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P ROPUOGSTITOS

En la actualidad, es de todos conocido que uno de los problg

mas de mayor magnitud a los que se tiene que enfrentar la poblacién

actual y futura es el del hambre, ya que a pesar de los esfuerzos -
gue se han realizado por diferentes naciones y organizaciones, este -
problema no sélo no se ha eliminado sino que ha crecido en grandes -

proporciones; las estadisticas demuestran que aproximadamente seis- -

cientos millones de personas padecen auténtica falta de alimentos y
de un tercioc a la mitad de la poblacidn del mundo sufre de mal-nutri-
cibén en diferentes grados.

Se han realizedo campefias contra el hambre por diferentes or
ganizaciones como la F.A.C., uno de los aspectos que tratan éstas es-
el fijar la atencidn de la poblacidn mundial en las resoluciones de -
esta problematica,

Uno de las recursos con gue cuenta nuestro pafs explotado en
su gran mayoria sin las técnicas modernas, (1o que arigina entre otros
problemas bajos rendimientos de producto por hectdrea, procesos de ma
nufactura de baja eficiencia, precios no competitivos y la exportacidn

de materias primas) es el cacao.
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El presente trabajo es una condensacién de las técnicas y de

la informacidn que se tiene sobre el cacao, y ambiciona poder contri-
buir a difundir el conocimiento que se tiene de éste, al logro del in
cremento de la produccidn y a la difusién de técnicas modernas de —

transformacidn y manufactura.



G APITUILDO I

ASPECTOS AGRONOMICOS

A) PRESENTACION DEL ARBOL DE CACAD

El cacao es un 8rbol de pequefia talla que puede alcanzar de-
5a?7m de altura media, a veces mds cuando crece en estado salvaje-
en la selva.

Su talla asi como la importancia y el desarrollo de su folla
je dependen mucho del medio ambiente. En plantacifn las separaciones
gue habitualmente se practican no permiten a los cacaos desplegar su-
fronda con tanta amplitud como podrfan hacerlo de desarrollarse libre
mente,

Se intenta, en efecto, que los &rboles se juntan con tanta -
rapidez como sea posible para formar una cubierta continua por encima
del suelo, que elimine asi toda vegetacifn adventicia y permita la -
instauracién de un auto-sombraje favorable al mantenimiento de la - -
plantacidén, Aun cuando el desarrollo de la fronda guede de este modo
limitado en superficie, puede sin embargo, efectuarse en altura,

El cacao alcanza su maximo desarrollo hacia la edad de diez—
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Su longevidad es dificil de establecer. Se estima gque en —
plantacién debe mantenerse de veinticinco a treinta afios, Se conocen
sin embargo Arboles mucho mds viejos, algunos de los cuales son quizé
centenarios., Pero constituyen casos aislados y es verosimil que no -
pueda ser mantenida una plantacién en buen estado de produccidén que -

rebase mds de los cuarenta afos.

B) LA SEMILLA

La semilla del cacaoc se llema vulgarmente "haba" o "grano" -
de cacao, sin embargo se reservard aqui el término "haba de cacac", -
para designar la semilla que ha sufrido las operaciones de fermenta—
cién y de secado necesaria para la preparacién del cacao comercial y-
se usard la voz "grano" o "haba fresca" para referirse a la semilla -
del cacao es extrafda del fruto maduro.

El grano de cacao es una semilla sin albumen que tiene la -
forma de una haba mds o menos gruesa de 2 a 3 cm de longitud, y re—
cubierta por una pulpa mucilaginosa de color blanco, de sabor azucara
do y Acido.

Si se saca la pulpa que rodea la semilla, frotdndola, por -
ejemplo, con serrin, aparece revestida de una envcltura delgada pero-
resistente de color rosado, muy nervuda, gue proviene del desarrollo-

de los tegumentos del vulo. Esta envoltura constituye la "céscara'-

del haba de cacao.
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Todo el volumen de la semilla, en el interior del tegumento,
estd précticamente ocupado por los dos cotiledones del embridn, cuyos
colores pueden variar del blanco de los Criollos al violeta subido de
los Forastero, a los diferentes tonos azulados y violetas gque presen—
tan los hibridos trinitario.
Los cotiledones estén fuertemente plegados y presentan nume-—
rosos ldbulos imbricados unos con otros. Estaén recubiertos por una -
finisima pelicula translicida, brillante, que representa los vesti- -
gios del endosperma. Estén reunidos en su base a una radicula, cuya-
longitud alcanza de 6 a 7 mm, y & una gémula rudimentaria; ambas es—
tén insertas entre los dos cotiledones y rodeadas por sus ldbulos y —
constituyen lo que se llarm@ impropiamente el "germen" del haba de ca-
cao, |
Los principales caracteres resefiados en la descripcidén de -
las semillas son los siguientes:
a) La longitud, gue puede variar de 20 a 30 mm, situdndose-
la media para el amelonado africano alrededor de los 25—
mm.

b) La anchura, gue puede oscilar entre 10 y 17 mm, estando-
la media para el amelonado africano en las vecindades de
12.5 mm,

c) El espesor, que varia de 7 a 12 mm, presentando el amelg

nado africano una media de 8 a 8,5 mm, mientras gue se -



observan cifras mds elevadas para los Criollo.

d) El peso, que es sin duda uno de los caracteres més impor
tantes, pero conviene precisar la manera de valorarlo, -
Interesa en efecto conocer no sdlo el peso total del ha—
ba fresca, sino también el peso de los diferentes elemen
tos que la constituyen, pues dnicamente los cotiledones—
son en definitiva utilizados por los chocolateros, La -
pulpa mucilaginosa, que serd eliminada en parte en el -
transcurso de la fermentacidn que precede al secado del-
haba, varia de peso segin los clones o cultiv;res, pero—
también, en buena parte; en funcidn de las condiciones —
ecolégicas. Es pues, recomendable, si se quiere tener -
una medida mis precisa, peéar los granos desprovistos de
mucilago. E1 peso relativo del tegumento con relacidn -
al peso de los cotiledontes también es interesante de co
nocer, pues proporciona una indicacifn de las pérdidas -
que deberd soportar el industrial cuando utilice las ha-
bas. Esta indicacién serd todavia més interesante si la
medida se efectla sobre granos secados.

Para el establecimiento del registro de las cultiveares de ca

cao publicado por el Instituto Interamericano de las Ciencias Agrico-
las de Turrialba, los autores han indicado para cada cultivar:

— el peso medio del haba fresca tras la eliminacidn de la -



pulpa y del tegumento; estd comprendido generalmente entre -

1, 3, g ¥ 2y 3 T3

__ €l peso medio de la misma haba después de un secado duran

te 24 horas en la estufa entre 105° y 110°C, fluctla entre —

0.9 y 1.5 g;

__ el porcentaje medio del peso de céscara calculado sobre -

el grano despulpado y secado en la estufa durante 24 horas -

a 105-110°C, esta comprendido entre 6 y 8%,

__ el tanto por ciento medio del pesc de pulpa calculado so-

bre el haba fresca, puede oscilar entre 30 y 54%, pero es en

general inferior al 40%.

Las cifras citadas para las 67 cultivares descritas muestran
que el peso de los cotiledones secos con relacién a su peso fresco —
pueden variar en un intervalo bastente amplio; representa casi siem—
pre alrededor del 56% del peso de los cotiledones frescos; pero puede
estar entre el 50% y el 85%.

Un examen histoldgico de los cotiledones frescos permite — —
distinguir tres tipos de células:

— células epidérmicas dispuestas en una capa monocelular;

— células parenquimatosas de reserva que constituyen alre—

dedor del 90% de los tejidos de los cotiledones: incoloras,-

estas células contienen cristales de una materia grasa llama

da manteca de cacao, proteinas en forma de granos de aleurc—



na y granos de almiddn;

— células con pigmentos que constituyen cerca del 10% de -

los tejidos de los cotiledones y que son responsables de su-—

coloracién. Estas células contienen polifencles (taninos, -
catequinas, antocianinas, leucoantocianinas) y purinas (teo-
bromina y cafefna).

El grano de cacao es muy rico en materia grasa; el contenido
en manteca de cacao de las habas no fermentadas y secadas es general-
mente superior al 50% y puede alcanzar hasta el 55%.

Los polifenoles presentes en los cotiledones son numerosos,-
Forsyth identifica nueve en la fraccidén soluble gue representa alrede
dor del 60% de los compuestos polifendlicos totales. La antocianina—
responsable de la coloracibén violeta de los cotiledones de Forastero-
y Trinitario no existe en el Criollo. Este pigmento se llama normal-
mente "rojo de cacao" o "plrpura de cacao",

Los restantes taninos encontrados en los cotiledones frescos
de cacao son derivados de la catequina. El principal entre ellos, de
color blanco, derivaria por condensacifn de la lepicatequina. De sa=
bor astringente, soluble en agua pero insoluble en éter, cloroformo y
éter de petrdleo, se oxida rdpidamente dando productos coloreados 1la
mados "pardo de cacao",

La teobromina (3-7 dimetilxantina) y la cafeina (1-3-7 trime

tilxantina) estarfan mis o menos ligadas a los taninos para formar en
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los cotiledones frescos compuestos complejos. La teobromina es res—
ponsable del amargor de las habas de cacao y el sabor relativamente —
menos amargo de las habas de Criollo se debe a un contenido menor de-
esta base plrica.

