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INTRODUCCION

La transformacion del cacao es considerada un proceso pero en ocasiones poco
se habla de aspectos importantes y que se deben tener en cuenta como el suelo
ya que es un organismo vivo, que tiene componentes , que sus diferentes
propiedades tanto fisicas, quimicas como bioldgicas, todo esto debe tener un
equilibrio, asi mismo se deben tener en cuenta la profundidad efectiva
recordando que esto hace referencia a la profundidad que pueden alcanzar las
raices de las plantas; otro de los aspectos relevantes es el Ph junto con los
nutrientes, todo esto siendo importante para lograr un excelente resultado en los
cultivos.

Ahora bien, para poder todo esto se debe realizar un analisis de suelo para asi
determinar el rendimiento del cultivo y siempre se debe estar pendiente de la
fertilizacion y nutricidn del suelo, pero incluso en este aspecto también se debe
estar alerta en cuanto a cual fertilizante es el mas adecuado para el suelo,
también se debe tomar en consideracion cada una de las etapas en las que esta
porque existen épocas de aplicacion (brotaciodn, floracion, desarrollo del fruto) si
no se presta atencion a todo esto se pueden cometer errores. Es muy importante
tener claro que también se puede presentar deficiencia o exceso de elementos
como Nitrogeno, Fosforo, Potasio, Calcio, Magnesio, Cobre y Boro, siendo
importante aclarar la importancia del mismo en los cultivos.

Por otro lado el beneficio del cacao consta de la cosecha, la seleccidn, la partida,
el desgranado, la fermentacion, el secado, la clasificacién, el empaque, el
almacenamiento y los costos de infraestructura beneficio, en los primeros 9 se
deben tener siempre presente aspectos que pueden hacer la diferencia para no
cometer errores que pueden costar en el sabor, la calidad o incluso los resultados
como tal del producto, en el Ultimo punto es muy importante tener en cuenta
pues puede ayudar a esa calidad y a evitar errores.

Precisamente para hablar de calidad se deben tener en cuenta otros factores
como la parte genética, el secado, la fabricacion, el manejo, el almacenamiento y
transporte. El 95% del cacao que exporta Colombia es fino y de aroma, pero aun
se debe mejorar para obtener un 100% que se ha logrado en otros paises.

Al final de la cartilla se muestra la importancia y los factores que se deben tener
en cuenta en el tostado del cacao mostrando las ventajas y las desventajas,
siendo mayor las primeras.
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COMO ESTA CONFORMADO EL
SUELO

Espacio de poro Material sélido

Fuente: disponible en la web: https://www.lifeder.com/composicion-del-suelo/



PROPIEDADES
DEL SUELO

FISICAS QUIMICAS

Textura
-Estructura

-Contenido mineral

Porosidad {macro y micronutrientes)
-Qc
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BIOLOGICAS
-Materia Orgénica
-Biodiversidad

(macro y micro fauna,

actividad bioldgica)
-Humus

Fuente: https://quimcasa.blog/2018/11/21/el-equilibrio-marca-la-diferencia/

Mantener el equilibrio en las propiedades del
suelo es la clave para maximizar su capacidad
productiva

FACTORES FiSICOS, QUIMICOS, BIOLOGICOS Y CLIMATOLOGICOS
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PROFUNDIDAD EFECTIVA

Hace referencia a la profundidad que
pueden alcanzar las raices de las
plantas sin encontrar obstaculos.

PROFUNDIDAD EFECTIVA DEL SUELO
(CM)

Muy profunda Mas de 150

Profunda 150 a 100

Moderadamente profunda 100 a 50

Superficial 50 a 25

Muy superficial 25a10
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ANALISIS DE SUELOS Y/O FOLIARES

Consiste en la determinacion de las caracteristicas fisicas y
quimicas, que influyen en el rendimiento de un cultivo.

FERTILIZACION

Incorporar sustancias que mejoren la calidad del suelo y que faciliten el
crecimiento y produccion de la planta.

NUTRICION

Es el conjunto oficial de procesos mediante los cuales los vegetales toman
sustancias del exterior para sintetizar sus componentes celulares o usarlas
como fuente de energia

RESPIRACION
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FUENTE: Linares, C. Ph.D. Universidad Auténoma de México



FERTILIZANTE

Fuente: https://es.dreamstime.com

Material natural o industrializado, que contiene nutrientes en
formas asimilables por las plantas, para mejorar la fertilidad
del suelo e incrementar la produccion de la misma.

