.

a. Parcialmente pardo y parcialmente
violaceo.

b. Morado (purpura o violaceo) en
diferentes tonalidades.

Color “chocolate”

Color interno § .
(Marrén claro o café).

Gris — negrusco (color pizarra).

A chocolate.

Olor Aromético. GRS Sin olor o con olor a moho.
Desagradable.
Agradable.
Sabor Medianamente amargo. Amargo. Muy amargo.

Fuente: El Beneficio del Cacao. Secretaria de Agricultura, departamento de Antioquia.

6. Limpieza y clasificacion
Seleccion

Para llevar al mercado deben eliminarse todas las impurezas, granos mohosos, partidos y vanos sin almen-
dra, lo cual puede hacerse mediante proceso manual o con la ayuda de zarandas, de tal manera que sélo
deben dejarse los granos sanos y secos.

Prueba de corte

Para efectos de la clasificacion del cacao, se realiza la prueba de corte que consiste en tomar una muestra
de granos representativa, los cuales se parten en forma longitudinal con una navaja, bisturi o una cuchilla
afilada, de manera que los cotiledones queden divididos en dos mitades, haciendo posible la observacion de
las caracteristicas que se juzgan a fin de clasificar los granos de acuerdo con la norma de calidad existente,
la cual se presenta en la Tabla 13.

—— ‘\ ‘

hb‘h




74.-“

CARAC‘I'ERIZACIN FISICOQUIMICA Y BENEFICIO DEL GRANO DE CACAO (ﬂleoboma cacaol.) EN COLOMBIA

Dicha prueba debe hacerse de manera regular en las fincas, para poder tomar elementos de juicio que per-
mitan ajustar las practicas de beneficio y asi corregir imperfecciones y mejorar de manera continua la calidad.

7. Comercializacion

En el mercado mundial, los granos o almendras de cacao, se clasifican usualmente en dos grandes cate-
gorias. La primera es la de los granos utilizados para producir manteca de cacao y productos para los que
se requiere gran cantidad de chocolate y son denominados cacaos corrientes, los cuales en Estados Unidos
son conocidos como “basic beans” y granos ordinarios o “bulk beans” en Europa.

La segunda clasificacion contempla los granos que dan caracteristicas especificas de sabor, aroma y color
en chocolates finos, en revestimentos o coberturas y para la obtencion de polvo para dar sabor a recetas
domésticas y la preparacion de diversos alimentos y bebidas que se consiguen en el mercado. Este tipo de
granos se denominan finos, cacao fino en Europa y flavor beans (granos de aroma) en Estados Unidos.

La anterior clasificacion corresponde totalmente al
aspecto comercial sin tener distingos geograficos, ge-
néticos, climatolégicos o de poscosecha, solamente
atendiendo a las caracteristicas concretas que pre-
sente el grano.

Sin embargo, es preciso puntualizar que en el resul-
tado final de la calidad influyen la herencia, es decir,
el material genético del que provienen las semillas
usadas para la plantacion de donde son extraidas;
el ambiente en el que se desarrolla el cultivo y el
beneficio al que es sometido el grano a partir de las
mazorcas maduras.

Almacenamiento del cacao en sacos
Desde el punto de vista botanico, el cacao en re-
lacion con su calidad, presenta para algunos tres y
para otros cuatro categorias a saber: forasteros, criollos, trinitarios y una categoria adicional, considerada
por algunos, que es el cacao Nacional del Ecuador. Buena parte de la calidad ofrecida por el productor se
fundamenta en el uso que haya tenido de su semilla correspondiente a los tipos descritos.

Caracteristicas propias de los forasteros son la acidez del grano, el tamano pequeno de la almendra, el
sabor amargo, de cotiledon color violeta cuando el grano esta recién sacado de la mazorca y oscuro cuando
ha sido bien beneficiado. También llamados Amazonicos pues se originaron en la cuenca alta del rio Ama-
zonas, desde donde fueron llevados al Africa occidental y al Brasil, son los forasteros los que en términos de
calidad tienden a dar granos del tipo corriente.