Ninguna sustancia caracteristica del "aroma del chocolate" -
ha podido ser descubierta en el grano de cacac no fermentado.
En el Cuadro No. 1 se muestra la composicibn de los cotiledg

nes secos no fermentados de un cacao Africano Occidental,

C) EL SUELD

Entre las plantas tropicales cultivadas, el cacao se ha con-
siderado a menudo como una de las mds exigentes. Esta afirmacidn no-
estd fundada en absoluto. El cacao es en realidad, capaz de adaptar-
se perfectamente a los mls variados tipos de suelo, e incluso a sue——
los cuyo andlisis quimico indica pequefios contenideos en elementos mi-
nerales. Sin duda alguna en tales suelos las posibilidades de produc
cién estarédn limitadas; pero no obstante podrédn obtenerse regularmen-
te rendimientos medios satisfactorios si el cultivo se practica bajo-
un sombraje adecuado y son favorables las restantes factores ecoldégi-
cos.,

Aungue las propiedades quimicas del suelo, principalmente en
lo que concierne a su horizonte superficial, juegan un papel importan
te en la nutricibn del cacao, sus propiedades fisicas revisten una im

portancia todavia mayor.
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COMPOSTCION DE LOS COTILEDONES SECOS NO FERMENTADOS DE UN CACAQ AFRI-
CANO OCCIDENTAL

FUENTE .-

Agua
Materia grasa

Cenizas totales

Nitrégenos:
Nitrdgeno total
Protefnas
Amoniaco
Amidas
Teobromina

Cafefna

Hidratos de carbono:
Glucosa

Almidén

Pectinas

Fibras

Celulosa

Pentosanas
Mucflagos y gomas

Taninos

Acidos:
Acético libre

OxAlico

EL CACAO Ed. BLUME
Pég. 33

3.65 %
53.05

=

2.63

=

2.28

0.028
0.188
1.71

0.085

R R R R R R

0.30
6.10
2.25
2.09
1.92
1.27
0.38
7.54

R R R R R R R R

0.014 %
0,29 %
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El cacao manifiesta una extremada sensibilidad no solamente-
a un déficit en agua del suelo, sino también a una aireacién insufi—
ciente debida a un exceso de agua prolongado., También las propieda—
des fisicas del suelo, de las cuales dependen su capacidad de reten——
cibn de agua y su drenaje asi como las condiciones de desarrollo y Pe
netracién de las raices, revisten de por si una importancia capital,

La profundidad del suelo es uno de los elementos que determi
nan la cantidad de agua susceptible de ser almacenada en el suelo y -
puesta a disposicibn de las raices, De una manera general el suelo —
debe ser tanto més profundo como insuficientes o mal repartidas sean—
las lluvias y més arenosa, luego mids permeable sea el suelo.

Si las condiciones pluviométricas son favorables, se admite-
que una profundidad de 1 m es suficiente. 5i no se considera como nge
cesaria una profundidad superior a 1.50 m, Estas cifras sin embargo-
s6lo revisten un carlcter indicativo, pues la profundidad del suelo -
interviene en funcidn de numerosos factores.

El suelo debe permitir una buena penetracibn de las rafces,-
La presencia de piedras o gravas pueden dificultar el desarrollo de -
las raices; pero solamente constituye un obstéculo real cuando las —
piedras o gravas estén en cantidad excesiva o cuando, blogues de ro—
cas o concreciones de grava densas impiden no sblo el desarrcllo de -
la rafz principal, sino también el de las rafces laterales, que adqui

riendo un crecimiento vertical, intentan contornear el obstéculo y -
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sustituir la rafz principal.

El suelo ideal para el cacao deberfa ser un compromiso entre
dos exigencias a veces contradictorias: asegurar una buena retencidn-
de agua por una parte, y estar bien drenado y aireado por otra., Es -
evidente que hdbida cuenta de estas dos exigencias las propiedades fi
sicas del suelo mejor adoptadas al cultivo del cacao en una regién —
dada dependen de las condiciones climdticas locales y en particular -
del volumen y la reparticién de las lluvias,

Cuando las lluvias son abundantes, y por lo regular muy re—
partidas a lo largo del afio, la caracterfstica mds importante del sue
lo es la de estar bien drenado y.bien aireado. Un suelo demasiado -
arcilloso no es conveniente a menos de estar excepcionalmente bien -
drenado y aireado como puede ser el caso de algunos suelos dependien-—
te.

Una textura arenoso-arcillosa es preferible y alli donde no-
existe ningdn riesgo de estacidn seca dura, un suelo muy arenosoc pue-
de ser aceptable sobre todo si estd bien provisto de materia orgénica.

En la baja Costa del Marfil el cacao se cultiva sobre arenas
terciarias que Unicamente contienen de 5 al 10% de arcilla,

Cuandc la pluviosidad es menor y sobre todo cuando existe el
?iesgo de una estacifén seca acusada, como es el caso general en Afri-
ca Occidental, la caracteristica mds importante del suelo es su poder
de retencién de agua y por eso los suelos arenosos no son convenien——

tes. Los mejores suelos en este caso son aguellos cuyo contenido en
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arcilla estd comprendido entre el 30 y el 50%.

La inmensa mayoria de las rafces que aseguran la alimenta— -
cidn del cacac estd repartida por la capa superficial del suelo. Las
propiedades quimicas del horizonte de superficie son pues las mds im-
portantes.

pH: El cacao puede desarrollarse sobre suelos de reaccidn -
muy &cida con pH inferior a 5, e incluso en suelos muy alcalinos, de-
pH superior a 8. La mayoria de los buenos suelos cacahueros presenta
sin embargo un pH comprerdido entre 6 y 7, siendo el pH &ptimo préxi-
mo a 6.5,

No obstante en Costa del Marfil donde el cacao se cultiva so
bre tres tipos diferentes de suelo (sobre arenas terciarias, sobre -
granitos o sobre esquistos), han sido obtenidos rendimientos muy ele-
vados por el I.F.C.C¥ en la regidén de Bingerville, es decir, en sue—
los de arenas terciarias cuyo pH se haya comprendido generalmente en-
tre 4.5 y 5.0. En tales suelos el pequefic valor del pH, viene en ge-
neral ligado con un pequefio contenido en bases intercambiables y hace
falta evitar los aportes de abonos acidificantes, tales como el sulfa
to de amonio, pues entrafiarfan un empobrecimiento en bases y especial
mente en calcio.

A pesar de que el cacao aparece como una de las plantas de -

cultivo tropical més tolerantes a los suelos &cidos, la mayoria de —

autores coinciden en reconocer que un pH comprendido entre 6 y 7 ofre

* Instituto Francés del Café y del Cacao
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ce las mejores condiciones.

La rigueza del suelo en materia orgdnica tisne no solamente-
un papel directo en la alimentacidn de la planta, sino también en la-
mejora de la textura del suelo y de su poder de retencién de agua. Un
alto contenido en materia orgdnica del horizonte de superficie es esen
cial para un buen crgcimiento y una buena productividad del cacao. Un
contenido de 3.5% debe ser el minimo.

Serd muy conveniente al tiempo de establecer una plantacidn-
asegurar una proteccién eficaz del suelo para evitar una degradacidn-
de la materia orgdnica gque podria resultar de una insolacidn directa—
o de una erosién demasiado intensa.

Los andlisis de laboratorio permiten determinar el contenido
en bases intercambiables (potasio, calcio, magnesio) expresado en mi-
liequivalentes por 100 g de suelo, y el contenido total en fdsforo ex
presado en Acido fosfdrico por 1.000.

Smyth considera que los conocimientos adquiridos sobre este-
particular no pueden dejar de sugerir como deseable un contenido en -
bases intercambiables de 12 a 13 meq./100 g en el horizonte superfi—
cial., Valores menores son aceptables en los horizontes inferiores; -
pero un contenido de 5 meq./100 g deberfa considerarse como el minimo
de 1 m de la superficie. Esto no implica sin embargo gue el cacao no
pueda ser cultivado en suelos que presenten una capacidad de intercam

bio de bases inferiores a estos lfmites, y el solo conocimiento de —
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los contenidos de los diferentes elementos nutritivos del suelo no -
permite conclusiones tajantes sobre la aptitud de este suelo para so-
portar un cultivo de cacao. A continuacidn se citan algunas cifras -

obtenidas para los suelos de Costa de Marfil,

P A
0 TOTAL -

PH 50/100 K en meg/100 g Mg
Sobre arenas terciarias 4,5 a 5-0,2 a 0,3-0,02 a 0,10-0,5 a 1.0-0,2 a 0,5
Sobre granitos 5 a?70,2 a90,6-0,70 a0,251,5 a 5,0-1,0 @ 0,5

Sobre equistos 4,5 a 6,5-0,2 a 0,6-0,10 a 0,25-1,5 a 8,0-1,0 a 2,0

D) RECOLECCION DEL CACAQ

Generalmente la madurez de las mazorcas se aprecia por su cam
bio de color, el verde pasa al amarillo y el rojo al anaranjado. No-
obstante para ciertos frutos que tienen una pigmentacidn rojo violeta,
este cambio de color puede no ser muy aparente y se corre el riesgo de
no‘cosechar a tiempo las mazorcas que han alcanzado su plena madurez,
Debido a esto en Suriﬁam los recolectores no se fian del color de las
mazorcas del clon 1CS 95, sino (nicamente del sonido que emiten cuan-
do las golpean con el dedo.

No se debe aguardar mucho tiempo para recolectar una mazorca
madura en razdn a los riesgos de podredumbre y germinacidn de ias ha-
bas; pero todavia es mds grave recolectar las mazorcas antes de su ma

durez, pues de este modo pronto influyen muy desfavorablemente sobre-
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la fermentacidn, dan un porcentaje elevado de habas violetas y empiza
rradas y reducen de manera sensible el rendimiento en cacao seco., La
cosecha debe ser efectuada a intervalos regulares gue deberfan ser en
término medio de 10 a 15 dias y no deberian en ningln caso exceder de
las tres semanas.