EXPERIENCIAS - ENSAYOS

Recordemos lo visto en la formacion:

CONTENIDO DE NUTRIENTES DE ALGUNOS ABONOS ORGANICOS
GALLINAZ RESTOS DE PODA | CACOTA DE CACAO | CACOTA DE CACAO
CARACTERISTICAS m LOMBRINAZA CACAG ** COMPOSTADA ** SECA =+

HUMEDAD% NR 24 4.50 4.5 10.20
M.O (%) 20 35 99.5 99.2 99.20
NIROGENO TOTAL% 1.0 1.15 3.1 3.21 2.1

FOSFORO% 0.80 1.97 2.24 2.6 0.76
POTASIO% 0.40 114 1.95 2.41 0.96
CALCIO% NR 3.40 6.81 6.92 4.93
MAGNESIO% NR 1.28 1.02 1.1 0.87
PH NR NR 6.59 5.94 6.55
C.1.C NR NR 100.2 110.2 95.20
BORO NR NR 1.55 1.79 0.6

ZINC(Zn) NR NR 192.6 212 66.10
CARBONO ORGANICO NR NR 39.73 39,5 41.99
/N NR NR 32.56 25.32 19.9
M.O - FAC-OXIDABLE NR NR 68.5 68.1 72.4

** RESULTADOS MUESTRAS
ANALIZADAS EN
LABORATORIO




FERTILIZACION EN EL CULTIVO
DE CACAO

Tipo de cacaoy

Edad y estado
fisioldégico de la
planta

Fertilidad del
suelo

eficiencia
productiva del
material.

Practicas de
manejo

El grado y tipo
de sombrio

AGRICULTOR

EPOCA DE APLICACION

La aplicacion depende de la demanda del cultivo y de la
disponibilidad de nutrientes en la solucidon del suelo.

BROTACION FLORACION DESARROLLO MADURACION
_ K-P-Ca DE FRUTO
B_Mg_zn K'P'Ca
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Cronograma de actividades de cacao para nororiente del
pais; comportamiento productivo y eco fisiolégico del
cacao.
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RESPUESTA A LA APLICACION DE FERTILIZANTES

Curva de Respuesta a la aplicaciéon de fertilizantes

Rendimiento Aplicacién optima
(9% del maximo) de nutnentes

P

d / \

Aplicacion de fertilizantes
Fertilizacion insuficiente
Deficiencia. Rendimiento pobre.
Fertilizacion exacta
Maxima eficiencia. Pptimo balance nutriente.
Fertilizacion superior
Desperdicio. No rendimiento adicional. Dafos.
Fertilizacion excesiva
Toxicidad. Salinidad. Dafios. Pérdida rendimiento.

0 0 K >

Fuente: http://www.smart-fertilizer.com/es/articles/fertilizer-application-rates

ABSORCION DE NUTRIENTES POR EL CACAO A
TRAVES DEL TIEMPO

En promedio, 1.000 kg de
semilla de cacao extraen:

40 Kg de K20
30 Kg de N
13 Kg de CaO

10 Kg de MgO.

L 8 Kg de P205

Nutrientes absorbidos (Kg/Ha

» —

Edad en aios

Fuente: IPNI S.f



REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES

EDAD DE LA REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES — PROMEDIO EN Kg/Ha
ESTADO DEL CULTIVO PLANTA EN
MESES

N p K Ca Mg Mn Zn

Vivero 5-12 2,4 0,6 24 23 1,1 0,04 0,01
Establecimiento 28 136 14 156 113 47 3,9 0,5

Inicio de produccion 39 212 23 321 140 71 71 0,9
Plena produccion 50 - 87 438 48 633 373 129 6,1 1,5

Fuente: Thong YNG, citado por Morais, .1, Santana, M.B. y Santana, Ch. Nutricao Mineral e Adubacao do cacauerio. CEPLAC, Bahia, Brasil.

