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ALGUNOS TIPS DE INICIO

.Cacao Criollo fino de aroma', es un término que
define los tipos de cacaos unicos e incomparables
gue desarrollan sabores intensos y diferentes; y

_que crecen en planta(:lones venezolana
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La produccion organica del mundo se dispara como respuesta a la creciente
demanda de los consumidores que se preocupan por su salud y que tienen
valores posmaterialistas, como la sostenibilidad ambiental y Ia
conservacion de la cultura y la sociedad rural
El termino Grand Cru hace referencia a un concepto que evoca a una
parcela o finca donde se elaboran vinos excepcionales gracias a un
excelente terroir y del buen hacer del viticultor







En Venezuela el cacao se cultiva principalmente en
terrenos calidos, humedos, con temperatura promedios de
30 °C (bosques tropicales humedos) con una fauna y flora
caracteristica, asociada, que hacen que los arboles de
cacao crezcan tomando los aromas desde el medio
circundante y expresandolos en sus frutos.

La forma en que el cacao de Venezuela crece
dentro de este bosque, sin el uso de pesticidas,
los tipifica como una plantacion organica.



En Venezuela el cacao se cultiva principalmente en
terrenos calidos, humedos, con temperatura promedios de
30 °C (bosques tropicales humedos) con una fauna y flora
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dentro de este bosque, sin el uso de pesticidas,
los tipifica como una plantacion organica.
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El termino Grand Cru hace referencia a un concepto que evoca a una
parcela o finca donde se elaboran vinos excepcionales gracias a un

excelente terroir y del buen hacer del viticultor




GRAND CRU

Para el cacao

El término Grand Cru hace referencia a un concepto que
evoca a una parcela o finca donde se SIEMBRA CACAO

excepcionales gracias a un excelente terroir y del buen hacer
del CACAOCULTOR



GRAND CRU
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excepcionales gracias a un excelente terroir y del buen hacer
del CACAOCULTOR




Tradicion y Oportunidad

El termino grand cru es utilizado en un contexto no-
oficial en los nombres de algunos productos,
especialmente la cerveza, el chocolate, whiskey vy
cognac.

Mientras que el término grand cru esta bien definido en
lo que respecta a los vinedos, su uso con respecto a otros
productos no esta regulado.



En la década de 1980, los chocolateros franceses respondieron a la creciente
competencia mundial por la creacion de un nuevo mensaje de marketing con el
objetivo de promover la "autenticidad" del chocolate francés. Algunos de los

terminos que se utilizan incluye "vintage" y "grand cru"..

Vintage no es un término reconocido por la Real Academia Espanola

(RAE). Se trata de una palabra inglesa que puede traducirse
como “vendimia”, aunque se utiliza en nuestro idioma para designar a

los objetos antiguos de diseno artistico y buena calidad.



https://es.wikipedia.org/wiki/Grand_cru#cite_note-1

Aspectos agronomicos y
botanicos del cacao.



Condiciones del cultivo

Bosque Tropical Himedo
Precipitacion: 1.200 -5000 mm anuales, todo el afo
Temperatura: 25°C promedio; minima media diaria no menor a 15°C y

minima absoluta no menor a 10°C. importante en la formacion de yemas y nimero de
brotes foliares y floracion.

Altitud baja: entre los 0 y los 600 m.s.n.m.

Luminosidad: Para el cultivo en formacion, alrededor de 30% (primeros afios debe haber sombra);

para una plantacion adulta puede ser de 75%. Los arboles de cacao son frondosos y generan su propia sombra.
Se estima que el exceso de sombra puede favorecer la humedad con la incidencia de plagas y enfermedades.

La exposicion al sol afecta al follaje.

Suelos: baja retencion de humedad, drenado y aireado, franco-
arcilloso, pH 6-7
Materia organica = 3,5 %



GENERALIDADES DEL CULTIVO :

 Las variaciones de temperatura entre el dia y la noche y los vientos excesivos no
son favorables.

« Multiplicacion: por semillas y/o estacas.
 Fructificacion: 3 a 4 afios.
« Cosechas: 2 -3 por afio

 El arbol de cacao es variable, puede medir entre 4 y 8 m segun el tipo. Es
recomendable una densidad de siembra (2x3) m entre plantas.

 La planta de cacao es cauliflora, iniciandose la floracion a partir de los 2 afios,
variando segun las condiciones climaticas.

 El fruto (mazorca) es una drupa grande, diferentes morfotipos y colores (de verdes
y rojos) cuando jovenes, al madurar los colores basicos van del amarillo hasta el
rojo-naranja o rojo oscuro.
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La Planta

El Cacao es una planta que vive mas de dos
anos (ciclo vegetativo perenne). Crece (4-8
mt) y se desarrolla bajo sombra en los
bosques tropicales humedos..