La recoleccién se hace casi siempre con ayuda de un cuchillo
o machete bien afilado cuando las mazorcas son accesibles directamen-—
te, para las mazorcas mds altas se utiliza dispositivo especial en—
mangado en el sxtremo de una larga pértiga, fabricado la mayorfa de -
las veces localmente y gue debe tener unos bordes muy cortantes que -
permitan seccionar el pedinculo del fruto sin dafar el &rbol gque lo -
sostiene.,

Es importante no herir el cojinete fructifero que acogera —
las fructificaciones siguientes y no favorecer con heridas la penetra

cidn en los tejidos del &rbcl de hongos pardsitos.

E) EL DESGRANE

Tras la recoleccidn, las mazorcas son transportadas cerca -
del lugar donde deben ser fermentadas las habas. En algunos paises,-
las mazorcas se abren en el mismo lugar de la recoleccidn y las habas
solas son transportadas en sacos hacia el taller de tratamiento; pero
esto s6lo queda justificado en el caso de grandes plantaciones donde-

cada dia pueden ser cosechadas y puestas a fermentar cantidades impor
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tantes de habas,

En las pequefias explotaciones familiares, que son las mds nu
merosas, el desgrane debe hacerse después de la recoleccién de manera
que se pueda reunir en un mismo dia una masa suficiente de habas para
obtener una fermentacidn homogénea.

El lapso entre el desgrane y la puesta en fermentacidén no de
be en todo caso superar las 24 horas. Es posible, no obstante, con—
servar sin impedimentos las mazorcas recolectadas durante los tres o-
cuatro dias antes de proceder al desgranado.

Se llama desgrane la operacidn que consiste en partir las ma
zorcas y extraer los granos o habas, los cuales separados de la pla—
centa, se someterdn seguidamente a la fermentacidn.

El desgrane se efectla por regla general a mano,

Lo mas sencillo es golpear la mazorca con ayuda de un pedazo
de madera para con ello golpear y romper la céscara perpendicularmern-

-’
te al mayor difmetro de la mazorca. Se puede obtener el mismo resul-
tado golpeando secamente la mazorca contra una piedra o un pilar de -
madera. La parte inferior de la cadscara es eliminada entonces con fa
cilidad mientras que las habas permanecen unidas a la placenta que ha
guedado enganchada a la parte superior de la mazorca, La extraccibn-
de las habas y su separacidn de la placenta se hace fécilmente con -

ayuda de los dedos deslizdndolos a lo largo de la placenta por uno y

otro lado.

L
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Este método es preferible al que se utiliza a menudo en Gha-
na y gue consiste en abrir la mazorca en sentido longitudinal con ayu
da de un machete, se propinan dos golpes sobre la concha en caras — -
opuestas acompafiado el segundo por un movimiento de torsidn que permi
te abrir la mazorca. Las habas son extrafdas con la punta del mache-
te; pero en este casotquedan casi siempre adheridas a la placenta, -
La utilizacién del machete compromete la integridad de los granos; Pe
ro el inconveniente mas grave de este método consiste en no eliminar—
de pronto la placenta gue luego costard més retirar. Ademds cualguier
fragmento de placenta hace menos regular el secado y perjudica la pre
sentacién del producto.
El desgrane, cuando la cosecha es importante, precisa una ma
no de obra abundante. S5i se admite que un hombre puede proceder a la

recogida diaria de mil guinientas mazorcas, debe contarse también con

otra jornada de trabajo para la apertura de estas milquinientas mazor
cas. Desde hace tiempo se ha intentado mecanizar esta dltima opera—
cidn.

Numerosos prototipos de mAquinas de desgranar han sido cons—
truidos; pero su uso no se ha generalizado, pues ninguno de ellos pro
porciona realmente las ventajas apetecidas,

En la actualidad, una nueva mAquina ha sido puesta a punto -
en Costa Rica, y los ensayos efectuados en el Centro Interamericano -

del Cacao de Turrialba demuestran que puede permitir una economfa de-
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las tres cuartas partes de la mano de obra necesaria para el desgrane.
Otros prototipos estén asf mismo en vias de estudio en el Ca

merdn y es probable que préximamente se halle una solucidn satisfactg
ria a este problema gque preocupa a la mayorfa de los pafses producto-

res,



CAPITULOD 1II

PREPARACION DE LA MATERIA PRIMA EN LA INDUSTRIA DEL CHOCOLATE

A) LA FERMENTACION

Antes de ser secadas, tal como son extrafdas de las mazorcas,
las habas frescas deben sufrir Qna serie de transformaciones que tie-
nen por objeto escencialmente:

i) Eliminar la pulpa mucilaginosa que las rodea.,

ii) Provocar la muerte del embridn y por consiguiente impe-
dir la germinacién de las habas de cacao con lo que se-
hace posible su conservacién.

iii) Desencadenar profundas modificaciones bioquimicas en el

interior de los cotiledones,

Estas modificaciones estdn representadas por una hinchazén -
de los cotiledones, por la desaparicién de su color pGrpurathqgggg,,‘“'
éste existe, y por la aparicién de un color pardo caracterfstico de -
un cacao bien elaborado.

Las transformaciones gue se verifican en el curso de la pre-
paracién del cacao empiezan por una fermentacién de la pulpa azucara-

da que enwvuelve los granos,
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Asi entonces se designa corrientemente por fermentacidn el -
conjunto de las operaciones a lo largo de las cuales va a desarrollar
se todo este proceso complejo, proceso que comporta en realidad, fer-
mentaciones propiamente dichas, provocadas directamente por microorga
nismos; y reacciones intemas controladas por las enzimas contenidas-
en los tejidos de los cotiiedones.

La pulpa cuyc pH &cido es debido a la presencia de &cido ci-
trico, constituye un medio muy favorable al desarrollo de las levadu-
ras,

Su contaminacidn por numerosos microorganismos se inicia ré-
pidamente una vez que las habas han sido extrafdas de las mazorcas, -
ya sea por el simple contacto con las manos de los trabajadores o con

el material utilizado para el transporte y el tratamiento del cacao,
ya sea por los numerosos insectos atrafdos por el mucflago azucarado,

Entre estos microorganismos, cuya naturaleza varfa por otra-
parte considerablemente segin los pafses, las levaduras toman un répi
do incremento, favorecidas por el pH &cido, la riqueza en azicar y el
bajo contenido en oxigeno de la masa. Bajo el efecto de estas levadu
ras, de las que Roelofsen ha contado 24 especies en una masa de cacao
en fermentacién del ceste africano, los azicares de la pulpa son trans
formados en alcochol etflico con desprendimiento de anhidrido carbdni
co.

La fermentacién alcohdlica provoca una elevacidn de tempera-



C U ADAR RDOD NO,

COMPOSICION DE LAS HABAS FRESCAS DE CACAO
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(EN TANTO POR CIENTO DE PESO FRESCO)

Agua

Celulosa

Almiddn
Pentosana
Sacarosa

Glucosa y Fructosa
Manteca de cacao
Teobromina
Protefnas
Cafeina
Polifenoles
Acidos

Bales minerales

SEGUN F. HARDY

COTILEDONES
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3.2

4.5

4.9

2.4

0.8

5.2
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PULPA
84.5

2.7

0.7

10.0

0.6

9.4

13.8

45.0

3.8

18.0
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tura al mismo tiempo que un aumento del pH. Las bacterias del Acido-
lactico comienzan entonces a desarrollarse; pero pronto la ruptura de
las células de la pulpa y el desprendimiento de los jugos que resulta,
permiten una mejor aireacidn y en ese momento intervienen y adquieren
un gran desarrollo las bacterias del &cido acético que transforman —
por oxidacidén el alcohol en &cido acético.

Esta reaccién que exige una buena aireacién, es también exo-
térmica y juega una buena base en la elevacifn de temperatura de la -
masa en fermentacidn. A partir del tercer dia es alcanzado el equili
brio entre las bacterias del Acido y las levaduras, habiendo sido la-
fermentacidn 1lActica de muy corta duracidn.

Bajo el efecto de estas fermentaciones, la temperatura aumen
ta progresivamente, dependiendo por otra parte este aumento del volu-
men de la masa de cacac utilizada y de las precauciones tomadas para-
evitar su enfriamiento,

La elevacién de la temperatura desempefia un papel muy impor—
tante. Es responsable en parte de la muerte de los granos y por tan-
to del inicio de las reacciones enzimdticas en los tejidos de los co-
tiledones.

Una temperatura de 44 a 47°C, alcanzada en 48 horas, se con-
sidera generalmente como satisfactoria.

Rohan ha demostrado que la temperatura se eleva mls répida—

mente en la capa superior de una masa de cacao que en su centro y gue
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la diferencia es tanto mds acusada cuanto mayor es la masa,

Para una masa de una decena de kilogramos, las diferencias -
son insignificantes; pero las temperaturas, muy afectadas por las con
diciones atmosféricas y las variaciones de la temperatura ambiente no
se elevan lo suficiente. La muerte de las habas no ocurre rapidamen-
te y el proceso normal de “Fermentacién" no puede ser obtenido.

Para una masa de 100 a 250 kg, las diferencias de temperatu-
ra entre la capa superior y el centro no son todavia muy pronunciadas,
Tienden a igualarse al cabo de 30 a 40 horas, estando entonces la tem
peratura del conjunto comprendida entre 45 y 50°C: el conjunto de los
granos evoluciona de una manera muy homogénea y todos los granos de -
cacao han muerto al término de 48 hs,

Si, por el contrario, se trata de la fermentacidn de una masa
mds importante la discrepancia entre las temperaturas se acentla, el-
gradiente térmico en el corazén de la masa sflo aumenta muy lentamen-
te y el indice de germinacién de las habas de cacao es aln muy eleva-
do en el centro mientras gue es nulo en la capa superior,

En razdn de ello es necesario, en el curso de la fermentacidn,
efectuar algunas removidas destinadas a airear el conjunto de la masa
con lo que se permite una fermentacién homogénea de todas las habas.-
Aunque estas removidas son poco necesarias tedricamente cuando sblo -
se trata de pequefias cantidades de habas, ya que es suficiente la pe-

netracién de aire por toda la masa, se recomienda, sin embargo, efec-



25
tuarlas para evitar la proliferacién de mohos y la desecacién de las-
habas en la superficie.