INTERPRETACION DEL ANALISIS DE SUELOS

PH(125) 5.73 Bajo Moderado Alto Muy Alto
Conductividad eléctrica (CE) (1:5) 021

pH <4.5-5.0 5.0-5.5 5.5-6.5 >6.5
Materia Organica (MO) 215
Fosforo (P) Disponible (Bray Il 175 Materia Orgénica % <1.0-1.5 1.5-3.0 3.0-4.0 >4.0
Azufre (S) disponible 673 | NitrégenoTotal %  <0.10-0.15  0.15-0.25  0.25-0.40 >0.40
Capacidad Interc Catiénico Efect (CICE) 742
Boro (B) Disponible 018 Fosforo meq/100 gr < 10-15 15-25 25-35 >35
Acidez (Al+H) ND Potasio meq/100 gr <0.15-0.25 0.25-0.30 0.30-0.45 >0.45
Aluminio (Al) Intercambiable ND | Magnesiomea/100 .o 5c 25040  0.40-3.00 >3.0
Calcio (Ca) disponible 543 gr
Magm "U‘g) Dssponlbh 1.70 Boro mg.k-l < 0,19 0,20 - 0,40 >0,41
Potasio (K) Disponible 0.1 | Cobreme.k-l <1 13 >3,10
Sodio (Na) Disponible <0.14 Manganeso mg.k-1 <5 5-10 >11
Hierro (Fe) olsen Disponible 146 68 Hierro mg.k-1 <25 26-50 >55
Cobre (Cu) olsen Disponible 261 Zinc mg.k-1 <1.50 1.60-3 >3.10
Manganeso (Mn) olsen Disponible 17.01 Cic <10 11-20 >21
2Zinc (Zn) olsen Disponible 361 Calcio <2.9 3-6 >7




DEFICIENCIAS NUTRICIONALES

http://www.ipni.net

IMPORTANCIA DEFICIENCIA EXCESO

Componente de las Bajos rendimientos, débil Poca resistencia  frente a
proteinas 'y de los macollamiento, madurez enfermedades y plagas, madurez
compuestos organicos. prematura, hojas de color retardada, y capacidad reducida de
Favorece el crecimiento. El verde claro. almacenamiento; hojas de color
80% del aire es nitrogeno. verde azulado oscuro.

IMPORTANCIA DEFICIENCIA EXCESO
Es parte elemental en Plantas atrofiadas y de color Fijacion del zinc en el suelo
compuestos proteicos de alta verde oscuro; las hojas mas (bloqueo).
valencia; influyen en la viejas adquieren color purpura.
formacion de semilla y en la Malformacion de raices,
formacion de raices; es retraso en la floracion y
regulador principal para todos madurez.
los ciclos vitales de la planta.

.



IMPORTANCIA DEFICIENCIA EXCESO

Importante en la sintesis de Bajo rendimiento y poca estabilidad de Bloqueo en la fijacién del
proteinas e hidratos de la planta, mala calidad y alta magnesio y del calcio,
carbono, influenciando en perecibilidad del producto cosechado, con la  consecuente
la firmeza del tejido (solidez mayor necesidad de agua, bloqueo de reducciéon de la calidad
del tallo), resistencia y sintesis de proteinas (escaso efecto del de la planta

calidad (conformacién del Nitrogeno), poca resistencia a heladas,

fruto). enfermedades y plagas.

IMPORTANCIA DEFICIENCIAS EXCESO

Es parte fundamental en - Pudriciones apicales en frutos
determinados compuestos, Deformacion y necrosis de las
importante en la regulacion de hojas jovenes

pH, fortalece las raices vy - Afecta el crecimiento radicular
paredes de las células y regula - Caida prematura de hojas,
la absorcién de nutrientes. muerte de brotes y yemas.

Por ejemplo, el hierro
puede ser fijado a pH
muy bajos o muy altos




Componente estructural de la clorofila.
Necesario para la formacion de
azucares.

Interviene en el llenado del fruto.
Interviene en el metabolismo del
fésforo.

Activa procesos enzimaticos.

. Clorosis intervenal
Baja concentracion de hidratos de carbono.

En el metabolismo (sintesis de enzimas Hojas jovenes clordticas, especialmente en

y clorofila). la punta de los brotes y de las hojas.
Estimula el desarrollo radicular. . Causada por el excesode Py N
Catalizador de reacciones.

Promueve la resistencia a

enfermedades.

Interviene en los procesos de
fecundacién de flores, fotosintesis y
respiracion.



