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Introduccion

Acciones de la Agenda Global del Cacao:
“Mejorar la calidad del cacao mediante una
mejor comunicacion de las necesidades
de la industria, procesado post-cosechay
asesoramiento de calidad”.

La Industria Europea del Cacao necesita un
suministro sostenible y uniforme de cacao

en grano con atributos de calidad para
cumplir con nuestros diversos requisitos. Se
necesitan distintos tipos de cacao en grano
para satisfacer las exigencias de un mercado
complejo de chocolate y productos derivados
del cacao,para el cual los factores clave son la
seguridad alimentaria, la eficacia y la relaciéon
coste rendimiento, junto a las exigencias del
consumidor en cuanto a sabor y calidad.
Todos necesitamos cacao en grano que

nos permita fabricar productos saludables
que cumplan con la legislacidon europea y
otras normas internacionales de seguridad
alimentaria. Como fuente de aroma unico y
de componentes nutricionales, no se debe
subestimar la importancia de contar con un
alto y consistente estandar de calidad para

el cacao en grano. El chocolate se vende

en un mercado muy competitivo en el que

la calidad y el valor son fundamentales. Un
cacao en grano deficiente se traduce en unos

productos finales de menor calidad y al final
la industria pierde en su conjunto porgue

los consumidores optan a favor de otros
alimentos alternativos. Tal y como se establece
en la Agenda Global del Cacao?, aceptada a
nivel internacional como hoja de ruta para
conseguir una economia mundial sostenible
del cacao, es necesario “Mejorar la calidad del
cacao mediante la comunicacién mas eficaz de
las necesidades de la industria, la elaboracion
post cosecha y la evaluaciéon de la calidad

”y al mismo tiempo “Mejorar la seguridad
alimentaria mediante una amplia promocién
vy la adopcion de Buenas Practicas Agricolas
...”. Esta publicacidon tiene como fin servir de
documento de referencia exhaustivo y actual
qgue reune la informacion clave procedente
de una amplia gama de publicaciones sobre
distintos aspectos del cultivo del cacao,
seguridad alimentaria y calidad, ofreciendo

al mismo tiempo enlaces a fuentes mas
especializadas.

3La Agenda Global del Cacao se acordd en la Primera Conferencia Mundial sobre del Cacao, celebrada en Abidjan, Cote d’lvoire,
en noviembre de, 2012. Proporciona una hoja de ruta para la consecucién de una economia cacaotera mundial sostenible, y
resume los principales retos a los que se enfrenta la cadena de valor del cacao, las acciones recomendadas para abordarlos, y las
responsabilidades de los distintos participantes en el sector cacaotero a nivel nacional, regional e internacional.

6



La presente publicacion “Cacao en Grano:
Requisitos de la Industria del Chocolate

y del Cacao” se basa en un documento
publicado por la Biscuit, Cake, Chocolate and
Confectionery Alliance (BCCCA) del Reino
Unido, titulado “Cocoa Beans- Chocolate
Manufacturers’ Quality Requirements”,
revisado por ultima vez en 1996 (BCCCA,
1996). El enfoque se centrara de nuevo en los
factores que afectan a la calidad del cacao en
grano desde la post-cosecha hasta la entrada
a fabrica, pero al igual que en la publicaciéon
de la BCCCA, también se abordaran aspectos
tales como las Buenas Practicas Agricolas
(BPA), el clima y los materiales de siembra,
donde también tengan influencia.

En la Parte | de esta guia, se exponen de
forma detallada los requisitos de la industria
en cuanto a la calidad del cacao; al igual que
antes, la exposicion se divide en una serie de
epigrafes, pero han sido actualizados en base
a nueva informacidn disponible. La mayoria
de estos requisitos se pueden cumplir con el
empleo de buenos métodos de cultivo, una
fermentacion apropiada y unas practicas

adecuadas de secado, aungue algunos se rigen
por factores que quedan fuera del control del
productor de cacao. En la Parte Il, se describen
algunas de las normas de calidad empleadas
hoy en paises productores y en el comercio de
cacao. En la Parte lll, se destacan los distintos
factores que influyen en los requisitos de
calidad y se ofrecen recomendaciones sobre
practicas que promoveran la buena calidad.
Estas recomendaciones se basan en los
consejos ofrecidos por distintas fuentes, entre
ellas las publicaciones del Codex Alimentarius,
de la Junta Consultiva de la ICCO y de la
industria en general. El cultivo del cacao, las
practicas de post-cosecha y los métodos

de evaluacion de la calidad varian de forma
notable, y se incluyen fuentes adicionales

de informacién con recomendaciones mas
detalladas para situaciones especificas (véase
por ejemplo (Schwan & Fleet, 2014) (Wood &
Lass, 1985), (Wyrley-Birch, 1978). Sin embargo,
se adjuntan apéndices con protocolos para

la preparacion a pequeia escala de muestras
de cacao para la evaluacion de licores y
chocolates, junto con métodos adecuados
para la fermentacion de pequenas cantidades
de cacao en grano.
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Parte 1:

Aspectos de la Calidad del Cacao en Grano

‘Se suele emplear el término ‘cacao” para
designar la planta Theobroma cacao L. y
sus semillas fermentadas y secadas, que se
conocen generalmente como ‘granos’

o "almendras’”

Se suele emplear el término “cacao” para
designar la planta Theobroma cacao L. y

sus semillas fermentadas y secadas, que

se conocen generalmente como “granos”

o “almendras”. Los granos de cacao se
descortezan y se tuestan, moliéndose después
hasta formar una pasta que se conoce como
masa o licor de cacao. El licor de cacao se
prensa en ocasiones para extraer la grasa,
denominada manteca de cacao, dejando un
producto llamado torta de cacao. La torta de
cacao se pulveriza para obtener el cacao en
polvo desgrasado que se emplea en bebidas
y en confiteria. El licor y la manteca de cacao
se suelen combinar con azucar, leche y otros
ingredientes para formar el chocolate. Existen
normas europeas y del Codex que definen la
composicion y el etiqguetado de algunos de
estos productos de cacao. Esta publicacion se
centrard en el cacao en grano, aunque se hara
referencia a algunos aspectos de la calidad
de estos productos, sobre todo en relacidn
con las normas de seguridad alimentaria y las
caracteristicas de la elaboracion.

En la presente publicacion la palabra “calidad”
se utiliza en su sentido mas amplio, para
incluir no soélo los aspectos clave de sabor

y seguridad alimentaria, sino también las
caracteristicas fisicas que influyen directamente
en el comportamiento del cacao durante

la elaboracioén, y aspectos tales como la
trazabilidad, la indicaciéon geografica y la
certificacion para confirmar la sostenibilidad de
los métodos de produccion.

Los distintos aspectos de la calidad se abordan
bajo los siguientes epigrafes:-

1. Sabor
2. Seguridad Alimentaria y Salubridad
3. Caracteristicas fisicas
3.1 Uniformidad
3.2 Rendimiento de material
comestible
4. Caracteristicas de la manteca de cacao
Potencial de Color — “Colorabilidad”
6. Trazabilidad, Indicadores Geograficos
y Certificacion

1

Estos son los criterios clave que afectan a la
evaluacion, por parte del fabricante, del “valor”
de un determinado lote, y como consecuencia
influyen en el precio que pagara por él.

'Véase por ejemplo la Directiva 2000/36/CE (UE, 2000) y las normas del CODEX CXS_105 Rev 2001 para cacao en polvo (Codex
Alimentarius, 1981 Rev. 2001), CXS_1411983 Rev 2001 Enmendado en 2014 para masa (licor) de cacao (Codex Alimentarius, 2014) y

CXS_86-1981 para manteca de cacao (Codex Alimentarius, 2001)
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1. Sabor

El sabor es un criterio clave de calidad para
los fabricantes de productos de cacao. El
criterio del sabor incluye la intensidad del
sabor a cacao o chocolate, junto con otras
notas aromaticas secundarias, asi como
con la ausencia de sabores indeseados.

El sabor es un criterio clave de calidad para
los fabricantes de productos de cacao. El
criterio del sabor incluye la intensidad del
sabor a cacao o chocolate, junto con otras
notas aromaticas secundarias, asi como con
la ausencia de sabores indeseados. Entre los
defectos, destacan la falta de fermentacion, la
fermentacion excesiva y la contaminacion.

La prueba de corte, empleada en la
clasificacion del cacao en grano para el
mercado (véase el Apéndice A), puede
proporcionar una indicacién de los defectos
organolépticos mas evidentes: un amargor
excesivo y astringencia debido a una alta
proporcion de granos pizarrosos, o bien un
sabor a moho/humedad procedente de granos
mohosos o infestados. Con excepciéon de estos
ejemplos, sin embargo, la prueba de corte no
constituye un indicador fiable de la calidad

del sabor.

Para evaluar el sabor de una muestra de cacao
en grano, primero la muestra se debe convertir
en licor o bien en chocolate; a continuacién se
procede a su degustacion, que suele correr a
cargo de un panel de cata formado por entre
cinco y diez catadores experimentados. No
obstante, también se puede emplear a un solo
catador experto tanto para la deteccidén de
sabores indeseados como para la descripcion

detallada de los aromas, siempre que se
efectlen catas adicionales para asegurar un
mayor rigor estadistico. La cata del licor es
mas exigente, pero al mismo tiempo los licores
se pueden catar directamente, sin necesidad
de afadir manteca de cacao, ni azucar ni
leche, productos que diluyen la impresion

del sabor y aportan notas aromaticas ajenas
al cacao en grano que se esta catando. El
chocolate también requiere un periodo

de tiempo para que el sabor se estabilice
después de la elaboracion; es mas complicado
de conservar que el licor, tanto congelado
como a temperatura ambiente, y a menudo
resulta dificil elaborar chocolate que cumpla
con las normas habituales en las fincas y
explotaciones donde se producen los granos,
debido a la falta de equipos de elaboracion.

Figura 1. Distribucion de una mesa de cata.
Foto: D. Sukha.
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En la evaluacion de las muestras se analiza la
intensidad del sabor a cacao o a chocolate, la
acidez residual, el amargor y la astringencia,
que suelen estar presentes tanto en el

licor como en el chocolate, ademas de la
presencia de sabores no deseados y de
aromas secundarios positivos, tales como
notas afrutadas o florales. Los métodos

y la terminologia de evaluacién sensorial
empleados por los distintos fabricantes

e instituciones de investigacion varian

entre si; en el Apéndice B se incluyen los
protocolos para la elaboracion a pequena
escala de licor y chocolate para su evaluacion
organoléptica empleados por dos iniciativas
internacionalmente reconocidas: “Cocoa of
Excellence” y “Heirloom Cacao Preservation”
. Ademas, la FCC ha incluido una Clausula
Opcional en su normativa para contratos
comerciales - “Sabores no Deseados en el
Cacao en Grano”. Si las Partes no llegan a

un acuerdo sobre la seleccidn de un panel
independiente de cata, se encargara a

CIRAD (Centre de coopération Internationale
en Recherche Agronomique pour le
Développement) una evaluacion independiente
de los sabores especificos no deseados; si
CIRAD no pudiera hacerse cargo, la Federacion
nombraria otro organismo competente.

El potencial aromatico intrinseco de un
chocolate viene determinado mas que nada
por la variedad genética del cacaotero
(para mas informacion sobre la diversidad
genética del cacao. véase “CacaoNet
Global Strategy for Conservation and Use
of Cacao Genetic Resources” (CacaoNet,

Figura 2. Los granos de distintos tipos de cacao varian en
cuanto a su nivel de pigmentacion. Foto: G. Ramos.

2012)). Tradicionalmente, el sector reconoce
tres tipos principales de cacao: “Criollo”,
“Forastero” y “Trinitario”. El tipo de cacao
gue se ha cultivado siempre en Mesoamérica
y la regidn circuncaribefa se conoce en el
mundo del cacao como “Criollo” (que significa
“nativo”) y se caracteriza por tener granos
ligeramente pigmentados que requieren

poca fermentacion. El sabor es delicado vy
dulce con notas de caramelo, miel y avellana.
El cultivo del cacao se fue extendiendo a
otras regiones como la Amazonia donde se
utilizaba originalmente el término “Forastero”
para designar los tipos de cacao de esta
region. Aungue se ha propuesto una nueva
nomenclatura basada en la genética para

los distintos tipos de cacao Amazdnico
(Motomayor, et al,, 2008), todavia se sigue
empleando en el sector el término “Forastero”
para referirse a los cacaos ordinarios. Entre
ellos, destacan el tipo Amelonado del Bajo
Amazonas cultivado tradicionalmente en
Africa Occidental, Brasil e Indonesia, y las
variedades hibridas mixtas cuya ascendencia
a menudo incluye uno o mas grupos genéticos
del Alto Amazonas. El cacao “Forastero” se
caracteriza por un grano de color morado
oscuro que presenta un fuerte sabor a
chocolate cuando esta bien fermentado y
elaborado. El término “Trinitario”, aunque
quizas inicialmente se aplicaba sélo a las
poblaciones hibridas de Criollo y Amazdnico
qgue se daban en Trinidad, se viene empleando
desde entonces para describir varios tipos
hibridos conocidos en el sector por su sabor
floral/afrutado. El tipo “Nacional” de Ecuador,
gue seguramente procede de la poblaciéon
Amazdnica local con cierta hibridacién con
tipos Trinitario, también se distingue por su
especial aroma, con notas florales y de frutos
secos frescos.
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En la actualidad, los cacaos denominados
“fino” o “de aroma” producidos por
variedades de Criollo y Trinitario representan
aproximadamente el 8% de la cosecha mundial
total (ICCO, 2014). El cacao “Forastero”
ordinario, término que abarca muchos de

los cacaos producidos en Cbéte d’lvoire,

Ghana, Nigeria, Camerun, Indonesia y Brasil, a
menudo se denomina cacao “a granel” pero es
importante reconocer que los términos “fino

o de aroma” y “a granel” en este contexto

se refieren a tipos de cacao y no al aroma o
cualquier otro aspecto de la calidad del grano.
De hecho, el sabor caracteristico del cacao
suele ser mas fuerte en la mayoria de los

tipos “Forastero” que en los tipos Trinitarios,
que se distinguen mas por la morfologia de

la mazorca, el tamafio del grano vy el color,
propios del cacao Criollo. Estudios recientes
han revelado una contribucién genética
especifica al sabor, no solo entre los tipos
Criollo y Amazdnico, sino entre y dentro de
los tipos Amazodnicos y Trinitarios (Clapperton
J. F.,1994), (Clapperton, Lockwood, Yow,

& Lim, 1994), (Sukha D., et al., 2009). Las
caracteristicas aromaticas se heredan, por lo
gue si dos tipos de cacao con caracteristicas
aromaticas opuestas se cruzan, la calidad del
sabor de la progenie tendera hacia la media de
los dos progenitores. Esta convergencia hacia
una calidad organoléptica media ya se ha
producido con la introduccién de cacaoteros
Trinitario para sustituir a otros del tipo

Criollo. Lo mismo ocurre con los materiales

de siembra cultivados en el Sureste asiatico

y en otras zonas con el fin de conseguir un
cacao ordinario con el aroma distintivo de
Africa Occidental. El tipo Amelonado de Africa
Occidental, que ha sobrevivido en esta region
durante mas de 100 aios, en Malasia sucumbid
a la Muerte Regresiva en menos de 20 afos,
debido a un sistema mas intensivo de cultivo
y a unas condiciones climaticas distintas.

Los cacaos resistentes a enfermedades,
desarrollados en Malasia para sustituir al
Amelonado, son genéticamente distintos, y
producen caracteristicas aromaticas diferentes,
en algunos casos mas que en otros.

Los diversos cacaos ordinarios, que se cultivan
principalmente en Africa Occidental y en
Brasil, comparten un sabor bueno e intenso

a chocolate con pocos aromas secundarios
pronunciados. Aunque los arboles son de un
tipo muy similar, existen diferencias en cuanto
a la elaboracion y comercializacion del cacao
en grano; esto a su vez da lugar a ciertas
diferencias en el desarrollo posterior del sabor
del chocolate y, en algunos casos, a sabores
no deseados. Bien elaborados, estos cacaos
ordinarios son especialmente iddneos para

la fabricacion de chocolate con leche, que
constituye el segmento principal del mercado
mundial de chocolate. Los fabricantes de
chocolate con leche requieren un producto
con buen sabor a chocolate y sin sabores

no deseados. Como ya se ha seflalado, los
cacaos procedentes de arboles muy distintos
pueden presentar perfiles aromaticos muy
distintos. Cuando los materiales de siembra
tienen un impacto importante sobre el sabor,
las condiciones de elaboraciéon de post-
cosecha son mas criticas y exigentes, para
poder compensar las diferencias genéticas
inherentes, y no siempre resulta posible
conseguir la calidad aromatica del cacao de
Africa Occidental o de Brasil. Por lo contrario,
unas practicas de post-cosecha descuidadas
o defectuosas anulardn el efecto positivo de
determinados materiales de siembra sobre

el sabor.

Figura 3. Panel de evaluacion de calidad en el Cocoa Research
Institute de Ghana.
Foto: S. Opoku.
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Los cacaos de calidad "Fino o de aroma”
son de varios tipos, y cada uno tiene su

propio sabor caracteristico.

Los cacaos de calidad “Fino o de aroma” son
de varios tipos, y cada uno tiene su propio
sabor caracteristico. Algunos fabricantes de
chocolate necesitan estos tipos de cacao, vy
pagan una prima de precio al comprarlos.
Principalmente, se emplean en la fabricacion
de chocolates especiales y de alto contenido
en solidos de cacao; suelen proceder de una
mezcla de distintos tipos de cacao en grano,
para dar al chocolate final un perfil aromatico
distintivo. Sin embargo, estos tipos de

cacao se suelen asociar a unos rendimientos
(toneladas por hectdrea) menores.

Hay indicios de que, ademas de los efectos
de los antecedentes genéticos y de las
practicas de post-cosecha, el clima y el suelo
pueden también contribuir a las diferencias
de sabor, dando lugar al denominado efecto
“terroir” observado en los vinos (Sukha D.,
Butler, Commissiong & Umaharan, 2014). Dos
iniciativas recientes pretenden reconocer

y celebrar la diversidad de aromas del

cacao atribuible a todos estos factores,

y promocionar vinculaciones dentro de

la cadena de suministro con el fin de
recompensar a los agricultores que producen
cacao de gran calidad:

e Lainiciativa Heirloom Cacao
Preservation es una colaboracion entre
la Asociacién Industrial de Chocolate Fino
y el Servicio de Investigacion Agricola
del USDA que tiene como objetivo
identificar los cacaos con los mejores
aromas, conocer su diversidad genética
y crear medidas para su conservacion,
asi como compensar a los cacaocultores
gue los cultivan. Para mas informacion,
consultar el siguiente enlace: http:/www.
finechocolateindustry.org/hcp

o (Cocoa of Excellence es una iniciativa
que cuenta con el apoyo de varias
instituciones de investigacion, fabricantes
de chocolate y organizaciones del cacao,
y que tiene como objetivo promocionar
y divulgar a nivel mundial los cacaos de
calidad superior mediante el otorgamiento
de Premios Internacionales del Cacao a
las mejores muestras. Estan representadas
todas las regiones productoras del mundo,
y todas han sido reconocidas mediante
estos premios. Se han establecido en cada
uno de los paises participantes Comités
Nacionales de Organizacién para asegurar
que las muestras, de origen tanto comercial
como experimental, son sometidas a la
evaluacion de paneles de expertos. Para
mas informacion, consultar el siguiente
enlace: http://www.cocoaofexcellence.org/

Independientemente de los antecedentes
genéticos de los cacaoteros, el desarrollo del
sabor depende también de unas practicas
adecuadas de fermentacion y secado, y de
las etapas de proceso posteriores tales como
el tostado, la alcalizacién o el conchado.
Todos los tipos de cacao pueden producir
sabores no deseados; éstos se describen a
continuacidn junto, con el método empleado
para su evaluacion o deteccidn. Las causas
de los sabores no deseados se estudian en

la Parte Il de esta guia, que también ofrece
recomendaciones respecto a buenas practicas
para minimizarlos.
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1.1. Sabores no Deseados a Moho

de Cacao), y algunos mohos concretos podrian
incluso dar lugar a la formacion de micotoxinas
(véase 2.9 Micotoxinas, incluida la Ocratoxina
A (OTA)).

Estos se deben a la presencia de mohos,
principalmente en el interior de los granos; una
muestra con sélo un 3% de granos mohosos
puede transmitir un sabor mohoso/himedo

al licor y por consiguiente, al chocolate. El
fabricante no puede eliminar este tipo de
sabor no deseado durante la elaboracion. Las
principales causas del sabor defectuoso son
una fermentacién demasiado prolongada,

un secado inadecuado o demasiado lento
(debido, por ejemplo, al mal tiempo)

y la absorcion de humedad durante el
almacenamiento bajo condiciones adversas.
La prueba de corte revelara la presencia de
granos mohosos. El crecimiento de mohos
también provoca un aumento de los niveles de
acidos grasos libres (AGL) en la manteca de
cacao (véase 4. Caracteristicas de la Manteca

Figura 4.Los granos con moho interno pueden dar lugar a
sabores no deseados.
Foto: M. Gilmour / R. Dand.

1.2. Sabores no deseados a humo

La contaminacion por humo procedente de
fuegos de lefla o de otras fuentes durante

el secado o el almacenamiento provoca un
sabor caracteristico a humo en el licor y en el
chocolate. Se trata de otro sabor no deseado
gue tampoco puede ser eliminado durante

la fabricaciéon del chocolate. La presencia de
granos ahumados en una muestra puede ser
detectada al triturar algunos granos en la
mMano O mejor en un mortero y a continuacion
olerlos. Esta prueba, aunque rapida, es menos
fiable que la cata del licor o la fabricacion

de chocolate a pequefa escala. El sabor no
deseado a humo a veces se describe como
sabor “ajamonado”, porque recuerda al
jamon ahumado. Estos sabores no deseados
a jamon también pueden surgir a raiz de

una fermentacidn excesiva, aungue resulta

bastante facil distinguir entre los dos defectos.

En los granos contaminados por humo, la

nota ajamonada es dominante. En un cacao
sobrefermentado, se presenta como una nota
menor frente a un fondo putrido, amoniacal o
en ocasiones jabonoso/ fendlico. Se cree que
la presencia de fenoles tales como el guayacol
es comun a los granos contaminados por
humo vy a los granos sobrefermentados. Para
impedir que se produzca este sabor indeseado,
conviene asegurar una fermentacion adecuada
y evitar el contacto con todas las fuentes de
contaminacion por humo durante el secado

vy el almacenamiento. Evitar la exposicion al
humo también reducira la contaminacidon del
cacao por hidrocarburos de aceites minerales
e hidrocarburos aromaticos policiclicos

(HAP) que representan una amenaza para la
seguridad alimentaria (para mas informacion,
véase 2.7 Hidrocarburos de aceites minerales y
2.8 Hidrocarburos aromaticos policiclicos).
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1.3. Sabores no Deseados a Tierra

Los sabores terrosos no deseados suelen
aumentar en los ultimos granos del silo
debido a la acumulacién de suciedad y
desechos. Estos sabores pueden resultar muy
desagradables, y cuando estan presentes en
grandes cantidades, se debe rechazar el lote.

1.4. Sabor acido

Este sabor se debe a cantidades excesivas

de ciertos acidos que se forman durante la
fermentacion. Intervienen dos acidos: el acido
acético, volatil, y el acido lactico, que no es
volatil. El secado adecuado reducira la acidez
en los granos fermentados, pero en caso de un
secado demasiado rapido, la acidez persistira.
Durante la elaboracion, el acido acético
presente en los granos secos se suele reducir a
un nivel bajo aceptable, pero el acido lactico, al
no ser volatil, seguira presente; un nivel excesivo
de acido lactico provoca un sabor indeseado
en el chocolate. Ademas, la presencia de acidez
excesiva suele reflejar un desarrollo insuficiente
del sabor del chocolate. La presencia de acido
acético se detecta facilmente al oler los granos,
pero la acidez provocada por el acido lactico
solo se puede detectar catando el licor de
cacao o el chocolate elaborado a partir de éste.
Un alto nivel de acidez suele ir asociado con un
pH de 5,0 o menos en los granos secos. El pH
de los licores elaborados a partir de cacao en
grano de Africa Occidental, bien fermentado vy
secado, en los que la acidez percibida es muy
baja o incluso ausente, se situa en torno al 5,5.
El control del pH, sin embargo, no garantiza

el buen sabor del chocolate, y si se toman
medidas para aumentar el pH, por ejemplo
mediante la neutralizacion, no se lograra un
chocolate de sabor aceptable.

En algunos cacaos, la acidez se puede reducir
almacenando las mazorcas sin abrir durante
unos dias antes de comenzarse la fermentacion.

Sin embargo, se debe cuidar que solo se
almacenen mazorcas no dafladas, para reducir
asi el riesgo de formacion de Ocratoxina A.
También se puede reducir la acidez mediante
una accion combinada: retirar alrededor del
20% de la pulpa antes de la fermentacion

y reducir el tiempo de fermentacion. Este
tratamiento, no obstante, tiene la desventaja
de que podria impedir el desarrollo completo
del sabor a cacao; en términos globales, sin
embargo, el desarrollo limitado del sabor a
cacao, con un ligero aumento del amargor y
de la astringencia, podria constituir un defecto
organoléptico menor que la acidez excesiva.

Otra forma de reducir la acidez consiste en
prolongar la fermentacién durante 4 6 5 dias
mas, removiendo con mayor frecuencia la
masa de fermentacién. Se incrementa asi

el pH de los granos, pero esto conduce al
crecimiento de mohos vy a la putrefaccion,

y también a la produccién de sabores
desagradables a amoniaco. El sabor acido, que
podria haberse corregido por el fabricante
durante la elaboracidon, queda sustituido por
estos otros sabores no deseados mucho mas
importantes, que hacen que los granos sean
practicamente inservibles.

Cabe destacar, también, que no existe relacidn
entre la presencia de acidos acético y/o lactico
y el contenido de Acidos Grasos Libres (AGL),
gue se estudiara mas adelante.
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1.5. Amargor y Astringencia

Clerto grado de amargor
y astringencia forma
parte del complejo sabor
del chocolate, pero su
presencia excesiva llega a
ser desagradable.