El ritmo gue generalmente se adopta es el de uné removida —
cada cuarenta y ocho haras. Un meneo suplementario después de las -
primeras 24 horas es, sin embargo beneficioso; permite obtener una -
elevacifn mucho mds répida de la temperatura y una mejor homogeneiza—
cién de la masa en fermentacién.

Para caracterizar la duracidn de la fermentacién y las tempe
raturas alcanzadas Wilbaux utiliza el "nimero de grados X horas" indi
cando, para una fermentacidn dada o un perfodo arbitrariamente escogi
do cuya duracidn expresada en horas es anotada entre paréntesis, la -
suma de las temperaturas medias, en grados centigrados, registradas -
en cada hora del perfiodo considerado.

Esto coadyuda a caracterizar el régimen térmico de las habas
en fermentacidén que queda patentizado por la superficie delimitada en
una gréfica para la curva de aumento de temperatura en funcibn del -
tiempo (Fig. 1).

En las condiciones en gue han sido llevados los ensayos en -
Costa de Marfil, es decir en cajas de cuarenta y cinco centimetros -
por lado con una capacidad de ochenta y cinco kgs, de habas frescas,-
la curacifn Optima de la fermentacién es de seis a siete dias.

La sobre fermentacidn, que puede ser detectada por el aumen-

to rédpido de los pH internos y externos de las habas, afecta conside-
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rablemente el sabor del cacaoc y debe ser evitada necesariamente.

La muerte de las habas estd caracterizada por la pérdida de-
su poder germinativo; se atribuye a menudo al aumento de temperatura-
el papel principal en el proceso que entrafia la muerte de las habas.-
Parece sin embargo, gue el 8cido acético producido en el curso de las
fermentaciones de la pulpa es el principal responsable. Es cierto —
gque existe una relacidén muy estrecha entre la cantidad de &cido acéti

co formada y la cantidad de calor producido,



FIGURA NO. 1

CURVA DE AUMENTO DE LA TEMPERATURA EN FUNCTON DEL TIEMPO

1 Montén de 275 kg.

f Parte olta del
montén

_Centro del
monion

Monton de 2.000kg

Duracion (horas)
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Debe recordarse gue los tejidos de los cotiledones estén for
mados por dos tipos de células: células con pigmentos compuestos de -
polifenoles (taninos, catequinas, antocianina, leucoantocianina) y de
purinas (teobromina y cafefna) y células de reserva, no coloreadas, -
gue encierran los cristales de manteca de cacao, los granos de almi—
dén, las proteinas (granos de aleurona) y todas las enzimas,

Una vez muertas las habas, las paredes celulares se hacen -
permeables y el contenido de las cdlulas puede difundirse libremente-
a través de los tejidos. Las enzimas de las células de reserva son —
puestas asi en contacto con los polifsnoles de las células con pigmen
tos de los gque hasta entonces estaban separados.

Entre los polifenoles, lés pigmentos antociénicos estén hi—
drolizados en productos no coloreadgs gque, por oxidacidén ulterior, -
toman un color pardo caracterfstico (marrdén cagao).

La destruccidén de los antocianos es relativamente rdpida. En
cuanto a los otros compuestos fendlicos, su desaparicién parcial de -
los tejidos de los cotiledones es atribuida sobre todo a una pérdide—
de dsmosis a través de los tegumentos de la semilla.

Aungue esté presente una oxidasa en los tejidos de los coti-
ledones, la oxidacién de la fraccidn no hidrolizada de los polifero-
les parece gque no interviene fuera del tiempo de secado.

Tras una primera fase anaerchbia en el curso de la cual se -

producen las reacciones de hidrdlisis, interviene, en efecto, una se-
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gunda fase asrobia que comienza al final de la "fermentacidn" v que -
continda durante el secado. En esta segunda fase, las reaccicnes de-—
oxidacidén afectan a todos los compuestos fendlicos, comprendidos los—
productos de dsgradacién de los antocianos, Los cotiledones toman en
tonces un color pardo y su astringencia disminuye considerablemente.—
La disminucién de la astringencia, que es una de las caracteristicas-
de un cacao "bien fermentado" resulta de la insolubilidad de los pro-
ductos de oxidacidn de los polifenoles.

En lo gue atafie a los compuestos nitrogenados, se observa a—
lo largo de la "fermentacidn" una disminucién regular del contenido -
total de nitrégeno, d=bida a la pérdida de teobromina y a la degrada-
cién de las proteinas,

Alrededor del 40% de la teobromina presente en los cotiledo-
nes frescos se pierde en el curso de la "fermentacidn" por difusidn -
en los tejidos y migracién a los tegumentos de las habas cuyo conteni
do aumenta considerableme-te. Esta pérdida de tecbromina es en gran-
parte responsable de la disminucidn del amargor de las habas "bien -
fermentadas”,

En cuanto a las protefnas, la actividad de las enzimas entra
Aa su destruccién muy répida y la formacién de &cidos aminados y pép—
tidos gue en seguida se pierden por difusifn. Esta difusién es, sin-
embargo mucho mls lenta gue la destruccidn de las proteinas y de ello

resulta una acumulacidn de compuestos nitrogenados solubles,



30
1) DESARROLLO DEL SABOR Y DEL AROMA DE CHOCOLATE

Durante la fermentacién y la desecacibn se forman compuestos
de constitucidn desconocida que, cuando los grancs se tuestan, origi-
nan el sabor y el aroma caracteristicos del cacao. 5i se secan al sol
granos frescos sin tratamiento intermedio no se desarrolla sabor de -
cacac al tostar tales granos y el chocolates preparados con ellos es-
muy astringente, amargo y generalmente desagradable.

Se debe recordar el experimento cldsico de Bainbridge y Davies
(1912), en qQE se aisld de cacao Arriba un aceite consistente princi-
palmente en D-linalol. Forsyth y Rombouts prosiguieron estas investi
gaciones y demostraron que el aroma del cacac se puede obtener tostan
do un extracto metandlico de cacao fermentado, si de este extracto se
separan las purinas antes del tueste, no se produce aroma de cacao. -
Afiadiendo teobromina se wvuelve a obtener dicho aroma.

La velocidad con que se desarrolla el sabor, se puede dedu—
cir de los resultados de experimentos de fermentacidn y secado. En -
la fase de fermentacibén dicha velocidad depende de aguella con la — -
cual los cotiledones mueren y los polifenoles son liberados de las qé
lulas que los contienen. Muestras, tomadas a intervalos breves de la
capa superficial y del centro de un montén de grancs en fermentacidn -
indican que no hay desarrollo alguno de sabor antes de la muerte de -
los granos y que después de ésta dicho desarrollo es rdpido. A conti

nuacidn se muestra el cuadro nimero 3 donde se reproducen los resulta
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dos obtenidos por Lipscomb y Rohan en uma investigacidn hecha con un-

montdn de 275 kgs, de cacao amelonado.

2) METADOS UTTLIZADOS

Tres métodos son utilizados tradicionalmente para la fermen-
tacién del cacao, fermentacifn en canastas, en montones o en cajas.

La fermentacidn en canastas es usada principalmente en Nige-
ria, a veces también en Ghana, Las canastas, tejidas con fibras vege
tales pueden ser de dimensiones diversas y contener cantidades muy va
riables de habas, desde diez a ciento cincuenta kilogramos.

La canasta repleta se coloca sobre el suelo y se recubre con
hojas de pldtano, La remocidén se efectla traspasando las habas de —
una canasta a otra.

En Ghana, sin embargo el método més empleado es la fermenta
cidn en montones, método extendido igualmente por Costa de Marfil y -
Nigeria. Antes gue nada, se dispone sobre el suelo una sébana de ho-
jas de pldtano, unas veces directamente, otras sobre un lecho de ramas
que facilitara el drenaje de los jugos.

Las habas de cacao son puestas en montones sobre estas hojas,
gue replegadas recubren aquellas por completo,

El Gltimo método, el mds extendido por América, e} dnico uti
lizado de modo prdctico en las grandes explotaciones y cuyo uso tiende

a wulgarizarse en Africa cerca de los pequefios plantadores, es el mé-
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NO. 3

DESARROLLO DEL SABOR DURANTE LA FERMENTACION EN MONTONES

CARACTERISTICAS DEL SABOR

DURACION DE LA POSICION EN EL [GERMINACION | TEMPERATURA
FERMENTACION (horas) MONTON % °C

22 SUPERFICIAL 25 43 AMARGO ; ASTRINGENTE. DEBIL
SABOR DE CHOCOLATE; TERROSO

26 SUPERFICIAL — 44 LIGERAMENTE AMARGO ; REGULAR
SABOR DE CHOCOLATE ; A NUECES

30 SUPERFICIAL _ 45 LIGERAMENTE AMARGO ; BASTANTE
BUEN SABOR DE CHOCOLATE

44 SUPERFICIAL — 47 BUEN SABOR DE CHOCOLATE

22 CENTRAL 96 4l MUY AMARGO ; ASTRINGENTE ; POCO
O NINGUN SABOR A CHOCOLATE

46 CENTRAL s 45 LIGERAMENTE AMARGO ; BASTANTE

BUEN SABOR DE CHOCOLATE.
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todo de fermentacidn en artesas o en cajas.

La dimensién de estas cajas, la mayoria de las veces cons— -
truidas de madera, es muyAvariable y debe ser adaptada a las posibili
dades de recoleccifn de la explotacidén. Las cajas pequefias, con di—
mensiones interiores de 45 x 45 x 45 cm, pueden contener de 80 a 85 -
kg de habas frescas y permiten obtener una fermentacidn en buenas con
diciones.

