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JUAN YAMIL FLORES LAZO

Ministro de Desarrollo Rural y Tierras
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HUGO JANCO COLQUEJANCDO

Director General Ejecutive
Institucian Pablica Desconcentrada Soberanfa Alimentaria
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INTRODUCCION

La calidad fisica y sensorial del cacao en los ultimos tiempos de
acuerdo a las tendencias de mercado se ha convertido en un
aspecto muy importante, tratandose de las propiedades fisicas y

organolépticas de los granos de cacao cuyos resultados positivos

garantizan una calidad Unica de chocolates finos y de aroma.

Por esta razén las propiedades fisicas y sensoriales de los granos de
cacao son un tema imprescindible de tratar y de ahi la importancia

de conocer el proceso de catacién y de esta guia.
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1 CONSIDERACIONES PREVIAS A LA
CATACION

1.1. SELECCION DE MUESTRAS

Lasmuestrasdegranosdecacaoparasucataciondebencumplircontodos
losrequisitostécnicosdecosecha,fermentacién,secado,almacenamiento
yseleccién, quealavezrepresenten volimenesadecuados segunelfino
propésito:estudiosdeinvestigacidncientifica,comercialreferidaamateria
prima y productos transformados.

Las muestras deben descartarse cuando presenten las siguientes
observaciones:

X Muestras con olores extrafos X Color no caracteristico a
(combustibles, olores fétidos, cacao

humo, moho, olores ajenos, etc.) % Exceso de humedad

—~~
(96
[

| -

X  Presencia de insectos o larvas.

Granos Agusanados ﬂ

Granos sobre
fermentados
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1.2.  PREPARACION DE MUESTRAS

T

A. Pesado:

Enunabalanzadeprecisionpesarunamuestra
de 100granos paraladeterminaciénde peso
porgranoy500100granosparalapruebade
corte.30050granosde cacao para el andlisis
de humedad.

B. Tostado:

Este proceso tiene el objetivo de
cocer el grano, desarrollar los
aromasysaboresconeltratamiento
térmicoporlosdiferentesmétodos
disponibles.

En un horno convencional, rotativo o de conveccién, tostar los granos
entre 130°Cy 135 °C por 25-30 minutos para granos de cacao CNBCy
CNBS.

Tostar los granos de CHC entre 135 °Cy 140 °C por 35 a 45 minutos,
siempre realizando el testeo manual o con el gusto cerca al finalizar el
tiempo estimado.
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CoD.cHC-13 |
Una vez tostado los granos estos '
se deben enfriar para evitar la
coccidon excesiva, ya sea de

maneranaturalalambienteocon
el auxilio de ventilador suave. k

Nota 1: En el tostado se puede registrar o percibir olfativamente aromas caracteristicos
del cacao o aquellos extraordinarios que nos ayudaran de alguna manera a registrar las
propiedades organolépticas del cacao.

C. Pelado:

Unavezque e enfrienlosgranos se
deben pelar para separar la cdscara

. B
yaseademaneramanualomecanica.
Las cascaras de cacao interfieren
en el sabor y aroma como puede ‘

generardesviacionesdeapreciacion
en el proceso de catacidn.

D. Molido:

Con el auxilio de un molinillo sean estas
de cuchillas, se realizan el pre molido de
los granos de cacao, luego los mismos se
someten al molido final ya sean en molino
de discos, cuchillas, de piedra, de bolas
etc.Lafinalidad esreducireltamanodelas
particulas para una mejor percepcion de
sabores y facilitar la evaluacion sensorial.

La finura o granulometria ideal esta en el
rango de 16 hasta las 24 micras.
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E. Moldeado y Acondicionado

Moldear la pasta de cacao (licor de cacao) en
formas pequenas para que sean solidificados
almedioambienteoensistemasdefriomenos

complejos. _.

Lasmuestrasdelicordebenseracondicionadas ‘;
enenvasesoenvoltoriosquenocomprometan
la contaminacién pueden ser estos; papel
metalizado aluminio, envase plastico u otro
y deben ser almacenadas en condiciones
Optimas de limpieza, de temperatura 18-20
°Cyambientes no contaminados poragentes
fisico- quimicos. Con este paso las muestras
estanterminadasparalaevaluaciénsensorial.

Nota 2: Se recomienda que las evaluaciones sensoriales puedan ser realizadas una vez trascurrido
dias de estabilizacién bioquimica de las muestras.

1.3. PANEL DE CATADORES

Para la catacién es importante contar con un panel de catadores ya
consolidado en nimeros impares (3, 5, 7) para evitar en instancias de
votacién que lleven a una paridad.

Laseleccion de panelistasesun proceso que partedesdelaevaluaciénde
capacidadesopotencialidadesolfativasygustativas,paraluegolosmismos
puedan recibir un entrenamiento intensivo (la practica hace al maestro).

