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ELABORACION 
ARTESANAL DE 
PRODUCTOS DE 
CHOCOLATERIA FINA



EVALUACION DE LA 
CALIDAD SENSORIAL 
DEL CACAO



Colombia: 1 kg



Hace 16 años, Colombia solo producía 30.000 toneladas 

de cacao, importaba 12.000 y solamente exportaba 

1.300. En 2023, el país produjo 62.000 toneladas, las 

importaciones fueron menos de 280 toneladas, pero las 

exportaciones tuvieron un gran momento: mientras 

que el cacao en grano representó cerca de 5.600 

toneladas, los productos semielaborados y elaborados 

alcanzaron 18.000 toneladas que le representaron al 

país más de US$131 millones en 2022.

Más del 30% de la producción nacional de cacao es 

exportada a países como México, Bélgica y Estados 

Unidos.

NOTA



VARIEDADES CACAO

CRIOLLO FORASTERO TRINITARIO

El criollo, considerado el de
mejor calidad por su sabor
medio, notas muy aromáticas y
florales y por presentar
almendra blanca

El forastero, se caracteriza por ser una
variedad robusta y resistente a
condiciones adversas, es la materia
prima de aproximadamente el 80 % de
la industria chocolatera al proveer los
precursores de notas “básicas”

El trinitario, que es una
combinación del criollo y el
forastero, caracterizado por
presentar notas de vino



El cacao fino o de aroma posee varios
atributos físicos y organolépticos que en
su conjunto, conforman aromas y sabores
diversos. Entre ellos, se puede destacar la
presencia de notas frutales (sabores
cítricos, frutos rojos y frutos maduros); los
sabores a flores y hierbas; las notas de
nuez y caramelo y un sabor a chocolate
muy agradable y equilibrado.

El cacao fino o de aroma - proviene de
árboles con ascendencia de variedades
Criollo o Trinitario, mientras que el cacao
corriente, en su mayoría, proviene de
árboles de la variedad Forastero



COMPOSICIÓN

Los componentes almacenados en el 
cotiledón comprenden:
• 50% de grasa
• 15% de fenoles, (polifenoles)
• 12% de proteína
• 5% de almidón 
• 2% de azúcares en base seca 
(Kadow et al., 2013)

COMPONENTES 
GRANO DE CACAO





Fuente: Anecacao/ telegrafo



AGROINDUSTRIA DEL CACAO
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