El tallo, en su primera fase de crecimiento,
es vertical por 12-15 meses. Luego se
forman de 4 - 5 ramitas secundarias
(“horqueta™), que son de crecimiento
horizontal. Debajo de la horqueta aparece
con frecuencia brotes verticales o
“chupones” que daran lugar a una nueva
horqueta lo que se repite por 3 a 4 veces
consecutivas.
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Su raiz principal entra
verticalmente en la tierra,
como una continuacion del
tronco (pivotante) alcanzando
1.5 - 2.0 m. de profundidad.
Las raices laterales se
encuentran en los primeros 30
cm del suelo alrededor del
arbol, pudiendo alcanzar los
5-6 m de longitud horizontal.
Las raices secundarias son las
que absorben los nutrientes el
suelo




Las hojas son
enteras, de 15-50
cm de longitud y
de 520 cm de
ancho, con apice
en punta 0 romo;
simétricas.

HOJAS




LA FLOR

Partes de la flor hermafrodita
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Los frutos (mazorca) son bayas, con =S

tamanos que oscilan de 10-42 cm, de
forma variable; de superficie lisa o [§&%
rugosa, y de color rojo o verde al [SEEE

estado inmaduro, que depende de los
genotipos.

El apice puede ser agudo, obtuso,
atenuado, redondeado, apezonado o
dentado; la cascara gruesa, delgada o
Intermedia; de surcos superficiales,
Intermedios o profundos.







CORTES del FRUTO




CORTE del FRUTO










Morfologia interna del fruto
El fruto: mazorca, baya o drupa puede pesar 0,2 a 1 kg.
En Venezuela varian de 0,436-0,561 kg; largo, 10a 30 cmy ancho 7 a9 cm

Céascara o pericarpio
Epicarpio: blanda y pigmentada
Mesocarpio: dura y delgada
Endocarpio: carnosa y espesa

Pulpa o mucilago

Semilla



Morfologia del fruto

PLACENTA
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Morfologia del fruto

A

Se ha estimado que por cada tonelada de semilla

seca se producen 10 toneladas de cascara en peso
fresco




Semilla

Semilla: almendras, habas, granos

Forma de haba 2,3 cm de largo

Cascara (testa) envoltura delgada de color rosado.
Dos cotiledones

Basal mas ancha esta el embrion



EPICARPIO

MESOCARPIO

ENDOCARPIO

COTILEDONES

D. CORTE LONGITUDINAL DE LA SEMILLA

SEMILLA

. CORTE TRANSVERSAL DEL FRUTO



Semilla y celulas grasas y polifenolicas

_Radicula’:

~ Mucilago

Cotlledones = Parenqu:ma almacenamlento

: cililas sa/protelna SCeIuIas pohfenollcas

Vacuolas de grasa,

J Polifenoles (catequinas o flavan-
3-ols (37%), antocianinas (4%) vy
proantocianidinas

 Alcaloides (teobromina, cafeina,
teofilina)




Gemula
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Descripcion de los componentes
de la semilla

La testa o envoltura es gruesa, con cuticula dura debajo de
la cual se encuentra el cotiledéon que protege al embrion y
lo alimenta unos dias después de la germinacion.

Los cotiledones estan rodeados por el endospermo (tejido
muy fino) Los cotiledones son una masa carnosa
replegadas entre si

Spongy
parenchyma

Mucilage or pulp

Testa
Radicle




Cotiledones

Plegados
Numeroso lobulos
Recubierto con vestigios de endospermo

Tres tipos de células:
Epidérmicas (mono celulares)
Parenguimatosas (90% del tejido) grasa, proteina, almidon y fibra

Pigmentadas (10%) polifenoles (taninos, catequinas, leuco y antocianos) y
purinas (teobromina y cafeina)



« .. Mucilago

Cotiledones

Embrion




DIFERENCIA ENTRE SEMILLA'Y GRANO

La semilla, se forma a partir del rudimento seminal, localizado en el ovario de las flores,

tras producirse la fecundacion por los granos de polen, contiene el embrion y otros
tejidos nutritivos. La germinacion, desarrollo del embrion de la semilla, dara lugar a una

nueva planta..
El termino semilla se usa cuando se destina a la siembra,

reproduccion y multiplicacion de la especie o variedad.

El téermino de grano se utiliza cuando la semilla obtenida de la cosecha
se destina para la alimentacion humana y animal, o como materia prima

para la industria.

El proceso de secado y almacenamiento de las semillas es mas riguroso,
gue el de los granos, ya que se debe proteger la viabilidad de la semilla.