Figura 5. Granos no fermentados/ pizarrosos (arriba) y
parcialmente fermentados (abajo).
Foto: C.Rohsius / D.Sukha.

Cierto grado de amargor y astringencia forma
parte del complejo sabor del chocolate, pero
SuU presencia excesiva llega a ser desagradable.
El exceso de amargor y de astringencia no se
puede eliminar con la elaboracidén industrial
normal. Estos sabores estan asociados con
una fermentacion insuficiente y/o ciertas
variedades. El cacao en grano sin fermentar
o pizarroso, identificado en la prueba de
corte, produce licores muy amargos y
astringentes, y las muestras con mas del

3% de granos pizarrosos normalmente dan

al chocolate una astringencia excesiva. Los
granos completamente morados también
producen sabores amargos y astringentes.
Aunque se debe evitar una cantidad

excesiva de granos pizarrosos y morados, los
fabricantes de chocolate no esperan recibir
granos exclusivamente marrones. Un cacao
correctamente cosechado, fermentado y
secado al sol contendra un alto porcentaje de
granos parcialmente marrones/morados.

Estudios recientes han mostrado que los
materiales de siembra difieren de forma
notable en cuanto a su nivel de polifenoles,
contribuyendo de forma directa a esta
caracteristica del sabor. Las concentraciones
de polifenoles se reducen de manera
considerable durante los procesos de post-
cosecha, pero no todos los materiales de
siembra alcanzan la misma concentracion
limitada, aunque gue se haya empleado un
tratamiento de elaboracion estandarizado.
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1.6. Contaminacion

El cacao en grano puede
absorber sabores no
deseados desde otros
productos.

El cacao en grano puede absorber sabores no
deseados desde otros productos tales como
copra, caucho, combustibles a base de aceites,
sustancias quimicas, pinturas, cemento, etc,
tanto en el almacén como en los containers
utilizados para el transporte de cacao. El alto
contenido de grasa del cacao en grano actua
como absorbente extremadamente eficaz

para todo tipo de contaminacion. El cacao en
grano siempre debe manipularse y tratarse
como un material de grado alimentario, y, como
regla general, los materiales de ensacado y los
almacenes que se utilicen para la manipulaciéon y
el almacenamiento del cacao en grano deberian
usarse exclusivamente para estos fines.

RESUMEN DE LAS CAUSAS DE LOS PRINCIPALES SABORES NO DESEADOS

Moho
* Fermentacidén prolongada
» Secado lento o inadecuado

e Almacenamiento bajo condiciones muy

humedas

 Los granos germinados y los granos
danados tienen tendencia a hacerse
mohoso

Sabor acido excesivo

e Fermentacidon en caja profunda
e Volteo inapropiado

e Secado demasiado rapido

Ahumado

e« Contamination por humo durante
el secado debido a combustibles
inapropiados, mal disefo, operacion
defectuosa o mantenimiento deficiente
del secador.

e Exposicion de los granos secos
almacenados a contaminacion por humo.

Amargor y astringencia excesivos
e Ciertos materiales de siembra
e Falta de fermentacion
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2. Seguridad Alimentaria y Salubridad

Es esencial que los productos de cacao y
chocolate, al igual que todos los demas
productos alimentarios, sean sanos y
saludables. Esto significa que los ingredientes,
entre ellos el cacao en grano, no deben
contener impurezas que pudieran estar
presentes en los alimentos acabados y resultar
dafinos para la salud del consumidor. Todos
los participantes en la cadena de suministro
tienen la responsabilidad de asegurar que
tanto las materias primas como los productos
sean sanos y cumplan con todos los requisitos
de la legislacion nacional e internacional
aplicados tanto en el punto de entrada como
en el mercado.

Se han creado varias organizaciones
encargadas de establecer normas para la
gestidn de la seguridad alimentaria, con el fin
de poder identificar y controlar los riesgos en
cualquier etapa de la cadena de suministro
de alimentos, desde la explotacion hasta el
consumidor. Entre ellas, destacan

las siguientes:

Comision del Codex Alimentarius -
Creada en 1963 por la FAO y la OMS para
elaborar normas, directrices y codigos

de practicas armonizadas en materia

de seguridad alimentaria con el fin de
proteger la salud de los consumidores y
asegurar unas practicas equitativas en el
comercio alimentario. La Comision también
promueve la coordinacion del trabajo de
distintos organismos internacionales tanto
gubernamentales como no-gubernamentales
sobre normas alimentarias. (http:/www.
codexalimentarius.org/).

Organizacion Internacional de
Normalizacion - La familia de Normas
Internacionales ISO 22000 contiene varias
normas que se centran en distintos aspectos
de la gestion de la seguridad alimentaria.
(http://www.iso.org/iso/home/standards/
management-standards/iso22000.htm)

En Europa, se cuenta con un enfoque
integrado de la seguridad alimentaria, basado
en una serie de medidas que abarcan toda

la cadena desde la explotacion hasta la

mesa, ademas de un sistema adecuado de
seguimiento. El marco para este enfoque fue
establecido en el Reglamento (CE) 178/2002
y sus enmiendas posteriores. El Reglamento
incluyd la creacion de la Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria (EFSA, por sus
siglas en inglés), que emite dictdmenes y
presta apoyo cientifico y técnico en todos

los dmbitos que tienen un impacto sobre la
seguridad alimentaria. También establecid el
Sistema de Alerta Rapida para Alimentos y
Piensos (RASFF, por sus siglas en inglés), que
permite el intercambio de informacion con el
fin de facilitar la restriccion, o la retirada del
mercado, de alimentos inseguros, y el rechazo
de lotes de alimentos en puestos fronterizos
de la UE. El Reglamento establece una serie de
normas de seguridad alimentaria y un conjunto
de procedimientos para la evaluacion/
gestion de riesgos; ademas, identifica las
responsabilidades de todos los implicados en
empresas alimentarias a la hora de asegurar
tanto el cumplimiento con la normativa
vigente como la trazabilidad de los alimentos
en todas las etapas de la cadena alimentaria:
produccion, elaboracion, transporte,
distribucion y suministro de alimentos http://
europa.eu/legislation_summaries/consumers/
consumer_safety/f80501_en.htm
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Los operadores de empresas alimentarias

en la UE deben cumplir con la legislacion de
la UE en materia de higiene (Reglamentos
852/2004, 853/2004, 854/2004 y normativa
asociada), ademas de establecer, poner en
marcha y mantener uno o mas procedimientos
permanentes basados en los principios de
APPCC (Anélisis de Peligros y Puntos de
Control Critico) para asegurar la produccion
segura de los alimentos y la proteccién de la
sanidad publica. (Para mas informacion, véase
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/
hygienelegislation/comm_rules_en.htm).

Se han publicado directrices sobre buenas
practicas de fabricacion en la industria del
cacao, chocolate y productos de confiteria
(CAOBISCO, 2011) (ICA, 1991) y (Syndicat du
Chocolat, 2012).

2.1. Alérgenos

Las principales fuentes de preocupacion de
la industria del cacao en cuanto a seguridad
alimentaria son las siguientes:

o Alérgenos

 Dioxinas y PBCs

o Bacterias

e Materia Extrania

o Metales Pesados

o Infestaciones

e Hidrocarburos de Aceites Minerales

e Hidrocarburos Aromaticos
Policiclicos (HAP)

¢ Micotoxinas, incluida la Ocratoxina
A (OTA)

e Residuos de Plaguicidas

Las alergias alimentarias nos pueden cambiar
la vida, e incluso pueden resultar mortales.
Esto supone un reto especifico para los
fabricantes de chocolate, galletas y productos
de confiteria, ya que comunmente se usan
alérgenos, tales como cacahuetes, frutos
secos, leche, huevos, soja, y cereales que
contienen gluten.

Es un requisito legal que los alérgenos
presentes como ingredientes estén claramente
etiguetados en la lista deingredientes
(Reglamento UE 1169/2011, (UE 2011)). En
cuanto a los alérgenos potencialmente
presentes en cantidades traza en los
productos acabados debido al contacto

cruzado durante la fabricacion, la advertencia
en etiqueta se considera como ultimo recurso,
una vez evaluados otros medios de control,
con el fin de ofrecer al consumidor alérgico la
mejor informacion disponible.

Ademas de controlar los alérgenos durante
el proceso de fabricacion, es importante
analizar la cadena de suministro, dado que
los componentes alergénicos pueden estar
presentes como ingredientes o bien a través
del contacto cruzado.
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2.2. Bacterias

El cacao en grano crudo es un producto
agricola natural; como consecuencia, los
fabricantes reconocen el riesgo intrinseco de
contaminacidn microbioldgica de productos
acabados derivados del cacao. Las fabricas
de cacao y chocolate, y los procesos de
fabricacion, estdn diseflados con el fin de
esterilizar el cacao en grano y asi eliminar el
riesgo de contaminaciéon. Se emplean sistemas
rigurosos basados en APPCC como los
resumidos en la Guia de Practicas Correctas
de Higiene de CAOBISCO (CAOBISCO, 2011).
Los granos de cacao tratados de forma
inadecuada en origen o durante el transporte
y almacenamiento pueden adquirir un nivel de
contaminacidn que supera las capacidades de

2.3. Dioxinas y PBCs

disefio de los tratamientos de esterilizacion. La
contaminacion microbioldgica excesiva puede
deberse a un secado inadecuado o demasiado
lento, al almacenamiento de granos aun
himedos, y a la contaminacidn por, incluyendo
ganado y roedores, durante el secado o el
almacenamiento. Se han de tomar medidas
para minimizar la contaminacion en origen,
pero también se ha de asegurar la presencia,
en las fabricas de cacao y chocolate, de

una barrera higiénica eficaz entre la materia
prima entrante y los productos acabados.

Esta obligacion se aplica a todas las etapas

de transformacién del cacao en grano para

la obtencidn de productos tanto intermedios
como acabados.

Las dioxinas, un grupo de compuestos
guimicos daiinos que son de contaminantes
organicos persistentes (COP); aunque pueden
producirse en procesos naturales (como

las erupciones volcdnicas y los incendios
forestales), la mayoria se forman como
subproductos de procesos industriales. Los
policlorobifenilos (PCBs) (también conocido
como bifenilos policlorados (BPC)) andlogos a
las dioxinas tiene propiedades toxicas similares.
Ante la amplia presencia de estos compuestos,
que contaminan muchos alimentos y piensos, la
Comisioén del Codex Alimentarius ha adoptado
un Cdédigo de Practicas (CAC/RCP 62-2006)
para Prevenir y Reducir la Contaminacidn de
los Alimentos y Piensos con Dioxinas y BPC
Analogos a las Dioxinas (CAC, 2006), y varias
autoridades de seguridad alimentaria controlan

los niveles de contaminacion. En Europa,

el Reglamento 1259/2011 (que modifica el
Reglamento 1881/2006) establece limites
maximos para estos contaminantes en una
amplia gama de alimentos (UE, 2011). Aunque
no suele producirse en estos productos una
contaminaciodn significativa por dioxinas, se
han fijado los limites siguientes para grasas

vy aceites vegetales, entre ellos la manteca

de cacao:

Suma de dioxinas (EQT PCDD/F-OMS)1 0,75
Pg9/g grasa

Suma de dioxinas y PBC analogos a las
dioxinas (EQT PCDD/F-OMS): 1,25 pg/g grasa

Suma de PCB28, PCB52, PCB101, PCB138,
PCB153 y PCB180 (ICES - 6): 40 ng/g grasa

'Dioxinas (suma de policlorodibenzo-para-dioxinas (PCDD) y policlorodibenzofuranos (PCDF), expresada en equivalentes téxicos
de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), utilizando los factores de equivalencia de toxicidad de la misma organizacion (FET-
OMS), y suma de dioxinas y PBC analogos a las dioxinas (suma de PCDD, PCDF y BPC), expresada en equivalentes toxicos de la

OMS, utilizando los FET-OMS).
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2.4. Materia Extrana

La contaminacion de lotes de cacao en
grano por materia extrafa debe evitarse en
todas las etapas de la cadena de suministro,
desde la fermentacién y el secado hasta la
manipulacion posterior. Los suministros a
granel deben ser limpiados y clasificados
antes de introducirse en sacos, dado que la

2.5. Metales Pesados

materia extrafa no sélo afecta la salubridad
del producto sino que también puede tener
un impacto adverso sobre el sabor, dafar las
instalaciones y la maquinaria, y mermar el
rendimiento de material comestible (para mas
informacion, véase 3.2.5 Materia extrafa).

Se pueden encontrar metales pesados, téxicos
para los seres humanos, en varias materias
primas agricolas, entre ellas el cacao. Algunas
autoridades de seguridad alimentaria han fijado
[imites maximos, basados en su evaluacién

de la ingesta semanal tolerable (IST) (“nivel
seguro”) y de la exposicion diaria media de
grupos y subgrupos de su poblacién, con el fin
de proteger la salud de los consumidores. En la
UE, los limites maximos para los contaminantes
medioambientales se revisan de forma
periddica, y se seguiran revisando en el futuro
para tener en cuenta la ultima evidencia y los
datos mas actuales; de momento, sin embargo,
no hay limites maximos regulatorios en Europa
para la presencia de arsénico y mercurio en los
productos de cacao.

2.5.1 Cadmio:

Con el tiempo, este metal pesado, ademas de
ser carcindgeno, puede irse acumulando en

los tejidos humanos, dafiando los rifiones y los
huesos. Recientemente, la UE ha fijado limites
maximos para el cadmio en los productos de
cacao, que entraradn en vigor con fecha del 1 de

enero de 2019 (UE, 2014) (véase el Cuadro 1).
La Comision del Codex Alimentarius cred en
2014 un grupo de trabajo encargado de fijar
unos niveles maximos armonizados con el fin
de proteger la salud de los consumidores y
facilitar el comercio internacional.

El problema del cadmio afecta al cacao en
grano procedente de determinadas zonas de
algunos paises productores, sobre todo en la
region de América Latina y el Caribe. Aunque
un nivel elevado de cadmio en los granos se
asocia con unos niveles naturalmente elevados
de cadmio en el suelo, también es probable
que los niveles se vean afectados por varios
factores, entre ellos el caracter fisico y quimico
del suelo, la variedad de cacao cultivada

y distintos factores antropogénicos, entre

los que destaca el empleo de fertilizantes
contaminados. La investigacidon cientifica

se centra ahora en la elucidacion de estos
factores, pero en la Seccion 3 se ofrecen
sugerencias para mitigar la absorcion de
cadmio, basadas en hallazgos recientes tanto
en el cacao como en otros cultivos.
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Cuadro 1.

Reglamento (UE) de la Comision N© 488/2014 que modifica el Reglamento
(CE) N2 1881/2006 por lo que respecta al contenido maximo de cadmio en
los productos alimenticios, aplicable a partir del 1 de enero de 2019

Productos especificos de cacao y chocolate enumerados a continuacion

Chocolate con leche con un contenido de materia seca total de cacao < 30%

0,10mg/kg a partir del 1 de enero de
2019

Chocolate con un contenido de materia seca total de cacao < 50%;

0,30myg/kg a partir del 1 de enero de

chocolate con leche con un contenido de materia seca total de cacao = 30% 2019

Chocolate con un contenido de materia seca total de cacao =50%

0,80mg/kg a partir del 1 de enero de
2019

Cacao en polvo vendido al consumidor final o como ingrediente en cacao

0,60mg/kg a partir del 1 de enero de

en polvo edulcorado vendido al consumidor final (chocolate para beber) 2019

‘En el caso de los productos especificos de cacao y de chocolate, se aplican las definiciones establecidas en los puntos A2, A3y A4 del anexo
| de la Directiva 2000/36/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 23 de junio de 2000, relativa a los productos de cacao y de chocolate

destinados al consumo humano (DO L 197 de 3.8.2000, p. 19)

2.5.2 Plomo:

Con el tiempo, este metal pesado puede

irse acumulando en los tejidos humanos,
provocando la insuficiencia renal y causando
danos cerebrales. Debido a su efecto sobre el
neurodesarrollo, las autoridades de seguridad
alimentaria se muestran especialmente
preocupadas por la ingesta de plomo por
parte de niflos y recién nacidos, y han
introducido unos limites maximos para varios
alimentos. No obstante, en un dictamen
cientifico emitido en marzo de 2013 sobre

el plomo en los alimentos (EFSA CONTAM,
2010 rev 2013) la EFSA sefald que el cacao,
los productos semiacabados de cacao y

el chocolate contribuyen de forma menor

a la exposicion al plomo, y no se estan
considerando en la actualidad limites maximos
para el plomo en los productos de cacao (en
polvo o en grano) y de chocolate, aunque en
el Reglamento (UE) N2 1881/2006 se ha fijado
un limite maximo de 0,J0mg de plomo / kg
para los aceites y grasas minerales (UE, 2006).
No obstante, se aconseja un seguimiento
cuidadoso de los niveles de plomo en los
productos de cacao y chocolate, y la toma de
medidas en toda la cadena de suministro para
minimizar la contaminacion.

El plomo puede aparecer de forma natural en
el suelo, aunque—dependiendo de factores
del suelo como el pH y el contenido en
materia organica—el plomo a menudo se
presenta en forma insoluble, impidiendo su
absorcion por parte de la planta. No obstante,
el plomo también se libera en el medio
ambiente durante los incendios forestales,

las operaciones de mineria y fundicion,

la extraccion de petrdleo y la quema de
combustibles fosiles (Baligar, Fageria, &
Elrashidi, 1998). La contaminacion atribuida

a los gases de escape de los coches ha
disminuido de forma notable, al eliminarse

el plomo como aditivo en la gasolina en la
mayoria de los paises; sin embargo, la emision
de gases por el trafico rodado aun puede
constituir una fuente de contaminacion, por lo
que el cacao no debe secarse ni almacenarse
cerca de carreteras con mucho trafico. Codex
ha publicado un cdédigo de practicas para
prevenir y reducir la contaminacion por plomo
en los alimentos (CAC/RCP 56-2004) (CAC,
2004)

Para mas informacion sobre este tema, haga
clic aqui.
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2.6. Infestacion

El cacao en grano a menudo queda infestado
en origen por varias especies de insectos y
otras plagas, entre ellas la palomilla del cacao
(Ephestia cautella), la palomilla bandeada (Plodia
interpunctella), el escarabajo de la fruta seca
(Carpophilus spp.), el escarabajo del grano
extranjero (Ahasverus advena), el escarabajo

del grano rojo 6xido (Cryptolestes ferrugineus),
el escarabajo del tabaco (Lasiodema serricorne)
y el gorgojo del café (Araecerus fasciculatus).

Si estas infestaciones no se tratan en origen
mediante una fumigacion eficaz antes de su
envio, las especies en cuestidn sobrevivirdn

el viaje hacia los comerciantes, elaboradores

y fabricantes. Si luego no se controlan en el
puerto de entrada, la infestacion se diseminara
a los almacenes de cacao y las fabricas de
chocolate, estropeando el producto acabado.

Durante los ultimos anos, la desinfestacion en
Europa se ha visto complicada por la firma,
por parte de la UE, del protocolo de Montreal,
que prohibe el empleo del bromuro metilico
como fumigante. En algunos, entre los que
destacan los Paises Bajos, esta complicacion
se ha visto exacerbada por la introducciéon de
controles rigurosos del proceso de fumigacion,
el proceso se hace largo y costoso dado que
se requiere el traslado del cacao desde el
almacén hasta una cdmara de fumigacion para
su tratamiento. una cdmara de fumigacion
para su tratamiento, el proceso se hace

largo y costoso. Hasta hace poco, el Unico
fumigante que se podia emplear en lugar del
bromuro metilico era la fosfina (fosfuro de
hidrégeno, PH,), generado por compuestos
como el fosfuro de aluminio o bien en forma
de gas distribuido en cilindros. Aunque la
fosfina es un fumigante efectivo, tarda mucho
mas que el bromuro metilico en penetrar

la pila de cacao y matar de forma fiable las
plagas en las etapas de larva y adulta. Otro
fumigante registrado en algunos paises—
incluidos los Paises Bajos y Bélgica—para su

empleo en el cacao almacenado es el fluoruro
de sulfurilo. Aungue en los ensayos este
fumigante se ha mostrado rapido y eficaz,
sin efectos adversos sobre la calidad del
cacao en grano y su posterior elaboracion
(Noppe, Buckley, & Ruebsamen, 2012), adn
se espera una decisidon sobre su registro para
el uso en Estados Unidos. Se han ofrecido
varias alternativas, desde la eliminacién del
oxigeno de la pila de cacao con el fin de
asfixiar las plagas, hasta la introduccion del
cacao en contenedores refrigerados y la
reduccion de la temperatura bastante por
debajo de 02 grados para matar las plagas.
También se ha intentado almacenar el cacao
en depdsitos a temperatura controlada, con
el fin de reducir al minimo la actividad de las
plagas, pero sin erradicar la infestacion. Cabe
sefalar que estos comentarios se refieren al
cacao almacenado en sacos o costales, dado
gue la industria suele emplear esta forma de
transportar y utilizar el cacao; no obstante,

y dado el creciente empleo de cacao suelto
a granel, la desinfestacion sigue planteando
problemas. Sin embargo, el cacao en grano
se puede pasar por una criba antes de su
almacenamiento, ya que asi se eliminan no
s6lo los granos demasiado pequefos e inutiles
sino también una proporcion elevada de los
insectos que, de otra forma, se quedarian en
la pila.

Aunqgue la prevencion sigue siendo la mejor
opciodn, siempre es posible que aparezca una
infestacion, sobre todo en paises productores
y consumidores con un clima tropical. Hay
que prestar atencion en cada etapa del
almacenamiento y transporte del cacao desde
la explotacidn hasta el punto de exportacion
para minimizar la infestacién, asegurando

un entorno limpio y, en caso necesario,
gestionando la fumigacidén del cacao por un
agente de confianza antes de su envio.

Para mas informacién sobre este tema, haga
clic aqui.
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2.7. Hidrocarburos de Aceites Minerales

Al igual que otros muchos alimentos, los
productos de cacao podrian quedar expuestos
a hidrocarburos de aceites minerales (HAM)
en varios puntos de la cadena desde la
explotacion hasta el consumidor, y que

se encuentran en distintos materiales de
embalaje y aditivos alimentarios, ademas de
derivarse de la contaminacion por lubricantes,
combustibles, y restos de neumaticos y asfalto
de las carreteras (Figura 6). Los HAM se
pueden dividir en dos grupos: hidrocarburos
saturados de aceites minerales (HSAM) e
hidrocarburos aromaticos de aceites minerales
(HAAM); este ultimo grupo incluye los
hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP)
que se estudian de forma mas detallada en

la Seccion 2.8. La EFSA considera que la
exposicion de fondo a los HSAM a través de
los alimentos en Europa constituye un motivo
potencial de preocupacion, y ha recomendado
la revisidon de la actual ingesta diaria aceptable
para algunos HSAM de calidad alimentaria
(EFSA, 2012). Ademas, algunos HAAM

pueden ser mutagénicos y carcindgenos,
representando asi un peligro potencial. Son
varias las medidas que se pueden adoptar
para minimizar la contaminacién por HAM

en los productos de cacao, y estas medidas

se estan investigando actualmente en un
nuevo proyecto apoyado por el BDSl vy la
Fundacion de la Industria Alemana de Cacao y
Chocolate (http://www.lci-koeln.de/download/
vorstellung-toolbox-konzept http:/www.
Ici-koeln.de/download/toolbox-flyer-englisch

) (Matissek, Mineral oil transfers to food:
Strategies for preventing the migration of
MOSH/MOAH, 2014), (Matissek, Raters, Dingel,
& Schnapka, 2014).

Los granos de cacao pueden exponerse a la
contaminaciéon por HAM durante el secado,
sobre todo debido al combustible o los gases
liberados por los hornos a base de combustible
liguido cuando el cacao en grano se seca de
manera artificial en secadores directos (es
decir, los que no cuentan con intercambiador
de calor gas/aire), o bien debido a los gases

/

Cultivation/ Commodity A
Harvest - Trading - Froduction - food o

Figura 6. Fuentes de contaminacion con HSAM y HAAM en la
cadena alimentaria. (Matissek et al. 2014)

de escape y restos de combustible si se secan
en la proximidad de carreteras (véase 2.8
HAP y Parte lll 3.b secado). Tanto el cacao en
grano como los productos de cacao pueden
contaminarse también durante el transporte

y el almacenamiento, al exponerse a los
combustibles y lubricantes empleados en la
maaqguinaria, y a los materiales de embalaje
(véase Parte lll Almacenamiento y Parte Il
Transporte y Envio). Los embalajes de cartdn
reciclado—incluidos los cartones utilizados
para revestir los contenedores en los que se
envia el cacao—pueden verse contaminados
por tintas de impresiéon derivadas de aceites
minerales, que hayan impregnado el papel
reciclado empleado para producir el cartén.
Otra fuente de contaminacién son los sacos
de yute fabricados a partir de fibras que se
han elaborado empleando aceites minerales
en lugar de aceites vegetales. Aunque el
empleo de aceites minerales en la fabricacion
de sacos enviados a Europa se elimind en gran
medida hacia finales de los afios 90, se siguen
utilizando ampliamente en otras regiones.

En 1998, la Organizacion Internacional del
Yute (OlY) adoptd unos ‘criterios especiales
para la fabricacion de sacos de yute
empleados para embalar determinados
alimentos (cacao en grano, café en grano y
frutos secos sin cascara)’. El aceite mineral
solo contendrd ingredientes atoxicos, y no
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contendrd compuestos que podrian provocar
sabores indeseados o0 aromas extranos en los
alimentos. La OlY también estipula limites para
la presencia de material insaponificable en los

sacos (menos de 1250 mg/kg de fibra de yute).

La ICCO adoptod este Iimite en marzo de

1999, sefalando que los métodos a emplear
para determinar los limites debian ajustarse

a la metodologia estipulada en la British
Standard 3845:1990 sobre métodos para

la determinacion del contenido de aceite
afadido en hilos, mechas y telas de yute.
Ademas, la saponificacion posterior debe
realizarse de acuerdo con la metodologia
descrita en el documento WG 1/90 de la Unidn
Internacional de Quimica Pura y Aplicada
(IUPAC). También se refirid a las propiedades
organolépticas de los sacos, estipulando que
no esté presente ningun olor no propio del
yute. No se desarrollaran olores inaceptables
tras el envejecimiento artificial de los sacos. El
proceso de envejecimiento serd el descrito en
la Norma Europea EN 766 sobre sacos para el
transporte de ayuda alimentaria.