El cacao criollo que significa nativo de descendencia extranjera, corresponde a un tipo de almendras
mas grandes, cuyo cotiledon recién salido de la mazorca es ligeramente rosado. Presenta un color entre
marfil y pardusco o castano muy claro cuando esta correctamente beneficiado. Produce un grano con olor
dulce y sabor agradable, unido a un aroma delicado, caracteristicas distintivas de los tipos finos. Estos
fueron cultivados originariamente en las selvas himedas mejicanas y en la cuenca del Orinoco, desde
donde se propagaron a los demas paises Centroamericanos, a Venezuela y a algunas islas del Pacifico
como Samoa, Timor y Java.
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Los trinitarios, desarrollados en la isla de Trinidad, son al parecer producto del cruce entre criollos y foraste-
ros realizados en forma natural entre los distintos tipos introducidos y también de hibridaciones deliberadas
a través de distintos programas desarrollados en ésta. La calidad de estos granos corresponde a caracteristi-
cas intermedias entre los criollos y los forasteros en diferentes grados de acuerdo con la cantidad de genes
de uno u otro que les hayan correspondido en el azar de la genética.

El cacao Nacional del Ecuador, en ocasiones es considerado como el cuarto grupo, se origin6 en la franja
de bosque tropical del occidente de los Andes entre Colombia y Ecuador, especialmente en la region del rio
Guayas arriba. Corresponde a un grano bastante grande, de cotiledén claro recién extraido de la mazorca y
castano claro una vez beneficiado. Este grano tiene una demanda particular en el mercado especialmente
europeo por su sabor denominado “arriba”.

De otra parte, es muy claro que las condiciones en que se beneficia el grano es decir de acuerdo con el trata-
miento de poscosecha, en especial segliin como se fermente, el grano adquirira caracteristicas que le daran su
calidad final, por lo cual es de suma importancia que el productor haga especial énfasis en dicho proceso.

Por ultimo, el ambiente complementa los factores que hemos indicado como formadores de la calidad,
el cual se refiere a la suma de factores, tales como suelo y clima. Que son especificos de cada una de las
regiones en las que se cultiva cacao y que son inmodificables por el hombre.

En cuanto a la calidad con relacion al precio obtenido en el mercado del mundo, los cacaos corrientes
tienen un precio piso, a partir del cual los granos con caracteristicas de fino obtienen mejor aceptacion en
la medida en que éstas sean mayores y mas notables.

En Colombia no existe un mercado diferencial para cacaos clasificados de acuerdo con las categorias expues-
tas pero si de acuerdo con el tamano de los granos y con el grado de fermentacion teniendo en cuenta la norma
1252 del Instituto Colombiano de Normas Técnicas ICONTEC, la cual crea tres categorias segtin la Tabla 18.

Tabla 18.
Caracteristicas importantes de los tres tipos de grano senaladas en la norma ICONTEC 1252

Contenido de humedad en % (m/m), max. 7 7 7
Contenido de impurezas o materias extranas en % (m/m), max. 0 03 0.5
Grano mohoso interno No. granos/100 granos, max. 2 2 3
Grano danado por insectos y/o germinados No. granos/100 granos, max. 1 2 2
Contenido de pasilla No. granos/100 granos, max. 1 2 -
Contenido de almendra en % (m/m) max. - - 40 - 60
Masa (peso) en gramos/100 granos, min.* 120 105 - 119 40
Granos bien fermentados No. granos/100 granos, min. 65 65 60
Granos insuficientemente fermentados No. granos/100 granos, max. 25 35 40
Granos pizarrosos No. granos/100 granos, max. 1 3 3

Fuente: Norma ICONTEC 1252.
* La masa (peso): Se relaciona con el tamano de grano, se refiere al peso en gramos de 100 granos de cacao.
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El tener en cuenta estos conceptos, para el agricultor resulta de vital importancia para el éxito en el nego-
cio del cacao en el que no basta solamente producir abundante cantidad de grano, sino también ofrecer un
producto de calidad adecuadamente beneficiado.

Tabla 19.
Constantes aproximadas de varias fases del beneficio del cacao

400 kg

Fuente: IICA FHIA, 1989.

Tabla 20.
Factores promedio de conversion para el beneficio del cacao

Mazorca cacao en baba (fresco)

Cacao en baba mazorca

Cacao en baba fermentado

Cacao fermentado baba

Cacao fermentado seco

Cacao seco fermentado

Cacao en baba seco

Fuente: IICA FHIA, 1989.

Tabla 21.
Caracteristicas intrinsecas del cacao relacionadas con la calidad

Porcentaje de grasa
Calidad de la grasa
Alcaloides cafeina

Peso de la almendra e Sabor basico de chocolate

Uniformidad del peso FLYIED (13 15 Gl s Sabores auxiliares

Porcentaje de la cascara Otrf)s ol Sabores indeseables
Azucar de la pulpa

Acidez de la pulpa
Proteinas y sustancias relacionadas con los
componentes del sabor
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