Es importante también que este tipo de especialidades requiere que las
personas este inmersas en el mundo de la catacion.
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1.4.  PERFILES SENSORIALES DEL CACAO

A. Aromas y sabores caracteristicos

La descripcion de los aromas y sabores tipicos del cacao debe prestar
especial atencién en las variaciones regionales.

Los aromas y sabores pueden caracterizarse en funcién al origen de los
granos,ubicaciéngeografica,variedad,tambiéndelascondicionesdelpre
beneficiado de cacao y su proceso posterior.

Dentrodeladescripciéndesaboressedebeconsiderartrescaracteristicas
que son importantes y propias de cacao:

X

Acidez:Seconsideranaquellasmuestrasquepresentanunsabor
acidopersistentepercibidoalosladosyenelcentrodelalengua.

Amargor:Sonaquellasmuestrasquepresentanunsaborfuertey
amargo,detectableenlaparteposteriordelalenguaylagarganta.

Astringencia: Muestras que dejan una sensacién fuerte de
sequedadenlabocadetectablesentodalaboca,lengua,garganta
y hasta en los dientes.

Sibienyasemenciondquelossaboresdel cacaopueden caracterizarseen
funcion al origen de los granos, existe una serie de descriptores de sabor
principales.

Cacao:Aquellasmuestrasquepresentanunsabortipicoachocolate,
cocoa, browie, nibs de cacao.

Dulce: Sabor agradable que se percibe en la punta de la lengua,
parecido al agua azucarada, caramelo, miel, panela, malta, azucar
moreno.

Nuez:Consideradasaquellas muestras que presentabanunsabora
almendra, nuez o pistacho.

Frutas secas: Muestras identificadas por un sabor caracteristico a
fruta seca como ser uvas pasas, durazno seco, ciruelos secos, higo
seco, muy agradable.

Frutas frescas: Muestras identificadas por un sabor a fruta madura,
manzana, platano, melén, muy agradable.
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f. Floral:Muestrasque presentabanunsaboragradable,similaralolor
de las flores, rosas, jazmin, flor de café.

g. Especias:consideradasaquellas muestras conunsaboragradablea
canela, clavo de olor, circuma, orégano, laurel.

h. Madera:Aquellas muestrasenlasque se percibian ciertos saboresa
especies maderables como ser mara, cedro, tajibo.

B. Rueda de aromas y sabores

Uso de unaruedadearomasy sabores esimportante para estandarizar la
descripcion sensorial de las muestras de cacao que se quieren evaluar.

Larueda de sabores puede ser de multiples caracteristicas y dependeran
también del grado de la evaluacion sean estas de caracter cualitativo o
cuantitativo en funcién de los propdsitos que se persiguen.
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1.5.  REGISTRO Y DOCUMENTACION

Esindispensablecontarconhojasdeevaluaciényfichasderegistrodonde
se anoten todas las consideraciones que seran evaluadas en la catacion,
asi mismo contar con fotografias (de alta y baja calidad) que ejemplifican
caracteristicas.

La evaluacion en estas fichas casi siempre esta dada en una escala de
puntuaciénasignadaacadadescriptororganoléptico,lascualesvandesde
pésimo a excelente, esto para poder determinar la mejor calidad de las
muestras que se estan evaluando.

También se evalua la intensidad de cada uno de los descriptores en una
escala de apreciacién que va desde ausente a extremo que nos permitira
catalogarlasmuestrasentreaquellasquetienealtoybajopotencial parala
obtenciéon de chocolates fino y de aroma.
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Esta ficha de evaluacién sensorial esla misma que se utiliza en el Salén
du Chocolat Paris, misma que es avalada por el CoEx (Programa Cocoa of

Excellence).

Esta ficha considera los aspectos mas importantes a la hora de evaluar la

Banrr EorHe

calidad de las muestras de cacao.
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2 ;QUE NECESITAMOS PARA LA
CATACION?

Una vez ya obtenidas las muestras deseadas en tabletas de pasta o licor
decacaodebemoscontar previamente contodo el material ylosaspectos
basicos para realizar la cata.

A la hora de catar las muestras
es preciso que contemos
con espacios limpios, no
contaminados de olores, libres
de ruido y acondicionados a
una temperatura estable para
realizar la cata.

Dependiendo la cantidad de muestras que
vayamos a evaluar es necesario fijar los
tiempos y la cantidad de muestras que se
evaluaran por dia. Es recomendable evaluar
de 6 a 8 muestras por dia; 3-4 a media

mananay 3-4amediatarde.La cantidad de muestras evaluadas por
dia es limitada ya que una excesiva evaluacién de muestras por dia
puede incurrir en la saturacion y apreciacion fallida de los perfiles
organolépticos que estan siendo evaluados en las muestras.
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X

Se requerirdn paletas en caso de que la pasta o licor de cacao se
encuentreenestadoliquidoporloqueseranecesariousarunapaleta
individual para cada muestra.

El agua nos ayudara a disipar
sabores residuales entre la
evaluacion de una muestra y otra.

