Seccion Especial | Presentacion

ISSN-e: 1856-9811

EFECTO DEL TOSTADO Y MOLIENDA
SOBRE LAS PROPIEDADES DEL GRANO DE CACAO
(THEOBROMA CACAO LINNAEUS) Y DERIVADOS:
CASO PROCESADORA DEL ESTADO MIRANDA, VENEZUELA

ALEXANDRA MACKU!
Universidad de Santiago de Chile (Chile)

MARIA ALEJANDRA RODRIGUEZ>
marodriguez@unimet.edu.ve
Universidad Metropolitana de Caracas (Venezuela)

Resumen

Se propuso un estudio de las variables fisicoquimicas y organolépticas del grano de cacao
y sus derivados con el fin de realizar modificaciones en los parametros de los procesos
involucrados, logrando un producto sin defectos de elaboracion para la procesadora A del
estado Miranda, Venezuela. En la investigacion se aplicaron las normas venezolanas COVENIN
(1315-79, 374:1995, 442:2016; 1480:1998) para el estudio fisicoquimico del grano de cacao
(prueba de corte y humedad), nibs sin tostar y tostado (humedad y pH), y licor de cacao
(humedad, finura y pH); y andlisis sensorial del sabor, olor, color y textura de los granos de
cacao y derivados con un panel de catadores, ambos estudios se aplicaron a muestras
provenientes de dos procesadoras de cacao (procesadora Ay procesadora B) con el fin de
compararlas. Como resultados relevantes se obtuvo en el andlisis sensorial un sobre-tostado
evidente en la procesadora A al comparar con la procesadora B. En el andlisis fisicoquimico, se
obtuvo una humedad de licor de cacao (producto final) de 0,8935%, un pH de 5,64 y una finura
de 52,5 um para la procesadora A; y para la procesadora B 1,77% de humedad, un pH de 4,96
y una finura de 79,5 pm. Evaluadas las propiedades, se sugirieron cambios en los parametros
de operacion como temperatura y tiempo en el tostado, segun la genética y humedad del
grano; para el caso de la molienda, los resultados no permiten considerar un cambio en los
parametros del proceso.
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Abstract

A study of the physicochemical and organoleptic variables of the cocoa bean and its derivatives
was proposed in order to generate modifications in the parameters of the processes involved,
and thus achieve a product without process defects for cocoa processor A in the state of
Miranda, Venezuela. The Venezuelan COVENIN standards (1315-79, 374:1995, 442:2016;
1480:1998) were applied for the physicochemical study of the cocoa bean (cut and moisture
test), unroasted and roasted nibs (moisture and pH), and cocoa liquor (moisture, fineness and
pH); and sensory analysis of flavor, smell, color and texture of cocoa beans and derivatives was
done with a trained panel; both studies were applied to samples from two cocoa processors
(cocoa processor A and cocoa processor B) in order to compare them. As relevant results,
an evident “over-roasted” was obtained in the sensory analysis in cocoa processor A when
compared with cocoa processor B. In the physicochemical analysis, a humidity of cocoa liquor
(final product) of 0.8935%, a pH of 5, 64 and a fineness of 52.5 um was obtained for processor
A; and for processor B 1.77% humidity, a pH of 4.96 and a fineness of 79.5 pm. Once the
properties have been evaluated, changes were suggested in the operating parameters such as
temperature and roasting time, according to the genetics and humidity of the grain. In the case
of grinding, the results do not allow considering a change in the process parameters.
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Introduccién

En la actualidad, ha aumentado de forma acelerada la demanda global del cacao fino de
aroma; paises como Francia, Suiza, Espana, Portugal, Japdn, Estados Unidos y otros, se han
convertido en los primeros consumidores de cacao fino, por o que exigen la mejor calidad del
cacao, invirtiendo en aquellos paises que lo producen (Quintero y Diaz, 2004).