De aqui en adelante usaremos el termino grano y
no semilla



TAMANO Y FORMA DEL GRANO

Grano con cascara Grano sin cascara
(testa) fermentada (testa) fermentada,
y seca seca Yy tostada



GENETICA vs TAMANO Y FORMA DE LOS GRANOS
DE CACAO

CRIOLLOQOS: Granos grandes y redondos
TRINITARIOS: Grandes y ovoides

FORASTERO: Planos y pequenos



Largo (cm) Ancho (cm) Espesor (cm) Relacién L/A
(cm)

mSUCRE ®mZULIA = MIRANDA = ARAGUA




APROVECHAMIENTO INTEGRAL DEL
FRUTO DEL CACAO
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Solo el 25% del peso total de la
fruta de cacao fresco se utiliza
para obtener granos de cacao

Se ha estimado gue se producen 10 toneladas de cascara en

peso fresco por cada tonelada de grano seco de cacao



Composicion Contenido (%) as db*

Dominguez. Pérez et al.,
C 2012 2014
C O Humedad 4, 60 10,3+0,0
Fibra Dietetica total 43, 50 46,5+0,7
A M ~~ Fibra Cruda ND 14,9
SO ) D f I / Celulosa 19,50 15,9+0,2 d e I a
Hemicelulosa 11,80 9,4+0,3
f C ., O Acido Galacturdnico 12,20 ND = B
rl e Lignina Klason 13,70 21,1+0,3 ltl I I Z a
Proteina Cruda 14,90 17,1+0,4
R 4 | Extracto libre de Nitrogeno ND 58,3+0,0
p a r ) bt Grasa Cruda 2,20 2,1+0,1 lO
A C Minerales /Ceniza 13,50 7,610,0
I Azucares Reductores 0,80 ++
AzUcares Totales ND 11,5+0,3
Almidon 1,10 2,65%0,0
Compuestos fendlicos 0,70 ++
Taninos 0,17 -
Theobromina 1, 10 ND
Cafeina 0,11 ND

Acido fitico 1,00 ND
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Aprovechamiento de la cascara

70-80% del peso total del fruto
Utilizado como abono (40 % de potasio)
Alimento para animales

Cenizas de la cascara para aprovechar las sales de potasio en la
elaboracion de jabones

Fuente de: CMC, enzimas, pectinas, antioxidantes
Bioabsorbentes industriales

Extracto alcalino de la cascara de cacao, potencial actividad anti-VIH, se
ha demostrado gque este extracto inhibe los efectos citopatogénicos del
VIH en el cultivo celular



CASCARILLA DE CACAO (TESTA)
Representa 10-12 % del peso total del grano

Cascarilla de cacao

Composicion (%) Promedio Rango

Fibrad Humedad 7.0 4-11
Agente Grasa Cruda 2.8 2-6 0.6 (EGA)/Q
Capacid Proteina Cruda 14.7 13-20
Activid: Almidon 8.1 6.5-9 )
Aliment Fibra Cruda 16.6 13-19
Libre d Ceniza 8.2 6.5-20.7

Teobromina 0.87 0.2-1.3

Cafeina 0.13 0.04-0.3




PULPA O MUCILAGO DE
CACAO

La mazorca de cacao contiene 30 - 40 granos cubiertos
por un mucilago blanco, dulce y acido.

Representa 40-52% del peso de las semillas maduras
y del 10-12% del peso de la fruta.




Miel de cacao “Cocoa honey”

 Liquido liberado al abrir la mazorca.

« Se pierde 50 litros por toneladas

JEntre el 5-7% drena durante la
fermentacion

 Alto contenido de azUcares reductores,
hidrocoloides, y compuestos antioxidantes.

 Sirve para elaborar siropes, mermeladas,
alcohol, merengadas y agua saborizada






CASCARILLA DE CACAO (TESTA)
Representa 10-12 % del peso total del grano

Fibra dietética insoluble (40%)

Agente antioxidante como poli fenoles totales = 112.9 + 0.6
(EGA)/g

Capacidad antioxidante del 95.9 + 2.0%,

Actividad anti-glucosyltransferasa y antibacterial (caries)

Alimentacion animal Cascarilla de cacao

lere de fenllalanlna Composition (%) Promedio Rango
Humedad 7.0 4-11
Grasa Cruda 2.8 2-6
Proteina Cruda 14.7 13-20
Almidon 8.1 6.5-9
Fibra Cruda 16.6 13-19
Ceniza 8.2 6.5-20.7
Teobromina 0.87 0.2-1.3
Cafeina 0.13 0.04-0.3




Origen vy Tipos de Cacaos
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Genero Theobroma

Confinado a los bosques humedos del tropico y esta constituido por 22 especies
validas en funcion:

 Pétalos

« Anteras

« Forma de las ramas

« Germinacion de las semillas.

T. mariae, T. speciosum, T. microcarpum, T. angustifolium, T. grandiflorum T.
subincanum, T. bicolor, T. glaucum, T. obovatum, T. spuceanum, T. chocoense,
T. cirmonilae, T. stipulstum, T. cirmolinae, T. hyaleum, T simiaurum

T. nemorale, T. bernoulli, T. gileri. T. subincanum, T. speciosum



Genero
Theobroma




Cupuacu (Theobroma grandiflorum), llamado también: cupuassu, cupuazu,
CUU assu y copoasul.
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Theobroma grandiflorum Wild Ex Spreng Schum;  Theobroma
grandiflorum [Willd. ex Spreng] Schum (Copoazu).