Figura 7. Saco de yute cuya etiqueta indica que cumple con la
norma de la OIY para sacos de calidad alimentaria.
Foto: M. Gilmour.

En 2004, la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria evaluo los
criterios de la OlY, y concluyo¢ que:

e Sise respetan estas especificaciones para
los residuos insaponificables en los sacos,
se puede descartar a efectos practicos
el empleo de aceites minerales en su
fabricacién, y de ahi la contaminacion
de los alimentos, y cabe esperar que
disminuya de forma notable la liberacidn
de hidrocarburos de minerales semi-
volatiles de sacos de yute y de sisal;

e« Sise respetan las especificaciones
propuestas, es previsible que la exposicion
humana a hidrocarburos de minerales
semi-volatiles de sacos de yute y de sisal
resulte muy inferior a la ingesta diaria
aceptable (IDA) para hidrocarburos de
minerales fijada en 1995 por el Comité
Cientifico sobre Alimentos;

* El cumplimiento con las especificaciones
se puede controlar en los paises
productores mediante equipos sencillos de
laboratorio.

Se ha reconocido claramente la importancia de
emplear aceite vegetal de calidad alimentaria,
y se ha registrado una clara mejoria. Los
fabricantes de cacao y chocolate exigen

ahora gque sdlo se utilicen para transportar y
almacenar cacao, sacos nuevos de yute que
cumplan con la normativa vigente, etiquetados
claramente como “de calidad alimentaria”

para indicar que se han elaborado con

aceites vegetales.

Para mas informacidn sobre este tema, haga
clic aqui

26



2.8. Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos (HAP)

Los hidrocarburos aromaticos policiclicos
son un grupo de compuestos presentes en
el medio ambiente como consecuencia tanto
de la combustion (quema) incompleta—
anterior o actual—de sustancias organicas
(por ejemplo, madera, gas, diesel) como de
procesos geoquimicos. Algunos de estos
compuestos son genotdxicos y carcindgenos,
y las autoridades de seguridad alimentaria
recomiendan que los niveles en los alimentos
se reduzcan al minimo posible, con el fin

de proteger la salud publica. Los alimentos,
incluidos los productos de cacao, pueden
contaminarse por deposicion de particulas
de hollin desde el aire, por crecer en suelos
contaminados, o durante las operaciones de
post-cosecha. La fuente principal en el cacao
es la contaminacion por humos durante el
secado artificial. Es esencial, por lo tanto,
cumplir con las directrices sobre buenas
practicas de secado y almacenamiento
incluidas en la Seccidn 3: Post-cosecha:
Secado, prestandose una atencion especial
al disefio y mantenimiento adecuados de

los secadores artificiales, para minimizar la
contaminacion por HAP. Ademas, y dado
gue la contaminacion por HAP se localiza
mas gue nada en la superficie externa del
grano, también es importante minimizar la
rotura de los granos, y efectuar con cuidado
la eliminacion de la cdscara durante la
elaboracion.

La UE ha fijado limites maximos para algunos
de estos HAP en varios alimentos, entre
ellos el cacao en grano y los productos

derivados (Reglamento 1881/2006, modificado

por Reglamento 835/2011); los niveles se
establecen con referencia a la grasa, dado

que los HAP se concentran en la manteca de
cacao (véase el Cuadro 2). Reconociendo el
reto que supone la mejora de las practicas de
secado en las zonas cacaoteras de algunos
paises productores, la UE aplazé hasta abril
de 2013 la entrada en vigor de los nuevos
limites, y fijé un periodo de transicion hasta
abril de 2015; a partir de esta fecha los limites
se hicieron mas rigurosos. La UE ha sefialado
que los niveles de HAP en el cacao en grano
y los productos derivados deben controlarse
con regularidad para evaluar una posible nueva
reduccion de los niveles maximos en el futuro.
Recientemente, la UE ha establecido limites
maximos para HAP en la fibra de cacao y los
productos derivados. Estos limites se basarian
en el peso humedo, dado que los productos
de fibra de cacao tienen un bajo contenido

en grasa y se producen a partir de la cascara
del grano, por lo que es mas probable que
contengan niveles superiores de HAP que los
productos de cacao elaborados a partir de
granos descortezados.

Figura 8. El humo de un fuego debajo de la mesa de secado
puede contaminar los granos con HAP.
Foto: D.Sukha.
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Cuadro 2.

UE: Limites maximos de HAP en Productos de Cacao
(Reglamento 1881/2006 modificado por Reglamento
835/2011y 1933/2015)

Niveles maximos (u/kg)

Suma de benzo(a)pireno, benzo(a)
antraceno, benzo(b)fluoranteno y

Benzo(a)pireno )
criseno*

Granos de cacao y
productos derivados,
con excepcion de los

_ 35,0 pw/kg grasa a partir del 1.4.2013 y
5.0 pg/kg grasa a partir hasta el 31.3.2015

productos mencionados del1.4.2013 30,0 w/kg grasa a partir del 1.4.2015
en el punto 6.1.11

Fibra de cacao y

productos derivados de la 3.0 ug/kg a partir del )

fibra de cacao destinados 2’7152015 15,0 w/kg a partir del 27.10.2015

a ser utilizados como
ingredientes en alimentos

*Las concentraciones del limite inferior se calculan suponiendo que los valores de las cuatro sustancias por debajo del limite de
deteccion son de cero.

BPA EN EL CACAO - MITIGACION DE RESIDUOS DE HAP

v/ Secar al sol siempre que sea posible v/ Manipular con cuidado los granos para
(proteger los granos de la lluvia). evitar su rotura.

v/ Secar de forma indirecta si el secado al v Descortezar los granos de forma eficaz.

sol no es factible.
Para mas informacion sobre este tema,

haga clic aqui

v No secar directamente con fuegos de
lefa ni de diesel.

v/ Evitar la contaminacion por humo
- Chimenea/escape funcional,
debidamente mantenido

- El mantenimiento regular de los
secadores es esencial
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2.9. Micotoxinas, incluida la Ocratoxina A (OTA)

Las micotoxinas son un grupo de sustancias
guimicas toxicas producidas de forma natural
por ciertos mohos (hongos) que afectan

a varios cultivos alimentarios y productos
basicos. La micotoxina mas importante para el
cacao es la Ocratoxina A (OTA) producida por
mohos del género Aspergillus, aungue también
se han detectado aflatoxinas. Hasta ahora,

la legislacidn europea no ha fijado limites
regulatorios especificos para la OTA en el
cacao. No obstante, al tratarse de compuestos
carcindégenos, es importante tomar medidas
para minimizar su formacién durante la post-
cosecha, el almacenamiento y el transporte.
Ademas, conviene proceder con cuidado a la
hora de descortezar los granos de cacao, ya
gue la micotoxina se localiza principalmente
en la superficie externa del grano. Para mas
informacién y recomendaciones sobre buenas
practicas, se puede consultar el codigo de
practicas del Codex para la prevencion y
reduccion de la contaminacién por Ocratoxina
A en el cacao (CAC, 2013).

http://www.codexalimentarius.org/download/
standards/13601/CXP_072e.pdf

Figura 9. Las mazorcas enfermas y dariadas por insectos
pueden fomentar la proliferacion de hongos ocratoxigénicos.
Foto: M. Gilmour.

BPA EN EL CACAO - MITIGACION DE RESIDUOS DE OTA

v/ Tirar las mazorcas dafadas por
insectos/ podridas/momificadas.

v/ Evitar dafar las mazorcas con el
machete.

v No almacenar las mazorcas cosechadas
durante mas de 7 dias.

v

<

Cumplir con las directrices sobre la
fermentacion en pilas y el secado al sol.

Secar el cacao hasta = 8% de humedad.
Manipulacidn cuidadosa de los granos.
Descortezado efectivo de los granos.

Para mas detalles, véase Parte 3.
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2.10. Residuos de Plaguicidas

Pese a la barrera protectora que proporcionan
las mazorcas y las cascaras del cacao (si no
estdn dafnadas), la aplicacion de plaguicidas

a los cacaoteros y en los almacenes de cacao
puede dar lugar a la presencia de residuos en
los productos de cacao. La mejora en nuestros
conocimientos, y la mayor sensibilizacion
publica respecto a este tema, han llevado

a fijar los limites maximos de residuos de
plaguicidas en varias materias primas, entre
ellas el cacao en grano. La industria del cacao
exige que todos los suministros de cacao en
grano y productos de cacao cumplan con
estos limites, y controla estrechamente los
niveles de residuos de plaguicidas en todas
las materias primas de cacao. En Europa, el
cacao y todos los productos de cacao han de
cumplir con el Reglamento (UE) N2 396/2005
y sus modificaciones, que fijan los limites
maximos de residuos (LMR) de plaguicidas

en alimentos y piensos de origen vegetal o
animal. Esta legislacion estipula unos LMR,

o bien LMR provisionales si aun no se ha
fijado el LMR definitivo para determinado
ingrediente activo/producto basico, con un
valor por defecto de 0,01 mg/kg (10 ppb). Para
el cacao, los LMR se determinan en “granos
después de retirar la cdscara”, tal y como se
sefala en el Reglamento (CE) N2 178/2006.
En otros paises, sin embargo, los LMR se
determinan en el grano entero (es decir, antes
de retirarse la cascara o el tegumento). La
lista de plaguicidas estratégicos empleados
en el cacao, junto con los LMR actuales, y

la relacidn de aquellos plaguicidas que NO
DEBEN EMPLEARSE en el cacao, figura en el
Manual sobre el Empleo Seguro de Plaguicidas
en el Cultivo del Cacao (Bateman, 2015) y

sus actualizaciones, descargable en el enlace
http://www.icco.org/

Niveles Maximos de Residuos
de Plaguicidas

Los Niveles Maximos de Residuos (LMR) son
normas aplicables principalmente al comercio,
pero también ayudan a asegurar que los
niveles de residuos no supongan un riesgo
inaceptable para los consumidores. Pretenden
fijar la mayor cantidad de residuos de
plaguicidas que cabe esperar en un alimento si
los plaguicidas se aplican de forma adecuada.
Los LMR se suelen determinar mediante la
medicidon durante varios ensayos realizados
en explotaciones en las que el cultivo se

ha tratado de acuerdo con determinadas
condiciones aprobadas (conocidas como
Buenas Practicas Agricolas, BPA), y en las
qgue ha transcurrido un intervalo adecuado
entre la ultima aplicacidn del plaguicida

y la recoleccion. Los datos obtenidos en

estos ensayos, y en evaluaciones de la
seguridad para los usuarios del plaguicida,

los consumidores y el medio ambiente, se
estudian antes de aprobarse un plaguicida
para su empleo en un cultivo. Sin embargo,
hay muchos plaguicidas cuyos ingredientes
activos aun no se han ensayado en el cacao.
En estos casos, el LMR a menudo se fija en el
Limite de Determinacion (LOD), que se puede
considerar como una medida de presencia/
ausencia. Dado que los residuos reales
pueden resultar incuantificables a niveles muy
bajos, a veces se prefiere citar el Limite de
Cuantificacién (LOQ).

Pesticide Use in Cocoa
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El tema de los residuos de plaguicidas es
objeto de una revision constante por parte
de las agencias de seguridad alimentaria

y proteccion medioambiental. Se puede
encontrar informacidn sobre los compuestos
activos actualmente bajo estudio, y sobre

los niveles maximos y restricciones recién
introducidos, en varios sitios web, entre ellos:

Codex Alimentarius:
http://www.fao.org/fao-who-
codexalimentarius/standards/pestres/
pesticides/es/

European Food Safety Agency:
(http://www.efsa.europa.eu/en/panels/
pesticides.htm),

European Commission:
http://ec.europa.eu/agriculture/envir/
pesticides/index_en.htm and
http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/
index_en.htm

US Environmental Protection Agency:
(www.EPA.gov/pesticides)

Japanese Ministry of Health, Labour
and Welfare:
http://www.mhlw.go.jp/english/topics/
foodsafety/

Los plaguicidas pueden desempefar un

papel importante en el control de las plagas y
enfermedades que de otra forma provocarian
la pérdida de un gran porcentaje de la cosecha
de cacao, o mermarian su calidad. No obstante,
se han de emplear de forma adecuada (el
plaguicida oportuno en el momento oportuno
vy a la dosis oportuna), segura y responsable,
como parte de una estrategia de Manejo
Integrado de Cultivos y Plagas (MICP),

qgue minimiza los riesgos para el operario,

el cacaocultor y su comunidad, el medio
ambiente y el consumidor. Los plaguicidas
también se pueden emplear como fumigantes,
para controlar las plagas en los almacenes,
impidiendo asi la merma de la calidad durante
el transporte y el almacenamiento.

Véase también las ecciones Parte IIl Control de
Plagas y Enfermedades, y Almacenamiento.

BPA EN EL CACAO - MITIGACION DE RESIDUOS DE PLAGUICIDAS DURANTE LA

FUMIGACION, EL ALMACENAMIENTO Y EL TRANSPORTE

v/ El uso debe cumplir con todas las
normas nacionales e internacionales.

El cacao debe almacenarse de
acuerdo con las Buenas Practicas de
Almacenamiento.

<

Plaguicida recomendado.
Equipo de proteccidn personal.

Eliminacién correcta de envases.

A NI NN

Equipos, plazos y objetivos adecuados.

v/ Seguimiento y evaluacién para asegurar la
efectividad.

v Evitar la contaminacién cruzada con
plaguicidas empleados en otros cultivos
o para controlar las termitas, por ejemplo
en los pallets.

Para mas informacion sobre este tema,
haga clic aqui
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BPA EN EL CACAO - MITIGACION DE RESIDUOS DE PLAGUICIDAS EN LA

PRODUCCION DE CACAO

El uso debe cumplir con todas las
normas nacionales e internacionales.

La fumigacidon como parte del Manejo
Integrado y Cultivos y Plagas (MICP).

Gestionar la arquitectura arbdrea con
el fin de asegurar la circulacion del aire
y el acceso facil a las mazorcas para la
aplicacion de plaguicidas.

Equipos, plazos (respetando intervalos
antes de la recoleccion) y objetivos
adecuados.

CLL LS

Plaguicida recomendado.
Aplicacion uniforme.

Equipo de proteccién personal.
Eliminacién correcta de envases

Evitar la contaminacion cruzada con
plaguicidas (mesas de secado, areas de
almacenamiento, etc)

Para mas informacidn sobre este tema,
haga clic aqui

3. Caracteristicas Fisicas

3.1. Uniformidad

Es muy importante asegurar la calidad
uniforme del cacao, tanto entre distintos
sacos dentro de un mismo lote como entre
distintos lotes de la misma marca. Dado que
los fabricantes pretenden producir chocolate
de una calidad uniforme, una marca u origen
capaz de asegurar el suministro fiable de
cacao en grano de calidad uniforme serd mas
valorada gue una marca asociada con una
calidad heterogénea. La uniformidad se refiere
no soélo a la proporcién de granos defectuosos,
sino también al tamanio de los granos vy al
grado de fermentacion.

Hasta cierto punto, la uniformidad se puede
conseguir mezclando los granos, pero todo
el cacao que se mezcle debe ser de la misma
clasificacion. No es aconsejable mezclar
cacao de calidad mediocre con cacao de
buena calidad con el fin de obtener un cacao

que solo cumple con las especificaciones
para el cacao de calidad minima. Aunque

de esta forma se aumenta el valor del cacao
mediocre, al mismo tiempo se reduce el valor
del cacao bueno, y la demanda futura de
dicho cacao ird disminuyendo. Los cacaos
ordinarios procedentes de fuentes asociadas
con el suministro de un cacao cuya calidad a
menudo se aproxima al minimo establecido

o Grado 1, se suelen vender con descuento
respecto a los cacaos ordinarios cuya

calidad se mantiene uniforme y dentro de la
clasificacion especificada en las normas. El
cacao que se aproxima a la clasificacién de
Grado 1 puede contener hasta un 8% 6 9%

de granos defectuosos, y este cacao no se
puede emplear en la fabricacion de chocolate
de buena calidad. Debe evitarse la mezcla en
origen de cacaos de diferentes grados.
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3.2. Rendimiento de Material Comestible

El rendimiento de la parte util del grano influye
de forma notable en su valor para el fabricante,
y por eso afecta al precio que estd dispuesto

a pagar por el cacao. Se pueden medir
objetivamente varios factores que afectan

a la cantidad de material comestible (grano
descortezado), y sobre todo a la cantidad

de manteca de cacao que se puede obtener
de un lote de cacao. Algunos de los factores
gue influyen en el rendimiento, entre ellos el
tamano del grano, el contenido en cascara y

el contenido en grasa, vienen determinados

en gran medida por factores climaticos y
genéticos; otros factores se pueden modificar
mediante buenas practicas de post-cosecha,
almacenamiento y transporte. Uno de los
factores mas importantes en el que puede
influir el cacaocultor es la eliminacion de
materia extrafa (véase la Seccion 3.2.5).

Un lote de cacao compuesto por granos

sencillos intactos vale mas que un lote que
incluye materia extrafa, aunque se trate de
residuos de cacao. Cabe destacar que, aunque
el cacaocultor tiene la capacidad de entregar
cacao limpio (mediante la deteccidén visual

y eliminacion de materia extrafa durante el
secado), algunos productores y exportadores
sienten la tentacién de mezclar cierta
proporcion de materia extrana con el fin de
cumplir con los requisitos minimos del contrato
de exportacion. Esto es lamentable, y podria
evitarse reduciendo la proporcion de materia
extrafa aceptable bajo el contrato (o bajo la
norma nacional de calidad en el caso de un
precio fijado por productor), pagando mas por
el cacao limpio para que las partes firmantes
del contrato comprendan claramente el motivo
de la prima, e introduciendo la trazabilidad en
la cadena del cacao.

3.2.1 Tamario y uniformidad
de los granos:

Un grano de cacao debe pesar al menos 1,09.
Los granos mas pequefos tienen un mayor
contenido de cascara, y por lo tanto un grano
descortezado de menor tamafo, que a su

vez puede contener un menor porcentaje

de grasa. Los granos pequefos se pueden
emplear (siempre que el lote sea homogéneo),
pero requieren un ajuste de los procesos

de fabricacion, que resulta inconveniente

y costoso, mermando el rendimiento de la
fabrica. Por esta razon, los granos se deben
vender en base a la clasificacion de su tamano,
por ejemplo: menos de 100 granos por 100g,
de 100 a 110, mas de 120/100g etc. (Véase

la Parte Il para mas informacioén sobre el
recuento de granos). Los fabricantes también
exigen un tamafo bastante uniforme, porque

resulta mas dificil la limpieza eficaz de los
granos en un lote que contiene granos de
tamafno muy variable. Como recomendacion
general, no mas del 12% de los granos deben
pesar menos del 33% o mas del 33% del

peso medio. Esta distribucidon se aplica a la
mayoria de los granos de cacao tal y como

se cosechan, pero no una vez gque se hayan
introducido granos pequefnos en un lote para
que el tamafno medio del lote se aproxime

mas al limite inferior de una determinada
clasificacidon. No obstante, la aplicacion y

la comprobacion de esta norma resultan
laboriosas si no se dispone de instrumentacion
especializada. Suele ser suficiente la
inspeccion visual informal de una muestra
aleatoria de granos intactos; por ejemplo, si

72 de los granos de aspecto mas pequefo,
tomados de un lote de 600 gramos compuesto
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por 600 granos, pesan menos de 24 gramos,
hay un problema. De modo parecido, si 72

de los granos de aspecto mas grande pesan
juntos mas de 96 gramos, cabe sospechar
una mezcla. Conviene sefalar que el término
‘grano sencillo intacto’ no incluye los granos
planos o aplanados, dado que éstos carecen,
por definicidon, de semilla y por lo tanto no son
granos intactos. Esta prueba no se emplea de
forma habitual, y la mejor opcidén es fiarse del
productor y usar la trazabilidad del lote para
asegurar su uniformidad.

3.2.2 Porcentaje de cascara:

Los fabricantes requieren que la cascara esté
lo suficientemente suelta como para retirarse
facilmente durante la elaboracion, pero lo
suficientemente fuerte como para mantenerse
sin romper durante la manipulacién normal.
La cascara no debe tener material adherente,
tal como aglomeraciones de pulpa secada,
gue pueden dificultar el descortezado de los
granos. La cascara de los granos de cacao de
la cosecha principal en Africa Occidental suele
constituir un 11-12% del peso total del grano;
este peso se emplea como referencia para la
evaluacion de otros cacaos. Un porcentaje mas
elevado de cascara significa menor cantidad
de material comestible y por lo tanto un valor
econdmico inferior, aunque al mismo tiempo
una cascara mas gruesa brindard una mayor
proteccion al grano. Tanto la forma del grano
descortezado como el espesor del tegumento
varian segun el tipo de cacao; esto, al igual
que la variacion de las practicas de post-

cosecha, influye en el peso de la cascara. El
descortezado cuidadoso del grano constituye
el primer paso esencial en la elaboracidn de
productos de cacao comestibles, sobre todo
porque la cadscara suele ser la parte del grano
mas contaminada, por ejemplo con microbios
(incluidos los mohos), HAP, OTA vy algunos
residuos de pesticidas. La Norma del Codex
para el Cacao en Pasta y Torta de Cacao
(Codex Alimentarius, 2014) estipula que la
cascara y el germen deben representar menos
del 5% m/m de la pasta del cacao (licor de
cacao), referido al extracto seco desgrasado,
o0 no mas del 1,75%, referido al libre de alcalis
(para la cascara de cacao solamente). En

el caso de la torta de cacao, la cascara y el
germen no deben representar mas del 5%
m/m referido al extracto seco magro, o més
del 4,5%, referido al libre de alcalis (para la
cascara de cacao solamente). El porcentaje de
cascara en los productos de cacao se puede
estimar utilizando un método basado en el
analisis de las triptamidas de acidos grasos.
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3.2.3 Porcentaje de grasa:

La manteca de cacao sigue siendo en

general la parte mas valiosa del grano, y el
rendimiento potencial de manteca afecta al
precio pagado por una marca o una clase
determinada de cacao en grano. El cacao de
la cosecha principal en Africa Occidental suele
contener alrededor del 55-58% en el grano
descortezado; el cacao en grano de Ghana
suele contener un mayor porcentaje de grasa
gue el de Coéte d’lvoire (Costa de Marfil) o de
Nigeria. En el cuadro que figura a continuacion
(Pontillon, 1997), se reflejan los valores tipicos
para varios origenes, expresados como
porcentaje del grano intacto (Pontillon, 1997).
Pontillon seflala que estos valores deben
considerarse solo como indicadores, porque el
numero de muestras empleadas para producir
estas cifras varia segun el origen, y sobre

todo porgue los porcentajes de grasa pueden
variar de forma notable en funcion de factores
de tipo climatico (variaciones estacionales e
interanuales), geografico y genético, y también
dependiendo del método empleado para
extraer la grasa.

Grasa como % del grano

intacto

Pontillon 1998  Fuente

industrial’
Brasil - Bahia 44.6
Camerun 47.6 471/46.7
Cote d’lvoire 46.7 46.4
Ecuador 43.6 44.2
Ghana 48.0 46.8/48.0
Indonesia: 45.6 39.9
Sulawesi
Madagascar 43.5
Nigeria 46.9 451/47.2
Papua Nueva 44.0
Guinea
Sierra Leone 47.0
Tanzania 47.6 45.7
Togo 47.0

'datos adicionales de fuentes industriales sobre valores tipicos
para cacao de la cosecha principal.

Extracto de Cacao et chocolat: production, utilisation,
caractéristiques. J. Pontillon, coordonnateur, © Technique &
Documentation, 1998.

3.2.4 Contenido de humedad:

Los fabricantes requieren que el cacao en
grano tenga un contenido de humedad de
aproximadamente el 7%. Si supera el 8%,
implica no sélo una pérdida de material
comestible, sino también un mayor riesgo

de crecimiento de mohos y bacterias, con
consecuencias potencialmente graves para
la seguridad alimentaria, el sabor y la calidad
para la elaboracion (véase Parte 1, Seccion
2). Con un contenido de humedad inferior al

6,5%, la cascara sera demasiado fragil y los
granos se desintegraran, dando lugar a una
proporcion elevada de granos rotos (véase
Parte 1, Seccion 3.2.5b). Esto es de especial
importancia si el cacao se transporta y/o

se almacena a granel, dado que los granos
se encuentran menos protegidos frente a
posibles dafios si no se introducen en sacos,
y por lo tanto es probable que los niveles de
lipdlisis sean superiores, dando lugar a acidos
grasos libres.
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3.2.5 Materia extrana:
La presencia de materia extrafa también

influye en el rendimiento de material
comestible, reduciendo asi el valor del cacao
para el fabricante de chocolate; también
puede afectar al sabor y actuar de fuente de
contaminacidn del producto.

En este caso, la materia extrafa se puede
dividir en dos tipos, uno de los cuales carece
de valor comercial para el fabricante mientras
gue el otro (conocido como “Residuos de
Cacao”) tiene so6lo un valor reducido.

3.2.5a Materia extrana sin valor
comercial:

La materia extrafia que carece de valor para
el fabricante se compone de: (a) material no
relacionado con el cacao, por ejemplo ramitas,
piedras, etc., que pueden dafar la maquinaria
del fabricante; y (b) residuos de cacao sin
valor comercial, por ejemplo la placenta,

el pericarpio de la mazorca, y los granos
aplanados o arrugados que contienen poca
semilla, etc., y que pueden perjudicar el sabor
ademas de mermar el rendimiento de
material comestible.

.

Figura 12. Materia extrafia: a) trozos grandes de pericarpio,
placenta y otro material sin valor comercial; b) Residuos
separados con una criba de orificio redondo de 5 mm.
Fotos: R. Dand / M. Gilmour.