El término “fino aroma” es una categorizacion de la Organizacion Internacional del Cacao
(ICCO, 2010), que describe un cacao de exquisito aroma y sabor; Venezuela cuenta con el
privilegio de producir un 95% de cacao fino de aroma (International Cocoa Organization, s.f),
debido a las prodigiosas condiciones del clima y composicion del suelo, siendo un producto
de exportacion.

Es importante mencionar que el linaje (linea genética) para el Theobroma Cacao, depende
de su subespecie, y se han clasificado en tres grupos: Criollo, Forastero y Trinitario (hibrido entre
Criollo y Forastero) (Observatorio del Cacao, 2018). En Venezuela, el cacao posee una gran
diversidad genética que le atribuye olores y sabores con notas frutales y aromaticas Unicas,
donde segun Crespo (2016) desde Zulia hasta Sucre, cada pueblo es una denominacion
de origen de cacao venezolano. Estas caracteristicas hacen que el cacao venezolano sea
reconocido mundialmente como uno de los mas “finos”.

Hay que tener en cuenta que los procesos post-cosecha de fermentado, secado,
y procesos industriales de tostado y molienda, que se realizan para la elaboracion de licor
de cacao, le atribuyen al grano cambios que deben ser evaluados con rigurosidad (Suazo,
2012). El tostado y la molienda son procesos que llevan a cabo las empresas procesadoras
de cacao, y en Venezuela, estas empresas se encuentran en una constante investigacion para
lograr conservar las caracteristicas de un cacao “fino”, con el fin de mantener el renombre
internacional.

Los derivados del cacao, comolos nibs o el licor de cacao, pueden perder sus caracteristicas
finas de aroma si su procesamiento post-cosecha o industrial no es el adecuado, siendo la
etapa de tostado la que permite desarrollar el aroma del cacao (Vera et al., 2021). En Venezuela
hay pocas investigaciones publicadas sobre los cambios en las caracteristicas iniciales del
grano de cacao debido al proceso industrial que atraviesa para convertirse en licor de cacao.
En este sentido, se ha propuesto evaluar el cambio que produce el proceso de tostado en las
propiedades fisicoquimicas y sobre el perfil de los 4cidos grasos de grano de cacao (Alvarez
et al. 2012). Conocer y especificar la composicion de un producto alimenticio es importante ya
que permite controlar la calidad, valorar el contenido nutricional, dar confianza al consumidor,
por lo que es un requisito del etiquetado (Sanchez et al., 2016). Con respecto a los instrumentos
para la evaluacion sensorial para clasificar el cacao venezolano y sus derivados, Gomez et al.
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(2013) construyeron una rueda de sabores y olores para catalogar, con un panel entrenado de
catadores, los olores y sabores del cacao venezolano. La temperatura y duracion del proceso
de tostado puede influir en el producto final, pudiendo alterar su sabor por un tostado excesivo
o insuficiente (Suazo, 2012; Di Giacobbe, 2011; Molina, 2018). De igual modo el proceso
de molienda, la velocidad y duracion de los mismos puede influir en la consistencia y finura
del licor de cacao (Arriagada, 2013; Beckett, 2009; Industria Alimenticia, 2012); es por ello la
importancia del seguimiento mediante analisis fisicoquimico y observacion cientifica de ambas
etapas.

En funcion a lo planteado, se busca analizar cudles son los efectos del proceso de tostado
y de molienda sobre los granos de cacao en la procesadora A del estado Miranda, Venezuela.
Para alcanzar este objetivo, se evallan las propiedades fisicoquimicas y organolépticas
en granos de cacao, nibs sin tostar y tostados, y licor de cacao, con el fin de verificar los
parametros de control en el tostado y la molienda. El analisis fisicoquimico esta soportado
en métodos oficiales para la industria alimenticia, provenientes de las normas venezolanas
COVENIN (1315-79, 374:1995, 442:2016; 1480:1998). Segun Garcia (2014) y Chavarrias
(2016), la evaluacion sensorial es considerada como el examen de los atributos sensoriales
de un producto realizable con los sentidos humanos, que incluye evaluacion de la apariencia,
sabor, aroma y textura de un alimento o materia prima; este representa una herramienta
importante para determinar los cambios que pueden percibir los sentidos humanos en el grano
de cacao originados por los procesos industriales y se puede evaluar con instrumentos como
ruedas de sabor u olor (Gémez, et al., 2013).