Las grandes cajas que pueden contener hasta mas de una tone-
lada de cacao pueden ser utilizadas también; pero se deberd vigilar -
que la altura de la masa de cacac no sobrepase unos 80 & 90 cm, Las-
cajas de fermentacidén deben poseer obligatoriamente unos agujeros pa-
ra asegurar el drenaje de los jugos u permitir una buena aireacién de
la masa., Cuando la caja estd llena se recubre el cacao con las hojas
de banano antes de colocar eventualmente por encima un cobertor, no -
impermeable, gue sblo asegura una funcidn de proteccidn contra lg di-
sipacién de calor.

Las remociones se efectlan por transvase de una caja a otra.
Se suele utilizar una baterfa de cajas que, para facilitar las opera—
ciones de transvase, pueden estar dispuestas en cascada. Cuando la -
fermentacidn dura tres dias, basta con disponer de una baterfa de - -
tres cajas. Cada dos dias, la caja de la cabecera, vaciada en la ca-
ja intermedia, gqueda disponible para una nueva carga mientras gue el-

cacao de la primera caja es transferido al secador,



34

Es importante hacer yer gque cualguiera gue sea el método uti
lizado para la puesta en fermentacién del cacao, la hoja de banano es
de un uso muy corriente, Su papel nunca ha sido definido perfectamen
te. Es posible que no juegue més que un papel de aislamiento y que —
su empleo tan generalizado se deba a gue constituye un material muy -
practico y siempre disponible, Sin embargo, no queda del todo exclui
do que juegue un importante cometido en la inseminacién sobre la masa
del cacao de levaduras y bacterias gque favorecen el répido desencade-
namiento de la fermentacién,

La necesidad de esta inseminacidn aparece de una manera muy-
clara cuando se utiliza por primera vez una caja nueva en la prepara-—
cién del cacao. La fermentacidn discurre muy mal y la temperatura sé
lo se eleva muy lentamente. Una caja de fermentacién (nicamente da -
buenos resultados cuando ha sido utilizada dos o tres veces,

Tgualmente se puede atribuir a un papel de inseminacién, y -
quizds al mismo tiempo a una mejor aireacidn, el efecto benéfico pues
to de relieve por Vincent de la presencia en la masa de cacao en fer—
mentacién alrededor del 10% de restos de céscaras de mazorcas., Una -
practica tal, si fuera conveniente utilizarla, requeriria, sin embar-
go, que todos los fragmentos de cdscaras fueran pronto eliminados cui
dadosamente. De lo contrario podria presentar el grave inconveniente
de poner directamente en contacto las habas con los pesticidas que pue

den estar presentes en la superficie de las mazorcas,
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3) DURACION

Ninguna regla general puede ser enunciada para fijar la dura
cidén de la fermentacidn y él ndmero 6ptimo de removidas a efectuar. -
Pueden ser observadas, en efecto, grandes variaciocnes segin:

__ el tipo de cacao cultivado y su origen genético;

__ las condiciones climaticas;

la magnitud de la masa de cacao puesta a fermentar;
el método seguido.

De una manera general el cacao Forastero (con exclusidn del-
cacao "Nacional" o "Arriba" que, en Ecuador, es objeto de un método -
particular) precisa una fermentacifén mds larga gue el cacao Criollo,-
siendo la duracidn media para el Forastero de 5 a 7 dias y para el —
Criollo de 2 a 3 dias.

Estas cifras sdlo tienen un valor indicativo., Las condicio-
nes climiticas tienen un papel importante, lo mismo que la importan—
cia de la masa en fermentacidn y el ndmero de removidas efectuadas,

__ Cacaos Forastero y Trinitario.-

Cuando se ha completado la fermentacidn en los cacaos pigmqg
tados, es decir, los Forastero y Trinitario, los pigmentos antocidni-
cos han desaparecido y las habas ya no presentan el color violeta. No
obstante, dados los graves inconvenientes de una fermentacidn demasia
do prolongada y el riesgo de aparicién de malos gustos debidos a un -

inicio de fermentacién pltrida, es preferible detener la fermentacidn
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antes de la desaparicidn tot;l del color violeta., La colocacibn del-
cacao en zarzos de secado no para por otra parte de una manera brusca
las reacciones en curso en los tejidos de los cotiledones y éstas con
tinlan durante el secado, conduciendo a un cambio de color y a un bryu
fiido de los cotiledones.

La presencia, en un lote de cacao seco, de granos que presen
tan aln una coloracidn violeta de toda o parte de la superficie de -
contacto de sus dos cotiledones no constituye un defecto de acuerdo -
con las normas de clasificacién de los cacaos por calidad,

En efecto, siempre es mejor algunas habas violetas que algu—
nas habas sobrefermentadas, Los productores encuentran ademés varias
ventajas al no prolongar demasiado la fermentacién; el fndice de recu
peracidn (relacién ertre el peso del cacao seco obtéhido después de -
la fermentacidén y del secado y el peso inicial de habas frescas pues—
tas a fermentar) es en efecto més elevado y el riesgo de desarrollo -
de mohos es menor,

;Cbmo apreciar entonces el momento oportuno para detener la-
fermentacién?. Los métodos objetivos, por control de las curvas de —
temperatura o por medicidén de los pH, son dificilmente aplicables en-
la préctica., También se atiende generalmente a las observaciones so-
bre el estado de hinchamiento de las habas, el olor de la masa en fer
mentacién, la baja aparente de temperatura., La experiencia adquirida

por una larga prictica es a menudo la mejor guia.
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En Africa, la duracién de fermentacién tedbricamente recomen-
dada es de 6 a 7 dfas, con una removida cada 2 dfas, aconsejindose —
una remocibn suplementaria al cabo de 24 horas para masas importantes,
De hecho numerosos plantadores abrevian la duracidn de la fermentacidn
y la cortan después de 4 & S dias.

En Brasil, y siempre con cacaos de tipo Forastero, la dura—
cién de fermentacién varia de 3 a 5 dfas pero las habas frescas trans
portadas a menudo a lomos de mulo o en piraguas, muchas veces han su-
frido ya un preludio de fermentacidn antes de ser depositadas en las-
cajas,

Ocurre lo mismo en Costa Rica donde las habas frescas cose—
chadas en las plantaciones son cargadas en vagones y expedidas a Li—
mén donde han sido construidos unas instalaciones centrales gue com—
prenden una bateria de cubas con una capacidad de 2.5 toneladas de —
cacao una de ellas, El cacao permanece 48 horas en el vagdn antes de
ser descargado. Ha sufrido, pues, un inicio de fermentacién que per-
mite reducir a 4 dfas la duracidr de estancia en las cubas,

En Trinidad, el cacao es preparado a menudo en beneficios =
cooperativos y el cacao Trinitario allf{ elaborado es conocido por su-
excelente calidad, La fermentacibén es hecha en cajas, con una prime-
ra remocibén al término de 24 horas y las removidas siguientes cada 48
horas, Dura de 4 a 9 dfas segln las plantaciones y segin la estacidn.

En Venezuela, donde los cacaos de Tipo Forastero y Trinita—
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rio han sido ampliamerte difundidos a expensas de los Cricllos arnte—
riormente cultivados, los métodos de fermentacidn aplicados a los - -
Criollo siguen manteniéndose muchas veces y dan por tanto ahora un ca
cao de calidad mediocre, insuficientemente fermentado.

Cacao Criollo

En los pafses donde todavia se cultiva el cacao criollo, la-
fermentacidn es por 1o general de muy corta duracibén. En el valle de
Chuao, en Venezuela, donde se produce sin duda el mejor de todos los—
cacaos del mundo, la fermentacidn dura de uno a dos dfas solamente. -
Luego el cacao es secado al sol en una drea cementada,

Pasa lo mismo en México donde tras la permanencia de 24 ho—
ras en una artesa de madera las habas son lavadas en unas canastas y-
acto seguido son expuestas al sol en los secadores.

Vyle en su exposicidn de las experiencias realizadas en Verg
zuela, considera que la preparacidn del cacao Criollo puede ser desglo
sada en cuatro fases y propone el esquema siguiente:
fermertacidn en caja: duracién de 40 a 60 horas con una o
dos removidas.
secamiento lento, con pequefia baja de temperatura; el ca-
cao es dejado algunas horas al sol y luego-puesto en mon-
tones o en cajas hasta el dia siguiente, En los dos dias
gue suceden es expuesto al sol durante la mafiana y repues

to en montones por la tarde,
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__ fase de oxidacifn: durante los tres dias que siguen el ca
cao es esparcido en una capa espesa (15 cm) y removido —
una o dos veces al dia. Por las tardes es recogido en -
montones. Es en el transcurso de esta fase cuando el co-
lor de los cotiledones pasa a marrén, cuando el aroma se-
desarrolla y cuando la astringencia desaparece;
Una mejor aireacién de los cotiledones durante el secado y -

por consiguiente una oxidacién més completa de los polifenoles,

4) METODOS PARTICULARES

__ Método aplicado en Ecuador al cacao "Nacional

El cacao cultivado en Ecuador bajo el nombre de cacac "Nacig
nal" pertenece al grupo de los Forastero, Se distingue ro obstante -
de todos los Forastero cultivados en el mundo. Los granos que produ-—
ce, mas rechonchos, tienen unos cotiledones de color violeta més cla-
ro y desarrallan un aroma particular muy apreciado por los usuarios.

Este cacao no estd sometido en Ecuador a los métodos cldsi—
cos de fermentacién. Las mazorcas recolectadas son abiertas general-
mente en las plantaciones y las habas frescas, metidas en sacos, son-
transportadas el mismo dia a lomos de mulo, hacia el &rea de secado.-
El secadero estd constituido algunas veces por una plataforma de ce—
mento ligeramente en pendiente para permitir la evacuacién de los ju-

gos, Otras veces, estd hecho sencillamerte de listones de bambl yux—
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tapuestos encima de una capa de arera.