3.2.5b Residuos de cacao, incluidos
granos rotos y fragmentos:

Los residuos de cacao consisten en granos
rotos y fragmentos de granos y cascara. Es
inevitable que se rompan algunos granos
durante el envio y el almacenamiento, aunque
durante la produccién normal la proporcion
raramente supera el 2%. El traslado del cacao
a granel puede provocar una mayor incidencia
de granos rotos y fragmentos, si el transporte
no se gestiona bien (por ejemplo, limitando

la caida libre, los daffios mecanicos, etc.). Una
mayor proporcidon de granos rotos puede dar

lugar a la eliminacién de una mayor cantidad
de semillas y fragmentos durante la limpieza,
con la pérdida correspondiente de material
comestible. Existen dos temas principales de
preocupacion para el fabricante. En primer
lugar, los granos rotos y los fragmentos
pueden tener un mayor contenido de acidos
grasos libres que los granos intactos, debido
a un mayor indice de lipdlisis, al exponerse

al oxigeno una mayor superficie del grano;
también es mas probable que se vean
afectados por mohos. Ademas, el contenido de
acidos grasos libres en la manteca procedente
de granos rotos seguird aumentando durante
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el almacenamiento, y por lo tanto los lotes de
cacao que contienen proporciones elevadas
de granos rotos y fragmentos no pueden
almacenarse durante mucho tiempo. El
segundo motivo de preocupacioén es que los
granos rotos y los fragmentos resultan menos
faciles de transformar, dado que la eficacia y la
uniformidad del proceso de tostado depende
directamente del tamafio homogéneo de los
granos descortezados. Plantean la misma
dificultad las aglomeraciones de granos -
véase la Seccion 3.2.7.

Figura 13. Granos partidos.
Foto: R. Dand / M. Gilmour.

3.2.6 Granos dariados por insectos:

Los dafnos extensos por insectos provocan una
pérdida de granos descortezados utilizables y
merman la salubridad del cacao.

Figura 14. Granos dariados por insectos.

Foto: R. Dand / M. Gilmour.

3.2.7 Granos aglomerados y
granos dobles

Los granos dobles y aglomerados se descartan
junto con la materia extrafa durante la
limpieza, y pueden implicar una grave

pérdida para los fabricantes. Dado que los
granos afectados no siempre aparecen en

las muestras tomadas con punzon, resulta
necesario inspeccionar el contenido entero de
los sacos, durante la clasificacion posterior del
cacao o bien en casos de arbitraje.

Figura 15. Granos aglomerados.
Foto: R. Dand / M. Gilmour.
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4. Caracteristicas de la Manteca de Cacao

4.1. Acidos grasos libres (AGL)

Los AGL pueden influir en la dureza de la
manteca de cacao, y por lo tanto en su calidad
para la elaboracidén y, de forma mas especifica,
en sus propiedades de cristalizacion. La
manteca con un elevado contenido de AGL

da lugar a un chocolate de calidad mediocre,
afectando la estabilidad, el templado y en
algunos casos el sabor. Se cree que los AGL

se liberan de los triglicéridos que constituyen
la manteca de cacao debido a la accidn de
enzimas lipasas. Las lipasas dentro de la propia
semilla se activan durante la germinacion de la
semilla, pero la presencia de niveles elevados
de AGL en los granos de cacao seguramente se
debe a la accidon de lipasas microbianas, como
consecuencia de unas practicas inadecuadas
de post-cosecha. La grasa procedente de
granos intactos y sanos, fermentados y

bien secados sin retrasos, almacenados
debidamente y exportados rapidamente
desde el punto de origen, suele tener un
contenido de AGL inferior al 1%, y en todos

los casos inferior al 1,3%. La grasa que tiene

un contenido superior de AGL puede deberse
al empleo de granos de mazorcas enfermas,

a un secado demasiado lento después de la
fermentacion (sobre todo en el caso de granos

aglomerados que no se han separado bien

de la placenta), a un elevado porcentaje de
granos rotos, al almacenamiento prolongado
bajo condiciones humedas o con un contenido
de humedad superior al 8%, a la infestacion
por insectos durante el almacenamiento, o

al almacenamiento prolongado de granos a
temperaturas tropicales en el pais de origen.
Estos abusos pueden dar lugar a un contenido
de AGL superior al 1,75%, el limite maximo
legal para la manteca de cacao dentro de la
UE (Directiva 2000/36/CE) (UE, 2000) y en
la Norma de Codex para la manteca de cacao
(86-1981, Rev.1-2001 ) (Codex Alimentarius,
2001). Como se sefald anteriormente,

una mayor proporcion de granos rotos y
fragmentos puede aumentar de forma notable
el contenido de AGL de la manteca extraida.
Una manteca de cacao con un contenido

de AGL del 1% o menos, junto con un sabor
aceptable tanto de la manteca como del licor,
constituye la mejor indicacion de la salud

de los granos en origen y de unos procesos
adecuados de preparacion y almacenamiento.

Para mas informacién haga clic agui
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4.2. Dureza

La manteca de cacao consiste en una mezcla
de triglicéridos, es decir, grasas compuestas
por glicerol y tres acidos grasos. La mayoria
de los triglicéridos de la manteca de cacao
contienen acido estedrico, adcido palmitico y/o
acido oleico; no obstante, las proporciones
de estos acidos grasos varian, dando lugar a
distintas propiedades fisicas de la manteca.
Esto, a su vez, afecta al comportamiento del
chocolate durante el proceso de fabricacion,
y tanto a la textura como al aspecto externo
del producto final. Los fabricantes prefieren
una manteca de cacao relativamente dura y
uniforme. La manteca de cacao procedente
de la mayoria del cacao en grano de Africa

Occidental proporciona las propiedades
fisicas deseadas. La manteca procedente

del cacao de Camerun y Brasil suele ser mas
blanda, mientras que las mantecas del sudeste
asiatico suelen ser mas duras; se cree que

las temperaturas durante el desarrollo de los
granos figuran entre los factores principales
que contribuyen a estas diferencias.

La manteca de cacao procedente de granos
que contienen niveles elevados de AGL
también suele ser mas blanda que la obtenida
de granos enteros, independientemente del
pais de origen.

5. Potencial de color - “Colorabilidad”

El color del cacao en polvo es un atributo
importante, dado que se emplea a menudo
como colorante y también como aromatizante
en varios alimentos. El cacao en polvo contiene
varios colorantes naturales, entre ellos
flavonoides, vy lo que interesa especialmente

a los fabricantes es la posibilidad de influir en
ellos durante los procesos de alcalinizacion

y tostado. Las proporciones y los tipos

de sustancias quimicas responsables del

color potencial vienen determinados por
multiples factores entre los que destacan

los antecedentes genéticos del cacao, las

condiciones climaticas y edafoldgicas, y

los procesos de post-cosecha. La buena
fermentacion es especialmente importante, al
ser esencial para las reacciones de oxidacion
y condensacion que dan lugar a la formacion
de nuevos compuestos de tanino, muy
grandes e insolubles, que dan al grano su
color marron caracteristico. Es importante que
la fermentacion se detenga en el momento
oportuno, para evitar la produccion de granos
‘sobrefermentados’ de color muy oscuro
(Kamphuis, sin fecha).
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6. Trazabilidad, Indicadores
Geograficos y Certificacion

Bajo la legislacion de la
UE (Reglamento (CE) N¢
178/2002) (UE, 2002), el
término "trazabilidad” se
refiere a la posibilidad
de encontrar y seguir el
rastro, a traves de todas
las etapas de produccion,
transformacion y
distribucion, de todo
alimento o sustancia
destinado al consumo.

Bajo la legislacion de la UE (Reglamento

(CE) N2178/2002) (UE, 2002), el término
“trazabilidad” se refiere a la posibilidad de
encontrar y seguir el rastro, a través de todas
las etapas de produccion, transformacion y
distribucidn, de todo alimento o sustancia
destinado al consumo. La trazabilidad de
materias primas constituye un requisito basico
para la calidad, la seguridad alimentaria y la
sostenibilidad. En condiciones ideales, debe
ser posible trazar un determinado lote de
cacao en grano desde el usuario final hasta

el cacaocultor que lo produjo. En la practica,
sin embargo, esto resulta muy dificil, debido
tanto al pequenio tamafo de las explotaciones
de cacao como a los sistemas de exportacion
de mezclas de cacao empleados en algunos
paises productores. No obstante, contamos
ya con algunos ejemplos buenos en los que

el marcaje de los sacos se ha empleado como
parte de un sistema de trazabilidad. De hecho,
el proyecto de Calidad Total de la ICCO ha
demostrado que es posible lograr un alto

nivel de trazabilidad de las exportaciones de
cacao ordinario desde un pais productor tan
importante como Cote d’lvoire, con beneficios
para todos los participantes en la cadena

de suministro, desde el agricultor hasta el
consumidor (ICCO, 2013). Para que funcione
un sistema de trazabilidad, es esencial que se
mantengan registros y sistemas de marcaje/
codificacion adecuados a nivel del agricultor y
del recolector o de la cooperativa en adelante,
y que se asegure la integridad de los lotes,
evitando las mezclas en toda la cadena

de suministro.



La importancia de los temas sociales,
medioambientales y econdmicos en el sector
cacaotero ha ido creciendo durante los ultimos
afnos, y la industria del cacao exige con cada
vez mas insistencia un cacao certificado que le
permita cumplir con los requisitos en cuanto
a sostenibilidad. Se han desarrollado varios
programas de certificacion que se basan en
un conjunto de principios relacionados con
los problemas sociales y econdmicos de los
agricultores, los grupos de cacaocultores y

las comunidades cacaoteras, y que abarcan
también los requisitos medioambientales.
Estos programas de certificacion varian en
cuanto a su enfoque principal o la estrategia
adoptada para mejorar la sostenibilidad de

la produccioén, pero comparten objetivos
similares a la hora de lograr una mejora de los
ingresos de los cacaocultores, en la mayoria de
los casos en combinacion con la introduccidon
de buenas practicas agricolas con el fin de
mejorar la calidad y la productividad. El
Comité Europeo de Normalizacién (CEN) vy la
Organizacion Internacional de Normalizacion
(ISO) estan elaborando una norma para el
cacao sostenible y trazable (ISO 19381). Esta
norma proporcionara una definicion comun
de la sostenibilidad y la trazabilidad en el
sector cacaotero, generalmente aceptada

por los distintos grupos que participan en

la cadena de valor del cacao. La norma ISO
19381 es una norma escalable, rigurosa y
verificable. Asegurara la gestion responsable
de unas explotaciones viables a largo plazo y
gue generan ingresos suficientes como para
permitir que los cacaocultores se alejen de los
niveles actuales de pobreza.

Los requisitos de sostenibilidad
contemplados en la norma se basaran
en criterios que pretenden conseguir:

¢ Una agricultura rentable basada en buenas
practicas agricolas y empresariales.

¢ La mejora de las condiciones sociales,
asegurando el respeto para los
derechos humanos y los derechos de los
trabajadores, cumpliendo con los requisitos
en cuanto a salud y seguridad, y apoyando
la eliminacidon del trabajo forzado y las
peores formas de trabajo infantil

¢ Unas practicas medioambientales
respetuosas

Los requisitos de trazabilidad aumentaran

la transparencia del suministro de cacao
sostenible, al exigir un sistema riguroso de
mantenimiento de registros y de gestion de
la cadena de suministro. Se reconocera la
realidad de la cadena de suministro existente,
y se ofreceran dos vias para conseguir el
cumplimiento:

e Trazabilidad fisica
¢ Balance de masa

Se prevé que la norma entre en
funcionamiento para finales de 2016.

BPA EN EL CACAO - HACIA LA TRAZABILIDAD EN LA CADENA DE SUMINISTRO DEL CACAO

Mantener registros adecuados de la
explotacion.

Preparar el cacao de exportacion en un
lugar lo mas cerca posible al productor.

Evitar las mezclas.

v

v

El marcaje y los codigos deben
permitir la trazabilidad hasta y desde el
recogedor / la cooperativa.

Mantener la integridad del lote a lo
largo de la cadena de suministro.
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/. Resumen de los

Requisitos de la Industria

Para la produccidon de un chocolate de buena
calidad, los fabricantes buscan cacao en grano
que reuna las siguientes propiedades:

Buenos atributos intrinsecos de sabor

P1: 1. Sabor

Libre de sabores indeseados, sobre todo:-

Sabor a humo

Moho

Acidez excesiva

Amargor y astringencia excesivas

P1:1.2 Sabores indeseados a humo. P3: Secado.

P1:1.1 Sabores indeseados a moho. :P3:2 Cosecha. P3:2. Post-cosecha
P1:1.4 Sabor acido. P3:2. Cosecha.P3:3. Post-cosecha

P1.5 Amargor y astringencia. P3:1 Materiales de siembra

Cultivado, cosechado, fermentado,
secado y almacenado de acuerdo con
practicas recomendadas con el fin de

asegurar unos niveles de contaminacién
lo mas bajos posibles, y de cumplir con

la legislacién en materia de seguridad
alimentaria.

Alérgenos
Bacterias
Dioxinas y PBC
Materia extrafa
Metales pesados
Infestaciones

P1:2. Seguridad y salubridad P3:

P1:2.1 Alérgenos, P3: 5. Practicas de Transporte y Envio

P1:2.2 Bacterias P3:3. Post-cosecha

P1:2.3 Dioxinas y PBC P3.3. Post-cosecha

P1:1.6 Contaminacion P1:3.2.5 Materia extrafla P3:3 Post-cosecha
P1:2.5 Metales pesados P3:1 Mitigacion de absorcion de cadmio

P1:2.6 Infestacion P3: Almacenamiento P3:5. Practicas de Transporte
y Envio

Hidrocarburos de Aceites Minerales

Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos

(HAP)
Micotoxinas, incluida la OTA

Residuos de Plaguicidas

P1:2.7 Hidrocarburos de aceites minerales P3:3 Post-cosecha
P1:2.8 Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos (HAP) P3:3.
Post-cosecha

P1:2.9 Micotoxinas, incluida la Ocratoxina A (OTA) P3:2. Cosecha
P3:3. Post-cosecha

P1:2.10 Residuos de plaguicidas. P3:1. Pre-cosecha P3.3.
Post-cosecha
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Cumple con las especificaciones para el
Grado 1 internacional

Reference

P1:3 Caracteristicas fisicas APENDICE A

Granos de tamaifio uniforme, con un peso
medio de al menos 1g

P1:3. Caracteristicas fisicas Parte | NORMAS DE CALIDAD
APENDICE A

Bien fermentados y bien secados, con un

contenido de humedad del orden del 7%, y

de un maximo absoluto del 8%

P1:3.2.4 Contenido de humedad .P3:3 Post-cosecha

Calidad uniforme dentro de cada lote y
entre envios

P1: 3.1 Uniformidad

Practicamente libre de insectos vivos

P1:2.6 Infestacion P3:3 Almacenamiento.

Libre de materia extraina

P1:1..6 Contaminacién P1:2.4 Materia extrafa P3.3 Post-cosecha

Contenido de acidos grasos libres inferior
al 1%

P1:4. Caracteristicas de la manteca de cacao P3:3. Post-cosecha

Ademas, los fabricantes prefieren que el
grano de cacao tenga lo siguiente:-

Contenido de grasa del 55-58% (grano
descortezado seco)

P1:4. Caracteristicas de la manteca de cacao P3:1. Pre-cosecha

Contenido de cascara del 11-12%

P3.2 Rendimiento de material comestible P3:1. Pre-cosecha

Manteca de cacao dura

P1:4. Caracteristicas de la manteca de cacao P3:1. Pre-cosecha
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Normas de Calidad

Los seils aspectos de la calidad arriba descritos
abarcan el tema en su sentido mas amplio, y
todos influyen en el precio pagado por cacao
en grano de una determinada fuente en
comparacion con otras fuentes.

Los seis aspectos de la calidad arriba
descritos abarcan el tema en su sentido mas
amplio, y todos influyen en el precio pagado
por cacao en grano de una determinada
fuente en comparacién con otras fuentes. En
un sentido mas estricto, la “calidad” puede
referirse Unicamente a los dos primeros
aspectos: el sabor y la pureza o salubridad.
Estos son los aspectos abarcados, al menos
en parte, por las distintas normas de calidad
aplicadas al cacao. Estas normas se han de
basar en mediciones objetivas. No pueden
medir o asegurar el buen sabor, aunque si
pueden detectar defectos evidentes del
sabor mediante la prueba de corte (véase el
Apéndice A).

Las normas también pueden contribuir

a asegurar una buena calidad de
mantenimiento. Existen varias normas,
siendo las mas importantes las Normas
Internacionales de Cacao y las normas
definidas en los contratos fisicos de la
Federation of Cocoa Commerce, Ltd. (FCC)
y, en Estados Unidos, las normas de la
Cocoa Merchants Association of America,
Inc. (CMA). Cabe destacar que los contratos
de futuros de cacao, empleados por los
participantes bursatiles con el fin de cubrir
sus compromisos fisicos, contienen normas de
calidad; no obstante, es poco probable que
un fabricante de chocolate compre su cacao
a través de éstos mercados, que no estan
disefados con este propdsito.
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1. Normas Internacionales para el Cacao

Estas normas, publicadas por la Oficina
Internacional de Normalizacion (ISO),
sirven de base para la normativa de
clasificacion de varios paises productores

de cacao.

Estas normas, publicadas por la Oficina se estd revisando actualmente, y se estan
Internacional de Normalizacion (ISO), sirven estudiando nuevas modificaciones de la

de base para la normativa de clasificacion norma ISO 2451, sobre todo con referencia

de varios paises productores de cacao. a las especificaciones en cuanto al tamafo

La norma ISO 2451 “Granos de cacao - de granos y a la posible integracién de esta
especificaciones”, publicada inicialmente norma con las normas ISO 1114 e ISO 2291. Las
en 1973, se reviso en 2014 para reflejar las versiones actuales de las normas se pueden
practicas comerciales actuales. Cita otras tres comprar en el sitio web de la ISO, http://www.
normas de la ISO: ISO 1114 Granos de cacao - iso.org/iso/home.htm, que también facilita
Prueba de corte, ISO 2291 Determinacion del informacidon mas detallada sobre el proceso
contenido de humedad (método rutinario), de elaboracién de las Normas.

e ISO 2292 - Muestreo. La norma ISO 2292

La norma estipula que los granos de cacao deben cumplir con lo siguiente:

qp Ser fermentados, y luego (m Estar libres de toda (ip Estar practicamente
secados hasta que el evidencia de adulteracion. libres de insectos vivos

contenido de humedad y otras infestaciones.
deje de superar el 7,5%,
fraccion de masa.

qp Estar libres de (m Estar practicamente qp Estar razonablemente
contaminacion con libres de materia extrafa. libres de granos rotos,
olores indeseados. fragmentos y trozos de

cascara.

qb Estar conformes a las qp Ser de un tamano qp Estar libres de granos
especificaciones para razonablemente uniforme, aglomerados, granos
granos violaceos, tipicas aptos para la produccion aplanados, granos
para el grado u origen de un alimento, y; germinados, residuos y
especificado. desechos del cribado.

47


http://www.iso.org/iso/home.htm
http://www.iso.org/iso/home.htm

Parte 1 Parte 2 Parte 3

fi

Apéndice A Apéndice B Bibliografia

Las Normas de Clasificacion
estipulan los siguientes limites
maximos para la clasificacion
Iinterna de granos fermentados en
el pais productor: -

Porcentaje maximo de granos’

Mohosos Pizarrosos Dafados por insectos,
germinados o planos
Grado | 3% 3% 3%
Grado I 4% 8% 6%

'Los porcentajes en la ultima columna se refieren al
total conjunto de todos los defectos especificados en el
encabezamiento de la columna.

La ISO 2451 ahora especifica también la
clasificacion por tamafio de granos, definida
por el recuento de granos y expresada
normalmente como nimero de granos

por 100g (para mas informacidn, véase el
Apéndice A). Segun las especificaciones
actuales:

qD Granos grandes:
Recuento de 100 granos o menos

qp Granos medios:
Recuento de entre 101y 120 granos

qD Granos pequernos:

Recuento superior a 120 granos

2.. Otras Normas

La mayoria del cacao

del mundo se comercia
utilizando los contratos
de la FCC o de la CMA,
que historicamente tiene
normas ligeramente
distintas.

La mayoria del cacao del mundo se comercia
utilizando los contratos de la FCC o de la
CMA, que historicamente tiene normas
ligeramente distintas. Sin embargo, estas
normas no implican la aceptabilidad del
cacao para la fabricacion de chocolate, sino
simplemente los niveles a los que procede la
aplicaciéon de descuentos de acuerdo con los
procedimientos de arbitraje.

A partir de junio de 2015, las cldusulas de
la FCC requieren que el cacao reuna ciertas
condiciones: “Ademas de lo dispuesto en las
condiciones especificas de calidad, el lote
estard formado de granos;

e Uniformes en cuanto a tamanfo,

* Uniformes en cuanto a fermentacion,

e Secos,

e Homogéneos en todos los demas
respectos:

e Mientras que el lote,

e Estara libre de adulteracion,
contaminacidon y roedores,

e [Estard practicamente libre de insectos
vivos (incluidos &caros) y otras
infestaciones,

e Estara practicamente libre de granos
germinados,

e Estara dentro del rango habitual de

grado/origen especificado en cuanto a
proporcidon de granos violaceos.”
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Cabe destacar que las definiciones de Materia
Extrafa, Residuos de Cacao y Desechos del
Cribado tienen un significado especifico en

los contratos de la FCC (véase el Apéndice A).
Tanto a nivel individual como conjuntamente, el
exceso de Residuos de Cacao, Granos Planos,
Granos Aglomerados o Materia Extrana puede
dar lugar a la aplicacion de

un descuento.

Si se emplea el término “Cosecha Principal”
para describir el cacao comerciado, o es

usado en los pardmetros de calidad del cacao,
entonces el tamafio de los granos—expresado
como recuento de granos—ha de ajustarse

al tamano de los granos habitualmente
producidos durante la cosecha principal del
pais productor en cuestion. No se considerara
la aplicacion de descuento alguno para un
recuento de 100 granos o menos por 100
gramos. Un recuento superior a 100 granos
por 100 g puede provocar una reclamacion por
calidad; un recuento considerado superior a 120
granos puede ocasionar la sustitucion del lote
en lugar de la aplicacién de un descuento.

Entre otros términos empleados por la FCC
para la clasificacidon por tamafo destacan
los siguientes:

GRANOS ESTANDAR - recuento medio = 100
GRANOS MEDIOS - recuento medio 101-110
GRANOS PEQUENOS - recuento medio 111-120
GRANOS MUY PEQUENOS - recuento medio > 120

Los contratos de la FCC reconocen
dos grados de cacao: "bueno
fermentado” y "de calidad

regular fermentado’. Los limites
maximos para estos grados son los
siguientes:-

Bueno Regular

fermentado fermentado
Pizarrosos 5% 10%
Defectuosos 5% 10%

'The percentages in the last column apply to the combined
total of all the defects specified in the column header.

Los granos “defectuosos” se definen como
granos con moho interno, granos infestados
por insectos o granos danados por insectos.
El contrato de la CMA exige que los granos de
cacao cumplan con la Norma de la Agencia de
Alimentos y Medicamentos de Estados Unidos
(FDA), que estipula un maximo de granos
mohosos del 4% y un maximo de granos
infestados o dafados del 4%, siempre que el
total de los dos no supere el 6%.

Por ultimo, las distintas bolsas a término

o mercados de futuros emplean ciertas
normas como base para determinar si un
lote especifico redne los requisitos para la
compraventa en el mercado en cuestion al
precio estipulado de contrato, o bien con
una prima o un descuento. Estas normas
de contrato tampoco se basan en la
aceptabilidad del cacao para la fabricacion
de chocolate.

Las autoridades de los paises productores
también cuentan con normas internas de
calidad, que sirven de marco practico para
evaluar la calidad a lo largo de la cadena
interna de comercializaciéon del pais.
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3. Tamano del Grano

Con la entrada en produccién de nuevas
zonas de cultivo de cacao, se aprecia una
creciente variacion del tamafno de los granos,
debido a la mayor diversidad de material de
siembra. Resulta cada vez mas importante
gue el cacao en grano se venda no soélo en
base a las normas de calidad acordadas, sino
también en base a un tamafio de grano y unos
criterios de distribucién acordados, para que
los fabricantes sepan qué estan comprando,
y para proteger la reputacion del vendedor.

Distintos paises productores y
mercados tienen sus propios
criterios; por ejemplo: -

NIGERIA LONDON
Nigeria califica el cacao de “cosecha principal” si el Los mercados de futuros con sede en Londres
peso de 300 granos es igual o superior a 11 onzas contemplan la asignacion de un descuento si el
(104 granos/100g), y de “cosecha intermedia” si los recuento es superior a 100 granos/100g, mientras
granos no cumplen con esta norma. que los lotes con recuentos superiores a 120

granos/100g no se consideran licitables.
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Esta publicacion no pretende imponer una
metodologia para la produccion de cacao
en grano de buena calidad. Esto implicaria
describir en detalle los procesos de
fermentacion y secado 1ddneos para una
amplia variedad de condiciones locales, 1o
cual excede el ambito de la presente guia.

Esta seccidn tiene como objetivo destacar

los principales factores que influyen en
distintos aspectos de la calidad. Las
recomendaciones se basan en las ofrecidas en
varias publicaciones, entre ellas el Cédigo de
Practicas del Codex para Prevenir y Reducir
la Contaminacién del Cacao por Ocratoxina
A (CAC/RCP 72-2013) (CAC, 2013), el Manual
de la CCE para Formadores en materia de

1. Pre-cosecha

Cacao Sostenible, Ghana, Versidén 1.5 - mayo
de 2012 (Dohmen, Helberg, & Asiedu, 2012), las
Directrices sobre Mejores Practicas Conocidas
en la Cadena de Valor del Cacao (CS-16-2-Rev
1) (ICCO, 2009), las Recomendaciones sobre
BPA para conseguir las caracteristicas del
cacao de buena calidad (Gilmour, 2009) vy la
informacidn disponible en www.cocoasafe.org
(CocoaSafe, 2015)

a) Aspectos
medioambientales.

Algunas caracteristicas fisicas del cacao en
grano se ven afectadas por las condiciones
climaticas durante el desarrollo de la mazorca.
El factor climatico mas importante es la
precipitacidn, aunque otros factores—entre
ellos la temperatura y la radiaciéon solar—
pueden influir en varias caracteristicas tanto
de la mazorca como del grano. Las mazorcas
gue se desarrollan durante la estacidon seca
suelen tener granos mas pequefos que las
desarrolladas durante la estacién humeda.