Genero Theobroma

© B.R. Brunner © B.R. Brunner .
www.montosogardens.com WWW montosogarden co




Oriﬁen del Cacao

Equator

Tropic of Capricorn

El cacaotero es una planta tropical que crece en una franja geografica
muy determinada con centro en el Ecuador y que se extiende entre
latitudes 20° N y 20° S sin sobrepasar el Tropico de Cancer ni el de
Capricornio (estrato medio de los bosques humedos tropicales)



——————

Franja Ecuatorial desde los 20° de latitud norte a los 20° sur

Zonas de América
Tropical,
especificamente de

la América del Sur
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Fondo Nacional de Investigaciones Agropecuarias,
FONAIP , 1989

. Zona de origen de Theobroma Cacao-Cucao

. Zona de origen de Theobroma Sphaerocarpu

Los criollos: se separan de los amazénicos Cuatrecasa en 1964 sefiala: dos
subespecies cacao Yy sphaerocarpum

Theobroma cacao cacao y Theobroma cacao sphaerocarpum
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CLASIFICACION
Theobroma cacao L.



CLASIFICACION Theobroma cacao L.
Venezuela:
v'Botanica: Criollo, Forastero, Trinitario
v'Region: Norcostera central, oriental, suroccidental

v Normalizada: Extrafino, fino de primera y fino de
segunda

Comercial Internacional:
v Criollo fino de aroma
v’ Corriente



Theobroma cacao L.
Comercial/Origen Amazonas-Orinoco

Botanicamente tres grupos, no presentan diferencias suficientes
para clasificarlos como variedades.

v" Tipo Criollo (T. cacao cacao)
v Tipo Amazonico (T. cacao sphaerocarpum)
v" Tipo Trinitario o Deltanos. Hibridos de T. cacao cacao.

La tipificacion de los cacaos en todo el mundo corresponde como dice Motamayor
(1997) a su relacion en Venezuela, es decir, el Criollo es el cacao autoctono, Trinitario
es el resultado del cruce Criollo con Amazonico o forastero por ser de fuera del pais
es decir de la cuenca amazonica.



GENETICA vs TAMANO Y FORMA DE LOS GRANOS
DE CACAO




Largo (cm) Ancho (cm) Espesor (cm) Relacién L/A
(cm)

mSUCRE ®mZULIA = MIRANDA = ARAGUA




TIPOS DE CACAO

Criollo. Cacaos extrafinos.
Origen Venezuela (Sur del Lago)

Caracteristicas: almendra grande con cotiledones de color blanco o marfil.
Mazorcas con superficie rugosa (excepto porcelanas amelonados es lisa),
extremo basal alargado, punta retorcida y apice en forma de cuello de
botella, coloracion usualmente de rojo oscuro
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Tipo criollo, Venezuela, cacao dulce

Oriundo de la hoya hidrografica el Sur del Lago de Maracaibo.
Extrafino, muy aromatico, olor cacao

Mazorcas verde al rojo antes de la madurez

~orma cilindrica alargada y asimétrica y puntiagudos

Dlez surcos simples o cinco en pares

Pericarpio rugoso

Almendras de medianas a grandes, redondas de cotiledones entre
marfil parduzco y castano muy claro, 80 a 90 granos/100 g.

Entre ellos el Porcelana, Novillero del Tachira, Criollo de Mérida,
Guasare, Chuao original y Ocumare
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Tipo criollo, cacao dulce
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Tipo criollo,Venezuela, cacao dulce




Forastero o Amazonico

Los tipos de cacaos forasteros amazonicos.

La complejidad de los forasteros con mazorcas de muchas formas
Subdivision de cuatro tipos:

+ Angoleta. T — N

+ Cundeamor g e
« Amelonado
+ Calabacillo.
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Tipo Forastero o Amazonico

Originario de las partes altas de las cuencas del
Amazonas

Mazorcas ovoide, cascaras casi lisas, amelonadas, con
10 surcos, ambos extremos son redondos, mazorcas
verdes antes de la madurez

Granos o almendras pequenos a medianos

90 a 110 granos por 100 gramos

Cotiledones morado oscuros, de sabor amargo
Resistentes a las enfermedades.






Forastero 0 Amazonlco
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Criollo x Forastero = Trinitario

La hibridacion de T. cacao cacao (Criollo) y T. cacao. sphaerocapum
(Amazonico o Forastero) origina el tercer grupo, llamado Trinitario

v' Calidad intermedia

v 65 a 90 granos/ 100 g.

v' Cotiledones de color que varia del blanco al morado claro
v Mazorcas de color rojo o purpura
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Forastero

onico O

4

Criollo x Amaz

Trinitario

.:




es un conjunto de seres geneticamente
Idénticos que descienden de un mismo individuo
por mecanismos de reproduccion asexual.
(gemacion)

Que procede de la union de dos
Individuos de un mismo género, pero de especies 0
variedades diferentes




EN VENEZUELA

De origen criollo: Andinos, Guasare,
Chuao original, Porcelana, Sur del Lago.

De origen Trinitario: Choroni, Ocumare,
Rio Caribe, Canoabo, Chuao, Carenero,
Aqgua fria, El Pilar y Yaguaraparo

De origen Amazonico: Angoleta, cundeamor,
amelonado, calabacillo.