Metodologia

Por su naturaleza la presente investigacion es un estudio cuantitativo (Monje, 2011), segin el alcance es un estudio
descriptivo (Namakforoosh, 2005), es una investigacion de campo (Sierra, 2012) y documental (Martinez, 2017).

Variables y operacionalizaciéon

Las variables consideradas en el estudio son las propiedades fisicoquimicas y organolépticas
para los granos de cacao y sus derivados, donde se utiliza como método de determinacion los
procedimientos que describen las normas o trabajos indicados a continuacion.

Propiedades fisicoquimicas y linaje: a) Prueba de Corte (COVENIN 442:1995). b) Humedad
(COVENIN 374:1995). ¢) pH (COVENIN 1315-79). d) Finura (COVENIN 1640:1980 y COVENIN
1480:1998).

Propiedades organolépticas: a) Olor. (Goémez et al., 2013). b) Color (COVENIN 442:2016,
Codigo Hex (Fuente: Encycolorpedia)). c) Sabor. (Gomez et al.,, 2013). d) Textura. Norma
Técnica Peruana NTP-ISO 5492 2008.

Variables del proceso: a) Temperatura y tiempo del tostado. b) Velocidad y tiempo de
molienda.
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Poblacién y muestra

Para este trabajo, la muestra se tomd segun el producto. Para los granos de cacao, se utilizd
el procedimiento descrito en la norma venezolana COVENIN 1339:1995. En el caso de los nibs
sin tostar, tostado y licor de cacao (natural), se tomdé una muestra natural aproximada de 200
g - 300 g por batch, con el sacamuestras correspondiente para cada equipo por cada carga
en la empresa procesadora A.

Técnica e Instrumento

Los instrumentos y técnicas utilizados fueron: 1) Observacion directa estructurada y no
participante (espectador). 2) Diagrama de flujo para conocer el proceso de produccion de la
procesadora de cacao del estado Miranda. 3) Diagrama causa-efecto, técnica que permite
definir como las variables de los productos a analizar dependen de variables del proceso.

Disefio de la Investigacidén

El estudio contempl6 las fases indicadas a continuacion:

Revision bibliografica: investigacion documental para recopilar informacion sobre el tema,
utilizando fuentes como investigaciones previas en el ambito cacaotero de origen venezolano
(revistas cientificas y trabajos de grado), normativas para el sector alimenticio (norma venezolana
COVENIN, normativa técnica ISO y los requisitos de la calidad de la industria del chocolate y del
cacao por la Asociacion Europea del Cacao, Caobisco & Federacion de Comercio del Cacao).

Visualizacion y reconocimiento de los procesos de la planta: recorrido por la planta de
la empresa procesadora A del estado Miranda para efectuar una observacion de las etapas
del proceso e identificar las variables y parametros de control de los procesos de tostado y
molienda del cacao. Se aplicé el andlisis causa-efecto de la produccion de licor de cacao para
identificar las variables que tienen mayor impacto sobre las caracteristicas fisicoquimicas y
organolépticas.

Entrenamiento en los equipos de ensayo a utilizar y captacion de muestras para ensayos:
Los equipos de ensayo utilizados para la determinacion de las propiedades fisicoquimicas de
los granos de cacao y sus derivados se encuentran en el Laboratorio de Sistemas de Gestion
de Control de Calidad de la procesadora A. Los equipos son: 1) Guillotina para granos de
cacao. 2) Estufa. 3) pH-metro. 4) Tornillo micrométrico y tamiz de 75 pm. 5) La captacion de
muestras de productos (granos de cacao, nibs tostados vy licor de cacao) pertenecientes a
otras empresas procesadoras de cacao, fueron recibidas a través de un acuerdo mutuo entre
las empresas.