Se ha observado una correlacion entre la
precipitacidon durante los primeros 2-3 meses
de desarrollo de la mazorca y el peso medio
de los granos. La precipitacion también influye
en el contenido de grasa, cuyo porcentaje
disminuye en condiciones secas.

La temperatura ambiente también afecta a la
composicidon de la manteca de cacao, y por

lo tanto su dureza. Segun estudios realizados
en Brasil, la manteca de cacao procedente de
granos que se desarrollan durante los meses
mas frescos contiene una mayor proporcion
de acidos grasos insaturados, y por lo tanto
es mas blanda (Lehrian, Keeney et Butler,
1980).. La temperatura ambiente durante

la época de fermentacidon también puede
afectar al progreso inicial de la actividad
fermentadora de la microflora. El clima en una
zona cacaotera también influye en la seleccidn
del método de secado, y puede tener cierto
impacto sobre el almacenamiento. Estos temas
se estudiaran mas adelante.
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b) Métodos de cultivo.

i). Material de Siembra

Ya se han destacado (Parte 1, Seccién 1)

los efectos que puede tener el material de
siembra sobre el sabor. La seleccion del
material de siembra también influye en el
rendimiento, el color, el tamano del grano, el
contenido de manteca de cacao y, en menor
medida, la dureza de la manteca de cacao.
La eleccion fundamental estd entre el cultivo
de cacaoteros de tipo Criollo y Trinitario,
para producir cacao “fino o de aroma”, y
cacaoteros de tipo “Forastero” o Amazdnico
y sus hibridos para produir cacao ordinario.
Para la mayoria de los cacaocultores, no

se trata en realidad de una eleccion: el
material de siembra viene determinado por
la disponibilidad local, aunque se aconseja
gue los cacaocultores obtengan variedades
recomendadas (semillas o material clonado)
de una fuente fiable en lugar de emplear
material procedente de su propio cacaotal

o de explotaciones vecinas. Si se pretende
producir cantidades importantes de cacao
“fino o de aroma”, conviene tener en cuenta
el mercado potencial para este tipo de cacao.
Si se cultiva cacao “fino o de aroma” en
zonas en las que también se produce cacao
ordinario, es importante segregar los dos tipos
y comercializarlos por separado.

Dentro de las poblaciones de cacao
“Forastero”, y sobre todo dentro de los
hibridos Amazdnicos que actualmente se
cultivan de forma extensa, existen diferencias
apreciables en cuanto al peso de los granos, y
es aconsejable evitar la siembra de variedades
que producen granos pequenos.

Los donantes de polen pueden tener un efecto
notable sobre el color y el tamano del grano.
Es importante evitar el cultivo de arboles
productores de cacao “fino o de aroma” muy
cerca de arboles destinados a la produccion
de cacao ordinario, sobre todo si el color

palido se considera como caracteristica critica
del cacao “fino o de aroma”. Las mazorcas
procedentes de la polinizacién cruzada
tendran una mayor proporcién de granos

mas oscuros. El color mucho mas oscuro de
los granos de cacaoteros Amazdnicos es

una caracteristica dominante. El arbol madre
tiene el efecto mas fuerte sobre el sabor
(Clapperton, 1994) aunque los donantes de
polen pueden tener algun efecto sobre ciertos
componentes del sabor (Sukha, 2008).

PUNTOS CLAVE

v Plantar variedades recomendadas
para la zona local, y con caracteristicas
confirmadas de calidad y sabor
de interés para los compradores
potenciales.
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ii). Control de plagas y
enfermedades.

(ICPM) Debe emplearse un sistema de Manejo
Integrado de Cultivos y Plagas (MICP) con

el fin de conseguir buenos rendimientos
sostenibles y de asegurar que el cacao
producido cumpla con los limites regulatorios
para los residuos de pesticidas. Entre los
elementos clave del MICP destacan la
prevencion, en la explotacion, de condiciones
qgue favorezcan el desarrollo de plagas y
enfermedades; la identificacion rapida de la
plaga o enfermedad; y la evaluacion del nivel
de infestacidn. Después, se pueden utilizar
métodos de control adecuados para el nivel de
infestacion. Estos métodos de control incluyen
la aplicaciéon razonable y eficaz de productos
fitosanitarios en aquellos casos en los que, de
no tratarse, la infestaciéon provocaria pérdidas
econdmicas inaceptables. Varias fuentes
ofrecen informacidn detallada sobre el Empleo
Responsable de Plaguicidas (ERP) y sobre

las practicas de MICP (para mas informacion,
haga clic aqui), y las recomendaciones varian
segun las plagas endémicas de cada region.
En general, no obstante, el uso de material
mejorado de siembra, junto con un buen

nivel de higiene y el empleo de técnicas
agrondmicas destinadas a crear ecosistemas
qgue favorezcan el cacaotero y los enemigos
naturales de las plagas en lugar de fomentar
las propias plagas, ayudara a asegurar una
reduccion constante del uso de productos

Una técnica inapropiada
de fumigacion resulta
antiecondmico e ineficaz
debido a la escorrentia.

Arbol podado para
permitir el seguimiento
eficaz de problemas de
plagas vy, si procede, la
fumigacion.

Fotos: R.Bateman, M.Gilmour.

La infestacion por BMC
dificulta la separaciéon de
los granos y merma la
calidad.

agroquimicos en el cultivo, ademas de
garantizar que los plaguicidas utilizados se
apliquen de acuerdo con un conocimiento
sélido de la plaga en cuestion y de las
buenas practicas.

Es esencial que se utilicen sélo aquellos
plaguicidas que han sido registrados y
aprobados para su empleo en el cacao, y que
se obtengan de fuentes fiables con el fin de
evitar productos fraudulentos o contaminados.
Los plaguicidas siempre se deben emplear
de acuerdo con la Buena Practica Agricola
(BPA), que incluye aspectos tales como la
dosificacion y los intervalos de aplicacion
(sobre todo en lo referido al intervalo entre la
Ultima aplicacion y la cosecha), la tecnologia
adecuada de aplicacidn y el uso de equipos
protectores personales. El manual de la ICCO
sobre el “Empleo de Plaguicidas en el Cultivo
del Cacao: Guia para la Formacioén del Personal
Administrativo y de Investigacion” (http://
www.icco.org (Bateman, 2015) proporciona
informacién detallada, entre otras cosas
sobre la seleccion de estrategias adecuadas
de control y las Buenas Practicas Agricolas

y de Almacenamiento, ademas de una serie
de anexos, que contienen una relacion de los
plaguicidas estratégicos/registrados para

su empleo en el cacao, los compuestos que
solo deben emplearse con mucha cautela
(compuestos con un futuro incierto y una
historia de problemas en cuanto a (eco)
toxicologia o la superacioén frecuente de.

Los fertilizantes deben
aplicarse de acuerdo con
las recomendaciones, y
su contenido de cadmio
se debe comprobar, sobre
todo si se sabe que los
suelos tienen niveles
elevados de cadmio.
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PUNTOS CLAVE: MANEJO INTEGRADO DE CULTIVOS Y PLAGAS (MICP)

v/ Emplear buenas practicas agrondmicas
y de sanidad de la explotacion, que
fomenten el crecimiento sano de los
cacaoteros y favorezcan los enemigos
naturales de las plagas y no las propias
plagas.

v/ Asegurar el empleo de equipos
adecuados y bien mantenidos tanto para
la aplicacion como para la proteccion
personal.

v Gestionar la arquictectura arbdrea y
adoptar disefos de fumigacion que
permitan la aplicaciéon regular y efectiva a
todo el cultivo.

v/ Deben cumplirse todas las normas
nacionales e internacionales.

v/ |dentificar la plaga y asegurar que se v
emplea el plaguicida recomendado en el
momento oportuno del ciclo vital de la
plaga y de la época de desarrollo
del cultivo.

Eliminar correctamente los recipientes
y envases.

v Evitar la contaminacion cruzada por
plaguicidas (mesa de secado, zonas de
almacenamiento, etc.)

1ii). Mitigacjén de la Absorcion contienen niveles elevados de Cd;

de Cadmio ¢ En aquellas zonas cuyo suelo tiene niveles

elevados de Cd, retirar del suelo el material
podado y los pericarpios de mazorca, dado
que éstos podrian contener Cd que se
liberaria, durante su deterioro, en las capas
superiores del suelo;

Se estdn investigando actualmente distintas
estrategias para reducir la absorcion

de cadmio (Cd) en suelos con niveles
naturalmente elevados de este metal pesado.
Segun la limitada informacion disponible, y
de acuerdo con la experiencia adquirida en

i o e Evitar el riego con agua contaminada;
otros cultivos, parece que la absorcion se ve

favorecida en suelos con bajo pH o con déficit + Comprobar la deficiencia potencial de
de otros nutrientes minerales, sobre todo de macro- y micronutrientes;
zinc. Como consecuencia, se han formulado « Aumentar el contenido de materia

las recomendaciones generales siguientes: organica del suelo, con el fin de estabilizar

Aumentar el pH del suelo, por ejemplo
mediante la enmienda calcarea (el
encalado), para reducir la disponibilidad
de Cd;

Utilizar sélo aquellos fertilizantes y/o
abonos fosfatados que hayan sido
comprobados para asegurar que no

los nutrientes y los metales pesados
contaminantes;

Evitar la contaminacion durante el periodo
de post-cosecha, sobre todo protegiendo
los granos secados/almacenados contra el
polvo y los gases de escape; y

Extender y fomentar el empleo de
variedades de cacao o portainjertos con
bajos niveles de acumulacion.
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2. Recoleccion

Las mazorcas sanas deben cosecharse en
cuanto estén maduras. Se deben tomar
medidas para minimizar los dafos al arbol

y sobre todo a los cojines florales, y para
impedir la introduccidén y la diseminaciéon de
la enfermedad, utilizandose herramientas
limpias y bien mantenidas. Es importante que
la fermentacion sdélo se realice con granos
obtenidos de mazorcas recién maduradas y
sanas, dado que los granos procedentes de
mazorcas inmaduras, demasiado maduras o
dafiadas/enfermas seran de calidad inferior y
pueden dar lugar a problemas de seguridad
alimentaria. Las mazorcas inmaduras (a
menudo total o parcialmente verdes, pero

a veces violetas o rojas, segun la variedad)
contienen granos generalmente mas pequefios
y con un contenido de manteca de cacao
inferior al de las mazorcas totalmente
maduras (a menudo amarillas, o de color

rojo anaranjado, segun la variedad). Ademas,
dado que las mazorcas inmaduras apenas
contienen pulpa liquida (mucilago), los granos
a menudo resultan dificiles de sacar y separar,
y se adhieren a la placenta. La pulpa también
contiene niveles mas bajos de azucares, por lo
gue los granos no se fermentan bien, dando
lugar a un sabor mediocre; ademas, los granos
multiples tardan mas en secarse, lo cual puede
provocar problemas debido al desarrollo de
mohos y a la formacion potencial de Acidos
Grasos Libres (AGL) y Ocratoxina A (OTA).

Por el contrario, si la recoleccion se retrasa
demasiado, las mazorcas sufren una
maduracion excesiva y es posible que los
granos germinen dentro de la mazorca. Los
granos pueden aglomerarse, dando lugar a un
secado deficiente y al desarrollo de mohos,
como se acaba de sefalar; también existe

un riesgo de danios al tegumento (cascara)
durante la germinacion, o de la pérdida
posterior de la radicula durante el secado o
el almacenamiento, que podria permitir la
entrada de mohos, insectos o contaminantes
en los granos.

Las mazorcas dafladas tienen mas
probabilidades de ser infectadas por
microorganismos, independientemente de la
causa de la lesion (enfermedad, insectos o
roedores cuando la mazorca esta todavia en el
arbol, o bien cortes por herramientas durante
la recoleccion y el transporte de las mazorcas).
Es importante, por lo tanto, no almacenar

las mazorcas dafadas durante mas de un

dia antes de abrirlas y fermentar los granos,
dado que ya pueden haberse infectado con
microorganismos que podrian dar lugar al
deterioro del sabor o la formacion de AGL 6
OTA durante las operaciones de post-cosecha.
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Se ha demostrado que el intervalo entre la
recoleccion y la apertura de las mazorcas
puede influir en la fermentacidon. Un intervalo
de 3-4 dias dara lugar a un aumento

mas rapido de la temperatura durante la
fermentacion. Este intervalo debe adoptarse
para las mazorcas no dafladas siempre que sea
factible. No se recomienda el almacenamiento
durante mas de siete dias, debido al riesgo

de proliferacion de hongos ocratoxigenos.
Aungue todos los distintos genotipos del
cacao muestran el mismo aumento mas rapido
de la temperatura de fermentacién después
de almacenarse la mazorca, la magnitud de

la mejora del sabor difiere de forma notable
entre genotipos. Estas diferencias de sabor
se atribuyen a diferencias en la composicion
bioquimica de los cotiledones mas que a la
modificacion de la composicidon de la pulpa
como consecuencia del almacenamiento
después de la cosecha. El almacenamiento

de mazorcas intactas una vez recolectadas
también resulta poco practico para la
produccidn a gran escala en explotaciones
muy extensas, dado que requiere una
manipulacién adicional; tampoco es
recomendable en algunas zonas productoras
del sudeste asiadtico, donde prevalece el
Barrenillo de la Mazorca del Cacao (BMC).
(Cocoa Pod Borer, CPB).

Abrir las mazorcas con Granos dafados al

un palo de madera para abrirse la mazorca con un
minimizar el dafios a los machete.

granos..

La fermentacion no debe
incluir granos negros,
enfermos o aglomerados.

Las mazorcas enfermas
deben descartarse, y las
mazorcas dafadas no

deben almacenarse.. .
Fotos: D.Sukha, M.Gilmour.

Mazorca inmadura:
semillas no totalmente
desarrolladas, y dificiles
de separar.

Mazorca madura: semillas
totalmente desarrolladas
pero no germinadas, y
faciles de separar.

Mazorca enferma.

Mazorca excesivamente
madura: semillas

germinadas y pulpa seca. Fotos' D.Sukha.
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Los operarios encargados de retirar
manualmente los granos de las mazorcas
deben mantener un grado adecuado de higiene
personal. Es preferible abrir las mazorcas
golpedndolas con un palo de madera o con un
dispositivo mecanico disefado para minimizar
el dano de los granos, en lugar de con un
machete que puede cortar la cascara de
algunos granos, permitiendo asi la entrada de
mohos e insectos, y aumentando la proporciéon
de granos rotos, ademas de incrementar el
riesgo de lesionar al operario.

Durante el proceso de apertura, se deben
retirar y eliminar las partes defectuosas de

la mazorca del cacao, los granos mohosos,
enfermos y dafados. Los granos de buena
calidad deben introducirse en un recipiente
adecuado para su transporte. El transporte

de granos frescos/humedos desde el punto
de apertura de la mazorca hasta el lugar de
fermentacién debe realizarse bajo condiciones
que impidan la contaminacién; por ejemplo, los
granos que se hayan caido deben estar libres
de tierra antes de fermentarse.

Para algunas variedades, se recomienda una
etapa de presecado o retirada de la pulpa,
antes de iniciarse la fermentacion, para reducir
la acidez y/o para mejorar la expresion de las
notas aromaticas deseables.

PUNTOS CLAVE: RECOLECCION, APERTURA Y ALMACENAMIENTO DE

LAS MAZORCAS

v Asegurar que las herramientas estan
siempre limpias y bien mantenidas.

v/ Recolectar las mazorcas en cuanto estén
maduras: generalmente, cada semana
durante la época principal de cosecha y
cada dos semanas en otras épocas.

v Realizar una comprobacién semanal de
saneamiento, retirando las mazorcas
enfermas, dafiadas por insectos o
momificadas, con herramientas dedicadas
exlusivamente a

v esta tarea.

Al retirar las mazorcas, evitar dafar los
v cojines florales y otras partes del arbol.

Evitar los cortes y lesiones innecesarios
de las mazorcas; no utilizar machete para
recoger las mazorcas del suelo.

v No almacenar las mazorcas dafadas

durante mas de un dia antes de abrirlas y

v fermentarlas.

Las mazorcas sin daflar deben abrirse
generalmente dentro de una semana

v después de su recoleccidn .

Las herramientas empleadas para abrir
las mazorcas deben estar limpias y bien

v mantenidas.

Al abrir las mazorcas, evitar danar los
granos.

Eliminar los granos mohosos, enfermos,
decolorados, dafados o germinados.

Mantener los granos de buena calidad
libres de contaminacion al trasladarlos a la
zona de fermentacion.
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3. Post-cosecha

a). Fermentacion

La fermentacion se suele realizar en pilas o
en cajas, y representa una etapa crucial en

el desarrollo de los precursores del aroma

del chocolate. Ademas, se recomienda la
fermentacion para evitar el crecimiento de
hongos ocratoxigenos y la formacién de

OTA, dado que los acidos acéticos, lacticos

y citricos producidos por las bacterias
durante la fermentacion pueden inhibir la
formacién de especias fungicas indeseables.
La investigacion cientifica ha demostrado que
la formacion de OTA aumenta si los granos
himedos, o granos parcialmente despulpados,
se dejan fermentar durante el secado en

una esterilla.

Son varios los factores que influyen en

el proceso de fermentacion, destacando

entre ellos la variedad de cacao, la adicion

de cultivos iniciadores bacterianos, la
modificacidn de la relacion pulpa/grano, la
aireacion, y la frecuencia de volteo; en la
mayoria de los casos, sin embargo, se pueden
obtener granos de buena calidad simplemente
dejando que la fermentacidon progrese
durante tres a cinco dias, con un volteo unico
después de 24 y 36 horas, para asegurar la
uniformidad. La falta de fermentacion o la
fermentacion insuficiente dara lugar a granos
violdceos (violetas) y pizarrosos, provocando
un aumento del amargor y de la astringencia.
Con excepcion de aquellos casos en los que la
tradicion ha demostrado que una fermentacion
mas larga resulta deseable, prolongar la
fermentacion durante mas de 120 horas
aumenta el riesgo de sobrefermentacion, con
la pérdida consiguiente del sabor a chocolate
y el desarrollo de sabores indeseados debido a
la putrefaccion. Algunas variedades de cacao
“fino o de aroma” tradicionalmente necesitan
una fermentacion mas corta. Aunque las

explotaciones modernas de cacao suelen
controlar con cuidado las condiciones de
fermentacion, en los cacaotales pequefos

la fermentacion se percibe mas como un

arte que como una ciencia. Para evaluar el
progreso de la fermentacidn, los agricultores
suelen cortar algunos granos a determinados
intervalos, con el fin de observar los cambios
de color y determinar el momento iddéneo
para detener el proceso en funcién del
aspecto externo de los granos, y sobre todo
de la presencia de unas estrias internas

bien definidas en los granos cortados; la
experiencia les indica que los granos ya estan
listos para el secado.

Las pilas o cajas de fermentacion deben
contener granos humedos procedentes

de mazorcas sanas que hayan alcanzado

una madurez suficiente como para facilitar

la separacion manual de los granos de la
placenta y del pericarpio. Deben retirarse y
eliminarse los granos dafados y enfermos,
junto con los trozos de corteza y de placenta.

Las canastas, bandejas o plataformas
empleadas en la fermentacion, al igual

gue toda herramienta (por ejemplo, palas)
utilizadas, deben mantenerse en un estado
razonablemente limpio y seco entre
fermentaciones. Debe evitarse el contacto
entre los granos en fermentacién y las
superficies metdlicas expuestas. Se debe
impedir que los granos de cacao entren en
contacto con el agua durante la fermentacion.
Conviene elegir un espacio cubierto y/o al
abrigo de la intemperie para asegurar una
proteccidon adecuada contra la lluvia, los
vientos y la luz solar directa.
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El proceso de fermentacién genera un calor
considerable; se pueden alcanzar temperaturas
de casi 50°C dentro de la masa de granos
durante la fermentacion.

La fermentacién de cantidades muy pequefias
de granos permite que el calor se disipe,
dando lugar a una fermentacidén poco
satisfactoria. La cantidad minima de granos
humedos para una fermentacion normal se
suele fijar en alrededor de 100kg, aunque—
como se sefala en el Apéndice B—existen
meétodos para la fermentacion de cantidades
inferiores de cacao, adecuados para propdsitos
experimentales. En Africa Occidental, se
suelen emplear pilas de entre 250 y 500 kg,
mientras que en el sudeste asiatico y en Brasil,
donde la fermentacion se realiza en cajas, la
profundidad de la caja suele oscilar entre 40
y 100 cm, con una capacidad de entre 500 y
2.000 kg de granos humedos. Con cantidades
muy superiores a 2.000 kg, resulta dificil
asegurar una fermentacion efectiva y uniforme.
Por razones practicas, por lo tanto, el limite
maximo para una fermentacion Unica se

suele estimar en alrededor de 2.000 kg de
granos humedos.

PUNTOS CLAVE: FERMENTACION

La fermentacion no
debe incluir granos
negros, enfermos o
aglomerados.

Pila de fermentacion
tipica de Africa
Occidental.

No afadir granos a
una fermentacion ya
iniciada.

Fermentacion en caja.

Fotos: E.Cros, D.Sukha, M.Gilmour.

v/ Elegir un método de fermentacion
adecuado para la variedad de cacao,
el clima, la cantidad de granos vy la
tecnologia disponible a nivel local.

v/ Eliminar trozos de corteza, placenta,
granos negros y granos germinados.

Asegurar que las canastas, las
plataformas y las herramientas se
mantengan razonablemente limpias entre
fermentaciones.

Realizar la fermentacidon en un espacio que
cuente con proteccién adecuada contra las
lluvias, los vientos y la luz solar directa.
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b). Secado

El proceso de secado se ha de realizar

con cuidado para asegurar la preparacion
adecuada de los granos para su
almacenamiento y transporte, y para impedir
su contaminacion con mohos, bacterias

del género Salmonella, HAP y otros
contaminantes. El secado debe iniciarse
inmediatamente después del periodo

de fermentacion con el fin de evitar la
sobrefermentacion y la pérdida consiguiente
del sabor a cacao. Aunque es preferible secar
el cacao bajo la luz natural directa del sol,
puede resultar necesario el secado artificial
para complementar o sustituir el secado al sol,
dependiendo de las condiciones climaticas.
Amoa-Awua ha revisado las distintas técnicas
de secado, incluido el empleo de secadores
solares y artificiales (Amoah-Awua, 2014).
Independientemente del tipo de secado, éste
ha de ser un proceso exhaustivo mediante

el cual el contenido de humedad se reduce

a menos del 8% a lo largo de un intervalo
adecuado. La duracion del secado varia en
funcion de las condiciones locales y/o del
empleo de secadores artificiales, pero para
el secado al sol se recomienda un periodo
de 6-10 dias. Deben evitarse tanto el secado
prolongado como la rehumidificacion, dado
que un contenido de humedad superior al
8% puede dar lugar no solo al desarrollo

de mohos, y por consiguiente a sabores
indeseados a moho/rancio, sino también

a la posible formaciéon de OTA dentro de

los granos durante su almacenamiento y
transporte posterior.

Al utilizar secadores artificiales, se debe
controlar con cuidado la velocidad de secado,
dado que si los granos se secan rapidamente
a temperaturas elevadas, el indice de pérdida
de agua de las cascaras supera el indice de
migracion de acidos desde los granos hasta
las cascaras. Como consecuencia, el agua se
evapora y se pierde, siendo sustituidos por los
acidos que se concentran en los cotiledones

0 en granos descortezados, donde no sdlo
dan lugar a un sabor excesivamente acido,
sino que también inhiben las reacciones

de formacion del sabor a cacao durante el
secado y tostado posterior. Ademas, el secado
excesivo aumenta la fragilidad de los granos
de cacao, que se rompen con facilidad; esto
aumenta la proporcion de pérdida ademas de
fomentar la lipdlisis y el desarrollo de AGL.

Para el secado efectivo de los granos, con
una exposicion minima a contaminantes, se
recomienda lo siguiente:

Las superficies y los equipos empleados en el
secado deben situarse lejos de las fuentes de
contaminacion, y las plataformas de secado
deben estar elevadas (los granos de cacao no
deben extenderse en contacto directo con el
suelo, bien sea de tierra, asfalto o cemento)

y protegidas contra roedores, pajarosy ganado
gue pueden provocar la contaminacion
bioldgica.

Las plataformas para el secado al sol deben
situarse de forma que se maximice su
exposicidn al sol y a la circulacion del aire
durante el maximo tiempo al dia, para asi
acelerar el proceso de secado.
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El espesor de la capa de cacao en grano
para el secado no debe superar los 6 cm (40
kg de granos humedos por metro cuadrado
de superficie de secado), con el fin de

evitar el secado lento o inadecuado, y los
granos se deben voltear varias veces (entre
cinco y 10 veces) al dia para asegurar un
secado uniforme. El volteo también ofrece
una oportunidad para retirar los granos
defectuosos.

Para proteger los granos de la lluvia y del
rocio, conviene apilarlos y cubrirlos por la
noche y en caso de lluvia; se deben volver a

extender una vez seca la superficie de secado.

No deben mezclarse los granos de cacao que
se encuentran en distintas etapas del proceso
de secado, y deben emplearse métodos
especificos de identificacion con el fin de
distinguir e identificar cada etapa del secado.

Si resulta necesario el secado artificial, es
esencial evitar el uso de fuegos de madera
y cualquier otro medio de quema directa de
combustibles, dado que éstos daran lugar

a sabores indeseados a humo y también a
la contaminaciéon con HAP. Los secadores
que queman combustible deben incorporar
intercambiadores de calor, y su disefo,
operacion y mantenimiento debe impedir
gue los granos entren en contacto con
gases y humos de combustion durante el
secado y durante el almacenamiento de los
granos secos, con el fin de evitar sabores
indeseados y la contaminacién por HAP y
otros hidrocarburos de aceites minerales. La
contaminacién con humo y la contaminacion
relacionada con HAP son muy evidentes
cuando los granos se secan con hornos

que queman lefa. La contaminaciéon puede
resultar menos evidente cuando se utilizan
quemadores directos de combustible, dado
que puede gue no se produzca el aroma
distintivo de humo, pero aun asi los granos
pueden estar contaminados con HAP.

Secador artificial con
intercambiador calor/gas.

Secado al sol en
plataformas elevadas.

Ganado pastando cerca
del cacao que se seca
en el suelo

Secado sobre asfalto al
lado de la carretera.

Exposiciéon al humo
durante el secado.