IMPORTANCIA DEFICIENCIAS
En el metabolismo de carbohidratos y

translocacion de azucares. . Malformaciones de flores y frutos.
Desarrollo radicular, hojas y botones - Acortamiento de entrenudos.
florales. . Aborto de flores y frutos.
Germinacioén del polen. . Baja viabilidad de polen.

Formacién del tubo polinico. . Aspecto corchoso de la [amina foliar

Formacion de la pared celular.




EXPERIENCIAS DE MANEJO AGRONOMICO EN GRANJAS
EXPERIMENTALES DE FEDECACAO, ENFATIZANDO ACTIVIDADES DE
FERTILIZACION

N Restos de podas,
# encarriladas en calles
i alternadas, para su
respectiva
descomposicion.
Transformaciéon posterior
en materia organica.

Calles libres, con mejor acceso, con el proposito de
realizar laboreos en cuanto a la aplicacion de
fertilizantes y realizacion de otras actividades.



/ fin fundamenta/ de/ beneficiado es convertir el
cacao en un producto conservable, de facil transporte y
que posea las cualidades de aroma y sabor que le dan
todo su valor comercial para su posterior utilizacion en
las industrias de alimentacion, de las grasas y
farmaceuticas.”  simeosinas




PROCESO DE BENEFICIO DE CACAO

El aprovechamiento del cacao va mas alla de la mera produccion de
chocolate; es un proceso integral que abarca diversos aspectos
econdmicos, sociales y medioambientales.

Desde una perspectiva social, el cacao tiene un impacto profundo
en las comunidades locales. La cadena de suministro del cacao
implica a numerosos actores, desde los agricultores que cultivan el
cacao hasta los trabajadores involucrados en la cosecha vy
procesamiento

INFRAESTRUCT

URA




1. COSECHA

+ En lo posible utilizar tijera manual

« Ubicar puntos estratégi ra apilar lo 2 3 %
gearp & aar ; « Evitar herir el cojin floral

frutos. 7
“g « Cortar el pedunculo cerca al fruto
y 4
2. SELECCION
« Descarte de frutos afectados por X
_enfermedades Q »

Distribucion de los residuos de cosecha



3. PARTIDA

« Se realiza con el fin de extraer
los granos y separarlos de la
placenta

« Utilizacion de herramientas
adecuadas

« Evitar heridas o cortes en
granos

4. DESGRANADO

adJ T RARTTEISIEEERS TR

+ Se conoce como degrullado, desengrullado, desgranado entre otros.
« Utilizar recipientes limpios
« Evitar que al retirar los granos quede residuos de corteza u otras impurezas

B
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5. FERMENTACION DE CACAO

Tiene por objeto mejorar los caracteres organolépticos del grano a consecuencia de una
fermentacion interna, facilitar la eliminacién de la pulpa y el secado.

EFECTOS DE LA FERMENTACION

” . . ./ . .
&7y | Disminucion del amargor y astringencia

4. .| Permite el desarrollo de los precursores
= del aroma

-/ Muerte de los granos de cacao




METODOS DE FERMENTACION

Cajon tipo Rohan Sacos
escalera

Montones

Tambor Cajon Lineal

DIMENSIONES Y CAPACIDAD DE CAJONES
FERMENTADORES DE CACAO

LARGO (Metros) ANCHO (Metros) ALTO (Metros) FRE?CISS de cacaS°Eco

141
1.5 0,8 0,8 648 = 246
2 0,8 0,6 756 - 288




PRACTICAS NO RECOMENDABLES DURANTE LA FERMENTACION
< i £ ‘ﬁ'

Wd & 1 0-1dias

/_\ Azlcares

Al Fase Anaerébica

Efanol
A l Fase Aerébica

Acido Acético

Fuente: Gladys Ramos, 2009



Calificacion del sabor

CAMBIOS DE SABOR

B Antes
() Después

o N B O 00 O
|

Cacao Acidez Astringencia Amargor Floral

TIEMPO DE FERMENTACION

% Los cacaos Criollos el proceso de fermentacion tiene una duracién
de 3 dias, volteando la masa cada 12 horas.

