Manual para la evaluacion de la calidad def grano de cacao
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La prueba de corte consiste en partir a la mitad un niimero determinado de granos, generalimente
300 granos por tonelada, provenientes de una muestra representativa. El corte del grano debe ser

en forma longitudinal para exponer la maxima superficie del interior del cotiledén, El corte se puede
realizar con un cuchillo bien afilado, navaja con mango o con una guilletina comercial fabricada para
cortar 50 granos a la vez,
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~ Manual para la evaluacion de la calidad del grano de cacao

Esta prueba se hace para observar el interior del grano, determinar el grado de fermentacion del lote
e identificar defectos como moho interno e infestacion de insectos, entre otros.

El grado de fermentacion es indicativo de fa calidad del lote, A mayor porcentaje de granos fermen-
tados y, menor de granos violetas, pizarrosos y sobre fermentados, el sabor del cacao serd de mayor

~talitlad v agradable que se expresa COmo Tenos acido; menos-astringente y-amargo o tibre-de-sabor—

indeseable.

Los granos se examinan a plena luz diurna o de una lampara con iluminacion equivalente y se cuen-
tan separadamente cada tipo de grano de acuerdo a la clasificacion, descrita en el Cuadro 3.

Cuadro 3. Clasificacion y caracteristicas del grano,

Clasificacion

Caracteristica

Bien fermentaco

Coloracion marrén o marrén oscuro’,
Apariencia hinchada, no compacto.
Estrias profundas, grietas o cavidades.
Testa o cascarilla suelta.

Ligeramente violeta

Coloracidn marrdn violeta indicativo de fermentacion parcial.

Violeta

No fermentado.

Totalmente violeta.

No hinchados, compactos.

Fuerte sahor amargo y sensacion de astringencia.
Ausencia de aroma.

Sobre fermentado

Coloracion marrén obscuro.
Sabor indeseable,
Defecto serio.

Mohe visible a simple vista (diversos colores).
Sabor indeseable.

Mohoso o . L .
Causa; geminacién, dafio mecanico o por insectos almacenado con alta huine-
dad y secado deficiente.
Ningtn efecto de fermentacion.
. Color pizarra (gris).
Pizarroso P (gris)

Compacto, sin agrietamiento.
Defecto serio.

Daiio por insectos y roedores

Perforaciones o picados por insectos o roedores.

Y El color marrén tamblén se le ifama castafio, café o canelo.
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Blen fermentado Ligeramente violeta. Violeta.

Sobre fermentado Pizarroso Mohoso

AR

Para calcular el porcentaje de granos en cada categoria se divide el
nimero de granos en esa categoria entre el total de granos corta-
1 dos y se multiplica por cien. Por ejemplo, si hubo 253 granos bien
© fermentados de 300 granos evaluados, entonces el porcentaje de
granos bien fermentados se calcula como sigue:

253
x100 = 84.3 % de granos bien fermentados

Dafo por insécto
Asi sucesivamente para cada tipo de grano.

La prueba de corte es un método sobre valorado, puesto que se considera de baja precision por
depender de la calidad de la iluminacién, conocimiento, experiencia y percepcion visual del color
por parte del evaluador, pero es una prueba que se considera complementaria a la prueba sensorial,
Ademas, el color puede cambiar por factores que favorezcan la oxidacion como es el tiempo de al-
macenamiento v el ataque previo de moniliasis 0 mancha negra del grano. Debido a esto requiere de
personal experimentado y consensuar criterlos con otros.

5.3. Peso promedio del grano
La masa o peso promedio del grano es un atributo importante para la industria procesadora de cacao,
puesto que a mayor tamarfio de grano el rendimiento industrial serd mayor. Esto se debe a que el
tamario de grano estd inversamente relacionado con la cantidad de testa o cascarilla y la adecuada
acumulacién de nutrimentos en el cotiteddn. Pero lo mas importante es la uniformidad en el tamafio
del grano, ya que en lotes con mucha vartacién en el peso del grano (granos grandes, medianos y muy
bequenios) se afecta la calidad del tostado y el sabor final del chocolate.
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Para esta determinacion en el laboratorio, es necesaria una muestra representativa de 300
g, la cuales observada bajo iluminacion apropiada y al separar todos los granos defectuosos
o dafados, estos son pesados en una balanza analitica, Con ef peso de muestra total (Pm)
y el peso de granos defectuosos y dafiados (Pdd) se obtiene el porcentaje de granos

defectuosos y dafiados:

Pas
Porcentaje de granos defectuosos y danados (9¢) = X100
Pm



