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Presentacion P Colombia Exporta Cacao

Firo v de Aroma

El proyecto ‘Colombia exporta cacao fino y de aroma-COEXCA’, es una iniciativa que desarrolla la Fundacion
Suiza para la Cooperacién Técnica SWISSCONTACT, gracias a los aportes realizados por el Programa
Suizo de Cooperacién al Desarrollo Econémico en Colombia (SECO), como uno de los tres proyectos de
construccion de capacidades de comercio que Suiza acordd implementar en Colombia, en el marco del
TLC entre ambos paises en 2011.

Uno de los principales objetivos del proyecto es mejorar la calidad del cacao en grano que se produce en el
pais para generar asi, nuevas oportunidades para las organizaciones de productores. En especial, frente a
los exigentes mercados internacionales que reconocen dicho esfuerzo mediante mejores precios.

La calidad toma mucha relevancia frente al hecho de que Colombia, segin la clasificacién de la ICCO,
cuenta con un 95% de su cacao cultivado como ‘fino y de aroma’. Condicién que sélo se puede capitalizar
mediante buenos practicas de cosecha, beneficio y almacenamiento, lo que representa tener buenos
monitoreos y evaluaciones.

Por esta razdn, el proyecto COEXCA ha desarrollado el siguiente instructivo para realizar el control de
calidad fisica de cacao en grano. Este es una herramienta mas para que las organizaciones de productores
en Colombia empiecen, de manera sistematica, a controlar y evaluar la calidad a través de informacion,
generada por las mismas organizaciones, que les permita mejorar los procesos en busqueda de un producto
optimo.

El siguiente instructivo fue elaborado por el José David Contreras Monjaras, Ingeniero en Industrias
Alimentarias y Miguel Angel Pérez Beltran, Agrélogo, MSc. en Agroecologia y Desarrollo Sostenible y
coordinador del proyecto COEXCA.

Para la elaboracién del instructivo y de la ficha de evaluacién de calidad, se han tenido en cuenta los
requerimientos y conceptos comunes en el comercio internacional de cacao en grano.
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El presente instructivo tiene como finalidad
guiar a los interesados en el paso a paso
del llenado de la ficha de Evaluacion de
Calidad de Cacao Seco en Grano para
facilitar conocer en detalle, y periédicamente,
la calidad de los granos con respecto a
parametros internacionales.

Se recomienda de manera preventiva, utilizar
guantes para la manipulacién del cacao. Esto
con el fin de evitar cualquier contaminacion o
alteracion de la humedad de la muestra.

Los guantes ademas, no deben contener
ninguna sustancia que afecte la calidad del
grano.

|, Tomay preparacion de la muestra

a. Muestreo

La toma de la muestra deberéd ser representativa del lote y esta no debe ser menor al 10% de la totalidad
del mismo (ejemplo: para 100 sacos, tome una muestra de por lo menos 10 sacos). Para seleccionar los
sacos para extraer los granos, utilice un método en forma de X, L, o en zigzag, partiendo de las caras
visibles de la ruma de sacos. El peso tomado por saco no debera ser menor a 100 gramos.

llustracion 1. Muestreo en sacos almacenados



b. Homogenizacion de la muestra

Una vez obtenida la muestra representativa, esta debe ser reducida a un kilogramo por el método de cuarteo,
ya sea de manera manual o mecanica. Esto es: se mezclan muy bien todas las muestras elementales
recogidas para formar la muestra global. Esta se divide en 4 partes iguales y se eliminan dos porciones
diagonalmente opuestas, para luego mezclar de nuevo y repetir sucesivamente este proceso, hasta obtener
la muestra reducida de un (1) kilo.

c. ldentificacion de la muestra

La muestra debe ser rotulada adecuadamente llenando la siguiente ficha. Si se piensa colocar el rétulo al
interior de la bolsa, se debe verificar que este no desprenda ningun olor proveniente de las tintas.