% Los demas tipos de cacaos como los Trinitarios el proceso de
fermentacion tiene una duracion de 6 a 7 dias, volteando la masa a

CALIDAD SEGUN LA FERMENTACION

Adecuada: Almendras arrinonadas color marrén y aroma agradable.
Ausencia: Almendras pizarrosas, sin aroma y fuerte astringencia y amargor.
Incompleta: AlImendras purpura, escaso aroma, amargor y astringencia

Sobre fermentacion: Almendras defectuosas, secas, mohosas y con sabores y
olores indeseables.




6. SECADO

« Proceso con el que se busca bajar la humedad que se conserva después de la fermentacién (50 a
60%) hasta un 7%.

+ Preferiblemente al sol, aunque existen secadores artificiales

« Durante estos procesos contmuan ocurriendo cambios blquImICOS

El tipo de infraestructura depende de la Equipos que permitan el monitoreo de la
produccién y la ubicacion de la finca. temperatura.

Primer dia 2

Segundo dia 2a3
Tercer dia 3a4
Cuarto dia 4a5
Quinto dia Todo




ERRORES MAS COMUNES DURANTE EL

-




7. CLASIFICACION

+ Descartar granos con defectos e impurezas
+ Se puede realizar por medio de instrumentos como zarandas, manual o con uso de
maquinaria.

8. EMPAQUE

« En costales de yute o fique (evita la humedad)
« Evitar el riesgo de contaminacion por otras sustancias (Uso exclusivo del costal para cacao)
« Peso del bulto



9. ALMACENAMIENTO

« Bodegas de uso exclusivo para cacao
+ Sobre estibas de madera para aislar del piso y las paredes minimo 30 cm.

Metro cuadrado de area de secado $240.000 $104.166

Unidad de infraestructura de beneficio (techo, cajon,

encerramiento) $1.471.500
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QUE ES LA CALIDAD

“Propiedad o conjunto de propiedades inherentes a una cosa
que permite apreciarla como igual, peor o mejor que las restantes
de su especie.”

“Conjunto de caracteristicas de un producto, servicio o proceso
que le confieren su aptitud para satisfacer las necesidades del
Usual’iO (@) Cliente" . La Sociedad Americana para el Control de Calidad (A.S.Q.C.)




FACTORES QUE INTERVIENEN EN LA CALIDAD

| GENETICO | MANEJO

SECADO [ALMACENAMIENTO}

{ BENEFICIO Y }

[ FABRICACION } | TRANSPORTE |

Exportador




CALIDAD PARA EL CULTIVADOR
| Cofemededes
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CALIDAD PARA PROCESADOR/EXPORTADOR
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CALIDAD PARA:

Procesador

—

‘ Procedencia
del producto

% Tamario, color, olor, |
volumen, condicion

sanitaria

-
Estabilidad en Preferencia
individual
"placer”

caracteristicas

| Producto inocuo

TIPOS DE COMPRADORES

Cacao de

3 /' calidad
en sabor
/ aroma.

Cacao
Fermentado y L
no fermentado

Artesanos
Chocolateros

Cantidades I@
1ento

importantes constante
seguro -
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Norma ISO 2451 “Granos de cacao - especificaciones”

Ser fermentados, y luego secados
hasta que el contenido de
humedad deje de superar el 7,5%,
fraccion de masa.

Estar libres de contaminacion con
olores indeseados.

Estar conformes a las
especificaciones para granos
violaceos, tipicas para el grado u

Estar libres de toda
evidencia de adulteracién.

Estar practicamente libres de
materia extrafia.

Ser de un tamafio
razonablemente uniforme,
aptos para la produccién de

Estar practicamente libres
de insectos vivos y otras
infestaciones.

Estar razonablemente libres de
granos rotos, fragmentos y
trozos de cascara.

Estar libres de granos
aglomerados, granos aplanados,
granos germinados, residuos y
desechos del cribado.

origen especificado. un alimento.

