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DEL CACAO



¢EN qué paises se come mas chocolate?
Consumo anual de chocolate por habitante en paises seleccionados

Alemania R 11,0 kg
Bélgicalj B 10,9 kg
Suiza 3 10,8 kg
Reino Unido == 10,0 kg

Franciall B

Estados Unidos = _ 6,0 kg
catia 0 [ - o =
Japon e — 2,3 kg
Espafna e — 2,0 kg
Rusia e [N 2.0 &<

China l 0,1 kg

Colombia: 1 kg
@Statista_ES Fuente: Syndicat du chocolat Stat|Sta 5

7,6 kg
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Arauco Hace 16 afios, Colombia solo producia 30.000 toneladas

de cacao, importaba 12.000 y solamente exportaba

Antioquia

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

importaciones fueron menos de 280 toneladas, pero las

exportaciones tuvieron un gran momento: mientras

que el cacao en grano representd cerca de 5.600

toneladas, los productos semielaborados y elaborados
4uie | alcanzaron 18.000 toneladas que le representaron al

pais mas de US$131 millones en 2022.

Mas del 30% de la produccidn nacional de cacao es

exportada a paises como México, Bélgica y Estados

Esos departamentos UnIdOS.
abarcan la produccion
de cacoo en Colombia




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

VARIEDADES CACAO

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 “basicas”

SENA

TRINITARIO

El trinitario, que es una
combinacion del criollo y el
forastero, caracterizado por
presentar notas de vino
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Crlo“o El cacao fino o de aroma posee varios

» 10% de la produccion, méxima calidad

o clivanan i, Naraga, atributos fisicos y organolépticos que en
S su conjunto, conforman aromas y sabores
diversos. Entre ellos, se puede destacar la
presencia de notas frutales (sabores
citricos, frutos rojos y frutos maduros); los
sabores a flores y hierbas; las notas de
S R nuez y caramelo y un sabor a chocolate

* Se cultiivan en Ghana, Nigeria Costa de Marfil, ¥ s l’ ' ¥ muy agradable Yy equilibradO.

Brasil, Costa Rica, Repuiblica Dominicana, Colombia,

Venezuela y Ecuador,

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

» 20% de la produccion, buena calidad

* Unificacion de laz 2 anteriores, se cultivan
basicamente en las mizmas 2onas
productoras de cacao criolio




COMPONENTES
GRANO DE CACAO

Los componentes almacenados en el
cotiledon comprenden:

* 50% de grasa

* 15% de fenoles, (polifenoles)
 12% de proteina

* 5% de almidon

2% de azucares en base seca
(Kadow et al., 2013)
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VITAMINAS , MINERALES —
CALORIAS e v N
Cu C:::bremg( )
Mn {23 me(32%vo)

34.35 8% VD
‘Mg Magneg}g( °VD)

7 0:48 mg (4% VD)

Zinc
1.29 pug %A N
(1%VD) B ' K 112.5 mg (2%VD)
Filoquinona ikl
¥ se 1w
0.36 2%
,Fe Hierrt::n.rI B vo)
i’orci 6n:15g /nCn;T:ir:IES con menos del 2% VD:
PROTEINAS CARBOHIDRATOS GRASAS FIBRA

2.1g(4% VD) 3.6 2(1% VD) 8.55g(13% VD) 1.68 g (7% VD)



DE LA SEMILLA
AL CHOCOLATE

ARTESANAL

Cosecha
del cacao

Desgrano
de la
mazorca

Fermentacién

Secado

Torrefaccién o tostado
aquf se realzan el aroma
y sabor del cacao.

Molienda

5@’;‘@@@%%%%

Molienda

Mezclado
(manteca, licor de
cacao, azucar)
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LA MAZORCA
El tamafo promedio
es de 20 cm de largo

EN LA GRAFICA EN
TAMARNO REAL

INDUSTRIAL

Cosecha

del cacao La “pepa”

de cacao
atraviesa algunos

CORTE
Desgrano procesos antes de e
de la convertirse en
mazorca

Cascara
chocolate Placenta

Fermentacion

Habas
Secado

Ensacado y

Fuentes: Asociacion Nacional de Exportadores
transporte Sanmillas de Cacao (Anecacao) / Industria chocolatera.
secas Infografia: Carlos Almeida Cueva / Abel
Trituracién

Cevallos Angulo / Manuel Cabrera Patifio

telégrafo
Torrefaccién o tostadJcm_
aqufl se realzan el aroma

y sabor del cacao.

<
et

Mezclado

(manteca, licor de Conchado

Molde y
cacao, azucar) (proceso de refinamiento I':;:;I;::tes embalaje
g:al‘?izlaaas:ead%ec;:\a/cao que (almendras, uvillas,
= frutos rojos, etc.
Refinacién potencia el sabor : )
=& del grano). Semielaborados: Polvo, torta, licor, manteca
Refinacion Templado Q g Molde y vy nibs (semillas de cacao fermentadas, secadas,
@ ﬁ e ErBalagE DERIVADOS rostizadas y machacadas).
- T Mezcla de Terminados: Chocolates, barras, tabletas,
Conchado

Templado ingredientes coberturas y bombones.

Fuente: Anecacao/ telegrafo
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Usos del cacao y sus derivados

Productos Usos

Elaboracion de chocolate y confiteria, y también puede ser
Manteca de cacao |usado en la industria cosmeética (cremas humectantes vy
jabones) y la industria farmacéutica.

Pulpa de cacao Produccion de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.

Cascara Puede ser utilizado como comida para animales.
Cenizas de cascara | Puede ser usado para elaborar jabén y como fertilizante de
de cacao cacao, vegetales y otros cultivos.
Jugo de cacao Elaboracion de jaleas y mermeladas.

Puede ser usado como ingrediente en casi cualquier alimento:
Polvo de Cacao bebidas chocolatadas, postres de chocolate como helados y
mousse, salsas, tortas y galletas.

Pasta o licor de Se utiliza para elaborar chocolate.
Cacao

Fuente: (Gerencia de Desarrollo Economico- Gobierno Regional Cajamarca, 2008)



COSECHA,
BENEFICIO Y
CALIDAD DEL
GRANO DE CACAO
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GRACIAS

Linea de atencion al ciudadano: 01 8000 910270 0 Yy D m
Linea de atencidn al empresario: 01 8000 910682 @SENAComunica

www.sena.edu.co