Las habas frescas que vienen de la plantacidén son colocadas—
en montones sobre el secado y guarecidas, sea por hojas de platanero,
sea por un peguefio techo inmdévil formado por dos chapas fijas sobre -
una armazén de madera, Después de haber pasado as{ la noche, las ha-
bas son extendidas sobre el secadero a la mafiana siguiente., Durante-
el dfa, un hombre se pasea de uno a otro extremo del secadero arras—
trando los pies, de este modo queda asegurada una remocidn continua -
del cacao. Al atardecer las habas son agrupadas en montones y abriga
das para ser desplegadas otra vez al dfa siguiente. En dos o tres —
dhs%cmﬂmmalmmomﬂmmswommswemmMOmewq
tado, generalmente por via fluvial, hacia Guayaquil, donde los expor—
tadores han de completar de manera habitual el secado exponiendo el -
cacao al sol en las calles.,

El cacao "Nacional", tratado por éste método proporciona un-
producto de excelente calidad que es responsable de la reputacifn de-
los cacaos designados comercialmente con el nombre de "Arriba", que -
as{ se llama la principal regifn productora.

Pero desde comienzos de este siglo el cacac "Nacional", no -
es el Gnico cultivado en Ecuador, pues se han hecho introducciones de
Forastero y Trinitario principalmente de procedencia Venezolana. Mas
recientemente han sido introducidas selecciones de Forastero alto ama

zbnico en vistas a realizar plantaciones de hibridos resistentes a Ma
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rasmius perniciosus. Todos estos tipos de cacaocs no proporcionan,l -
cuando se les aplican los métodos tradicionales de preparacidn adapta
dos al cacao "Nacional®™, mds que un producto de calidad muy mediocre.

El cacao "Nacional™, tiene la particularidad de dar una sola
cosecha por afio durante la estacidn de marzo a abril, mientras que los
trinitario proporciona su principal cosecha durante la estacidn seca.
Debido a ello en la actualidad dnicamente los cacaos producidos en —
Ecuador de marzo a mayo y que contengan un porcentaje elevado de ha—
bas de cacao "Nacional™ pueden ser clasificados entre los "Arriba Supe
rior Summer", que son bonificados con una prima en el mercado.

FERMENTACIMN EN BATEAS

Este método fue desarrollado eri 1968 y en Bhana por Alison —
y Rohan, Las bateas de madera tieren una profundidas de 10 cm. Su =
fondo estd constituido por un cafizo de listones de bambl dispuestos—
paralelamente y con una separacién de medio centimetro aproximadamen-
te. Cada batea estd dividida en dos partes iguales por un tabigue mé
vil de madera y sdlo una mitad estd llena de cacao.

Una batea de 1.20 x 0,90 m puede contener de este modo alre-
dedor de 45 kg de habas frescas. Estas bateas se colocan en pilas de
doce, de manera que las mitades llenas gueden unas encima de otras. -
La capa superior de las habas de una batea estd en contacto con el ca
nizo que constituye el fondo de la batea colocada encima, y las ranu-

ras del canizo funcionan como chimeneas de aireacidn por las cuales -
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pueden penetrar el aire en la_masa de cacao.

Al cabo de 24 horas, la pila es recubierta con una tela de -
saco que, protege todo el conjunto de la disipacifn de calor, permite
sin embargo, un aireado suficiente. No se precisa ninguna manipula—
cibén hasta el momento en gue se para la fermentacidn., Esta puede que
dar lista en tres dias para el cacao amelonado del Oeste Africano, -
siendo répida y uniforme la elevacién de temperatura, en toda la masa.

Cabe sefialar que, al igual que en las cajas, no puede ser ob
tenida una buena fermentacién con bateas nuevas, éstas deben haber -
sido utilizadas al menos tres veces antes de dar resultados satisfac—
torios., Terminada la fermentacidén se deshace la pila de bateas, Es—
tas se exponen al sol y el cacao es extendido por todo el recipiente-
después de haber sacado el tabique de separacién.

Este método, que ha suministrado en Ghana un producto de ca-
lidad equivalente a la obtenida con los métodos tradicionales, permi-
tirfa lograr un apreciable ahorro de mano de obra. Aunque adoptada —
por algunos plantadores, tanto en Africa como en diversos paises de -
América, su empleo en el momento actual es muy limitado.

En Uganda, donde el cacac es cultivado en unas condiciones -
climAticas bastante particulares (media anual de las temperaturas mi-
nimas préxima a 14°C, la fermentacidn del cacao segin el método clési
co en cajas da resultados poco satisfactorios a causa de la elevacidn

demasiado lenta de la temperatura., Diferentes ensayos han sido empren
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didos por el I.F.C.C., que han desembocado en la adopcién de un méto-
do mixto de fermentacidn en bateas seguida por una fermertacidn en ca
jas. Las bateas, al no ser utilizadas luego para el secado, no lle—
van tabique divisorio y son llenadas en su totalidad. Se disponen en
pilas pero se coloca, una plancha intermedia, ligeramente inclinada,-
debajo de cada tres bateas para asegurar una mejor evacuacién de los—
Jugos y por tanto una mejor aireacién. La proteccién térmica de la pi
la de bateas queda asegurada por una caja de tableros de fibras, cuyo
volume. estd calculado para recubrir por entero la pila dejando al —
mismo tiempo un volumen de aire suficiente, Las bateas permanecen asi
durante tres dfas. El cacao cuya temperatura es siempre en esa fase-
superior a 45°C, es transvasado a una caja donde es removido diaria—
mente hasta el fin de la fermentacidn gue suele darse en dos o cuatro

dias mas tarde.

FERMENTACION EN CAJA TABICADA TIPO CEPEC
Este nuevo tipo de zaja para la fermentacién del cacao, fue-
experime-tado con 8xito en Bahfa (Brasil), En esta caja la masa de -
cacao gueda dividid= en rebanadas verticales de 25 cn de espesor por-
medio de tabigues amovibles formados por una doble rejilla con un es—
pacio intermedic de 15 mm de amplitu.. Estos tabigues estdn hechos -
de listones de madera de 12 mm de espesor y 17 mm de anchura, separa-—

dos entre si por ur intervalc de 6 mm y encolados a uno y otro lado -



de un listdn travesario de 15 mm de espesor,

En el fondo de la caja coincidiendo con el emplazamiento de-
los tabigues, unas hileras de agujeros de 2 cm de didmetro permiten -
el acceso directo del aire en el espacio existente en medio de cada -
tabique., El pasoc del aire por estos agujetos puede ser controlado po;
una regla deslizantes perforada gue permite abrir o cerrar los aguje-
ros, Por (ltimo una de las paredes de la caja puede ser guitada f&—
cilmente cuando ésta debe ser vaciada.

Una vez llana la caja, no es necesaria ninguna remocifn has-
ta el fin de la fermentacifn, La aireacidn qued= controlada sencilla
mente por la abertura o el cierre de los agujeros del fondo de la ca-
ja. Los agujetos se dejan abiertos durante 38 horas., Luego cierran-—
completamente, La duracién de la fermentacidén varia en esta ocasibn-
de 3 a 4 dfas y medio segln las condiciones climéticas y la estacibn-

de cosecha.

FERMENTACINN DE PEQUENAS MUESTRAS
Las cualidades organolépticas de un cacao sblo pueden apre—
ciarse si las habas han sido normalmente fermentades y secadas puesto
que el aroma del cacao se desarrolla mediante esta condiciﬁn.
El gereticista gue selecciona un clon o un hibrido, el ento-
mdlogo y el fitopatSlogo que pone de relieve el interés de un nuevo =

producto quimico para luchar contra un pardsito, tienen la necesidad,
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antes de empezar a divulgar sus resultados experimentales, detener la
seguridad de éue el cacao asi producido presenta unas cualidades orga
nolépticas satisfactorias, iEs pues, necesario gque puedan preparar, -—
incluso si solamente disponen de pequefias muestras de habas proceden—
tes de una o de unas pocas mazorcas, un producto normalmente fermenta
do y secado,

Los métodos cldsicos requieren siempre la presencia de una —
masa relativamente importante de habas frescas y no pueden ser aplica
dos en los centros de investigacién. Estos han tenido que desarrollar
métodos de microfermentacidn para la preparacién de estas peguefias —
muestras. Han sido indicados numerosisimos métodos, lo cual parece -
indicar gue ninguno de ellos es completamente satisfactorio.

El mds sencillo, y el mAs antiguo consiste en colocar la mues
tra enwuelta en un saco de muselina, en el centro de una masa en fer—
me~tacién, Asi puede ser obtenida una fermentacibn pero no es seguro
afirmar que las habas de la muestra no han sido influidas por la pul-
pa de la masa en la gue se hallan,

El método de fermentacidn er bateas se presta al aislamiento
de una pequefia muestra en el seno de una masa en fermentacién, pudien
dc ser realizado fAcilmente un entabicado de las dimensiones deseadas
en una de las bateas. .Se puede evitar la influencia eventual de la -
pulpa de la masa disponiendo las muestras en la batea culminante de -

la pila, como se hace actualmente en el Instituto de Investigaciones—
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del Cacao en Ghana.

Numerosos modelos de mocrifermertadores, destinados a la fer
mentacidén exclusiva de cantidades muy peguefias de habas, han sido —
construidos y experimentados principalmente por Mac Leah y Wickens De
Witt, Wadsworth y Howat, Quesnel, Griffiths y Hahn,

Algunos utilizan un sencillo sistema calorifico para evitar—
los desperdicios de calor mientras que otros incorporan un sistema —
de calentamiento para mantener artificialmente la temperatura éptima.
Algunos se contenta con la inseminacidn natural de la pulpa para pro-
vocar el desencadenamiento de la fermentacifn, otros utilizan un indcu
lo préparado a partir de la pulpa en fermentacibn, otros en fin elimi
nan totalmente la pulpa y riegan las habas con una solucidn acucsa de

Acido acético y alcohol.