Fotos: D.Sukha.
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PUNTOS CLAVE: SECADO

v/ Secar al sol siempre que sea posible,
pero en caso necesario complementar o
sustituir con secadores artificiales bien
diseAados y mantenidos.

v/ Secar los granos en una plataforma
elevada para que no entren en contacto
directo con el suelo, bien sea de tierra,
asfalto o cemento, y para que no tengan
acceso los animales.

v/ Asegurar que los granos no pueden
contaminarse con humo, o con gases
procedentes de los secadores o de
vehiculos.

v Proteger los granos contra la lluvia y el

rocio (cubriéndolos también de noche).

v/ Voltear los granos con frecuencia, pero

no mezclar los granos correspondientes a
distintas etapas
del secado.

v/ Secar durante un minimo de 6 dias al sol

(<8% de humedad).

v/ Controlar cuidadosamente la velocidad

y la duracion del secado al utilizar
secadores artificiales, para evitar niveles
elevados de acidez y/o un secado
excesivo.

c) Almacenamiento

Antes de almacenarse, los granos de cacao
deben inspeccionarse para eliminar los granos
defectuosos, entre ellos los granos planos,
arrugados, negros, mohosos, germinados,
dafiados por insectos, pequeios y/o
aglomerados. A continuacion, los granos de
cacao se deben identificar adecuadamente por
lotes, bien en la propia explotacion o bien en
almacenes fuera de la explotacidn. Los sacos
empleados para almacenar el cacao deben
llevar etiquetas que indican que son aptos
para el contacto con alimentos, y estar nuevos,
sin utilizar, limpios y lo suficientemente
fuertes y bien cerrados como para resistir

el transporte y el almacenamiento y para
impedir la infestacion por plagas. Ademas, en
aquellas regiones en las que la produccién de
cacao coincide con la de cultivos alergénicos
(por ejemplo, cacahuetes o sésamo), deben
emplearse sacos nuevos o utilizados sdélo para
el cacao, con el fin de evitar la contaminacién
cruzada. Las condiciones de almacenamiento
para el cacao en zonas tropicales suelen ser

bastante adversas, debido mas que nada a las
altas temperaturas y a la elevada humedad
relativa; por eso, el periodo de almacenamiento
no debe superar los tres meses, si no se
toman precauciones especiales. Las mermas
de calidad asociadas con el almacenamiento
en zonas tropicales se atribuyen al desarrollo
de mohos, tanto dentro del grano como

en la cascara, la degradacién de grasas, la
infestacion y la posible contaminaciéon desde
otros productos almacenados.

i) Desarrollo de mohos.

En condiciones de humedad elevada, los
granos de cacao secos pueden absorber la
humedad ambiental. Con un contenido de
humedad del 8%, los granos de cacao se
encuentran en equilibrio con la humedad
relativa ambiental (alrededor del 70%) y con
las temperaturas habituales de las zonas
tropicales. Si la humedad relativa supera este
nivel durante un periodo prolongado, existe un
riesgo de desarrollo de mohos interno.
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1i) Degradacion de grasas.

El almacenamiento prolongado bajo
condiciones humedas también puede provocar
un aumento de las concentraciones de AGL.

El contenido normal de AGL en la manteca

de cacao de granos bien preparados y
exportados sin retrasos excesivos serd inferior
al 1%. El limite fijado por la UE para los AGL en
la manteca del cacao se situa en el 1,75%.

1ii) Infestacion.

Donde quiera que se almacene el cacao

en zonas tropicales, existe el riesgo de
infestacion por varios tipos de palomillas,
gorgojos y acaros. Algunas de estas plagas
tienen un ciclo de vida de sélo unas cuantas
semanas en estas zonas, y se multiplican
con rapidez. El control de las plagas vy la
notificacion de su presencia por parte de los
operarios, al igual que la aplicacion oportuna
de insecticidas adecuados, constituyen

un elemento importante de la estrategia

de manejo integrado de cultivos y plagas
dentro del almacén. La limpieza y el control
eficaz de las existencias son esenciales,
pero en algunos casos también hara falta

el empleo cuidadoso de insecticidas, y en
Ultima instancia la aplicacion de métodos
aprobados de fumigacioén. En este ultimo
caso, el cargamento debe ir acompaniado
de la documentacion adecuada, en la que
deben describirse, de forma clara y utilizando
los términos correctos, los fumigantes y
dosificaciones empleadas.

La construccion y el buen funcionamiento de
un almacén de cacao ayuda a minimizar los
riesgos descritos aqui. El almacén debe estar
bien mantenido, asegurandose su limpieza,

su buena ventilaciéon y su proteccion de la
intemperie. El suelo del almacén debe ser de
cemento, y las paredes de ladrillo o de bloques
de cemento. No deben utilizarse suelos o
paredes de madera, dado que los espacios
entre los tablones pueden servir de nido para

las plagas. Las puertas y ventanas deben
proporcionar luz y ventilacion adecuadas, pero
también impedir la entrada de plagas (pajaros,
roedores, etc.). El cacao no debe almacenarse
a la luz directa del sol ni cerca de fuentes

de calefaccion, con el fin de evitar posibles
diferencias de temperatura que podrian
fomentar la migracion del agua.

Los sacos deben almacenarse en pallets
elevados del suelo. Si han sido tratados con
conservantes que contienen fenoles, los
pallets de madera deben contar con una
capa protectora de polietileno o plastico
entre la superficie del pallet y la primera
capa de sacos. Estas capas de plastico se
deben emplear con cuidado, dado que la
condensacion producida sobre el plastico
podria dafar el cacao. El peso de la pila de
sacos no debe superar las 30 toneladas, y
la pila debe estar separada de las paredes
para facilitar el acceso para la inspeccién y
el muestreo.

El uso en los almacenes de carretillas
elevadoras que funcionan con baterias o con
gas licuado de petroleo (GLP) en lugar de
gasoil reducira el riesgo de contaminacidén por
derrame y por gases de escape.

Si la fumigacion se hace necesaria, debe
realizarse bajo la supervision de un experto
y de acuerdo con las normas nacionales,
empleando cubiertas a prueba de gas con
una permeabilidad lo suficientemente baja.
Se debe aplicar una cantidad suficiente de
fumigante, y la exposicion se mantendra
durante el periodo recomendado (un

minimo de 5 dias en el caso de la fosfina)
para permitir la erradicacion de la plaga
especifica en cuestion. Asi no sélo se asegura
la erradicacion completa de la infestacion,
sino que también se minimiza la cantidad de
fumigante empleada y se reduce el riesgo de
que los insectos desarrollen cierta resistencia
al fumigante.
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Pruebas de calidad en Almacén en Europa. Trampa a feromonas Moho secundario debido
un almacén en origen. para controlar la a la humedad excesiva
poblacion de plagas. durante el envio/
almacenamiento.

Fotos: M.Gilmour, D.Sukha.

PUNTOS CLAVE: ALMACENAMIENTO

v/ |dentificar y retirar los granos defectuosos. v Los sacos deben estar elevados del suelo
y protegidos del contacto con pallets

de madera que hayan sido tratados con
conservantes de la madera.

v/ Identificar los lotes de cacao en grano y
gestionar cuidadosamente las existencias.

v Emplear sacos limpios aptos para el
contacto con alimentos; no emplear
sacos que se hayan utilizado para otros
elementos tales como cacahuetes o
sésamo. v/ Impedir la contaminacién por derrames

de combustible, gases de escape o humos.

v/ Asegurar que las pilas de sacos estén
separadas de las paredes, para facilitar su
inspeccion.

v/ Cerrar los sacos con cuidado para evitar la

contaminacion. v/ Controlar los niveles de plagas y, si
procede, tratar con plaguicidas aprobados
o bien, como ultimo recurso, fumigar
cumpliendo con las BPA.

v/ Los almacenes deben estar limpios,
bien ventilados y protegidos contra la
intemperie.

65


M.Gilmour
D.Sukha

ﬁ Parte 1 Parte 2 Parte 3

Apéndice A Apéndice B Bibliografia

4. Control de Calidad

La calidad de los granos de cacao en los
sacos debe comprobarse antes de venderse
el cacao. Se trata de un proceso crucial, que
puede influir de forma notable en el precio
final pagado al productor. En esta etapa, los
granos de cacao deben cumplir con ciertos
criterios acordados en el contrato, entre los
que destacan los siguientes: los granos han
de estar bien fermentados y secados; deben
estar totalmente libres de olores extrafos;
deben cumplir con los limites respecto al
contenido de granos pizarrosos, planos,
aglomerados, rotos, mohosos, dafados por
insectos, y germinados; deben estar libres de
materia extrafa; deben cumplir con los limites
en cuanto al contenido de humedad; y debe
haber un nimero determinado de granos por
peso unitario (100 6 1000 gramos) (véase el
Apéndice A).

PUNTOS CLAVE: CONTROL DE CALIDAD

Actualmente, en muchas regiones productoras
de cacao el control de calidad corre a cargo
de oficiales de las cooperativas y de los
compradores locales. En esta etapa, ya es
demasiado tarde para corregir defectos;

tal vez tampoco les interese a los oficiales
reconocer y pagar por las propiedades
positivas del cacao. Por lo tanto, y dentro

del contexto de la producciéon moderna y
sostenible del cacao, es muy importante

que los productores comprendan los
pardmetros de calidad, y que participen en

la comercializacidon de su cosecha. De esta
forma, los propios cacaocultores tendran

un papel mas relevante en el control de la
calidad, y podran permitir que todo defecto
se subsane en el momento oportuno. Al
asumir una mayor responsabilidad respecto

a la calidad de su cacao, es posible que los
productores cuenten con oportunidades
mejores de comercializacidon. Si se logra una
mayor participacion de los cacaocultores

en la producciéon y comercializacion de la
cosecha, también se podrdn abordar temas de
importancia actual, tales como la trazabilidad.

Comprobar que el cacao cumple con los
criterios acordados en el contrato.
El cacao:

v/ Debe estar bien fermentado y secado;

v/ Debe estar totalmente libre de olores
extranos;

v/ Debe cumplir con los limites en cuanto
al contenido de granos pizarrosos,
planos, aglomerados, rotos, mohosos,

dafnos por insectos, matera extrafa y
granos germinados;

Debe cumplir con los limites en cuanto al
contenido de humedad;

Debe cumplir con los requisitos en cuanto
al recuento de granos.
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5. Practicas de Transporte y Envio

Al transportar el cacao, es importante
Impedir que los granos se humedezcan
O queden contaminados por otros

materiales. Entre las medidas

recomendadas destacan las siguientes:

e

.
6 6‘0

Cubrir las zonas de
carga y descarga del
cacao para protegerlas
de la lluvia;

<+

i

Comprobar que

los vehiculos se

hayan limpiado bien,
eliminando residuos

de cargas anteriores
(sobre todo en el caso
de cultivos alergénicos),
antes de cargarlos

con cacao;

Comprobar el estado de
mantenimiento de los
vehiculos, y asegurar la
ausencia—en el suelo,
las paredes laterales

y el techo en caso de
vehiculos cerrados—de
orificios por los que
los gases de escape

o la lluvia podran
entrar en contacto

con el cargamento

de cacao. También se
deben inspeccionar
peridodicamente las
lonas y los plasticos
impermeables
empleados para cubrir
el cargamento, para
comprobar su estado

de limpieza y la ausencia

de agujeros;

@

Los operarios deben
utilizar a transportistas
fiables que adopten
las buen practicas
recomendadas en

el transporte.
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a). Carga de Buques y Transporte

El cacao en grano se transporta desde

los paises productores hacia los paises
consumidores en sacos o bien a granel,
generalmente en contenedores con una
capacidad de entre 12,5 y 25 toneladas.

Para evitar el crecimiento de mohos y la
posible formacién consiguiente de OTA, es
imprescindible tomar medidas para minimizar
el riesgo de un nivel de humedad superior al
8% en cualquier punto entre la zona de carga
y la zona en la que el cacao se descarga,

se almacena o se somete a cualquier otro
procedimiento de transformacion, como

por ejemplo el tostado. Las fluctuaciones de
temperatura durante el envio pueden provocar
la formacién de condensacion incluso dentro
de lotes de cacao bien secado; por lo tanto,
se recomienda tomar medidas para impedir la
rehumidificacion y el crecimiento de mohos.
Las practicas recomendadas durante el
traslado del cacao dentro del puerto son

las siguientes:

1. Cubrir las zonas de carga y descarga del
cacao para protegerlas de la lluvia;

2. Inspeccionar los lotes de cacao para
comprobar su secado uniforme y asegurar
que el contenido de humedad es inferior
al 8%; comprobar la ausencia de materia
extrafa, y verificar que se cumplen los
niveles establecidos en cuanto a granos
defectuosos;

3. Inspeccionar los contenedores antes de la
carga para comprobar que estan limpios
y libres de residuos de cargamentos
anteriores. Deben estar bien ventilados,
secos, Y libres de daflos estructurales
que pudieran permitir la entrada de agua
en el contenedor. No se deben emplear
contenedores utilizados anteriormente
para el transporte de productos quimicos u
otros materiales que liberan fuertes olores;

4. Los sacos deberan estar bien dispuestos

y cruzados para que tengan buen apoyo
y se evite la formacidn de columnas
verticales vacias (chimeneas). La capa
superior y los lados de los sacos deberan
cubrirse con materiales que puedan
absorber el agua condensada, como por
ejemplo carton, como proteccién contra
la formaciéon de hongos que podrian dar
lugar a la produccion de OTA. Ademas,
deben colocarse un niumero suficiente de
bolsas desecantes a lo largo de las paredes
del contenedor. Para el cacao a granel, se
recomienda utilizar un forro de plastico
que se pueda sellar (por ejemplo, una
bolsa grande que permita la aireacion) y
gue no deberd entrar en contacto con el
techo del contenedor;

5. A ser posible, elegir un lugar adecuado

a bordo del bugue para estibar el

cacao, con el fin de minimizar el riesgo
de fluctuaciones de temperatura y de
contaminacion (evitar, por ejemplo,

la estiba sin proteccién en la cubierta
superior, en la proximidad de calderas,
tanques térmicos o mamparos). Lo ideal
es que el cacao en grano se almacene en
un lugar separado de otros cargamentos, y
en una sola zona del buque. Nunca deben
almacenarse en la proximidad del cacao
en grano materiales muy inflamables,
peligrosos o toxicos;

6. Deben mantenerse libres los orificios de

ventilacion de los contenedores.

68



PUNTOS CLAVE: ENVIO Y TRANSPORTE

Proteger el cacao contra la
rehumidificacion y la contaminacion
desde otros materiales:

Cubrir las zonas de carga y descarga
para protegerlas de la lluvia.

Comprobar que los vehiculos estan bien
mantenidos y totalmente limpios.

Asegurar que las lonas/cubiertas estan
limpias vy libres de dafnos.

Asegurar que los contenedores no se
hayan empleado para el transporte
de productos quimicos o sustancias
téxicas, y que estdn limpios y bien
mantenidos.

Asegurar que la humedad se mantenga
en los niveles mas bajos posibles,

a ser posible mediante el empleo

de contenedores ventilados, de
revestimientos de cartdn o papel Kraft,
y de bolsas de gel de silice.

v

Para el cacao en sacos: cargar los sacos
con cuidado y cubrirlos con un forro para
absorber la condensacion.

Para el cacao a granel: es conveniente
utilizar un forro de plastico que se pueda
sellar y que no debera estar en contacto
con el techo del contenedor.

Evitar que los orificios de ventilacion de
los contenedors queden obstruidos.

Procurar evitar la exposicion del cacao
a fluctuaciones de temperatura, y su
almacenamiento cerca de materiales
NOCIiVOs.
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ﬂ Parte 1 Parte 2 Parte 3 Apéndice A Apéndice B Bibliografia
Definiciones
Se han elaborado varias normas con el Grano Roto

fin de asegurar que las partidas de cacao
puedan ser evaluadas y clasificadas de
acuerdo con una terminologia y un conjunto
de métodos debidamente acordados. Se
sigue progresando en la clarificacion vy la
armonizacion de estas normas. La Federation
of Cocoa Commerce (FCC) ha actualizado
recientemente sus Normas de Calidad con el
fin de reflejar la modificacion de la ISO 2451
en 2014, de armonizarlas con las normas
empleadas por el Conseil Café-Cacao, y de
aclarar algunos de los términos empleados.
La informacion sobre definiciones y métodos
presentada a continuacidn se ha tomado de
las Normas de Calidad de la FCC (aplicables
a contratos firmados a partir del 1 de junio
de 2015)3.

Adulteracion
Significa la alteracion, por cualquier medio, de
la composicion de un lote de granos de cacao.

Granos Aglomerados

Significa una aglomeracion de dos o mas granos

gue no se pueden separar facilmente utilizando
los dedos y pulgares de ambas manos.

Recuento de Granos
Significa el numero total de granos enteros por
100g, derivado de una muestra de prueba (se

indica un método de recuento, sefalado abajo).

Clasificaion de Tamarios de Grano:

a) granos estandar - recuento de granos de <100
b) granos medios - recuento de granos de 101-110
C) granos pequefos - recuento de granos de 111-120
d) granos muy pequefos - recuento de granos

de >120

Significa un grano de cacao al que le falta un
fragmento, siendo la parte faltante mayor que
la mitad del grano entero.

Grano de Cacao

Significa un grano de cacao crudo, es decir, |
a semilla entera del &rbol de cacao
(Theobroma cacao L.)

Residuos de Cacao

Significa granos aglomerados, granos rotos
y fragmentos asociados, y trozos de cascara
gue no pasan por la criba.

Contaminacion

Significa la presencia de olores a humo o a
jamon, o cualquier otro olor no propio del
cacao, o la presencia de una sustancia no
propia del cacao, detectada durante la Prueba
de Corte o la inspeccidn fisica de una muestra
tomada para fines de arbitraje.

Prueba de Corte

Significa el procedimiento mediante el cual
se exponen los cotiledones de los granos de
cacao con el fin de determinar la incidencia
de granos defectuosos y/o pizarrosos, y

de granos violaceos y/o morados, y/o la
presencia de contaminacién dentro de una
Muestra de Arbitraje [se indica un método de
recuento, sefalado abajo].

Grano Defectuoso
Significa un grano con moho interno o dafado
por insectos.

Calidad Media Regular

Significa la especificacion de calidad para
determinada campafa, aplicable al origen
de cacao al que se refiere el contrato,
cuando los términos Bueno Fermentado vy
Regular Fermentado no se suelen aplicar a
dicho origen.
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Calidad Regular Fermentada

Significa un lote de cacao en grano que no
contiene mas del 10% de granos pizarrosos y un
10% de granos defectuosos por recuento.

Grano Plano

Significa un grano de cacao demasiado delgado
como para obtener una superficie completa de
los cotiledones al cortarlo.

Materia Extrana

Significa cualquier sustancia que no sea Granos
de Cacao, Residuos de Cacao, Granos Planos y
Desechos del Cribado (La corteza y la placenta
se califican de Materia Extrafa).

Fragmento
Significa un trozo de grano de cacao igual o
inferior a medio grano.

Grano Germinado

Un grano en el que el germen de la semilla
haya perforado la cascara, demostrado por la
presencia fisica del germen o un agujero en la
cascara tras su desprendimiento.

Bueno Fermentado

Significa que el lote de cacao no contiene mas
del 5% de granos pizarrosos y el 5% de granos
defectuosos por recuento.

Grano Infestado/Dariado por Insectos
Significa un grano de cacao cuyas partes
internas contienen insectos en cualquier etapa
de desarrollo, o muestran evidencia de tales
danos, apreciables a simple vista.

Cosecha Principal

Significa un lote de cacao con un recuento
de granos equivalente al recuento de granos
producidos de forma habitual durante la
cosecha principal del pais productor en
cuestion.

Grano Mohoso

Significa un grano en cuyas partes internas el
moho es apreciable a simple vista.

(No se debe confundir el moho con la MANCHA
BLANCA, una concentracion de teobromina o grasa
de cacao)

Criba
Significa una pantalla con orificios redondos de
un didmetro min/max. de 5,0 mm.

Desechos del Cribado
Significa la materia que pasa por la Criba.

Grano Pizarroso

Significa un grano de cacao que muestra un
color pizarroso en al menos la mitad de la
superficie de los cotiledones expuestos por
la Prueba de Corte, independientemente de
su textura.

Grano violeta o Morado

Un grano de cacao que muestra un color
violeta o morado en al menos la mitad de la
superficie de los cotiledones expuestos por la
Prueba de Corte.
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Especification de Requisitos

y Normas de Calidad

Descuentos por Recuento de Granos

Para cacao de Cosecha Principal, se aplicaran
los criterios siguientes:

1. Si el recuento es de 100 granos o menos, el
lote no serd objeto de un descuento;

2. Siel recuento es de entre 101y 120,
ambos inclusive, el lote serd objeto de un
descuento;

3. Siel recuento supera 120, el lote serd
rechazable o bien objeto de un descuento.

Residuos de Cacao

Si el peso combinado de los Residuos de
Cacao supera el 3,5% del peso de la muestra
total de arbitraje, es posible que los arbitros
concedan un descuento.

Granos Planos

Si el peso de los Granos Planos supera el
1,5% del peso de la muestra total de arbitraje,
es posible que los arbitros concedan un
descuento.

3.5 Materia Extrana

Si el peso de la Materia Extrafa supera

el 0,75% del peso de la muestra total de
arbitraje, es posible que los arbitros concedan
un descuento.

Normas Para Desechos del Cribado

Si el peso de los Desechos del Cribado
supera el 1,5% del peso de la muestra total de
arbitraje, es posible que los arbitros concedan
un descuento.

3Incluida por cortesia de FCC; para mas informacidn, véase http://www.cocoafederation.com/ o contactar con fcc@

cocoafederation.com

EVALUACION DE CALIDAD

La calidad del lote se evaluard de acuerdo
con el procedimiento siguiente:

1. Se obtendra una muestra de acuerdo con
las Normas de Muestreo de la FCC.

2. La Evaluacién de los Desechos del
Cribado se realizard de acuerdo con la
metodologia expuesta en la Regla 5.

3. La Evaluacion de Residuos de Cacao,
Granos Planos y Materia Extrafa se
realizara de acuerdo con la metodologia
expuesta en la Regla 6.

4. La Evaluacion del Recuento de Granos se
realizard con la metodologia expuesta en
la Regla 7.

5. La Evaluaciéon de la proporcién de Granos
Defectuosos y/o Pizarrosos y/o de Granos
Violetas o Morados se efectuard mediante
una Prueba de Corte, con la metodologia
expuesta en la Regla 8.

6. La Evaluacion de Contaminacion se
efectuara durante la Prueba de Corte o
mediante inspeccidn fisica de la Muestra
de Arbitraje, empleando la metodologia
expuesta en la Regla 8.

Las pruebas de calidad para las Clausulas
Opcionales de Calidad deberan realizarse
de acuerdo con la metodologia pertinente,
expuesta en la Parte 4 de estas Normas
de Calidad.
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La Prueba de Corte

La prueba de corte es la prueba de calidad
mas utilizada para el cacao en grano. Se basa
en la inspeccion visual de las superficies
cortadas de una muestra de granos y una
evaluacion del numero de granos defectuosos.
Es rapida y facil de realizar, requiere poca
instrumentacion y formacion, y puede
emplearse para deducir determinadas
caracteristicas de calidad. Cabe destacar

gue estas caracteristicas deducidas sdlo
proporcionan una indicacion de la calidad

de la muestra, y haran falta evaluaciones
adicionales para medir las caracteristicas de
forma mas directa. Dand (Dand, 2010) ofrece
datos mas detallados sobre el procedimiento,
la definicion de los defectos y las variaciones
entre los métodos descritos en la norma ISO
M4 (ISO, 1977a) y los empleados por la FDA
(FDA, 1968).

En resumen, la norma ISO 1114 dispone que se
tomara una muestra, de acuerdo con la norma
ISO 2292 sobre el muestreo (ISO, 1973), vy

gue se hara un corte longitudinal por la parte
central de cada uno de 300 granos, con el fin
de exponer la maxima superficie de corte de
los cotiledones. Se examinaran visualmente
las dos mitades de cada grano a la luz diurna
o bajo iluminacion artificial equivalente. Se
contaran por separado los granos con cada
tipo de defecto, y el resultado para cada tipo
de defecto se expresard como porcentaje de
los 300 granos examinados. La ISO define
nueve categorias de defectos: algunos son
atribuibles a una fermentacién inadecuada
(granos pizarrosos y violetas/morados),
mientras que otros son indicadores de niveles
elevados de AGL, sabor inadecuado y/u

otros contaminantes (granos aglomerados,
granos rotos, granos ahumados, granos
mohosos, granos germinados, granos planos,
granos daflados por insectos/infestados). No
obstante, sélo cinco categorias de defecto se
emplean en las normas de clasificacion (ISO
2451 Especificaciones para el cacao en grano
(ISO, 2014): mohosos, pizarrosos, dafados por
insectos, germinados y planos (las tres ultimas
se agrupan).

El método de la FDA requiere la inspeccién de
muestras de 100 granos que se han cortado
para exponer su superficie interna. Sdélo se
reconocen tres categorias de defecto: granos
mohosos, granos infestados, y granos tanto
mohosos como infestados.

La FCC ha elaborado definiciones para los
granos defectuosos (daffados por insectos
y/0 mohosos), granos pizarrosos y granos
germinados, aunque esta ultima categoria

no se emplea en los contratos estandar. Los
contratos de futuros de ICE Futures Europe

y de CME Europe usan las mismas categorias
para mohos y/o daflos por insectos como para
granos pizarrosos identificados por la prueba
de corte.

Recuento de granos

Otra prueba de calidad de uso comun es

el recuento de granos, que determina el
numero medio de granos intactos de cacao
que juntos pesan 100 g. La norma ISO 2451
Especificaciones para el cacao en grano (ISO,
2014), recién revisada, recomienda métodos
para determinar el recuento empleando

una submuestra de prueba de al menos

600 g, preparada de acuerdo con la norma
ISO 2292 Cacao en grano: muestreo (ISO,
1973) y filtrada por una criba con orificios
redondos de 5 mm de didmetro. Después de
la criba, se retiran y se pesan los residuos,

la materia extrafa, los granos planos y los
granos aglomerados, y se afade una masa
equivalente de granos enteros tomados de la
muestra completa. En este sentido, el término
“residuos” se refiere a cualquier elemento del
cacao que no sean granos enteros de cacao,
granos planos y granos aglomerados, que

no pase por la criba (por ejemplo, granos
rotos, fragmentos y trozos de cascara),

con excepcion de la corteza y la placenta,
gue se clasifican como “materia extrafa”.