Para prevenir esta contaminacién es mas recomendable pegar este rétulo en el exterior de la bolsa o

emplear doble bolsa, colocando el cacao en la primera bolsa y el rétulo que la identifica en la segunda:

Ficha de identificacion de muestras

ROTULADO - IDENTIFICACION DE MUESTRAS

CERTIFICADOS Orgdnico ORGANIZACION Consejo Comunitario Bajo Mira
N° LOTE PRODUCCION Org.tum.12.01.15. MUNICIPIO/DEPARTAMENTO | Tumaco

FECHA DE MUESTREO 29/01/2015 TIPO DE CACAO Trinitario

KILOGRAMOS DEL LOTE 10.500 Kg. RESPONSABLE Oberman Torres

d. Cuidado de la muestra (1 kilo)

La muestra debe guardarse temporalmente en un lugar seco y libre de malos olores, usando un empaque
adecuado para que no se contamine. Esto aplica también para el momento del transporte al laboratorio.

llustracion 3.Empaque e identificacion de muestras




I. Ficha de evaluacion ll. Evaluacion y diligenciamiento de la ficha

Esta ficha recoge los requerimientos internacionales de la FCC (Federation of Cocoa Commerce) y de a. ldentificacion de la muestra

clientes internacionales contactados dentro del proyecto COEXCA. Una versién para fotocopiar y llenar de
manera recurrente se encuentra en la pagina 14 y 15 de este Instructivo. Como primera medida, se consigna la informacion bésica necesaria para identificar y controlar la calidad al

principio de la ficha. El evaluador debe diligenciar las casillas teniendo en cuenta:

[ Ficha de Evaluacién | S Q) Coexca
 EVALUACION DAD 0 SECO EN GRANC »)» El origen de la muestra, se refiere a la zona, centro de beneficio, y certificacion de la cual proviene
[ GRWIEN DE LA MUESTRA CROANIZACION

wwE | TP DT la muestra. Ejemplo: El Garzal, Centro de Beneficio 1, UTZ.

| FECHA DE MUESTRED | FECHA DE EVALUACION | ” . . .
CoOGe TR BT L — #> El nimero de lote de produccién, este debe corresponder al sistema de nomenclatura utilizado
S e o e en el sistema de trazabilidad de cada organizacién. Si todavia no se tiene un sistema de trazabilidad,

Whsastra de 1000 gr Arcrem de la msetrs
Aparancia erterns de lo musits

Tigsea e cacan (T], Akpics (&)
Hermagicma [HI, Mo hamaghosa fhH)

se puede usar la siguiente abreviatura: iniciales de la organizacion, iniciales del tipo de certificacion si
se tiene, y numero consecutivo. Dado que durante el monitoreo de pos-cosecha, o en las centrales
de acopio, se debe llevar un consecutivo para el cacao que entra a cada cajéon de fermentacion,
internamente seré facil relacionar el nimero de lote de produccién con los cajones que se utilizaron
para conformar este lote. Ejemplo: para la organizacion Consejo Comunitario de Bajo Mira, certificacion

2. Matarial tanisads

1.000 gr. Ramaado, laberal raevsznc (g ) FRmicuan eTTMAME, TETA, FSI0 0 COCaY, Caboarda,
el e 5,00 = PO B TR ¥ oty aepremiein o 36 sobve Tee. 1000 g

3. Reslducs  maberisl setrafic A Slstotl Trrlianks

Contando Fekiucs (cacaal %) Paries g CORCHEE, DFros, Pacertan, kot o olrag
Saparmcan marual s paftes de cacks

18 Svimtes. rwaliniy, Granea splasadon & partdles (pasdla) (%) Gries plined fus 20 permilen i oo longhudnal

::‘::":‘;_"’mﬂz':: b Corferaca muenas ertataa | r;mp::;;nm.m- e .
st e 1000 3 Rusos o oo 4 Fatn 5 cancs . o 5 a1 e FLO, consecutivo 58, el nimero de lote puede ser “CCBM-FLO-58".
Chrmnos padg Tl et e ol (s e L e e DR . X
e La fecha de muestreo, es el dia en que se ha extraido la muestra para ser enviada al laboratorio.
[ Total grancs enlmsos (100% - &-B) , g . . JOrT . .
i s it T El codigo de la muestra, se identifica la muestra con un cédigo asignado por el laboratorio que puede

St o000 | i o ot g ser el nimero consecutivo de ingreso al laboratorio mas el afio en el que se esta evaluando la muestra.