Tipos de cacao segun el color de Ia

semilla
‘ \;‘:“ f :
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Criollo
Porcelana Trinitarios Forasteros

l

Criollos Modernos



Tipos de cacao segun el color de la
semilla

A : Criollo
B: Trinitario o deltano
C: Amazonico o forastero



Tipos de cacao segun la forma de Ia
mazorca

Cundeamor Angoleta Criollo Pentagona Amelonado Calabacillo

1.- Cundeamor
2.- Angoleta

3.- Amelonado
4.- Calabacillo

CIRAD, 2004



Criollos Modernos

Los sucesivos cruces de trinitarios con los criollos y la accion del medio han
originado un tipo de cacao de alta calidad con aroma y sabor muy pronunciados.
Sus cotiledones predominantes son de color morado claro.

CACAO FINO DE AROMA O CRIOLLOS MODERNOS




Cacao que tiene caracteristica unica de sabor asociadas a la zona de
origen, que marcan grandes diferencias con otros cacaos ordinarias de
otras latitudes.

"Cacao fino de aroma", es un téermino que define los tipos de cacaos
unicos e incomparables que desarrollan sabores intensos y diferentes;
gue crecen en plantaciones de Venezuela

Esta maravillosa caracteristica gastronomica de los cacaos venezolanos,
debido a la contribucion genetica, se magnifica con las condiciones
ecologicas donde crecen los arboles, al manejo post-cosecha aplicado y
a los’procesos de transformacion en sus derivados .



Lo que Maurice Bernachon, famoso chocolatero francés dijo

de los cacaos de Chuao:

"la emocion que se siente al degustar un chocolate de cacao
de Chuao es tan grande como la que se siente cuando se
bebe una copa de vino de Chateau Petrus o mas bien un

Chateau Yguen” el mejor vino del mundo, (Raffoul, 1996).
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Los mejores chocolateros de Europa usan cacao venezolano,
Los fundadores de la marca artesan en
oria, Espana, ganaron el ero

'_ N con
Cao
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{cnococare
~ |CON LECHE
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ocolate rallado]



ALGUNAS CARACTERISTICAS QUE DIFERENCIAN LOS CACAOS CRIOLLOS
DE LOS FORASTEROS

CRIOLLO FORASTERO
Arbol Débil y pequeno Robusto y grande
Hojas Grandes, verde oscuro Pequenas, verde claro
Mazorcas Cundeamor- angoleta Amelonado- calabacillo
Cascara Fina y suave Gruesa y dura
Superficie Rugosa y lisa Lisa
Almendras Redondas y grandes Aplanadas y pequeias
Cotiledones Blancos o marfil Morado intenso
Resistencia a pestes Poco Resistente
Sabor Fino de aroma Poco aromatico
Adaptacion Muy buena en su habitat Adaptable a diferentes habitat

Enriquez, G., Paredes, A. El cultivo del cacao. Ed. Universidad Estatal a Distancia. 1989, San José, Costa Rica.



CLASIFICACION REGIONAL

Region Nor-oriental: Rio Caribe superior y natural

Region Nor-central costera: Ocumare, Canaobo,
Chuao, Carenero superior, Caracas, San Joaquin

Reqgion Sur-occidental: los tipos Sur del Lago
clasificados y Sur del Lago natural, Guasare,

Porcelana y Merideno




Clasificacion Normas Venezolanas
)

Extra Fino de Fino de
Requisitos fino primera segunda Método de ensayo
(%) (%) (%)
1 Granos ) ) ) COVENIN 442
mohosos * - - -
2 Granos negros 2 2 2 COVENIN 442
3 Gran(.)s danados por 1 ) i COVENIN 442
insectos *
4 Granos germinados * 1 1 1 COVENIN 442
5 Granos palﬁdos y 1 1 1 COVENIN 442
planos *
6 Granos multiples 1 1 1 COVENIN 442
- Granos parcialmente <10 <15 <64 COVENIN 442
fermentados o violetas - - -
8 Granos fermentados >80 274 220 COVENIN 442
0 Pizarrosos 2 3 8 COVENIN 442

Los porcentajes sefialados son los maximos permitidos y deben verificarse en relacion a la cantidad
almacenada
* Se evaluara, luego de la inspeccion visual, tras haber realizado la prueba de corte

Requisitos Erx o Fl.no S =5 G Meétodo de e™ago
o N ino primera segunda
Ultima j | Matwimexiabate: | 5.5 7a8 7a8 COVENIN 374
o oo impurezas* (%)
revision, 3 | e '“;‘;;“;Zs(ff del00 | o5 <0,5 <0,5 COVENIN 1372
2018, con 3 Humedad*** (%) >115 >108 >100 COVENIN 442
wCorresponde a la cantidad porcentual para un lote de granos
u n e r rO r v es0 debe ser el promedio de una muestra de 300 granos

COVEIN 50:2018 5



Clasificacion Normas Venezolanas

~N
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w
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Tabla 1 - Tipos de cacao. Requisitos.