B) EL SECADO

Al final de la fermentacidn la humedad de todo el grano es —
aproximadamente del 60%, esta humedad debe reducirse a menos de 8% an
tes de que el cacao se pueda almacenar o vender. Cuandoc la humedad -
se reduce demasiado, la céscara se vuelve excesivamente quebradiza, y
cuando no se le reduce lo suficiente existe el peligro de que se desa
rrollen mohos durante el almacenamiento posterior. Son varios los mé
todos que se utilizan para secar el ce =0 fermentado y se pueden seﬁg

rar de una manera general en métodos de secado natural o secado al -~
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sol y métodos de secado artificial.

1) SECADO NATURAL

El secado al sol {nicamente es ppsible cuando, en la época -
de la recoleccifn, las lluvias no son excesivas y la insolacién es su
ficiente. Estas condiciones se dan en la mayoria de los pafses pro—
ductores, hasta el punto de que en Ghana, por ejemplo, el cacac fer—
me-tado himedo se seca enteramente al col. Un método corriente, uti-
lizado en los paises donde se practica el cultivo en peguefias propie-
dades consiste en extendér el grano sobre zarzos de cafia de bambld que
se colocan elevados en el suelo. Sin embargo no es extrafio hayar ca-
sos en que el cacao se seca al nivel del suelo, lo que inevitablemen-—
te origina la contaminacién de aquel por los animales domésticos y -
por otros animales.

En varios pafses la velocidad del secado se controla amonto-
nando los granos por la noche y extendiéndclos en capas de poco espe-
sor durante el dia, sin embargo parece que este tipo de secado tiene-

muy poca influencia sobre la calidad.

2) SECADO ARTIFICIAL
En casi todos los pafses en gque se cultiva el cacao, la esca
sez de las precipitaciones durante la época de la recoleccifn permite

el secado al sol, pero hay otros paises donde reinan condiciones gue-
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no favorecen este tipo de tratamiento, por lo gue hay gue aplicar mé-
todos artificiales de secado, sino se quiere que el cacao permanezca-—
hémedo durante un tiempo excesivamente prolongado,

Un aspecto favorable del secado artificial es su gran econo-
mia de tiempo y espacio, pues incluso en los paises donde es corrien-
te el secado natural se necesita un considerable espacio para cuando-
la campafia se halla en toda su plenitud.

Los problemas con gue se enfrentan los usuarios de los seca-
dores artificiales son de naturaleza fisica y quimica, se han estudia
do cuidadosamente los factores que intervienen en el secado artifi- —
cial y se ha sefialado como mas importantes los siguientes:
1.~ La diferencia de temperatura entre el aire secante y el producto.
2.- La diferencia de presidén de vapor entre el aire secante y el pro
ducto.
3.~ La superficie del producto expuesta al aire secante.

4,- La velocidad del aire secante,
5.- La humedad del aire de secado.

En experimentos preliminates se encontrd gue al secado del -
cacao himedo en bandejas en un tunel de aire caliente no era satisfac
toria, pues los granos tendian a apelotonarse, reduciendo asi la uni-
formidad del secado y aumentando la duracidn de ésta.

Los secadores rotatorios resultaron tambiéﬁ insatisfactorios,

pues los perforados originaban una excesiva rotura de los granos hacia
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el final del secado y los de cilindro sin taladrar proporcionzban un-

producto de calidad inferiar. La Gltima técnica ensayada por De Wos-

consistia en un secado previo en un secador Gordon transformado, a una
temperatura de 90°C, hasta que d2saparecia ern los granos la tendencia

a apelotonarse (de una a tres horas). La humedad de los granos en es

ta fase era aproximadamente 40% {Fig. No. 2).

Los granos parcialmente secos se extendian luego sobre bande
jas que se llevaban rodando a un secador de tunel de tipo de contra—
corriente consistente en una clmara de 9.5 m. de largc, 1.2 m de an—
cho y 1.75 m de alto. |as bandejas de .75 x .95 cm en nimero de 36 -
se cargaban en una carretilla de dos cclumnas.

El tdnel de secado se calentaba mediante una cémara de com—
Sustidn, con mechero para aceite mineral y ventilador centrifugo. En
este aparato se hecha fuel-oil por una tobera atomizadora gue tiene -
una capacidad méxima dg 22 1 por hora. Como combustible se utiliza -
unz mezcla de aceite pesado y kerosene. Con el sistema de encendido-
se cconecta un sistema termostdtico de regulacidn que permite una gama
de temperatura de 43° a 49°C, para obtener una temperatura de 70°C, -
en el tlnel, el mechero comunica calor durante 40 minutos solamente d=
cada hora,

De Yos registrd la temperatura del aire secante y también la

de los granos durante el proceso de secadc. En la Fig. No. 2 se reprog
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ducen los resultados obtenidos por De Wos en ella se muestran clara—
mente las condiciones fisicas reinantes durante el secado artificial-
en las fases iniciales del secado, durante las que la temperatura del
aire secante era de 90°C, la temperatura del graro no subia de 55°C,-
e incluso en las Gltimas fases del secado sdlo lentamente se acercaba
a la temperatura del aire, La grafica muestra que el tiempc necesa—
rin para el secado variaba entre ocho y once horas. Muestras de axpe
rimento de secado efectuados con este aparato fueron examinadas orga-
nolépticamente confirméndose que eran satisfactorias. El secador de-
tlnel se puede utilizar para secar cacao que habfa recibido un secado
previo de un dia al sol, siendo los resultados igualmente buenos,

De Wos también trazd la curva de la velocidad del secado du—

rante el procesc (Fig. No, 3).

3) SECADORES N0 MECANICOS

El secador Banda usado en un tiempo en el Cameridn y abandona
do actualmerte era un secador artificial gue consistfa en una tarima-
de secado, protegida contra la lluvia, con un hogar para la lefia deba
jo. F1 humo del fuego atravesaba los granos y daba al producto un sa
bor desagradable.

El modelo Secador del Brasil consiste en una plataforma de -
secado que puede ser maciza o de rejilla y por debajo de la cual pasa

una chimensa calienta,
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El secador de tipo Samoa es de facil fabricacién y de monta-
ja cbmodo y barato. Las partes de gue constan se pueden llevar con fa
cilidad a los terrenos boséosos donde las comunicaciones son malas, -
Este secador seria idesal para las explotaqionas de extensidn media o-
para las cooperativas de explotaciones pequefias. La seccidn represen
tada en la Figura No. 4 muestra lo sencillo del dispositivo gque con—
siste en una chimenea colocada en una trinchera con la plataforma de-

secado situada sobre la chimenea a 1.2 m aproximadamente de &sta,

4) SECADORES MECANICOS

Fxisten dos tipos importantes de secadores mecénicos que con
sisten o en un sistema de bandejas movibles o fijas, o en tambores gi
ratorios. El mayor y mids complicado de los secadores gue se emplean-—
en la actualidad es el Buttner; en el Congo hay uno de ellos funcio—
nando hace muchos afnos., En este secador las bandejas gue contienen el
grano hilmedo son transportadas por una correa sinfin hasta la parte —
superior de una torre cilindrica, donde descienden helicoidalmente a-
través de tres secciones de temperatura regulada. Se logra una pro—
duccifn diaria de ocho toneladas de cacao seca.

En algunos paises productores se usan unos secadores girato-
rios que secan en principio por el paso de aire precalentado a través
de un tambor rotatorio donde estd contenido el cacac himedo,

Actualmente existen en el mercado diversos instrumentos muy-
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rricticos destinados a la determinacién de la humedad de varias subs-
tancias alimenticias brutas. Algunos de estos instrumentos han sido-
modificados o graduados para medir la humedad del cacao bruto.

Hay dos contadores de la conductividad eléctrica de tipo de-
sonda, gue se han adaptado para medir la humedad del grano del cacao.
Estos aparatos registran (nicamente la humedad superficial y
zus lecturas son afectadas por los cambios de la temperatura y la pre
sién. Como ejemplos de estos higrémetros tenmemos el K.P.M., para ca-

cao, el Marcono y el higrémetro instanténeo ScotMec-Oxley.

C) ALMACENAMTENTO

El cacao fermentado y seco es un articulo delicado cuya cali
dad puede malograrse rdpidamente a causa de malas condiciones de almg
cenamiento. Semilla rica en materia grasa, el haba de cacao puede fi
jar fécilmente olores extrafios y adquirir asi un sabor desagradable -
que no puede hacer desaparecer ningdn tratamiento.

Cuando se almacer 3 cacao hay que tener mucho cuidado en impe
dir la deterioracibn ocasionada sobre todo i:por el ataque de hongos y
de los insectos.

Debe aceptarse que el cacao estd por lo regular muy infecta—
do de esporas y gue éstas se pueden destruir por tratamiento térmico-
o quimico. No obstante es mis flcil prevenir la germinacién de las es

peras restringiendo el agua de gue éstas puedan disponer, siendo éste
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el método mls eficaz para combatirlas, puesto que la destruccidn de -
las esporas no excluye la posibilidad de reinfeccidn. Para obtener -
cacao sin mohos, aquél debéré secarse con relativa rapidez hasta que-
contenga una humedad inferior a la minima requerida para la germina—
cién de las esporas, siendo el valor critico 8%. Si la desecacidn es
lenta, es inevitable el desarrollo interno de mohos y por esta razén-
el cacao secado artificialmente debe resistir mejor los atagues de -
los hongos que el secado al sol, Por ello hay que subrayar la impor-
tancia de la velocidad de la desecacién. Investigaciones recientes -
muestran que el cacao fermentado puede secarse artificialmente en tan
solo 10 horas, dando un producto de bueﬁa calidad, Anteriormente se-
han mostrado datos relativos a la velocidad de la desecacifn artifi—
cial (Vvéase Fig. No. 3). En la Fig. No. 5 se presenta ahora la velo-
cidad de la pérdida de humedad en el cacao fresco a diferentes humeda
des atmosféricas.