Ejemplo: para la muestra nimero 21 que entra al laboratorio en el afio 2014, el cédigo es “21-2014".
La organizacion, si la muestra procede de una organizacion, se escribe el nombre de la misma. Si
procede de una sola finca, se escribe el nombre del productor.
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= El municipio o departamento, se debe identificar el lugar de procedencia de la muestra.
La fecha de evaluacion, esta fecha es el dia en que el evaluador analizé la muestra.
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> El evaluador, aqui se consignan los nombres y apellidos de la persona que esté realizando el anélisis
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b. Analisis externo del grano

En esta etapa se eva
grano y para ello, se procede de la siguiente manera:

Se toma la muestra y se procede a oler el interior de
la bolsa para registrar el resultado en la casilla “Aroma
de la Muestra”. Si el olor percibido es caracteristico o

Ua las caracteristicas exteriores del

tipico a cacao, se identifica con una T.

olor atipico corresponde a los olores que no son

Si el olor es atipico, se identifica con una A. Un . \ 1
‘M

propios del cacao como pueden ser de excrementos,
combustibles, otros alimentos, p

entre otros.

astico, agroquimicos,

llustracion 4. Evaluacion del aroma del cacao en grano.

"» Luego se verifica visualmente si los granos
son homogéneos tanto en tamafio como en color
y se califica con H para homogéneos y NH para
no homogéneos. Para evaluarlos, se debe colocar
parte de la muestra sobre una superficie limpia
que no le transfiera olor y distribuir los granos de
manera que se puedan observar ampliamente.

llustracion 5. Evaluacion de la homogeneidad externa del grano

=02 -k Analisis externo del grano

1. Descripcién general

Muestra Criterio Valor de referencia Medicion
Muestra de 1.000 gr. Aroma de la muestra Tipica de cacao (T), Atipica (A) T
Apariencia externa de la muestra Homogénea (H), No homogénea (NH) H

c. Tamizado, residuos y material extrano

Confirmar el peso exacto de 1.000 gramos de la muestra y realizar las siguientes operaciones:

Colocar los 1.000 gramos de la muestra en un tamiz de 5,0 milimetros de apertura, agitar hasta
que no pasen més residuos, recoger y pesar los residuos (generalmente son fragmentos de cacao,
tierra, pequefias piedras) y calcular su porcentaje respecto a los 1.000 gramos de la muestra original.

llustracion 6. Tamizado, clasificacion y pesaje de residuos y material extrafio

Para el calculo realizar la siguiente operacion:

1.000 gr. 100% X=18 x 100
18 gr. X 1.000
X=18%

=20)le er=a ilea-e  Material Tamizado

1.000 gr. {tamizado, Material tamizado (gr.) Particulas extranas, terra, res ao, cascarnills, 18

sobre los 1.000 gr.

malla de 5,00 mm) olras, en gramos y Leoo epresado con

A. Subtotal Tamizado % 1;8 %o




Después de tamizar, se toma el material restante que no pasé por el tamiz (libre de los primeros
residuos) y se extiende en una superficie limpia y plana (una mesa) para separar aun otros residuos
y materiales extranos.

Por Residuos (del cacao), se entiende los materiales que no son partes de grano de cacao, pero
que pueden ser parte de la mazorca como céscaras y placentas, por ejemplo.

Los Granos aplanados o partidos, (pasilla), son los granos aplanados que son tan delgados que
no permiten hacer un corte longitudinal del mismo.

Contenido de materias extranas, son piedras, madera, hojas, granos de suelo y cualquier otro
material que no es propio de la mazorca de cacao.

Restos de insectos, corresponde a partes o insectos enteros, vivos o muertos en la muestra.

Granos pegados, son dos 0 més granos que se encuentran fuertemente pegados y que dificilmente
se logran separar durante la manipulaciéon normal del cacao en grano.

Residuos

Granos aplanados

llustracion 7A. Residuos ¥ material extrafio.

)
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EVALUACION No.