Preparacion de las pruebas organolépticas: como patrén para los sabores venezolanos
en el cacao y sus derivados se tomo la rueda de sabores y aromas propuesta por Gémez et
al. (2013), con ella se realizd una ficha de cata siguiendo el modelo de la planilla propuesta por
Burgos et al. (2017). A esta planilla se le integro el Codigo Hex (Fuente: Encycolorpedia) para
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codificar el color, y la Norma Técnica Peruana NTP-ISO 5492 2008 para evaluar la textura que
determinan la “medicion” de las variables organolépticas. Con la ficha lograda se realizaron
diversas catas con el panel integrado por el personal del Sistema de Gestion de Control de
Calidad de la empresa procesadora A, conformado por ocho personas. Luego de realizar las
evaluaciones sensoriales con la planilla formulada, se procedi¢ a realizar el perfil sensorial para
cada muestra, en el cual se tomaban las coincidencias respondidas por los panelistas segun
muestra, donde ciertos panelistas se encuentran mejor calibrados para cierto tipo de notas
(florales, vegetales, quimicas, animales o microbioldgicas), por lo tanto las fichas respondidas
por estos panelistas calibrados, son mas resaltante que otras fichas respondidas por individuos
que no son tan sensibles a ciertos aromas o sabores.

Determinacion experimental de las caracteristicas fisicoquimicas y el linaje: las
caracteristicas obtenidas fueron determinadas segun lo establecido por la norma venezolana
COVENIN vy la repeticion de medicion para cada una de las variables segun la norma I1ISO
17025. Requisitos generales para la competencia de los laboratorios de ensayos y calibracion.
1) Prueba de Corte (COVENIN 1339:1995 y COVENIN 442:1995). 2) Humedad (COVENIN
374:1995). 3) pH (COVENIN 1315-79). 4) Finura: se procedi6 a utilizar 5g de la muestra de
licor de cacao a 60 °C y se le agregaron 5g de parafina para desengrasar la muestra, se seca
a temperatura ambiente y luego las particulas restantes se miden con el tornillo micrométrico.

Analisis para la determinacion de variables de procesos, tabulacion y analisis de
resultados: la presentacion de los datos es en tablas, los datos recolectados para cada
variable fisicoquimica de los granos de cacao, nib sin tostar, tostado y licor de cacao, son
clasificadas segun su zona productiva (Guarico, Monagas, Mérida y Sucre) y si son productos
de la procesadora A o de la procesadora B, para realizar un analisis descriptivo. A las distintas
mediciones de variables fisicoquimicas se le calculd su tendencia central (media) (Mellado,
s.f). Luego se comparan los resultados para las distintas procedencias (granos de cacao), y
entre la procesadora A y procesadora B (nib sin tostar, tostado, y licor de cacao). Finalmente
se determinan las variables del proceso que necesitan ser modificadas segun los resultados
obtenidos, con el objetivo final de lograr las caracteristicas organolépticas deseadas para cada
uno de los productos tratados por la procesadora A del estado Miranda.

Resultados y Discusién

Las diferentes zonas productivas de granos de cacao del pais consideradas en este estudio son:
Guérico, Monagas, Mérida y Sucre; a continuacion en la tabla 1, se presentan los resultados de
las caracteristicas fisicoquimicas para las muestras de granos de cacao, nibs sin tostar, nibs
tostados vy licor de cacao. Los granos de cacao provenientes de Guarico y Monagas fueron
procesados por la empresa A, mientras que los granos de Mérida y Sucre fueron procesados
artesanalmente por la empresa B, ambas del estado Miranda.
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Tabla 1. Muestra de granos de cacao y derivados de distinta procedencia.