X

Dealgunamaneraseutilizanestasgalletas paraayudararestablecer
los receptores sensitivos del paladar y asi poder continuar con la
catacién entre muestras.

X

Es importante tomar en cuenta el criterio y la apreciacién de otros
catadoresalahoradeevaluarlasmuestras,serecomiendaunminimo
de 3 uotro nimero impar para evitar la paridad a la hora de calificar
una muestra.
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3 jEMPECEMOS LA CATACION!

Observe la apariencia de
la muestra: color, brillo,
textura, etc. Anotar las
observaciones para
tomarlas en cuenta en la
evaluacion final si en caso
fuese necesario.

Oler detenidamente la
muestra para evaluar la
intensidaddeperfilesde
Aromas.

&
&b i)

A

Degustar la muestra
introduciendo a la boca
paraevaluarlaintensidady
su descripcion o categorias
de  Acidez, Amargor,
Astringencia, defectos, y
Sabores.
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Si la muestra estd solida, se recomienda masticarla suavemente y
dejarla derretir lentamente en el paladar.

Sien caso necesario es posible que el catador tenga que repetir el
procesodedegustacidnvariasvecesparaidentificarycaptartodala
informacion necesaria para completar el analisis.

Cuando la muestra haya sido degustada completamente y/o ha
sido desechada o eliminada, el catador analiza las notas de sabor
residuales en la boca para la categoria de Pos gusto.

Registrar paso a paso la intensidad de cada categoria o elemento
a evaluar en la ficha de registro, dandole valores segun formato
establecido para este fin. Registrar paso a paso la intensidad de
cadacategoriaoelementoaevaluarenlafichaderegistro,dandole
valores segun formato establecido para este fin.
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“Salon de Cacao & Chocolate
Bolivia 2024”
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Bolivia 2024”



Edwip
Ramos Ticona

Ganador de la mejor muestra de cacao en el
“Salon de Cacao & Chocolate Bolivia 2024

Contacto: +591 68685011

Ol‘igen: Beni - San Borja - Intercultural San Juan Nucleo 28

Cooperativa: Cooperativa Agropecuaria 8 de Septiembre “El Palmar”

Colordela
Muestra

Variedad

de Cacao Caracteristicas

Humedad %

Aroma y sabor a chocolate
caracteristico con aromas frutales.

Trinitario 7.7 Marrén




Alejandra
Marquez Lopez

— A ~——

Ganador de la mejor muestra de cacao en el
“Salon de Cacao & Chocolate Bolivia 2024"
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Contacto: +59171522059

Origen: La Paz - Ixiamas - Carmen del Emero

Empresa: SALTUSS.R.L.

Color de la
Muestra

Variedad

de Cacao Caracteristicas

Humedad %

C Nativo d Sabores a nuez, dulce,
acao Nativo de 7.3 Marrén tipico a chocolate, notas
Origen Silvestre acidas y amargas.
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Moises Crispin Garcia

Ganador de la mejor muestra de cacao en el
. "Salon de Cacao & Chocolate Bolivia 2024"

ORIGEN: La Paz- Alto Beni - 22 de Julio ,
EMPRESA: Asociacion Agroecolégico 22 de

e s

Hibrido Dulce a inicio y picante i
variedad 7.9 Marrén al final, acido tipico.
IV-41
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Programa de Implementaciones
Agro-ecoldégicas y Forestales
“PIAF” - CEIBO R.L.

Ganador de la mejor muestra de cacao en el
“Salon de Cacao & Chocolate Bolivia 2024"”

FUNDACION
M8 § PARA EL DESARROLLO SOSTENIBLE
PIAF - EL CEIBO

Origen: La Paz- Alto Beni- Sapecho
Empresa: Central de Cooperativa El CEIBO
Contacto: +591 69866369

Variedad Colordela L.
Humedad % Caracteristicas
de Cacao Muestra
! ] Acidez a fruta, sabor
 Cacao Criollo 7.6 Marrén diferente pero tipico a

chocolate.
s | = 9 -'x T =



~ 2L
—Zenobio Calani Quino

—
Ganador de la mejor muestra de cacao en el ~
“Salon de Cacao & Chocolate Bolivia 2024" \\ “ d

Origen: Cochabamba - Chimore - Distrito |

Empresa: S/ILTROPS.R.L.
Contacto: +59171 71724956

Variedad Humedad % Color dela
de Cacao : Muestra

Trinitario Marron

Caracteristicas

Acidez baja en olor, tiene
acidez en sabor,
astringente y sabor

quebradizo.



Ludwing Erick
Mercado Hurtado

Ganador de la mejor muestra de cacao en el
“Salon de Cacao & Chocolate Bolivia 2024"

Origen: Santa Cruz- San Carlos
Empresa: La Huerta
Contacto: +591 73655803

Variedad Color dela L.
Humedad % Caracteristicas
de Cacao Muestra

Cacao Nativo Amorago, Plano en Acidez,
de Origen 7.5 Marrén Agradable.
Silvestre
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