Coexca

S

& Colombia Oyporta Cauno
EVALUACION DE CALIDAD DE CACAO SECO EN GRANO
ORIGEN DE LA MUESTRA ORGANIZACION
N° LOTE MUNICIPIO/DEPARTAM.
FECHA DE MUESTREO FECHA DE EVALUACION
CODIGO DE LA MUESTRA EVALUADOR
1. Descripcién general
Muestra Criterio Valor de referencia Medicién
Muestra de 1.000 gr. Aroma de la muestra Tipica de cacao (T), Atipica (A)
Apariencia externa de la muestra Homogénea (H), No homogénea (NH)
2. Material tamizado
1.000 gr. (tamizado, Material tamizado (gr.) Particulas extranas, tierra, restos de cacao, cascarilla,
malla de 5,00 mm) otros, en gramos y luego expresado como % sobre los 1.000 gr.
3. Residuos y material extrafio A. Subtotal Tamizado %
Contenido residuos (cacao) (%) Partes de cascaras, granos, placentas, hojas u otras
Separacion manual en partes de cacao.
la ch.m\:m restante, Granos aplanados o partidos (pasilla) (%) Granos planos que no permiten su corte longitudinal.
medicion en peso y % Contenido materias extranas (%) Piedras, madera, hojas, granos de suelo y otros materiales
expresado sobre la no propios de la planta de cacao.
muestra de 1.000 gr. Restos de insectos (%) Partes o insectos enteros, vivos 0 muertos en la muestra.
Granos pegados (%) Dos o més granos que se encuentran fuertemente pegados
B. Subtotal residuos y material extrafio% (suma)
Total granos enteros (100% - A-B) _
4. indice de grano y humedad 1 2 3 Promedio
3 submuestras, peso
segun el equipo de medicion| Contenido de humedad % (m/m)
3 submuestras, cada una indice de grano (peso de 100 granos
de 100 granos (expresado en gramos)
5. Evaluacion sobre corte de granos enteros 1 2 3 Promedio
Granos sin fermentar, violetas (%)
Granos sobre fermentados (%)
8 submuestras de 100 Granos danados por insectos (%)
granos enteros c/u, (prueba -
de corte, expresado en %). Granos germinados (%)
La suma de cada columna Granos mohosos (%)
debe ser de 100% .
Granos pizarrozos (%)
Granos con manchas blancas (%)
Completamente fermentados (%)
Parcialmente fermentados (%)
Suma (debe ser 100%)
% de fermentacion total (suma de los promedios de completa y parcialmente fermentados)
% de granos no deseados (100% - % fermentacion total)
6. Analisis de laboratorio de granos enteros 1 2 3 Promedio
En grano sin cascarilla pH
En grano sin cascarilla Cadmio (ppm), N° anélisis: 1356 CD
RESULTADOS EVALUACION
EVALUACION GLOBAL Grado1 [ | | Grado2 [ ]| Grados| ]
OBSERVACIONES GENERALES

—
e swisscontact
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Granos pegados Granos partidos

llustracion 7B. Residuos y material extrafio.

Para calcular los residuos del cacao, se procede de la misma manera que con los residuos antes
del tamizado: se pesa cada grupo y se calcula su porcentaje sobre la base de los 1.000 gramos
originales de la muestra. Se recomienda usar como minimo una cifra decimal al expresar estos en

porcentaje.

Sl Rk Residuos y material extrafio

3. Residuos y material extrano

Contenido residuos (cacao) (%) Partes de cascaras, granos, placenias, hojas u otras 0,9 %
SQN'EEIG"I’I _..\,'Il'ltlal an F}ﬂ!'!!!'i o Cacad
8 muesira resiante, Granos aplanados o partidos (pasilta) (%) Granos pfanos que no permiten su corte longitudinal. 3,1 %
Tnaciion an peao: Contenido materniae extrafias {%) Piedraz, madera, hojas, granos de suelo y otros materizles 0,8 %
expresado sobre la no propos de ka planta de cacao,
musstra de 1,000 gr. Resios de inseclos |Sa) Partes o msecios enenos, vivos o muenos an ka muesira 0’0 %
Granos pegados (9] Dos o mas grancs que se encueniran fuertements pegados 1,2 %
B. Subtotal residuos y material extrafio® (suma) 6,0 %




Para calcular el porcentaje total de granos enteros (en el punto 3. de la ficha), se resta del 100% Continuando con nuestro ejemplo, una vez zarandeado de nuevo el lote, la
los porcentajes totales de residuos calculados anteriormente en los subtotales A (punto 2 de la ficha) evaluacién del punto 3 de la ficha (Residuos y material extrafio) quedaria as:
y B (punto 3 de la ficha).

Las normas internacionales consideran que A. Subtotal tamizado no debe superar el 3,0 %. Slueerenziniezry Total residuos y material extrafio luego de tamizar
Las normas internacionales consideran que B. Subtotal residuos y material extrafio no debe
superar el 3]0 %. 3. Residuos y material extrafio ‘
S Contenido residuos (cacao) (%) F } jacaras,. agranocs. placenias. hoias u otras 0)2%
> Las normas internacionales consideran que la suma de A + B no debe superar el 3% para a) | 1,0%
la calidad GRADO 1 y el 5% para GRADO 2. Sin embargo, esta suma se puede ajustar a los exp \ 0,3%
requerimientos especificos del cliente. i | _Resios de insecios (%) %Zo
Grancs pegados (9 070
. B. Subtotal residuos y material extrafio®: (suma) 15 %
Ejemplo:
Subtotal A = 1,8%, menor a 3%, aceptado.