Extra Fino de Fino de
Requisitos fino primera segunda | Método de ensayo
(%) (%) (%)
Granos 4 . R
: 2 2 2 COVENIN 442
Mohosos * |
Granos negros 2 2 2 COVENIN 442
Granos damdc.:x por ) 1 { COVENIN 442
insectos | , |
Granos germuinados * 1 1 1 COVENIN 442
Granos partidos y 1 1 { COVENIN 442
planos * | | |
Granos multiples 1 1 1 COVENIN 442
Granos parc:a.mo‘mo <10 <15 <64 COVENIN 442
fermentados o violetas | | |
Granos fermentados *80 274 220 COVENIN 442
Pizarrosos 2 3 8 COVENIN 442

Los porcentajes sefaledos son Jos maximos permitidos y deben verificarse en relacicn o la cantided almacenade
* Se evaluars, luego de la inspeccion visual tres haber realizads lo prueda de cocte

Revision,
2016, sin el
error

*Corresponde & la cantided porcentual pars un Jote de grancs
25 debe set o) promedio de uns morstre de 200 grancs
***La hust

Tabla 2- Caracteristicas fisicoquimicas

Extra Fino de Fino de

. \ Método de ensayo
fino primera segunda

Requisitos

Humedad*** (%) 7a8 7a8 7a8 COVENIN 374
Materias extrafias o .

£0,5 £0,5 £0,5 COVENIN 1372

impurezas* (%)
Peso minimo (g) de 100
granos**

COVENIN 442

w
1
—
o
o
N
M
o
o
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a0t e exportacion debe ser maximo ™%




CLASIFICACION INTERNACIONAL

El cacao también se clasifica (Centro de Comercio
Internacional UNCTAD/GATT, 1991) comercialmente
como CACAOS FINO O DE AROMA (Criollos y
Trinitarios) con caracteristicas especiales de aroma y sabor,
usado para la elaboracion de chocolates y CACAQOS
CORRIENTES (Forastero) usados para produccion de
manteca y productos con elevada proporcion de chocolate.




Clasificacion Internacional de los
granos

Referidas a caracteristicas especificas de sabor

v Corriente: tipo forastero amelonado muy poco sabor a
chocolate. Basic bean (USA) y ordinarios o bulk bean (
Europa)

v' Finos de aroma: tipos criollo y trinitarios sabor fuerte a
chocolate. Finos ( Europa) y Flavor bean (USA)



Criterios de clasificacion del cacao, FAO

Peso promedio de los granos fermentados y secos no debera
ser menor de 1,0 g tamano uniforme.

Cascara limpias, suelta, entera y fuerte, peso no debe ser
superior al 12 % del peso del grano

Granos secos y fermentados no mayor de 8% de cotiledones
pizarrosos o purpuras.

Grasa = 50-55%

Sin material extrano



Importancia economica. Paises

productores de cacao. S

aspectos economicos ¢

en Venezuela. Zonas
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/ONAS DE PRODUCCION
Produccion mundial 4.800.000 Ton.(2022-23)

-.JF'W".L e T: E..',’ La Organizacion Internacional del Cacao (ICCO) prevé
. vl xﬁjﬂ ;_'-, '*»ll ;. un aumento del 10% en la produccion mundial de
i B, { 7 cacao y un aumento del 25% en el precio del cacao en
i i I Iﬁsﬁf‘* " la préxima década.
‘B "x‘ljj .f'ﬁ;:)
e "
| e

Africa 70% produccion
64 % siembra

Asia 'y Oceania 17% produccion
19% siembra

&
Nigeria-"

Venezuelﬁ -
Colombi{

i

Americal3% produccion
17% siembra
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ZONAS DE PRODUCCION
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Z/ONAS DE PRODUCCION

América y Caribe

En los ultimos afios en America Latina y el Caribe el cultivo de cacao se
ha difundido comercialmente en al menos 23 paises, con una produccion
combinada superior a las 675.000 toneladas y alrededor de un millon
setecientas mil hectareas, donde Brasil, Ecuador, Republica Dominicana,
Perti, Colombia y México son los mayores productores, pues concentran
mas del 90 % de la produccion y de la superficie sembrada del continente



VENEZUELA:
ZONAS

PROD

P

JCCION

POR LA DISTRIBUCION GEOGRAFICA DE SU CULTIVO

Tipos de Cacao
, Zona Barlovento
segun la Zona Zona Central Rt
8 Cacaos Criollos Modernos Ca.caos Trlmtar?c')s
Productora Fermentados de alta calidad Baja fermentacion
Muy demandados Alta demande?
Chuao Carenero Superior
> /“/g;u - -@
‘ ; F . - > SUCRE
 MCHAGAS o
A AMACURC
ANDOATEGVI
Zona Occidental ke
Cacaos Criollos A TuAR
Fermentados de alta calidad

Muy demandados
Porcelana, Guasare

Zona Llanera RRan I S
Cacaos alta diversidad
(Trinitarios,Forasteros)
Baja demanda

