Requisitos para grano de cacao

. . _ . . Clasificacion del cacao en grano
Reql“s'tos fisicos Yy quimicos P

Premium /[ Especial Estandar Corriente

: Granos bien fermentados, % min. e 0 L
e insuficient te f tad : : :
§ ra_mos IHSLJJ ICI(?H emente rermentagos 30 35 45 .E
i Masa (peso),en gde 100 granos ¢ =120 1.95-120 <95 i
! Contenido de humedad en % fracci¢ ? : :
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Fuente: NTC 1252 (2021).

Tolerancias para el cacao en grano

: Contenido de impurezas o materias extrafnas en % fraccion en
i masa, max.

....................................................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................................................

! Grano danado por insectos o germinados, numero degranos/100
L SIS U N
Contenido de grano partido, numero de granos/100 granos, max. 1 2 5
Contenidodealmendra en % fraccionenmasa,min. i N/A i N/A | 40-60 |
. Granos sin fermentar (pizarrosos), %,max. e A T S O SO

i N/A: no es aplicable.

: Nota: el término almendra se refiere al cotileddn o fragmento de cotiledén del grano de cacao.
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indice De Grano

«indice de grano (peso de 100 granos, expresado en gramos): De la muestra de 1000 g, se toman 3 sub muestras de
100 granos enteros cada una vy se registra el peso de forma individual y posteriormente un promedio de los pesos
obtenidos.

Expresion de resultados:

indice de grano=peso de 100 granos/100

Nota: Para mayor exactitud, realizar el pesaje en una balanza
digital preferiblemente de precisian.

Hlustracion.Pesaje de 100 granos de
cacao en balanza de precision



GRANOS BIEN FERMENTADOS

Causas i
» Grano de cacaocuyo proceso de fermentacion ha sido completo.
Caracteristicas '
* Almendra color marrén o chocolate

» Alvéolos bien definidos (forma arrinonada internamente).

* La cascarase desprende facilmente al presionarla con losdedos.
Consecuencias

* Almendracolor marrdn o chocolate

» Alvéolos bien definidos (forma arrinonada internamente).

* La cascarase desprende facilmente al presionarla con losdedos.

GRANOS INSUFICIENTEMENTE FERMENTADOS

Causas
¢ |Insuficientetiempo de fermentacidn.

Caracteristicas
¢ Almendrade color violeta o marrdn violeta.

Consecuencias

* Generasabores amargosy astringentes.




GRANOS SIN FERMENTAR O PIZARROSOS

Causas * Ausenciade fermentacion.

Caracteristicas ® Aspecto pizarroso, estructura
compacta de colorinterno gris oscuro o
violeta.

Consecuencias* Generasaboresamargosy
astringentes.

 El secado es mas lentolo que puede
favorecerataque de hongos.

GRANO SOBREFERMENTADO

Relacionado a la presencia de granos sobre
maduros —sobrefermentados.
Se excede el tiempo de fermentacion

Consecuencia:

Sabory aroma a descomposicion ( papa
descompuesta)




GRANOS MOHOSOS

Causas

» Granos provenientes de mazorcasenfermaso secas. ®
Almacenamiento prolongado.

» Deficiencia en volteo de secado y capa de cacao muy gruesa.
* Almacenamiento del cacao himedo.

Caracteristicas

s Presencia de hongos externos e internos cuando serealizala
prueba de corte.

Consecuencias

*El moho interno puede generar efectos nocivosen la salud
humana. ® Olor y sabor desagradable.

GRANOS GERMINADOS

Causas

¢ Cosecha de mazorcas sobremaduras.

¢ Desgrane tardio de mazorcas cosechadas.
Caracteristicas

¢ Cascara perforada.

e Embridn sobresaliente.

Consecuencias

¢ Grano susceptibleal ataque de mohos

¢ e insectos durante el proceso de fermentacidny almacenamiento.




GRANOS MULTIPLES

Causas

* No retirarla placenta al desgranar. »
Deficienciaen el volteodurante la fermentacidny el
secado.

* Cosechar granos de mazorcas enfermas.

Caracteristicas * Dos o0 mas granos pegados.

Consecuencias ¢ Tostiony descascarillado
irregulares afectando la calidad.

GRANOS INFESTADOS O DANADOS POR
INSECTOS

Causas

s Almacenamiento prolongado y en
condiciones inadecuadas.
Caracteristicas

*Presencia de insectos vivos en cualquiera
de sus estados biol6gicos. ® Granos
perforados o con alteraciones en su
apariencia.

Consecuencias

¢ Aumento en las mermas de
almacenamiento. ¢ En almacenamiento
genera contaminacion de cacao sano.