Tipo de Muestra

Prueba de corte
(Linaje)

Humedad (%)

pH ()

Finura

Nombre: Monagas170119.

Procedencia: Mona

gas

Criollo: 0,45%

Grano de cacao Trinitario: 72,66% 9,40% - -
Forastero: 26,89%
Nib sin tostar - 1,96% 5,29 -
Nib tostado - 1,42% 5,31 -
N |
Licor de cacao - 0,98% 5,72 99,89% tamiz 75um.

Tornillo micrométrico 56um

Nombre: Guarico270219.

Procedencia: Guarico.

3,34% Ciriollo

Grano de cacao 63,77% Trinitario 8,79% - -
32,89% Forastero
Nib sin tostar - 1,29% 5,03 -
Nib tostado - 0,37% 514 -
Licor de cacao - 0,76% 5,56 99,36% tamiz 75um.

Tornillo micrométrico 49um

Nombre: Surdellago.

Procedencia: Mérida.

Criollo: 100%

Grano de cacao Trinitario: 0% 8,40% - -
Forastero: 0%
Nib tostado - 2,09% 4,75 -
Licor de cacao - 1,40% 4,90 Tornillo micrométrico 81um

Nombre: RioCaribe.

Procedencia: Sucre.

Criollo: 13,67%

Grano de cacao Trinitario: 54,66% 7,80% - -
Forastero: 31,67%
Nib tostado - 1,44% 4,80 -
Licor de cacao - 1,72% 5,03 Tornillo micrométrico 78um

Para los granos de cacao se considera el lingje y la humedad. En cuanto al linaje, los
granos de cacao procesados son en su mayoria Trinitarios y Forasteros; mientras que en
relacion a la humedad, los granos de Guarico y Monagas, poseen una humedad mas alta
que los granos de Mérida y Sucre, lo cual infiere que existen diferencias en las practicas de
secado en la postcosecha para estas zonas del pais. En este sentido, para granos de cacao

Anales, 2022 pp.69-86 | 77



EFECTO DEL TOSTADO Y MOLIENDA SOBRE LAS PROPIEDADES DEL GRANO DE CACAO
(THEOBROMA CACAO LINNAEUS) Y DERIVADOS: CASO PROCESADORA DEL ESTADO
MIRANDA, VENEZUELA

con humedades entre 9 - 10% se puede utilizar el proceso de tostado de nibs a 120°C por 3
min; mientras que para granos de cacao con humedades inferiores a 8%, se sugiere seguir las
indicaciones segun la genética del grano (Molina, 2018).

En el caso de los nib sin tostar, solo se obtuvieron muestras de la procesadora del estado
Miranda. Se observa diferencia de pH, donde la muestra de nibs sin tostar de Guarico posee
una mayor acidez que la muestra de Monagas. En cuanto a la humedad se observa que la
muestra de Monagas, la cual presentd mas humedad en el grano, es la que presenta una
humedad mas alta como nib sin tostar, en comparacion con la muestra de Guarico.

Analizando los nibs tostados, se compararon los provenientes de las distintas zonas,
y se observa la diferencia entre el pH de las diferentes muestras, siendo las muestras de
la empresa A las que poseen mas alcalinidad que las procesadas en la empresa B, esto
puede ser debido a que entre mayor es el tueste del grano o nib, ocurra una evaporacion
de compuestos organicos volatiles que disminuyen su acidez. En relacion a la humedad,
considerando las temperaturas de trabajo (procesadora A: 120°C, procesadora B: 105°C), y
las diferencias en los procesos de tostado, se infiere que la humedad es menor en la empresa
A debido a un exceso de temperatura en el tostado. Molina (2018) indica que las condiciones
adecuadas para el tostado de granos mayoritariamente Criollos son 80°C por 5 min, de granos
mayoritariamente Trinitarios, 100°C por 4 min, y de granos Forasteros 110°C por 3 min, por
lo que la procesadora A emplea en su proceso al menos 10°C en excedente de temperatura.