Zona Oriental
Cacaos Trinitarios
Muy rendidores pero no
fermentados
Alta demandada
Rio Caribe



£Segun las estimaciones de la ICCO
(2022), se espera que la molienda
mundial de cacao en grano aumente
en casl 1,5% durante la campana
2021/2022, elevandose asi de 4 973
miles de toneladas a 5 048 miles de
tonelada

Moliend



Produccion Mundial porcentual
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Evolucion de la produccion de cacao en grano en el mundo
del 2010 al 2021 (en toneladas)

Proyecciones de produccion mundial de Cacao 11000 roneiism tevns

Segun las estimaciones de la ICCO,
(2022), se espera que la molienda
mundial de cacao en grano aumente en
casi 1,5% durante la campana
2021/2022, elevandose asi de 4 973
miles de toneladas a 5 048 miles de
.tonelada

* ...o‘.‘ Preenwrae - - - Frowniaty o.s"l' .



Principales Productores de Cacao (000s de Toneladas)

S £ 2 S N 9
O () %) N 3 ) Q3 ) %) N
Q P p & S Ny NG Ns N Ny N
" 1,730
Cote d'lvoire 1,449
920
Ghana 35
Indonesia I 475 Costa de Marfil (398 %), Ghana (211 %)
410 e Indonesia (9.8 %0).
Niqeria S 240 Indonesia es importador de Africa
geria . NET IMPNRTERS NF CACAN

.. Ecuador que es actualmente el mayor exportador de
cacao fino de aroma del mundo, alcanzando el 63% del

Camer sil,
total en
EGUC e 'I'oU, JoJ, TV .y TV /U, l\.BPLbl«lV‘llllblll«\.«o AP aou, Sii1 vilivail SU, L9\ J au\)ra
b — 7 también un importador neto de granos de Africa occidental debido a
CAF. Entre 70% y 100% del total de la exportacion de cacao de
paises como Bolivia, Colombia, Costa Rica, Ecuador, Peruy X)lce:
coom MéXico corresponde a variedades especiales de cacao. ’
PNG oo :f Venezuela 0,5 % 20.690 Toneladas
Mexico T 30 .,
28 Produccion 2018 4500.000.000 Ton
Sources: ICCO B Forecasts for 2013/2014 Forecasts for 2012/2013




Los paises que mas chocolate
exportan e importan

Principales exportadores e importadores de chocolate y
alimentos que contienen cacao a nivel mundial en 2020
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— Exportadores (en mill. de kg) -/ — Importadores (en mill. de kg) —
INBEREL.,  9155] Estados Unidos £
Bélgica ( NG 557, 1 Alemania @ 496,3
Paises Bajos ‘I 414,5 Reino Unido 58 490,5
Polonia il 410,6 Francia ( ) 464,2
Italia ¢ I 342,2 Paises Bajos o) 280,0
Francia ( Il 305,0 Polonia 2244
Estados Unidos X 277,7 Bélgica ( 7 183,8
Turquia 197,7 Japon @1 167,4
Reino Unido 55 188,2 Espafia &1 140,8
Italia ( P 122,0

Espafia &2 116,6
statista s

https://es.statista.com/grafico/25259/pfintipaléscexportadores-e-importadores-de-chocolate-y-alimentos-que-contienen-cacao/

oS
https://www.entrepreneur.com/article/431333



¢En qué paises se come mas chocolate?

Consumo anual de chocolate por habitante en paises seleccionados

Alemania . 11,0 kg
Bélgicalj B 10,9 kg
Suiza &4 10,8 kg
Reino Unido B3 10,0 kg
Francio 1 1 [ /
Estados Unidos IE _ 6,0 kg
Italia | B _ 4,0 kg
Japon e - 2,3 kg
Espafia - 2,0 kg
Rusia pmm — 2,0 kg
China @l | 0,1 kg
O o statista %
https://es.statista.com/grafics/25259)priffcipales-exportadores-e-importadores-de-chocolate-y-alimentos-que-
contienen-cacao/ @ @ @ statista 5

https://www.entrepreneur.com/article/431333
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https://es.statista.com/grafico/25259/principales-
exportadores-e-importadores-de-chocolate-y-alimentos-que-
contienen-cacao/

Los paises que mas chocolate
exportan e importan

Principales exportadores e importadores de chocolate y
alimentos que contienen cacao a nivel mundial en 2020

b
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— Exportadores (en mill. de kg) —

Alemania
Bélgica ( NG 557,
Paises Bajos ‘< 414,5
Polonia il 410,6
Italia ¢ G 342,2
Francia ( Il 305,0
Estados Unidos <X 277,7
Turquia 197,7
Reino Unido 55l 188,2

Espafia &2 116,6

& /

1N

Z

— Importadores (en mill. de kg) —
Estados Unidos ££

Alemania @ 496,3
Reino Unido 52 490,5
Francia { ) 464,2
Paises Bajos o) 280,0
Polonia uw 224,4
Bélgicad ) 183,8
Japon @) 167,4
Espafia &1 140,8
Italia ( P 122,0