A continuaciodn, se hace un recuento de los
granos vy el resultado se expresa mediante

la formula:

Bean Number of whole beans x 100

Count = Mass of whole beans (g)
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Apendice B

Protocolos para la preparacion y
la evaluacion del sabor de
muestras, y téecnicas de
fermentacion a pequena escala.

Revisados por Darin Sukha y Edward Seguine



ﬁ Parte 1 Parte 2 Parte 3

Apéndice A Apéndice B Bibliografia

Introduccion

Los fabricantes de chocolate y los usuarios de
otros productos de cacao tienen sus propios
criterios a la hora de evaluar la calidad del
sabor. Se han publicado varios procedimientos
para la deteccidn de sabores indeseados
especificos en el licor del cacao, tales como el
sabor a humo o a moho, y la acidez excesiva
(IOCCC, 1996); una version resumida de

estos procedimientos se incorpord en una
edicion anterior de la presente guia (BCCCA,
1996). También existen otros procedimientos,
publicados tanto por la IOCCC (ahora ICA)
como por la ISO, para la evaluacion de otros
aspectos de la calidad del cacao, por ejemplo
ISO 2451:2014; ISO 2292:1973 y I1SO 1114:1977.
En aquella época, sin embargo, habia poco
consenso dentro de la industria respecto a

la forma de evaluar las distintas notas del
sabor (aparte de los sabores indeseados),
debido al empleo de terminologias distintas

y a la variacién entre interpretaciones.
Ademas, muchas de estas notas aromaticas
se perderian si se emplearan en la preparacion
de las muestras las condiciones de tostado a
temperaturas elevadas recomendadas en el
meétodo de la IOCCC.

Durante los ultimos 20 afos, sin embargo,

se ha producido una mayor sensibilizacion
respecto a determinados atributos intrinsecos
del sabor, y se ha reconocido la necesidad de
confirmar la ausencia de sabores defectuosos
en las muestras de cacao. Con este fin,

se han elaborado numerosas iniciativas
internacionales destinadas a identificar

los sabores mas interesantes y a conocer
mejor la influencia de factores genéticos y
medioambientales y también de las practicas
de post-cosecha. Un componente importante
de estas iniciativas fue la elaboracion de

protocolos y terminologias comunes; esto
permitio la realizacion de evaluaciones
homogéneas de sabor por parte de distintas
instituciones y empresas. Los protocolos
presentados en esta seccion han sido
elaborados por los socios de estas iniciativas,
tanto en la industria del cacao como en
instituciones de investigacion. Tienen como
objetivo permitir la evaluacion del sabor
utilizando equipos de laboratorio basicos o a
peguefa escala. También se ofrecen directrices
sobre los métodos de post-cosecha mas
adecuados cuando so6lo se dispone de una
cantidad limitada de granos frescos de cacao,
como por ejemplo en los programas de mejora
vegetal y otras actividades de investigacion y
desarrollo, junto con recomendaciones sobre la
formacidén de paneles de cata.

Estos protocolos han sido adoptados por
dos iniciativas internacionales: el programa
Cocoa of Excellence (CoEx) (http:/www.
cocoaofexcellence.org/) vy la iniciativa
Heirloom Cacao Preservation (HCP) (http://
www.finechocolateindustry.org/hcp), al
resultar idéneos para su empleo en las
peguefias muestras de cacao en grano (3 kg)
remitidas para su evaluacidn. Los protocolos
también podrian ser adoptados para la
evaluacion de la calidad organoléptica con
fines investigativos, en grandes explotaciones
y cooperativas, oficinas gubernamentales,
institutos de investigacion en paises
productores vy, por supuesto, en empresas
fabricantes.
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1. Directrices sobre las técnicas de
elaboracion de post-cosecha mas
adecuadas cuando se dispone de una
cantidad limitada de cacao en grano.

Tanto el programa Cocoa of Excellence como
la iniciativa HCP recomiendan la recoleccion,
fermentacion y secado de muestras
comerciales de acuerdo con las mejores
practicas locales. Los métodos a utilizar
dependeran de los antecedentes genéticos

del material de siembra, de las condiciones
medioambientales locales, y de las tecnologias
y los equipos disponibles. Se ofrece
informacién mas detallada sobre algunos de
estos factores en la Parte Ill. La fermentacion
suele necesitar alrededor de 50 kg de granos
hiumedos, pero se pueden utilizar las siguientes
directrices para preparar muestras para la
evaluacion del sabor cuando se dispone de
cantidades mas limitadas de cacao en grano.

Recoleccion, Rotura de Mazorcas
y Retirada de Granos para la
Fermentacidon a Pequena Escala.

Se recomienda seguir las directrices incluidas
en la Parte Il Secciéon 2 con el fin de asegurar
gue solo se recolectan mazorcas sanas
completamente maduras pero no demasiado
maduras. Si se emplea el método de
Microfermentacion por insercion de lotes para
fermentar una muestra de granos introducida
en una bolsa de malla dentro de una masa

de fermentacidén mas grande, es importante
asegurar que las mazorcas de las que se
extraen los granos para la masa general de
fermentacion se recolectan el mismo dia que
las mazorcas de muestra.

Fermentacion.

La fermentacion de muestras para la
evaluacion del sabor se puede realizar de
distintas formas, pero independientemente

del método empleado, se debe efectuar en un
espacio cubierto y adecuadamente protegido
contra lluvias, vientos y luz directa solar. La
fermentacion debe iniciarse inmediatamente

o como mucho durante las primeras seis

horas después de retirarse los granos, tal y
como se indica en la Parte Il Seccién 3a. Los
intervalos de volteo o remezcla de la masa de
fermentacion, al igual que el momento 6ptimo
para detener la fermentacién, cambiardn segun
la variedad de cacao. Para la mayoria de las
variedades de tipo “Forastero” y Trinitario, el
primer volteo se realizard a las 48 horas, con un
segundo volteo a las 96 horas, y el momento
optimo para detener la fermentacién con toda
probabilidad sera entre 120 y 168 horas. Los
tiempos de fermentacion para las variedades
Criollo serdn mas cortos, incluso de tan sdlo
48 horas, sin volteos o con un volteo a las 24
horas. Independientemente de la variedad, el
mejor momento para detener la fermentacion
se puede evaluar visualmente, cortando algunos
granos para detectar la presencia de estrias
internas bien definidas (Figura B.1).

Figura B.1 Granos
alfinal de la
fermentacion, con
estrias internas bien
definidas.

Foto: D. Sukha.
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Microfermentacion por Insercion
de Lotes.

Esta técnica se puede emplear para fermentar
muestras de granos introducidos en una bolsa
de malla dentro de una masa de fermentacion
mas grande. El tamafio de la bolsa de malla se
puede adaptar en funcion de la cantidad de
granos disponibles; la técnica se ha utilizado
con éxito para muestras de alrededor de

200 g a 300 g, aunque las muestras de
aproximadamente 750 g a 1000 g son mas
tipicas. Es importante mantener constante

la relacidn area/volumen de la masa de
fermentacion; esto se puede conseguir con
pilas, canastas o cajas de fermentacion de

una capacidad minima de 50 kg. Con este
propdsito, se pueden emplear canastas de
ratdn con un didmetro aproximado de 38-

50 cm y 48 cm de profundidad. También se
han logrado buenos resultados empleando
cestos plasticos para la ropa, de dimensiones
parecidas, con la base retirada; estos cestos se
refuerzan con aros de ratan. Alternativamente,
se pueden utilizar cajas de fermentacion de
60 x 60 x 60 cm (capacidad de 200 kg) o

de 90 x 90 x 90 cm (capacidad de 700 -
900kg). Estas cajas deben ser de madera dura
Nno resinosa, con un espacio entre tablillas lo
suficientemente ancho como para permitir el
drenaje de los exudados de fermentacion, pero
al mismo tiempo lo suficientemente estrecho
como para impedir el paso de los granos.

La muestra de granos para la evaluacion

debe introducirse en bolsas debidamente

etiguetadas, hechas de un material inerte

tal como nylon o polietileno, que no tenga
elementos metalicos. Se recomienda el uso de
bolsas de aproximadamente 20 x 35 cm, con
el fin de conseguir una capa de 2-3 granos de
grosor cuando el cacao se extiende en la caja
de fermentacion. Una luz de malla de 10 mm
permite un buen contacto entre la muestra y
la masa de fermentacion, y el hilo debe tener
un didmetro minimo de 0,7 mm para asegurar
la fuerza necesaria. Cabe destacar el riesgo de
cierta transferencia del sabor desde la masa
de fermentacion hasta la microfermentacion
en la bolsa de malla. Este efecto potencial

de la masa de fermentacion se reduce si

las variedades empleadas en la masa de
fermentacién son similares a las de la muestra
en la bolsa de malla, y/o si se emplea una luz
de malla mas fina (<10 mm).

Es importante no sobrellenar cada bolsa

de malla, asegurando que haya capacidad
suficiente como para sujetar la bolsa en cada
extremo para facilitar el volteo. La etiqueta

en cada bolsa de malla debe contener
informacion referente a la muestra; deben
incluirse, entre otras cosas, el nombre del clon
y la fecha de inicio de la fermentacion.

Las bolsas de malla deben introducirse en la
capa superior de la masa de fermentacion,
preferiblemente en los primeros 15-20 cm de
la masa, asegurando una distancia minima de
5 cm entre cada bolsa y la pared de la caja.
Debe haber una separacion minima de 3 cm
entre cada bolsa y las demas. Se pueden
incluir un maximo de dos capas de bolsas, con
cuatro bolsas por capa, pero siempre dejando
un minimo de 3 cm de masa de fermentacion
entre las distintas capas; la capa superior
debe de estar cubierta por al menos 5 cm de
granos. Deben colocarse encima de la masa
de fermentacion un minimo de dos capas de
hojas de banano, con dos capas superiores
de sacos de yute de calidad alimentaria para
asegurar el aislamiento de los granos.
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El primer volteo se realiza a las 48 horas,
retirando los sacos de yute y las hojas, y a
continuacioén trasladando la parte superior

de la masa de fermentacion a un cubo o

caja de plastico de calidad alimentaria. Cada
capa de masa de fermentacion y bolsas de
malla, incluida la capa inferior de la masa de
fermentacion, se introducen en cubos o cajas
de plastico por separado y a continuacion

se mezclan bien. Para mezclar los granos en
las bolsas de malla, sujetar en cada mano los
extremos de las bolsas individuales y agitarlas
varias veces de izquierda a derecha. Las capas
de masa de fermentacion y las bolsas de malla
se recolocan por orden inverso, para que la
capa superior pase a ocupar la parte inferior
de la caja mientras que la capa inferior se
coloca en superficie; la capa central vuelve

a ocupar el mismo sitio que antes, y la masa
se vuelve a cubrir con hojas de banano y con
sacos de yute. El segundo volteo se realiza a
las 96 horas, repitiendo el mismo proceso, y el
mejor momento para detener la fermentacion
se determina por inspeccion visual de los
granos, como se ha sefialado anteriormente.

Figura B.2 Fermentacion a pequeria escala, empleando cestos
de la ropa debidamente adaptados.
Foto: M.Gilmour.

Figura B.3 Fermentacion a pequena escala en canastas.
Foto: D.Sukha.

Figura B.4 Granos en una bolsa de malla para la fermentacion
por insercion de lotes
Foto: D.Sukha.

81


M.Gilmour
D.Sukha
D.Sukha

ﬁ Parte 1 Parte 2 Parte 3

Apéndice A Apéndice B Bibliografia

Fermentacion en Nevera de
Poliestireno

Las neveras de poliestireno de 27 cm (L) x 26
cm (A) x17cm (P) 6 44 cm (L) x 28 cm (A)

x 29 cm (D) constituyen un medio adecuado
para la fermentacion de pequenas cantidades
de granos (15 - 30kg) de la misma cantidad

o bien una mezcla definida de variedades.

Las neveras de poliestireno son relativamente
econdmicas, y faciles de encontrar en la
mayoria de los paises. Se deben realizar entre
seis y ocho agujeros de 1,5 cm de didmetro a
intervalos regulares a una distancia de 4 cm
entre si, en la parte inferior de la nevera, para
facilitar el drenaje y la aireacion de la masa de
fermentacion. Se recomienda que las neveras
(independientemente de su tamafo) se eleven
del suelo (colocandolas sobre pequefos
bloques de madera) para optimizar el drenaje
y la aireacion.

Figura B.5 Microfermentacion en neveras de poliestireno.
Foto: N. Ali.

Las neveras nuevas se pueden inocular
artificialmente con una matriz microfloral
definida, a intervalos predeterminados,
empleando residuos de una caja de
fermentacion utilizada anteriormente; también
se puede dejar que la inoculacidon se produzca
de forma natural a través de moscas de la
fruta. Para efectuar la inoculacién a partir

de una caja de fermentacion usada (la

forma preferida), se toman raspaduras de

las superficies internas superior e inferior,

y se mezclan con el volumen doble de

agua (preferentemente agua destilada)

para crear una pasta. Esta pasta se mezcla
totalmente con los granos humedos cuando
se introduzcan en la nevera al inicio de la
fermentacion, con el fin de distribuir de
manera uniforme entre la masa de granos
himedos el indculo procedente de la caja de
fermentacion usada. A continuacion, la masa
se cubre con hojas de banano, colocandose
después la tapa de la nevera de poliestireno
con el fin de retener el calor generado durante
la fermentacion. La masa de granos se suele
voltear a las 48 horas y a las 96 horas, para
asegurar una mezcla completa, y el momento
idoneo para detener la fermentacion se
determina por inspeccioén visual.
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Microfermentacion de una
Sola Mazorca

Existen actualmente varios métodos
patentados para la microfermentacion de una
sola mazorca, permitiendo asi la preparacion
de muestras procedentes de un solo arbol;
de esta forma, también, se puede trabajar
con muestras de granos hiumedos de un

peso inferior a 1 kg. Casi todos los métodos
emplean un cultivo iniciador de algun tipo,
bien obtenido de una fermentacién anterior
(por ejemplo, las raspaduras o exudados
tomados de una caja de fermentacion) o bien
una matriz predefinida de indculo afadida a
distintos intervalos. En uno de los métodos,
se afaden sustancias aromaticas durante

la fermentacidon, mientras que en otro se
perforan fisicamente los granos antes de su
fermentacion. A continuacidn se resume cada
meétodo, citando el nimero de referencia

de publicaciéon de patente para facilitar su
consulta posterior:

Single pod micro
fermentation processes:

W02013025621 Al (Seguine, E; Mills, D.; Marelli,
J-P.; Motomayor-Arias, J-C. and Silvia Coelho, I.)

Starter cultures and
fermentation method:

WO2007 031186 Al (De Vuyst, L. and Camu, N.)

i. Microbial composition for the
fermentation of cocoa material:

EP 2459699 A2 (Camu,N.; Bernaert, H.
and Lohmueller, T.)

ii. Method for fermenting cacao beans:
WO 2014087816 Al (Kawabata, VY.)

iii. Augmentation de la qualité et de
'arébme du cacao en utilisant une
culture starter de levure pichia kluyveri
pour la fermentation du cacao: WO
2013064678 Al (Saerens, S. and
Swiegers, J.H.)

Processing cocoa beans and other seeds:
US 20120282371 Al (Robert Miller, C.)

Process for the fermentation of cocoa
beans to modify their aromatic profile:

WO 2009103137 A2 (Dario, A. and Eskes, A.B.)

Improved cocoa fermentation via
de-pulping:

EP 0442421 B1 (Bangerter, U.; Beh, B.H.; Callis,
A.B. and Pilkington, [.J.)

Plant for the fermentation of vegetable
or agricultural products such as cacao
beans, and process for carrying out such
a fermentation:

EP 0343078 B1 (Barel, M.).
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Aplicacion recomendada de
metddos de fermentacion.

Cualquier método elegido de entre las
opciones arriba sefaladas debe resultar
adecuado tanto para la cantidad de granos
himedos disponibles como para los objetivos
del estudio. El método de la nevera de
poliestireno se emplea con masas homogéneas
o definidas, y permite una mayor cantidad de
granos que el método de microfermentacion
por insercion de lotes. La microfermentacion
por insercion de lotes permite la elaboracion
de mas muestras, pero requiere una

masa mayor de fermentacidon (pilas/cajas
principales) en la que insertar las bolsas de
malla. También hay un riesgo potencial de
traslado de sabor desde la masa principal de
fermentacion. Las microfermentaciones de
una sola mazorca emplean pequefas cantidad
de granos y evitan la contaminacion, pero

no permiten calcular medias para un nimero
mayor de mazorcas. Cada método, por lo
tanto, tiene sus ventajas e inconvenientes, que
se deberan sopesar antes de inclinarse por
determinado método.

Secado:

Los granos se deben secar totalmente, con
mucho cuidado. Se ofrecen en la Parte Il
Seccién 3b recomendaciones sobre las
mejores practicas de secado. Si se ha utilizado
el método de microfermentacién por inserciéon
de lotes, las muestras se pueden secar en sus
bolsas de malla, aunque se debe evitar que los
granos se extiendan en la bandeja de secado
en una capa de solo un grano de espesor, ya
que esto provocaria un secado demasiado
rapido, dada la plena exposicion de todos los
granos tanto al aire como al sol. Las muestras
procedentes de microfermentaciones en
neveras de poliestireno deben secarse en
peqgquefas pilas. Todas las muestras, incluidas
las introducidas en bolsas de malla, deben
apilarse de noche para permitir que se
equilibren los niveles de humedad.

Cuando se preparan muchas muestras

al mismo tiempo (por ejemplo, en los
métodos de fermentacién por inserciéon de
multiples lotes), es esencial que los lotes

no se entremezclen durante el secado; para
minimizar este riesgo, se pueden emplear
bandejas con separaciones o compartimentos
individuales, cuidadosamente etiquetados.

El momento éptimo para detener el secado
serd cuando se haya alcanzado un contenido
de humedad de 6,5 - 8%, evaluado por un
higrometro debidamente calibrado.

Figura B.6 Granos de microfermentaciones secandose en una
bandeja con compartimentos.
Foto: D. Sukha.
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2. Evaluacion del Sabor.

Los protocolos descritos aqui para la
evaluacion del sabor son aplicables tanto
a las muestras procesadas utilizando

uno de los métodos arriba indicados de
fermentacion a pequena escala como a las
muestras producidas de forma comercial.

Envejecimientoy
almacenamiento de los granos.

Los granos recién fermentados y secados
suelen tener: a) notas afrutadas muy fuertes
y muy volatiles; b) notas inferiores de sabor a
cacao; ¢) una mayor acidez (sobre todo acido
acético); y d) una gama de posibles notas
indeseadas (tales como notas de levadura,
rancio y otras notas poco caracteristicas).

Se recomienda, por lo tanto, almacenar las
muestras de granos durante cierto tiempo
para permitir que “envejezcan” antes de ser
transformados en licor.

El envejecimiento de entre 6 y 12 semanas
mejora la estabilidad, hace que las muestras
sean mas representativas de las partidas
comerciales, y facilita la expresion optima

del verdadero potencial aromatico de los
granos. Los granos deben almacenarse en
sacos nuevos vy limpios, de calidad alimentaria,
hechos de un material respirable tal como

arpillera, yute o algoddn. Es importante que
los sacos empleados para almacenar los
granos estén libres de olores, para asi asegurar
que el material empleado no imparte olores

0 sabores indeseados a los granos como
consecuencia del almacenamiento.

Es importante que los granos se almacenen
cuidadosamente, en condiciones en las que
no sufrirdn dafos por mohos, infestacion por
plagas o contaminacion desde otras muestras
o por sustancias que pudieran provocar
defectos o suponer un riesgo para la salud
(véase la Parte lll, Seccidon 3c).

La evaluacidon de la calidad fisica mediante

la prueba de corte se puede realizar durante
este tiempo con el fin de evaluar visualmente
el progreso de la fermentacion, y la presencia
de granos rotos, empleando los protocolos
adecuados de muestreo y los graficos de
evaluacion pertinentes (véase el Apéndice A).
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i) Tostado

Existen muchas opciones en cuanto al tostado
de las muestras para la evaluacion de su sabor.
Entre ellas destacan:

* Hornos estaticos de bandeja, tales como
los hornos tostadores de mesa y los hornos
domésticos.

e Tostadoras de café a pequefa escala, de
tipo rotatorio, debidamente convertidas, vy
hornos asadores.

e Hornos de camara, sin ventilacion, para
laboratorios.

e Hornos de conveccién con ventilacidn
mecanica.

e Hornos de convecciéon de alto rendimiento.

Los sistemas de calefaccion utilizados en

las distintas opciones para al tostado van
desde elementos eléctricos hasta calefactores
infrarrojos, con o sin control de ventilacion,
temperatura o tiempos. Como minimo, hace
falta alguna forma de controlar la temperatura
o bien el tiempo de tostado.

Entre los factores criticos a la hora de
optimizar el método de tostado de muestras
para la evaluacion del sabor, cabe destacar:

* La uniformidad térmica del flujo de aire
a través de la cavidad del horno, tanto
cargado como sin cargar.

e Eltiempo de recuperacion del calor desde
la apertura de la puerta hasta conseguirse
la temperatura fijada.

e Movimiento de la masa de aire mediante un
ventilador de circulacion.

ii) Bandeja de Tostado

La bandeja de tostado debe ser una bandeja
de malla, de acero inoxidable (preferible) o
de acero templado, con una luz de malla lo
suficientemente pequefa como para impedir
qgue pasen los granos, pero al mismo tiempo lo
suficientemente grande como para optimizar
el flujo de aire por los granos. No se deben
emplear pantallas galvanizadas o revestidas
con plastico en la construccidn de bandejas
de tostado. Los hornos de tipo rotatorio
deben tener una pantalla de malla o bien

un tambor con perforaciones regulares. No

se recomiendan los tambores solidos. Los
procesos de carga y descarga deben ser poco
complicados, y se debe dejar que los hornos
se descarguen y se limpien bien, con el fin de
asegurar un flujo uniforme de aire.

Lo ideal es que el horno estatico se cargue
con una sola bandeja de malla ancha. Los
granos se deben colocar en la zona de carga
de la bandeja en una capa de un solo grano de
espesor. Si la muestra disponible no basta para
llenar la bandeja, deben emplearse granos de
relleno con el fin de que todas las operaciones
de tostado se realicen con la misma carga.
Cabe destacar que los granos de relleno no

se pueden emplear para asegurar un volumen
uniforme de carga para los hornos de tambor
o rotatorio, cuyo uso queda limitado a aquellas
aplicaciones para las que siempre se dispone
de una cantidad suficiente de granos.
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iii) Condiciones de Tostado

Las condiciones de tostado deben
seleccionarse con el fin de maximizar

el potencial aromatico de cada tipo de
grano, identificandose la combinacion de
temperatura, tiempo y capacidad de carga
adecuada para cada variedad y para el tipo
especifico de tostador empleado.

La combinacién recomendada a continuacion
es la que se suele utilizar, y se sugiere como
guia inicial para la selecciéon de condiciones
para un tostado individual empleando un
horno de conveccidn con bandejas:

e Tipos Trinitarios - 120°C durante
25 minutos

e Tipos “Forastero” - 130°C durante
25 minutos

* Tipos de Criollo Antiguo - 112°C durante
25 minutos

El tiempo empieza a medirse a partir del
momento en que se alcanza una temperatura
inferior en 2°C a la temperatura fijada para el
tostado. Los tiempos sefalados se basan en
un tiempo de recuperacion del horno de entre
5y 7 minutos entre el momento en el que se
cierra la puerta y el momento en el que se
alcanza una temperatura inferior en 2°C a la
temperatura fijada.

La mayoria de los tipos de cacao Criollo
modernos se suelen tostar empleando

las mismas condiciones utilizadas para el
cacao Trinitario, dado que suelen estar
genéticamente mas préximos al cacao
Trinitario tradicional y por lo tanto
comparten los mismos requisitos en cuanto
a su elaboracion.

La seleccion de las condiciones para el tostado
tiene como objetivo fomentar la expresion

de las aromas intrinsecamente frutales y las
notas florales secundarias del cacao Trinitario,
conservando al mismo tiempo las notas
delicadas de nueces y caramelo caracteristicas
del cacao Criollo. Las condiciones de tostado
para el cacao “Forastero” pretenden enfatizar
los aromas secundarios ademas de maximizar
la base de cacao/chocolate intrinseca de este
tipo de cacao.

El tamano del grano y su contenido de
humedad con anterioridad al tostado son
factores importantes, y puede resultar
necesario ajustar las condiciones de tostado
para muestras con un contenido de humedad
muy bajo (<6,5%) o muy elevado (> 8,5%)
con el fin de conseguir un tostado estandar
para la evaluacion del sabor. También puede
ser necesario clasificar los granos por tamafio
antes de su tostado. Siempre que el tamano
de grano se encuentre en el rango de 70 - 130
granos/100 g, no deberd ser necesario ajustar
las condiciones de tostado.
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Rotura y Aventamiento.

Las condiciones 6ptimas de fermentacion y
tostado tienen un impacto directo sobre la
optimizacion de la rotura y del aventamiento.
En granos insuficientemente fermentados o
tostados, la cascara se adhiere estrechamente
al grano descortezado, dificultando la rotura
eficaz y el buen aventamiento.

La rotura y el aventamiento deben realizarse
inmediatamente (generalmente, entre 20 y
60 minutos) después de enfriarse los granos
tostados, con el fin de evitar la absorcion

de sabores indeseados desde el entorno. El
enfriamiento de los granos tostados hasta
que alcancen la temperatura ambiente se
puede efectuar en una rejilla elevada, o bien
utilizando un pequefo ventilador para acelerar
el proceso. La zona en la que se prepara la
muestra debe tener un olor neutro.

Nota: con anterioridad al tostado, los granos se
consideran como producto agricola crudo susceptible a la
contaminacion por numerosos microbios, entre los cuales
podrian encontrarse varios patdgenos. Las condiciones
de tostado deben asegurar la muerte de los patdégenos,
aungue las muestras deben comprobarse con anterioridad
al analisis sensorial con el fin de detectar la presencia

de patdgenos. Es esencial tomar medidas para impedir

la contaminacion cruzada entre los granos crudos y los
granos tostados, como parte de un programa activo

de APPCC, con el fin de asegurar la salubridad de todo
producto que se vaya a catar.