Para el licor de cacao, se compard la finura, porcentaje de humedad y pH de la procesadora
A con la procesadora B. Se observa como los licores de cacao procedentes de Monagas y
Guérico, poseen una finura menor a la de aquellos producidos por la procesadora B (Mérida,
Sucre) que poseen menor refinacion (menor finura). La humedad del licor de cacao para la
procesadora A es menor en comparacion con los porcentajes de humedad determinados
para la procesadora B, ya que trabajan el tostado a diferentes temperaturas y con diferentes
procesos. El pH obtenido para las muestras de la procesadora A es menos acido que las
procesadas por la procesadora B, esto se atribuye a las alta temperaturas de tueste en la
procesadora Ay diferencias en el tostado que producen evaporacion de compuestos volatiles
que aportan acidez.

A continuacion, se presenta en la figura 1, graficos para visualizar de manera eficaz los
resultados obtenidos en el andlisis sensorial de las muestras de distinta procedencia (Monagas,
Guérico, Mérida y Sucre). En estos graficos se pueden observar tres de las cuatro variables
estudiadas: sabor, aroma y textura, en una escala del 1 al 5, mientras que el analisis del color
se presenta en un esquema aparte, dentro de las mismas figuras.

El perfil sensorial para la muestra procedente del estado Monagas (figura 1.a), indica que
los nibs sin tostar poseen aromas con mayor intensidad a cacao, lacteo y madera; mientras
que el sabor se encuentra equilibrado con las notas achocolatadas, a cacao, madera, frutos
secos y apaneladas, de forma similar a lo reportado por Vera et al. (2021); en cuanto a la
textura posee una fragilidad y masticabilidad con intensidad media y una gomosidad poco
perceptible. Los colores identificados son dos, con codigos Hex: #7B3F00 y #3F2212. En
el caso de la muestra de nibs tostados, las notas arométicas mas resaltantes son el cacao,
el chocolate y el defecto del sobre-tostado; para el sabor se obtiene un perfil predominante
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por los sabores a chocolate y madera, y no se perciben las notas apaneladas ni de frutos
Secos, para la textura se obtuvo una resaltante masticabilidad sobre la fragilidad y gomosidad.
Los colores identificados son dos, con codigos Hex: #7B3F00 y #3F2212. Para el licor de
cacao, procesado por la empresa A, los sabores y aromas son mas planos y se perciben
los cambios drasticos en el aroma respecto al Nib sin tostar, se observa que disminuyen los
aromas especiados y de chocolate. El color identificado es uno con codigo Hex: #3F2212.

Figura 1. Analisis sensorial para la muestra procedente del estado:
a) Monagas. b) Guarico. c) Mérida. d) Sucre.
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El perfil sensorial para las muestras procedentes del estado Guarico se aprecian en la
figura 1.b. Se observa que dentro de las propiedades organolépticas para el nibs sin tostar,
resalta en su aroma la nota achocolatada, seguida por las notas de café, frutos secos y cacao,
finalmente una leve nota a cambur maduro; en cuanto al sabor, predominan los sabores a
chocolate y café, luego se encuentra los sabores a cacao y frutos secos, y un ligero
sabor graso; la textura posee una fragilidad y masticabilidad medias, y una gomosidad baja;
y los colores identificados son 2, sus codigos Hex son: #7B3F00 y #3F2212. En los nibs
tostados, su aroma se ve resaltado por las notas achocolatadas y especiadas, seguido, en
menor intensidad, de las lacteas, amaderadas y a frutos secos, ya no se percibe el aroma a
cambur maduro, presente en los nibs sin tostar; el sabor cuenta con una fuerte presencia del
sabor a chocolate, seguido de los sabores a madera, cacao y el sobret-ostado, defecto en el
proceso del tostado, y de Ultimo se notd una ligera nota a frutos secos; la textura obtuvo una
fragilidad y masticabilidad media, y una gomosidad baja; el color predominante de la muestra
es de codigo Hex: #3F2212; en el andlisis sensorial para el licor de cacao procesado en la
empresa A, su aroma resalta el defecto del sobre-tostado, seguido por notas mas débiles
como el chocolate, la madera, lo lacteo y el cacao; el sabor esta dominado por una nota sobre-
tostada que demuestra lo defectuoso de su proceso de tostado, seguido por notas terrosas, a
café, a cacao y finalmente a caramelo; su textura posee una viscosidad alta y una gomosidad
media; el color identificado para este licor es el codigo Hex: #3F2212.