Publicada inicialmente en 1973, se revisé en 2014 para reflejar las practicas comerciales
actuales. Cita otras tres normas de la ISO: ISO 1114 Granos de cacao — Prueba de corte, ISO
2291 Determinacion del contenido de humedad (método rutinario), e ISO 2292 — Muestreo. La
norma ISO 2292 se esta revisando actualmente, y se estan estudiando nuevas modificaciones
de la norma ISO 2451,

CAOBISCO/ECA/FCC Cocoa Beans: Chocolate and Cocoa Industry Quality Requirements. September 2015 (End, M.J. and Dand, R.,
Editors)

Norma ISO 2451 “Granos de cacao - especificaciones”

Porcentaje maximo de granos 1SO 2451
Dafhados por Ndmero de
Mohoso . insectos,
Pizarrosos . e
S germinados o
por 100a
planos Cranos
.
Grado!l 3% 3% 3% :
Grado Il 4% 8% 6% grances
rado o 0 o Recuento de
os porcentajes en la Ultima columna se refieren al total 100 granos
onjunto de todos los defectos especificados en e Gran?s 0 menos Grar?os
ncabezamiento de la columna. pequenos: medios:
) Recuento Recuento de
superior a entre 101y
120 granos 120 granos

CAOBISCO/ECA/FCC Cocoa Beans: Chocolate and Cocoa Industry Quality Requirements. September 2015 (End, M.). and Dand, R., Editors)



CACAO FINO Y DE AROMA

Fino o de Aroma es una clasificacion de la Organizacion Internacional del
Cacao (ICCO) que describe un cacao de excelente aroma y sabor. Aromasy
sabores frutales, florales y de nueces, son caracteristicos de este cacao.

2010 2011 2015

o | | )
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COCOA OF EXCELENCE

COCOA OF EXCELENCE
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CACAO FINO DE SABOR Y AROMA
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Tabla de requisitos fisicos del grano

Cacao Cacao especial
REQUISITOS .| Corrient .| Premi | Corrient
Premio o Pasilla o
Granos bien fermentacqus, namero de 65 65 60 70 65
granos/100 granos, minimo
Granos insuficientemente fermen’ta.dos, 34 32 37 29 32
numero de granos/100 granos maximo
100 - 40 - 105 -
Masa (peso), en g/100 granos > 120 120 60 | 120 120
Contenido de humedad en % (m/m), max. 7.5 7.5 7.5 7.0 7.5
1 O,
rc:"r:):\o de cacao de bajo peso en % (m/m), 10,0 30,0 N/A 0 0

Tabla de tolerancias para el cacao en grano

Cacao Cacao especial
REQUISITOS
Premio | Corriente | Pasilla | Premio| Corriente

Contenido de impurezas o materias extranas en %

. 0 0,3 0,5 0 0,3

(m/m), max.
Grano mohoso interno, nimero de granos/100 granos, > > 3 1 >
max.
Grano daiiado por insectos y/o germinados, niimero de

1 2 2 1 2
granos/100 granos, Max.
Contenido de pasilla, nimero de granos/100 granos, 1 > ) 1 >
max.
Contenido de almendra en % (m/m ), min. - - 40-60 - -
Granos sin fermentar, nimero de granos/100 granos, 1 3 3 1 3

max.



CALIDAD DEL GRANO

BIEN FERMENTADO

Grano de cacao cuyo proceso de fermentacion
ha sido completo y que presenta las
siguientes caracteristicas:

Cascara o tegumento de color marrén, rojizo o
pardo rojizo, que se desprende facilmente de la
almendra. Las almendras tienen color marrén o
pardo rojizo oscuro (color chocolate) con
alvéolos bien definidos de forma arrifionada y
con olor a chocolate

INSUFICIENTEMENTE
FERMENTADO

Grano de cacao, con una fermentacion
incompleta, cuyos cotiledones (almendra)
presentan un color violeta o marrén
violeta, de estructura semicompacta, con
cascara dificilmente separable.

PIZARROSO

Es un grano sin fermentar, que al ser
cortado longitudinalmente,
presenta en su interior un color gris
negruzco o verdoso y de aspecto
compacto.

GRANOS MULTIPLES

Unién de dos o mas granos de cacao
debido a ataques de hongos en la
mazorca o a la falta de separacion,
volteo y remocion de los granos
durante la fermentacion y secado.




GRANO GERMINADO

Grano de cacao cuya testa
o tegumento ha sido perforada o
quebrada debido al crecimiento del
embridn o radicula

MOHO

Grano con formacion interna de
estructura de hongo perceptible a la
vista, con olor y sabor desagradable.

INSECTOS

Grano o pedazo de grano de cacao
que aparece alterado en su
apariencia 'y cuya estructura
presenta perforaciones o dafos
causados por insectos

VIOLETAS
Grano de cacao, con una
fermentacion incompleta, cuyos

cotiledones (almendra) presentan
un color violeta.