Si so6lo se van a elaborar un pequeio nimero
de muestras, la forma mas facil de efectuar la
rotura y el aventamiento consiste en introducir
los granos enfriados en una bolsa con
autocierre, expulsando todo el aire posible,

y utilizar un rodillo para romper suavemente
los granos. A continuacion, se puede emplear
un secador de pelo doméstico para quitar la
cascara libre de los granos descortezados,

en una bandeja plana; esta operacion se
debe efectuar en una zona bien ventilada.

La preparacion de muestras a mayor escala
requerird como minimo un sistema mecanico
de aventamiento. Los sistemas industriales
de aventamiento cuentan con mecanismos
para ajustar el flujo de aire al tamafio de las

particulas de grano/céscara con el fin de
optimizar la separaciéon de la cascara. Existen
equipos mecanicos de laboratorio para la
rotura y aventamiento, pero dado que los
granos rotos/cascaras no se clasifican por
tamano, la separacion resulta menos eficaz,
con rendimientos de grano descortezado que
pueden llegar a representar sélo el 62 - 78%
del grano crudo. Es importante tener presente
esta consideracion a la hora de determinar el
tamano de muestra necesario para el tostado,
para poder disponer del volumen necesario
para la evaluacion del sabor.

Dado que el aventamiento suele ser menos
eficaz en sistemas de laboratorio, se
recomienda que la cascara residual en los
granos descortezados aventados (incluidos
los fragmentos sueltos de cascara y los
trozos de cascara que se adhieren al grano
descortezado) se elimine con pinzas con el fin
de que el contenido de cascara se aproxime a
cero. De esta forma, se asegura un bajo nivel
de contaminacidén desde la cascara residual, y
ademas se producen licores con niveles muy
inferiores de contaminacion microbioldgica
(es decir, Recuentos Estandar en Placa /
Recuentos Totales en Placa muy bajos),

dado que la mayoria de los microbios residen
en la cascara.

Los granos descortezados absorben humedad
del medio ambiente ademas de cualquier olor
indeseado presente en la entorno; por lo tanto,
después del aventamiento y tanto antes como
después de la retirada manual de cascara, los
granos descortezados se deben almacenar

en recipientes herméticos o en bolsas con
autocierre de calidad alimentaria.

Las muestras de grano descortezado se
deterioran con rapidez, y se debe hacer

todo lo posible para transformarlas en licor

en menos de 48 horas después del tostado.

En caso necesario, las muestras de grano
descortezado se pueden almacenar durante un
maximo de siete dias a 10-24°C en

bolsas cerradas.
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La temperatura de la masa
de molienda se puede
medir con un termometro
infrarrojo, y debe quedar
por debajo de 55°C.

Transformacion en licor.

Existen varias opciones para la molienda de
los granos y el refinado del licor. Entre ellas,
destacan las siguientes:

* Licuadoras de mesa para la molienda
gruesa y el refinado grueso del licor (hasta
100 g de granos descortezados).

 Morteros de mesa de distintas capacidades
(100 - 500 g de granos descortezados).

* Molinos de laboratorio con capacidad
para entre 200 g y 2,5 kg de granos
descortezados.

Es importante que los granos descortezados
se calienten suavemente (a no mas de 40°C)
antes de la molienda, y todos los equipos—
cuencos, morteros y las piedras de los
molinos—también deben precalentarse para
asegurar que se funde la manteca de cacao
de la muestra, facilitando asi el refinado del
licor. La temperatura de la masa de molienda
se puede medir con un termometro infrarrojo,
y debe quedar por debajo de 55°C. Por
encima de esta temperatura, los compuestos
volatiles se pierden a una velocidad bastante
superior—situacion parecida a la que se
produciria en el refinado a nivel industrial.

Al mantenerse la temperatura por debajo de
55°C, el licor retiene el aroma intrinseco de
los granos, que no va disminuyendo como en
el refinado industrial. Si la temperatura de la
masa se eleva por encima de este valor, la sala
se puede ventilar (enfriar), o bien se puede
apagar el molino para permitir que la muestra
se enfrie.

Independientemente del equipo utilizado
para la molienda, el tamafio de particula—
determinado con un micrometro—constituye
un parametro critico a la hora de determinar
el momento dptimo para detener la
molienda. Un tamafo de particula de entre
14 y 25 micras se considera 6ptimo para una
evaluacion organoléptica efectiva, dado que
asegura la liberacion de todos los compuestos
volatiles de la muestra y la ausencia de la
sensacion arenosa que distraeria al catador
durante la evaluacion del sabor.
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Fabricacion de Chocolate.

A menudo resulta deseable evaluar cémo el
potencial aromatico del licor se traslada al
chocolate, dado que la interaccidn del azucar
y de los demas ingredientes en el chocolate es
muy importante para una evaluacion integrada
del pleno potencial de una muestra de granos.
Ademas, la cata del licor de cacao plantea
mas desafios técnicos que la evaluacion del
chocolate, dado que la acidez, el amargor vy la
astringencia a veces destacan como atributos
dominantes. En muchos casos, el licor por si
solo no muestra todo el potencial aromatico
que estard presente en el chocolate, y a

veces los sabores que presenta el licor no se
encuentran en el chocolate y viceversa.

La receta empleada en la fabricacion de
chocolate para este propodsito es de gran
importancia; las formulas estandar suelen
contener entre un 65 - 70% de masa de
cacao con un 2 - 10% de manteca de cacao
desodorizada. Entre las recetas utilizadas con
éxito para la evaluacion del chocolate semi-
dulce a nivel internacional destacan la de la
iniciativa Heirloom Cacao Preservation (Receta
D vy la del programa Cocoa of Excellence
(CoEx)(Receta 2), junto con una receta
estandar de SeguineCacao (Receta 3):

Receta 1 (%)

La manteca de cacao, el azucar y la lecitina de
soja utilizados deben tener un sabor neutro,
para no influir en el sabor intrinseco del licor.
Para evaluar el sabor del azucar, se introduce
una muestra de 50 - 120 g en un recipiente
con capacidad para al menos el doble de

esta cantidad; a continuacion se cierra
herméticamente el recipiente y se calienta
hasta que alcance los 50°C. Se debe mantener
a 502C durante un minimo de 1hora, y a
continuacion el recipiente se abre y se huele.
El resultado mas aceptable es que el azucar no
tenga ningun olor intrinseco.

El chocolate debe refinarse a menos de
20 micras, con medicidon por micrometro.
Si se emplea, el refinado industrial a baja
temperatura (no mas de 55°C ) debe ser
minimo, para poder retener el potencial
aromatico intrinseco del grano y al mismo
tiempo evaluar su rendimiento como
chocolate.

Receta 2 (%) Receta 3 (%)

ingredientes ingredientes ingredientes
Licor de chocolate 65,10 61,00 55,00
Manteca de cacao 3,00 5,00 10,00
desodorizada
Azucar 31,55 33,65 35,00
Lecitina de soja 0,35 0,35 0,35

(doble blanqueado)
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Templado.

Las muestras de chocolate para la evaluacion
organoléptica pueden ser templadas o

sin templar. El templado produce un brillo
uniforme, un sonido crujiente al romperse y
una sensacion crujiente al morderse, debido a
la presencia de cristales de manteca de cacao
uniformemente pequefios/densos.

Las grasas de la manteca de cacao se

pueden cristalizar en seis formas distintas
(identificadas con numeros romanos de | a
VI) a diferentes temperaturas, y cada una de
las seis formas de cristal tiene propiedades
distintas. El chocolate bien templado tiene el
mayor numero posible de cristales del tamafio
mas pequefo (tipo V), que proporciona el
mejor aspecto y la mejor textura. Los cristales
de tipo V también son estables, por lo que la
textura y el aspecto no se van deteriorando
con el tiempo.

La manipulacion cuidadosa de la temperatura
durante el proceso de cristalizacién de la
manteca de cacao, con el fin de lograr el
templado, se puede realizar: a) de forma
manual, utilizando una losa de marmol; b)
empleando una caldera doble; y ¢) con una
pequefa templadora de mesa.

Independientemente del equipo empleado,
primero hace falta calentar el chocolate

hasta que alcance una temperatura de 45°C
con el fin de fundir las seis formas de cristal.

A continuacion, el chocolate se enfria a
alrededor de 27°C, para permitir la formacion
de cristales de tipo IV y V. A esta temperatura,
el chocolate se agita con el fin de crear
numerosas “semillas” pequefas de cristal,

gue servirdn de nucleos para la formacion de
pequehnos cristales en el chocolate. Luego el
chocolate se vuelve a calentar hasta alcanzar
una temperatura del orden de 31°C, para
eliminar los cristales de tipo IV, dejando sdlo
los de tipo V. A partir de este momento, el
calentamiento excesivo del chocolate podria
destruir el templado, y habria que repetir

el proceso. Inmediatamente después del
templado, el chocolate se moldea en pequefas
barras o trozos, y se deja enfriar.

Los moldes rellenos de chocolate a menudo se
enfrian en frigorificos y en salas climatizadas,
pero en ambos casos el entorno se debe
comprobar de antemano para asegurar que
tienen un olor neutro y que esta libre de
olores indeseables.

El perfil aromatico del chocolate (y sobre
todo del chocolate semi-dulce) va cambiando
con el tiempo, madurandose durante el
almacenamiento a largo plazo. Pese a esta
ventaja reconocida, sin embargo, no siempre
resulta factible mantener el chocolate en
almacenamiento durante 2-4 meses después
de su creacioén con el fin de que su perfil
madure antes de la evaluacion.
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Comprobacién del aroma
‘Un metodo cientifico
empleado para (1) Evocar,
(2) Medir,(3) Analizar, e (4)
Interpretar todas aquellas
respuestas a los productos
que se perciben a traves de
los cinco sentidos: la vista,
el olfato, el tacto, el gusto y

nn

el o1do"”,

Comprobacion del aroma.

La comprobacion del aroma o evaluacion
sensorial ha sido definida por el Institute of
Food Technologists (IFT )como “...un método
cientifico empleado para (1) Evocar, (2)
Medir,(3) Analizar, e (4) Interpretar todas
aquellas respuestas a los productos que se
perciben a través de los cinco sentidos: la
vista, el olfato, el tacto, el gusto y el oido”. De
esta definicion se puede deducir que hay que
actuar con el mismo rigor y meticulosidad

al evaluar el aroma tanto del licor como del
chocolate que al preparar las muestras.

La evaluacién organoléptica del licor y del
chocolate implica varios procedimientos:

¢ Evaluacion por un panel de catadores
experimentados, para determinar la
presencia o ausencia de defectos.

e Evaluacién por un panel de catadores
sin experiencia, empleando una escala
heddnica de indicadores de preferencia.

¢« Evaluacion por un panel de catadores
expertos que proporcionan una evaluacion
tanto cuantitativa como cualitativa
(incluida la presencia o ausencia de
defectos), junto con una puntuacién global
de calidad o preferencia.

e Evaluacion por un numero reducido
de catadores expertos—o incluso un
Unico experto—que proporcionaran
una evaluacion tanto cuantitativa como
cualitativa (incluida la presencia o ausencia
de defectos), junto con una puntuacion
global de calidad o preferencia.

Cada formato arriba identificado para la
evaluacion del sabor influye directamente

en el tamano necesario de muestra, en la
composicion del panel, y en el niumero de
repeticiones necesarias de la cata para la
obtencion de un conjunto robusto de datos,
teniendo en cuenta el propdsito intrinseco a
las necesidades del ejercicio de evaluacién. Por
lo tanto, los elementos criticos en este proceso
incluyen los siguientes:

e La distribucion de la zona de cata.

e La formacioén y la experiencia de los
catadores.

» El disefio de la cata y/o la asignacion
aleatoria de muestras.

* La presentacion de las muestras.
e El proceso de evaluacion.

 Los descriptores empleados y la
interpretacion de los resultados.



Distribucion de la zona de cata.

Lo ideal es que la cata de sabores se efectle
en cabinas de cata dotadas con un control
adecuado de la luz y la temperatura, etc.

No obstante, un disefio de este tipo podria
resultar excesivamente costoso, y a menudo
basta con una sala climatizada, limpia, y libre
de distracciones y de fuertes olores, con una
mesa lo suficientemente grande para los

Para evitar distraer a los catadores,
la distribucion de los elementos
dentro de la sala (ubicacion de

las muestras, del agua, de las
escupideras, de las hojas de
puntuacion y los lapices, etc.)
debe mantenerse igual para todas
las catas.

catadores. En todos los casos, debe haber una

pila o un lavabo de acceso facil.

i
\_F

Durante los 60 minutos
anteriores a una cata, los
catadores no deben fumar,
beber alcohol o café, comer
alimentos que pudieran
afectar su sentido del gusto,
ni someterse a periodos
prolongados de ejercicio
fuerte.

W

Las personas resfriadas no
deben asistir ni participar en
la cata ni en su montaje.

Los catadores también deben estudiar
detenidamente las directrices siguientes,
e intentar cumplir con ellas siempre que
participen en una cata:

¥

Tanto los catadores como
todo el personal incluido

en el montaje de la zona de
cata o en la manipulacion
de muestras deben evitar el
uso de lociones, colonias y
perfumes intensos. Antes de
la cata, deben lavarse

las manos con un jabon

sin perfume.

-5

Los catadores no deben
hablar hasta que todo el
mundo haya terminado

la cata.

ORE
1]

Antes de comenzar la cata,
los catadores deben leer
detenidamente y comprender
las instrucciones que hayan
recibido. Si tienen dudas
respecto a las instrucciones,
deben preguntar sin miedo.

O

!

Los catadores deben
defender su independencia,
fidndose de sus primeros
instintos respecto a un
determinado atributo
aromatico y de su capacidad
para la tarea.
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Formacion y experiencia de
los catadores.

Hace falta algun tipo de formacioén intensiva para
la evaluacion organoléptica del licor de cacao,

y es preferible la formacion para la evaluacion
del chocolate. Sélo la cata heddnica (cata por
preferencias) se puede realizar con un panel no
entrenado.

Sukha et al (2008) han publicado una guia
detallada para la formacion y seleccion de
catadores para la evaluaciéon organoléptica. En
resumen, se puede formar a los catadores en la
identificacion de gustos basicos empleando las
siguientes soluciones acuosas: dulce (sucrosa

a 5,09/500 ml), amargo (cloruro de quninina

a 0,072g9/500 ml), salado (cloruro sédico a
0,89/500 ml), acido (4cido citrico a 0,25g/500
ml), astringente (dcido maleico a 0,25g9/500 ml),
ademas de atributos relacionados con el licor de
cacao (afrutado y floral, a concentraciones de

2 ml/500 ml de aromatizante de cola y de agua
de azahar, respectivamente). A continuacion, se
puede pasar a la identificacién de gustos acidos,
amargos y astringentes empleando soluciones
con concentraciones de nivel umbral (de O,1,
0,009 y 0.15g/500 ml, respectivamente) para
determinar la sensibilidad de cada persona a
estos atributos.

Un elemento imprescindible de la formacion

de catadores es la asociacion del sabor a los
descriptores de sabor; una vez superada la fase
inicial de formacion relacionada con los gustos
basicos, los catadores pueden aprender coémo
asociar las descripciones de sabores especificos
del licor del cacao con sus propias experiencias
gustativas anteriores o con los descriptores
concretos proporcionados, con el fin de que
todos los catadores lleguen a un consenso
respecto a la terminologia a emplear. Durante
la formacidn inicial, se pueden considerar
nueve atributos aromaticos esenciales: cacao,
acido, astringente, amargo, afrutado, floral, a
frutos secos, a madera y a especias. Ademas,
se pueden incluir varios sabores indeseables:

a humo, a jamdn, a moho y a fermentacion
inacabada. También conviene pedir que

los catadores identifiguen otros sabores
secundarios o defectos aparentes en los licores
de cacao (bajo la categoria de

‘otros sabores’).

La formacion para la cata del chocolate debe
incluir la exposicion de los catadores a una
amplia variedad de chocolates de distintos
origenes, para permitir que vayan creando
una biblioteca mental de las asociaciones
relacionadas con los principales descriptores
del sabor del chocolate.

Diserio de la cata, asignacion
aleatoria y presentacion de

muestras.

Los licores deben ser evaluados por un panel
de al menos seis catadores experimentados,
empledndose un disefio estadistico factorial
gue incorpore licores ocultos de referencia. Se
debe asignar a cada licor un cédigo de tres
digitos; y las muestras se deberan distribuir de
forma aleatoria en tres repeticiones distintas,
con el fin de minimizar los efectos de arrastre.
Con anterioridad a la cata, se deja que las
muestras de licor alcancen la temperatura de la
sala. Para la cata se utilizaran pequeias tarrinas
de plastico; en la etiqueta de cada tarrina se
apunta un niumero aleatorio de 3-4 digitos,

para asegurar que todas las evaluaciones
organolépticas se realicen a ciegas. Las tarrinas
se cierran herméticamente con la tapadera
provista. Preparar tres réplicas de cada
muestra, y crear un conjunto de 18 muestras
para cada catador. Introducir las muestras, en
orden aleatorio, en una incubadora de bafo
seco, un horno de cdmara limpio o un horno

de conveccidon a 55-60°C durante 20 minutos
con anterioridad a su cata, empleando un
temporizador para marcar un intervalo de

10 minutos entre evaluaciones. No se deben
presentar las muestras en el mismo orden a dos
panelistas durante una misma sesidn, y deben
catarse un maximo de seis licores en cada
sesidn para evitar que se cansen los catadores.
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El chocolate se puede evaluar del mismo
modo, bien como blogue sdélido o como trozos
fundidos. Se recomienda la evaluacién de
bloques soélidos a 45°C , siempre que no tenga
importancia la evaluacion de la fundicion del
chocolate sobre el paladar.

El proceso de evaluacion.

Colocar alrededor de 1T ml de licor de cacao
en una peqguefa espatula, trasladarlo
directamente a la lengua, y dejarlo alli
durante 20 segundos. Durante este tiempo,
los distintos atributos que conforman el perfil
aromatico van apareciendo en tres fases
sucesivas: notas aromaticas iniciales, notas
aromaticas intermedias y notas aromaticas
finales o residuales. Los catadores deben
constatar que algunos sabores aparecen o
desaparecen de forma muy rapida, o quedan
enmascarados con facilidad, mientras que
otros pueden persistir durante mas tiempo,
con un retrogusto distintivo. Se puntua la
intensidad de los atributos aromaticos para
cada descriptor, empleando una escala lineal
de 10 cm, con una puntuacion posible de entre
O y 10; los nUmeros mas altos indican mayores
intensidades de sabor. Tras la evaluaciéon de
un licor, se emplea el siguiente procedimiento
para limpiar el paladar:

* Escupir la muestra.

* Enjuagar la boca con agua tibia, escupir el
agua de enjuague.

e Masticar la octava o sexta parte de un
cracker o galletita de agua (que no
contenga levadura) con los incisivos
delanteros, pero no con los molares,
y tragar.

e Enjuagar la boca con agua tibia, escupir
el agua de enjuague.

* Volver a enjuagar la boca con agua tibia,
pero esta vez tragar el agua.

La actuacidon del panel de cata se puede
optimizar durante las evaluaciones mediante
la inclusion de muestras ocultas de referencia
con el fin de comprobar la coherencia de los
catadores durante las sesiones de formacién y
la propia cata.

Descriptores de sabor —
interpretacion de los resultados.

Uno de los aspectos mas dificiles de la
evaluacion organoléptica tanto de licores
como de chocolate es la seleccion de las
palabras mas adecuadas para describir los
sabores percibidos, sobre todo porque esto
depende en gran medida de una asociacion
mental con los descriptores de sabor. Se han
elaborado glosarios de descriptores de sabor,
acompanados por comentarios, y se han
creado ruedas de sabor que los catadores
pueden emplear para asegurar que estan
utilizando un lenguaje comun a la hora de
describir sus percepciones; esto facilita la
interpretacion de los resultados.

Para la evaluacidén organoléptica tanto

de licores como de chocolate es muy Uutil
contar con un indicador de la Calidad Global,
que se refiere no a los atributos individuales
de la muestra sino a la calidad de su sabor
global. La puntuacidn para este indicador no
debe obtenerse por formula o calculo a partir
de las puntuaciones individuales, sino que
cada catador debe poder indicar de forma
independiente su impresion de la calidad
global.
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Glosario de Términos

Glosario de términos para las evaluaciones de sabor con los descriptores
correspondientes, y ejemplos de notas de referencia u origen para la calibracion.
(Seguine & Sukha, Glossary of terms for flavour evaluations (for both liquor and
chocolates) with some matching descriptors and examples of some origins/
reference notes for calibration, Cocoa of Excellence Edition 2015., 2015a).

Descriptor de Sabor Descriptores Correspondientes con Comentarios

Cacao

Describe el sabor tipico de los granos bien fermentados, tostados y
libres de defectos - Barras de chocolate, cacao fermentado/tostado

Acidez

Acido citrico - Frutas

Acido acético - Vinagre (se puede oler en la muestra)
Acido Lactico - Como vomito, leche agria o melaza
Acido Mineral - Gusto metalico

Amargor

Por lo general, se debe a la falta de fermentacion; es percibido en la
parte posterior de la lengua/garganta - cafeina (café), cerveza, pomelo

Astringencia

Por lo general, se debe a la falta de fermentacion; sensacion de
sequedad en la boca y/o efecto de fruncimiento de los labios que
aumenta la produccion de saliva; es percibida entre la lengua vy el
paladar o en la parte posterior de los dientes delanteros. - Cascaras
de frutos secos crudos, piel de platano, algunos vinos

Dulce

Describe los licores con un sabor caracteristico a jugo de cafia
caramelizada sin refinar (Panela). - Caramelo, azucar moreno, dulce
de azucar.

Fruta Fresca

Amplia gama de frutas frescas:

Bayas - pasas, frambuesas no totalmente maduras.

Fruta citrica - esencia de citricos.

Fruta tropical - platano, maracuyd, naranja; casi siempre se aprecia
alguna nota citrica.

Frutas Marrones

Frutas de arbol oscuras - ciruela, cereza oscura.

Fruta seca - albaricoque seco, banano, etc., caramelizacién del azlcar
de la fruta, la esencia de una fruta que ha sufrido el proceso de
secado, con notas de azufre y también de frutos secos.

Fruta demasiado madura - comienzo de la sobrefermentacion, fruta
excesivamente madura como paso hacia la sobrefermentacion.

Fruta marrén - ciruelas pasas o datiles.

Frutos Secos

Frutos secos - frutos secos sin cascara
Céascara/piel de frutos secos - asociado con alguna sensacion
astringente como las pieles de almendras y cacahuetes etc.
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Floral Amplia gama desde pastos/césped/hierba verdes hasta flores y notas
perfumadas:
Floral - procedentes del entorno natural, se puede percibir dando un
paseo por el jardin, verde terroso, herbal y amaderado.
Hierba Floral -el verde de la hierba recién cortada, hierba muy fresca,
hojas jovenes (verde floral).
Verde floral vegetativo (verde oscuro) - verde vegetativo, hoja vieja
de cacaotero triturada, notas de color verde oscuro. Judias verdes,
pimientos cocinados (verduras de color verde oscuro)
Amaderado floral (genérico) - Plantas ya transformadas en aceite
esencial seco, bases estructurales, paseos en el bosque antes del
invierno, flores secas.
Floral setas - setas, carnoso, sabroso, MSG.
Floral terroso - bosque después de la lluvia, el olor a humedad que
sube del suelo del cacaotal.
Floral herbal - Especias secas envejecidas. Comun a todas las hierbas
secas y vinculado a veces con la astringencia.
Floral Perfumado - una intensidad que perdura como cuando se
afaden fijadores (por ejemplo, vainilla) a un perfume para que persista
Floral flores - Se respira una vez, y en seguida desaparece.
Diferencia entre la mayoria de las rosas y una rosa muy fragante como
la Mister Lincoln.
Floral azahar - es esencialmente floral-flores, pero con sabor especifico
a azahar.

Madera Madera clara - fresno, haya, arce, pino blanco, cacaotero cortado.
Madera oscura - roble, nogal, teca.
Madera resinosa - pinotea, balsamo de resinas de arboles oscuros o claros.

Especiado Especiado a tabaco - El especiado a tabaco es el aroma en la puerta
de la tienda de tabaco, no ceniciento ni sucio, sino mas bien como el
tabaco de pipa, dulce
Especiado picante - especiado, picante, salado.

Sabores Indeseados Jamadn - carnes en lonjas, jamoén, fermentacién inadecuada.
Ahumado - sucede cuando se quema materia vegetal (madera, hierba,
corteza de cacao, etc.). Otros sabores extrafios - cacao contaminado
con gases de diesel.

Cuero - no recién curtido en una tienda de cuero, sino mas como el
cuero con el sudor vy la orina, como sillas de montar.

Estiércol sobre-fermentado - patio de la granja, estiércol.
Sobrefermentacién putrida - Heces.

Caracter sucio - molesto, como los utensilios sucios, a menudo
asociado con la calidad astringente; si aumento la astringencia =
aumentd el sabor sucio, etc. Funcion de polvo.

Corteza de madera - no es bueno, por lo general desagradable, seco
y polvoriento, maloliente, no un olor a limpio. Baja fermentacion,
astringencia, crudo, cuero, sucio; suelen estar asociados también a la
corteza de madera.
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Rueda de Sabores Significado de la Puntuacioén por la
Con las categorias y sub- Intensidad del Atributo
categorias principales tanto para
el licor como para el chocolate. Intensidad
del Atributo Significado
(Seguine & Sukha, Flavour wheel 0 No esta presente
with main categories and sub
categories for both liquor and 1 Soélo trazas, y puede que no se encuentre en una
chocolates. Cocoa Research Centre segunda cata
Sensory Training Guide., 2015b).
2 Presente en la muestra
3-5 Claramente caracteristico de la muestra
6-8 Dominante
9-10 El maximo que haya experimentado
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humo, 15, 61-63
sabor acido, 12, 16, 59, 85, 96
Secado, 15-16, 18, 21, 25, 27, 61-63, 84
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