Las muestras que proceden de Mérida (Sur del Lago) y que son procesadas por la empresa
B, tienen en el perfil organoléptico de la muestra de nibs tostados, un aroma que presenta un
equilibrio de las notas especiadas, florales, achocolatadas y herbaceas, seguidas de una nota
a cacao; en los sabores se percibe un fuerte sabor herbaceo y amaderado, seguido de una
nota a cacao y por Ultimo se encuentran notas apaneladas y achocolatadas; su textura posee
una masticabilidad media y unas bajas fragilidad y gomosidad; los colores predominantes
poseen los codigos Hex: #A05000 y #954535. La muestra de licor de cacao posee un aroma
con notas dominantes a chocolate y frutos secos, con menor intensidad se encuentra la nota
a cacao y finalmente a grasas y lacteos. Su sabor se encuentra equilibrado con notas medias
a chocolate, madera, terroso, café, con un resaltado sabor a cacao; su textura, su viscosidad
y gomosidad son medias; el color identificado es de codigo Hex: #7B3F00.
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El perfil sensorial de las muestras provenientes del estado Sucre (Rio Caribe) procesadas
por la empresa B, se presenta en la figura 1.d. Se aprecia que en el aroma de los nibs tostados
predominan las notas a chocolate y cacao, seguidas en menor intensidad de las notas a
cambur maduro, café y grasas; en su sabor se encontré un fuerte sabor a chocolate, al que
le contintan sabores a frutos secos, grasas y madera, y finalmente el sabor a café; su textura
posee una masticabilidad y fragilidad media con una baja gomosidad. Los colores identificados
para la muestra son los coédigos Hex: #A05000 y #3F2212. En el andlisis organoléptico de la
muestra de licor de cacao, se observa que en su aroma predomina la nota achocolatada, a la
que le contindan las notas herbaceas y especiadas, y finalmente los olores a grasa y a cacao;
su sabor esta acentuado por las notas a cacao y a chocolate, seguido de la nota a frutos secos
y astringente (descriptor que no se encuentra en la planilla, pero identificado por el panel), y un
ligero sabor herbaceo; la textura del licor de cacao es bastante viscosa, con una gomosidad
media; se identificd un solo color para la muestra de codigo Hex: #7B3F00.

Conclusiones

Segun las pruebas sensoriales y evaluaciones fisicoquimicas, la procesadora de cacao A, esta
realizando un sobre-tostado a los nibs tostados y por consiguiente, al licor de cacao (producto
final). Las diferencias en el grado de finura de las muestras analizadas no permiten establecer
alguna conclusion en relacion a la molienda. Las variables y parametros de control para el
tostado se deben variar segun la genética del grano de cacao o segun la humedad del grano
de cacao que se recibe. Al comparar las muestras, el proceso realizado por la procesadora A es
mas industrializado y cuenta con un buen proceso molienda pero una deficiente conservacion
de sabores y aromas debido al sobre-tostado; a diferencia de la procesadora B, que posee un
mayor control del proceso de tostado para la conservacion de las propiedades organolépticas
pero falla la calidad en el proceso la molienda. Para las zonas productivas del pais, se pueden
establecer ciertas similitudes en cuanto a sabor, textura y color; sin embargo, en cuanto al
aroma, se encontré una amplia gama de notas que diferencian a cada zona evaluada en este
estudio.
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