Una vez superados los porcentajes aceptables de calidad para las evaluaciones en los puntos anteriores,

guzfgtllii 5 g’g:’;o’ ;n@;}’;r; E?QNpOarngE’;z‘iOi se puede continuar con el punto 4 del instructivo: indice de grano y humedad.
u = ,©70, SU | (o]
y superior a 5% para grado 2. s
Total granos enteros en % = 100%-1,8% - 6,0% = 92,2% d. Indice de granoy humedad
Contenido de humedad en %. Para el Contenido de humedad en % a partir de la muestra de granos
S22 Total de granos enteros enteros, se toman 3 sub-muestras. La cantidad de cada sub-muestra dependera del método y equipo
de medicion de humedad que se use. Hay que cuidar que los granos no absorban humedad durante la
| e e e e (€ 1058 = ) [ 922% | medicién especialmente por la manipulacion con la mano, por lo que es indispensable usar guantes o un
utensilio para evitar el contacto directo. Es también importante cuidar que los granos no se hayan secado al
pasar por el zarandeo o al ser dejados sobre alguna superficie antes de esta medicién. Por estas razones,
es recomendable extraer unos nuevos granos directamente de los sacos o al menos, hacer esta medicién
Nota: En este ejemplo, la suma de A + B es mayor al 5%, antes del zarandeo.
por lo que se debe zarandear nuevamente la totalidad del Medidor Belanza ' L\ 4 T
lote y después de esta actividad, tomar una nueva muestra portat Infrarroja ﬂ Laboratorio

para realizar una vez mas el andlisis de los puntos 1, 2 y 3
de este instructivo. El porcentaje final aceptable se puede
fijiar también, segun los criterios acordados con el cliente.

llustracion 8. Equipos para medir la humedad de grano de cacao.




Luego, los resultados de las tres (3) sub-muestras, expresadas en porcentaje %, se promedian. e. Evaluacion sobre corte de granos enteros

wp indice de grano, se toman una vez més, tres (3) sub-muestras al azar, esta vez de 100 granos enteros 5 o
cada una, y se pesan una a una, en la balanza més exacta que se tenga disponible. Se utilizan nuevamente las 3 sub-muestras de 100 granos enteros con las que se midié el indice de grano,

para realizar las pruebas de corte longitudinal sobre cada grano. De esta manera, se analiza internamente

Indice de Grano = peso en gramos de 100 granos. cémo se encuentran y se evaltan distintos posibles defectos.

Si se quiere expresar como Numero de granos en 100 gramos (forma que algunos clientes solicitan) se

e h | ) El corte se puede hacer con bisturi, cortador, navaja, magra o guillotina, tijeras de podar o cualquier otro
puede hacer la operacion:

) instrumento que permita realizar un corte fino que no desbarate el grano y que lo pueda dividir limpiamente
Ndmero de granos en 100 gramos = 10.000 / Indice de Grano. en dos mitades longitudinales.

Muestras Peso de la muestra Se recomienda alistar una superficie plana, limpia y bien iluminada (mejor si tiene luz natural o en su defecto,

luz incandescente), para ir colocando y clasificando los granos cortados, segun las distintas categorias

descritas en la ficha de evaluacion.

Cada sub-muestra de 100 granos se debe cortar y evaluar lo mas rapido posible ya que el proceso de
oxidacién natural, al cual se ve expuesto el interior del grano, puede modificar el color y dar un dato
inexacto sobre la condicion real de su calidad interna.

llustracion 9. Pesaje de sub-muestras para calcular indice de grano

Finalmente los datos quedan en el formato de la siguiente manera:

Ejemplo 7 en ficha: Indice de grano y humedad

4. indice de grano y humedad 1 2 3 Promedio
71% | 6,8% 6,8% 6,9%

3 submuestras, peso
segun el equipo de medicién| Contenido de humedad % (m/m)

3 submuestras, cada una indice de grano (peso de 100 granos 1,32 1,28 1,29 1,30
de 100 granos (expresado en gramos)

llustracion 10. Corte de los granos secos y clasificacion segtin sus caracteristicas internas.




f. Evaluacion de granos no deseados (con defectos).