Fuente: UN Comtrade

@O

statista %a



Ventas netas de companias lideres en el mundo

Empresa Ventas netas millones de ddlares

2015 2018 2021
Mars Inc. (USA) 18.400 18.000 20.000
Ferrero Group (Luxemburgo/Italia) 9.757 12.990 11.775
Mendelez Intern. (USA) 16.691 11.702 11.702
Meiji Co. (Japoén) 8.461 9.662
Nestlé SA. (Suiza) 11.041 6.135 8202
Hershey Co. (USA) 7.422 7.779 8971
Lind& Sprungl AC (Suiza) 4.171 4.374 4957
Ezaki Clico Co. (Japdn) 2.611 3.327
Arcor (Argentina) 3.000 ND
Haribo Cmbh ND 3.300
Yildiz Holding (Turquia) 2.144




La produccion mundial de cacao depende de las condiciones climaticas.

Lluvia, temperatura y la humedad relativa tienen un impacto sobre la
produccion cacaotera.

La variabilidad de los factores climaticos afectan el ciclo biologico del
cultivo y ademas condicionan la probabilidad de incidencia de las plagas y
enfermedades, razon por la cual la produccion de cacao ha sido creciente,
pero interanualmente erratica.



3 paises, Costa de Marfil 34%, Indonesia 19% y Ghana 18%
producen el 71% del cacao a nivel mundial.

3 empresas procesan el 60% de la produccion mundial ADM
22%[1], BARRY CALLEBAUT 20% y CARGILL 18%

3 empresas MARS (19%), MONDELEZ-KRAFT- (17,6%),
NESTLE (14,6%) manejan el 51% del mercado de confites y
golosinas a nivel mundial.

En conjunto el negocio del cacao mueve alrededor de unos 200 mil millones de ddlares anuales, de acuerdo a ECOBANK TRANSNATIONAL

INC, 2,020-3630 $/ton o .
http://papacacao.blogspot.com/2015/02/analisis-de-situacion-de-la-cadena-de.html



El 1 enero de 2019 entrd en vigencia la Norma
488 de la Comision Europea, creada en 2014, que
establece niveles de residuos maximos para el
cadmio, con rangos de 0.1 a 0.8 ug/kg; tanto para
cacao, como derivados.

Perspectivas globales de la ICCO. Cacao: La demanda crece, la oferta en déficit y los precios en alza. 2017
http://www.redagricola.com/perspectivas-globales-la-icco-cacao-la-demanda-crece-la-oferta-deficit-los-precios-alza/



0 ’ Alimento Animal,
Secado v Ensacado /Descascarado/Tostado Compost. otros

SEGUNDA FASE : ALMACENAMIENTO,
TRANSFORMACION PRIMARIA:
(NIBS, CASCARILLAS, MANTECA, PASTA Y

TERCERA FASE: ELABORACION DE CHOCOLATE
GALLETAS, TABLETAS,BOMBONES, TRUFAS,

GRAGEAS, UNTABLES , OTROS




| Cultivo (Fuente Botanica)/Cosecha

!

L Fruto de cacao: Cortado mazorca/Despepitado (almendras humedas)

L Almendra himedas: Fermentacién 4 HHHF |

y {

SECADO

|

| Alimanta Anima




COSECHA, SELECCION Y AGUANTE




QUIEBRE

Los frutos se quiebran con una herramienta limpiay sin filo para no
danar los granos de cacao. Puede emplearse un machete pequeno,
un mazo o cualquier otro elemento que permita efectuar esta labor

de manera eficiente y sin cortar los granos

Quiebre con machete o
mazo de madera (sin danar
los granos).




DESGRANADO




FERMENTACION

<




LAVADO
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Cacao no lavado
despues de secado

o LR
A, ¥
oy

Cacao lavado
despues de secado



SEGUNDA FASE: ALMACENAMIENTO, ; : ; ;
TRANSFORMACION PRIMARIA: A o R
(NIBS, CASCARILLAS, MANTECA, PASTA Y ' '

—_— \

Almacenamiento, Tostado, Molienda Alimento Animal,

‘ Primeria Compost, otros
{L {L Usos
Nibs l Cascarillas ' ﬂ

‘ Molienda (gruesa)

| ANALOGOS
LICORDE CACAO mmmy
Manteca Vegetal o de

Cacao, Licor de
Cacao y otros

Ingredientes :
MANTECA DE
CACAO r%

‘ Prensado




TOSTADO, DESCASCARADO Y OBTENCION DE
LOS NIBS




TERCERA FASE: ELABORACION DE CHOCOLATE
GALLETAS, TABLETAS,BOMBONES, TRUFAS,
GRAGEAS, UNTABLES , OTROS

sy Mezclado con Aziicar y/o
Leche (opcional)

1 J

l Molienda (fina) ‘

J

l Conchado ‘




REFINADO, CONCHEADO Y TEMPERADO




MOLDEADO
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