TUESTE DEL CACAO

1.CONOCER LOS 2. CREA EL PERFIL DE SO\K/IIEIEII_EI'I'CAAE\I(_
GRANOQOS DE CACAO TUESTE PROCESO DE TUESTE
e Tamano del grano e Carga de e Colory aroma
e Humedad y temperatura e “Crack”
densidad e Manipular la
eSabor temperaturay

tiempo de tueste

1. CONOCER LOS GRANOS DE CACAO

Humedad de los
granos

Aspecto fisico Perfil sensorial

- TAMANO DEL GRANO: Lo ideal es tostar lotes
de igual tamafo para garantizar uniformidad
(igual transferencia del calor); si no son iguales
se debe manejar diferentes temperaturas y
esto complica el proceso.

https://perfectdailygrind.com/es/2018/03/29/una-guia-para-principiantes-como-tostar-cacao-de-calidad/



HUMEDAD Y DENSIDAD: Esto se determina con un medidor
de humedad, entre mas secos se pueden romper durante el
 tueste y cuando son humedos no se garantiza una
evaporacion total del agua sin someterlo a altas
temperaturas por mucho tiempo.

« SABOR: Es importante el perfil sensorial del grano -

y se puede probar crudo haciendo una prueba y ‘
error. Ademas existen tres tuestes: suave, medio y .
fuerte , segun el tipo de grano se decide cual es el
mejor (no se justifica mucho con lotes pequenos)

2. CREA EL PERFIL DE TUESTE

INTERVALOS CAMBIOS EN TEMPERATURA
TEMPERATURA DE TIEMPO COLOR, OLOR , TIEMPO Y
S 110Y 250 °C ENTRE 30 MIN Y SONIDOS VELOCIDAD
A 2 HRS. DEL GRANO DEL AIRE

FABRICA DE
proCESAMIEN [l 2
TOS

REACCION DE
MAILLARD

https://repository.javeriana.edu.co/bitstream/handle/10554/52089/TG%?20-
%20AMSJ%2015%20DIC%20de%202020.pdf?sequence=1

« CARGA DE TEMPERATURA: Es la temperatura
que se usa al inicio del tueste. Existen diferentes
temperaturas para usar teniendo en cuenta las
caracteristicas de los granos y también la
humedad, pero es importante recordar que es la
temperatura del aire dentro de la tostadora, pues
los granos se demoran un poco mas en calentar.
Aun no existe un estandar pero anteriormente se
presentd como se realiza en un porcentaje muy
alto.

MANIPULAR TEMPERATURA Y TIEMPO DE TUESTE:
Cada grano tiene un perfil de tueste , no existe una
receta exacta es tal vez uno de los desafios mas
grandes pues es tostar para obtener un sabor y un
aroma que cada vez sea mejor, siendo la tostada,
constantemente se debe estar pendiente de la
temperatura de los granos y del tostador.




3. VERIFICA Y COMPLETA EL PROCESO
DE TUESTE

—
TEMPERATURA b

DESARROLLO DE
LOS GRANOS

« COLOR Y AROMA: Los granos de cacao no
cambian como tal de color al exponerse al calor,
pero lo que si se percibe es su aroma; el primer
aroma es como a vinagre y acido aceético siendo
cada vez mas agradable. Existen personas que lo
van monitoreando y analizan su sabor y olor
haciendo un seguimiento en el tueste.

CRACK: Se debe escuchar una especia de

“crack” , esta sefal significa que ya esta casi
esta, pero recordar la importancia de tostar los
granos del mismo tamafo pues si son de
diferentes tamafios no es confiable el sonido
pues significa que algunos estan y otros no. Un
dato importante es que si después del tueste es
mas facil desprender los granos de la cascara
fue un proceso exitoso.




TOSTADO

VENTAJAS

Eliminan el riesgo de

contaminacién gracias

a la temperatura que
se usa

Se da aromas propios
del chocolate

DESVENTAJAS

Elimina acidos volatiles
(acido atanoico),
menos sabor acido

Facilita separacion de
la cascarilla

Reduce la humedad en
un 2%

https://chocolatesartesanosisa
bel.com/tostado-del-cacao/