Los granos enteros pueden presentar varios defectos observables al hacer el corte longitudinal. Estos
defectos tienen que ver con aspectos importantes del manejo que se le ha dado o con factores externos
que no fueron controlados desde la misma cosecha de las mazorcas hasta el almacenamiento. Lo que, a
lo largo de este proceso, terminan por afectar la calidad del grano.

Los distintos defectos en los granos afectan el sabor del grano seco por lo que un alto porcentaje de estos
defectos, se relaciona con una baja calidad sensorial.

Los defectos en los granos secos, son:

#p Granos sin fermentar, violetas, las principales caracteristicas de estos
granos es el color violeta y que la superficie en el interior del grano no presenta
surcos bien definidos. En el caso de granos provenientes de materiales
criollos o acriollados, no se desarrolla el color violeta sino un blanco crema o
café muy claro.

llustracion 11. Granos sin fermentar (El primer grano es de materiales acriollados)

Granos sobre-fermentados, son granos de
color café muy oscuro o negro en su interior,
con textura de corcho, olor agrio y sabor a jamén
y ahumado.

llustracion 12. Granos sobre-fermentados.

Granos danados por insectos, son aquellos
donde en su interior, se puede ver las larvas de
insectos o los restos que estos dejan cuando
perforaron el grano.

llustracion 13. Grano con larva de insecto.

Granos germinados, son los granos que pueden
"> tener la radicula sobresaliendo o dejan el orificio por
donde ha perforado la testa.

llustracion 14. Granos germinados




» Granos mohoso, es cuando en el interior se evidencia
la presencia del crecimiento de moho de color blanco

a gris.

e e

llustracion 15. Granos con moho interior.

»)» Granos pizarrosos, son los granos compactos
que no presentan ranuras en su interior y tienen un
color gris.

llustracién 16. Granos pizarrosos.

»» Granos con manchas blancas, son granos que
presentan una coloracién blanquecina opaca, debido a
que provienen de frutos verdes o pintones. Se deben
evaluar con atencién para no confundirlos con granos
afectados por mohos.

llustracion 17. Granos con manchas blancas.

Para cada sub-muestra de 100 granos se cuentan los defectos para cada categoria y se registra este
ndmero, lo que a la vez representa su porcentaje. Llenados los resultados para las 3 sub-muestras en cada
categoria, se saca el promedio de las 3 mediciones para cada defecto.

La suma de todos los promedios de los defectos se expresa en la ficha de evaluacién como % de Granos
no deseados.

g. Evaluacién de granos deseados (sin defectos)

Sobre las mismas sub-muestras de 100 granos, se evallan los granos deseados como los que tienen los
surcos internos bien definidos y que ademas, tienen un color que varia desde el color café claro, para los
granos criollos o acriollados, hasta el color café oscuro, para los otros granos.

Si esta condicién es homogénea en toda la superficie, se puede determinar y clasificar el grano como “bien
fermentado”.

Si por el contrario, en el centro del grano se alcanza a apreciar tonos violetas, este se clasifica como
“parcialmente fermentado”. En el caso de los granos acriollados, es el color blanco crema del centro (color
mas claro que la parte exterior del grano) lo que deja ver que esta ‘parcialmente fermentado’.

llustracién 18. Granos bien fermentados (el de la izquierda corresponde a un grano acriollado).



Luego, los resultados de las tres (3) sub-muestras, expresadas en porcentaje %, se promedian.

Shyelerelepiiieizd  Evaluacion sobre corte de granos

5. Evaluacion sobre corte de granos enteros 1 2 3 Promedio
Granos sin fermentar, violetas (%) 15 % 12 % 18 % 15 %
Granos sobre fermentados (%) 0% 0% 0% 0%
8 submuestras de 100 Granos dafiados por insectos (%) 1% 1% 0% 0,7 %
granos enteros c/u, (prueba
de corte, expresado en %). Granos germinados (%) 0 % 1% 1% 0,7 % :
' Muestra triturada
La suma de cadaocolumna Granos mohosos (%) 0 % 0 % 0 % 0 % 100 g. de muestra Molino triturador
debe ser de 100% Granos pizarrozos (%) 2% 1% 1% 13 %
Granos con manchas blancas (%) 0 % 0 % 0 % 0 %
Completamente fermentados (%) 75 % 72 % 70 % 72,3 %
Parcialmente fermentados (%) 7 % 13 % 10 % 10 % Sy \]
Suma (debe ser 100%) 100 % 100 % 100 % 100 % Ty
7
% de fermentacion total (suma de los promedios de completa y parcialmente fermentados) 82,3 % ~, p
% de granos no deseados (100% - % fermentacion total) 17,7 %
90 ml de agua destilada Filtrado Lectura del PH
alisi i Peso de muestra triturada
h' AnahSlS de Iaboratorlo de grano sano entero llustracion 19. Preparacion de muestra y medicion de Ph.

Para esta etapa del andlisis, con la que se completa la evaluacion de calidad, se requiere de una segunda Una vez se obtengan los resultados del laboratorio especializado con los contenidos de cadmio de la
muestra de 1 kilo, tomada con las mismas caracteristicas de representatividad y métodos explicados en el muestra, se registra este valor en la casilla correspondiente.
capitulo (I.) de este instructivo, para enviar a un laboratorio especializado que reporte los resultados de un

andlisis de pH y de Cadmio. Slcpelerclnieic s Resultados de laboratorio

Es importante recordar solicitar el analisis de cadmio sobre grano sin la cascarilla. Dado que este servicio
es costoso, se recomienda solicitarlo Unicamente sobre una sola sub-muestra que tenga una muy alta 6. Analisis de laboratorio de granos enteros 1 2 3 Promedio

representatividad del lote evaluado. En grano sin cascarilla pH 5,1 4,9 52 5,1
En grano sin cascarilla Cadmio (ppm), N° andlisis: 1356 CD 0,6 0,6

m» Sise cuenta con un equipo para analizar el pH (phmetro), la medicién de este resultado puede hacerse
sin necesidad del servicio del laboratorio, si bien el resultado puede ser menos preciso.

Para esto, se debe tomar una muestra de 100 gramos de cacao en grano y retirar de ella la cascarilla IV. Resultados de la Evaluacion.

para dejar solo el cotileddn. Luego, se tritura esta muestra de solo cotileddn con la ayuda de un molino

de café o licuadora y se toman tres (3) sub-muestras de 10 gramos cada una. Cada sub-muestra se Reunidos todos los resultados, se puede categorizar la muestra siguiendo el siguiente cuadro. Es de tener
coloca en un vaso de vidrio y se agrega a cada una, 90 ml. de agua destilada (o natural potable con en cuenta que algunos clientes pueden tener requerimientos particulares, lo que exigiria ajustar el cuadro
ph 7). Se agita bien la muestra y se deja reposar durante 5 minutos. Se filtra (se pueden usar filtros segun las necesidades de evaluacién. Por ello, se pueden tener varios cuadros de evaluacién, entre ellos
de papel para café o los especiales de laboratorio) y se realiza la medicién con el pHmetro siguiendo uno general que es el que se propone y otros particulares segun las especificaciones de los clientes. A

las instrucciones para su uso, segun el equipo que se disponga. manera de ejemplo, una evaluacién puede ser:




|Resultados de la evaluacion y clasificacion |

Pardametro
Criterio Resultado
Grado 1 Grado 2 Grado 3 de la muestra

Aroma de la muestra T T T T
Homogeneidad H H H H
Material tamizado <1,8% <2,0% <2,0% 1,5%
Residuo y material extrafio < 1,5% < 3,0% < 3,0% 1,5%
Contenido de Humedad 6,5-7,0% 6,5-7,0% 7,0-7,5% 6,9%
indice de grano > 1,30 1,20 -1,29 < 1,20 1,30
Granos sin fermentar, Violetas < 15,0% < 20,0% < 35,0% 15,0%
Granos sobrefermentados 0% < 0,5% <1,0% 0,0%
Granos Dariados por Insectos <3,0% <5,0% 5,1% - 8,0% 0,7%
Granos Mohosos <3,0% <3,0% <5,0% 0,0%
Granos Pizarrosos <3,0% 3,0-5,0% 5,1-10,0% 1,3%

Finalmente, la muestra se califica segun el Grado de cumplimiento de todos los criterios de calificacién y
se presenta como resultado global marcando la casilla del Grado respectivo.

Sipplerlorcnieei Resultados finales de la evaluacion y clasificacion.
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RESULTADOS EVALUACION
EVALUACION GLOBAL
OBSERVACIONES GENERALES

Grado 1 . | Grado 2 D | GradoSD
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