Incluso a la temperatura ambiente se produce una répida pér-
dida inicial de humedad en los granocs y es Unicamente en las (ltimas-—
fases de la desecacidn cuando la velocidad de la pérdida de humedad -
se hace mds lenta. Probablemente es en esta fase en gue la velocidad
de la pérdida de humedad es baja, cuando es méximo el peligro de gque-
se desarrollen mohos.

El cacao seco es extremadamente higroscdpico y uno de los pe

ligros que presenta el almacenamiento en trdpicos es la reabsorcidn -
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de la humedad atmosférica por el grano, que ocasiona en éste una hume
dad superior al valor minimo para el desarrollo de los mohos., Entre—
el cacao y la atmdsfera gue lo circunda se establece un equilibrio,—
En las Figs, Nos. 6 y 7 se reproducen los resultados obtenidos por -
Scott en un estudioc de este fendmeno. La humedad relativa méxima pa-
ra lograr un almacenamiento seguro es, segln Scott 82%,

El cacao preparado para la exportacidén es colocado obligato-
riamente en sacos de yute nuevos; perc al no disponer de estos el prg
ductor utiliza sacos viejos. En este caso se debe vigilar que estos-—

-
sacos estén bien limpios, gue no hayan contenido ningdn género suscep
tible de contaminar el cacac y que individualmente no tengan ningin -
clor extrafio, Debe ser evitada la utilizacidn de antiguos sacos de —
fertilizantes o pesticidas.

El cacao debe ser almacenado al abrigo. Los sacos no deben-
estar simplemente apilados bajo un tejado, sino alojados en el inte——
rior de un almacén o de un local adecuado. Es preferible no deposi—
tar los sacos directamente en el suelo sino sobre un entarimado de ma
dera, E1 lugar del almacenamiento no debe estar contaminado én nin——
glin caso por el humo y debe proscribirse tajantemente el almacenamien
to del cacac en una cocina,

Los almacenes deben estar concebidos no s6lo para ser perfec
tamente estancos, sino también para limi‘ar al méximo el efecto de las

variaciones diarias de temperatura. Los grandes almacenes son a este
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respecto preferibles a los pequefios, construidos con materiales livia
nos, Si el techo, como es generalmente el cacao estéd hecho de chapa—
ondulada, puede ser (til la colocacidn de cobijas o el empleo de pape
les impermeabilizados y aislantes. La ventilacién del almacén debe -
quedar asegurada cuando el aire es c@lido y seco a lo largo del dfa;-
pero las aberturas deben cerrarse herméticamente a media tarde cuando
empieza a enfriarse el aire,

Se ha tomado en consideracidn el almacenamiento del cacao en
silos, pero presenta grandeg dificultades a causa de la fragilidad de
los granos. E1 empleo de silos ventilados, tal como se practica en -
algunos paises importadores, no pueden darse en las zonas portuarias—
de los pafses exportadores a causa de la alta humedad del aire ambien
te. Sin duda, podria considerarse la introduccién del cacao, comple-
temente seco, en celdas herméticas con atmésfera de nitrégeno o de —
gas carbdnico. Pero faltan datos experimentales sobre esta cuesgién-
y el almacenamiento en silos no puede ser realizado antes de que haya
sido llevada a término una experimentacién previa completa,

El cédigo de usos ane#o al proyecto de normas intemacionales
elaborado por el Grupo de estudio del cacao de la F,A,O,

f0.- E1 cacao serd colocado er: depfsitos construidos de ma
nera que conserve su proporcidn de humedad tan baja como sea posible,
hébida cuenta de las condiciones locales y en cualguier cado con 8% -

como miximo, La colocacibn se efectuard sobre entramados o entabla—
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dos que dejen por encima del suelo un espacio por lo menos de 7 cm pa
ra la circulacién del aire.

20.,~ Se tomardn medidas para impedir la infestacidn de in—

sectos roedores y otros animales perjudiciales.

30,~ Los sacos de cacao serfn amontonados de manera que:

A) Cada calidad y cada marca estén separadas unas de otras
por un pasillo de un ancho de 60 cm como minimo, simi-
lar al que debe dejarse entre los sacos y la pared &2l
depdsito,

B) Cuando haga falta podrd ser efectuada la desinfeccién-
por fumigacién (con bromuro de metilo, por ejemplo), -
y/o la pulverizacifn prudente con ingecticidas conve—
nientes [ por ejemplo, a base de piretrina),

c) Sea imposible la contaminacién por olores, sabores o -
polvos procedentes de Ftros productos, tales como arté
culos alimenticios petféleo, cemento, alquitrén, etc,

40,- Con periodicidad durante el dep6sito, e inmediatamente

antes del embarque, deberd ser verificada la proporcién de humedad de

cada lote para comprobar que no excede del 8%.

1) LA DESINSECTACION DE LAS PARTIDAS
Para evitar la infestacién de las partidas, una primera medi

da consiste en efectuar regularmente el tratamiento insecticida de —
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los depdsitos: tratamientos atmosféricos por neblina téxica, pulveri-
zacibn o espolvoreo de las paredes.

En Ghana y en Nigeria una atomizacién aceitosa a base de pi-
retrinas es efectuada cada tarde para luchar contra la polilla, Ca—
dra cautella. Para matar los insectﬁs que se encuentran en la super-
ficie de la mercancia es eficaz una pulverizacidn de malatién alrede-
dor de las pilas de sacos y de lindano sobre los muros.

Cuando esta infestada la misma mercancia, deben ser efectua-
dos tratamientos de profundidas con fumigantes. La fumigaciﬁn puede-

hacerse a la presién atmosférica, bajo grandes bolsas de pléstico que

recubren las pilas de sacos, o al vacio, en grandes auto claves donde
se coloca la mercancia. Generalmente se utiliza el Bromurc de metilc

que posee un excelente poder de penetracidn,



CAPITUWLO III

MANUFACTURA

A) DEFINICION DE LOS DIFERENTES PRODUCTOS
El haba de cacao constituye la materia prima de una importan
te industria qué fabrica:
i) Productos semielaborados destinados a otras industrias:-—
Fasta de coca utilizada en chocolateria, reposteria, pasteleria.
iﬂ Cocoa en polvo, destinada a diversas industrias alimenti
cias de productos azucarados.
iii) Manteca de cacao, utilizada en confiterfa, chocolateria,
perfumeria, farmacia, etc.
iv) Productos elaborados destinados directaemente al consumo,
v) Chocolate en tabletas, (para cocer, corriente, fundiente,
con leche, etc.)
vi) Chocolate en polve (soluble o no}
vii) Confitura de chocolate.
Los subproductos de esta industria, tortas procedentes de la
extraccién de la manteca, cascarillas, materia grasa extraida de las-

cascarillas y gérmenes, pueden ser recuperados para la alimentacifn -



65
del ganado, la fabricacién de fertilizantes, la farmacia o la jabone-
ria.

En Francia, los productos de chocolateria, reglamentados por
el decreto 1318 del 16 de noviembre de 1951, son definidos asf: Licor
de chocolate: Pasta obtenida por molturacién de las almendras de ca—
cao, descascarilladas y desprovistas de gérmenes de calidad sana, le-
gitima y comercial. La pasta no debe contener més del % de restos -
de cascarillas y gérmenes, calculados sobre la materia seca y sin gra
sa,

Cocoa en polvo: Productos obtenidos por la pulverizacién, con o sin -
desgrase previo del licor de chocolate, a condicién que contenga como
minimo 18% de manteca de cacao, calculado sobre la materia seca.
Polvo de cocoa soluble: polvo obtenido a partir del licor de chocola-
te tratado con amoniaco, con carbonatos alcalinos o con carbonato amé
nico, con la restriccién de que la cantidad afiadida no exceda de 4 g-
de carbonato potésico anhidro o una cantidad equivalente de uno de log
otros proauctos tolerados por 100 g de cacao supuesto seco o desgrana
do.,

Manteca de cacao: Materia grasa extraida, bien directamente de habas-
de cacao, descascarilladas y sin gérmenes, bien de licor de chocolate
haya o no sufrido el tratamiento destinados a la preparacién de pol—
vos de cacao solubilizados, Esta extraccibn no puede hacerse por me-

dio de sclventes, mds que en el caso de estar autorizado su empleo —
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por el Ministerio de la Salud Plblica, Una resolucién del 24 de febre
ro de 1952 admite la gasolina de 60 octanos, el tricloroetileno, el ci
clohexano, el alcohol etflico y el isopropilico.

Chocolate: Producto obtenido por la mezcla de azlicar y licor de choco
late, haya o no haya sido objeto de un desgrase parcial con o sin adi
cibén de manteca de cacao, en proporcién tal que 100 g del producto —
contengan faparte de las disposiciones particulares relativas al cho-
colate con leche y al chocolate con avellanas) como minimo 35 g de 1i
cor de chocolate que incluyan al menos 18 g de manteca de cacao., Es-
ta autorizada la adicidn al chocolate de perfumes naturales (tales co
mo la vainilla), y la utilizacién como emulsivo de lecitina,
Chocolate en polvo o cacao azucarado: Producto pulverulento obtenido
por mezcla de azlcar y licor de chocolate parcialmente o no desgrasa-
do, en proporcién tal que 100 g del producto contengan por lo menos -
32 g de licor de chocolate.,

Chocolate para cocer, deshacer o desleir, o chocolate a la piedra: -
Producto en tabletas o en blogues obtenido con la mezcla de azlcar y-
de licor de chocolate, con o sin desgrase parcial en una proporcidn -
en que 100 g del producto contengan entre 57'y 65 g de azicar y entre
35 y 43 g de licor de chocolate que incluyan al menos 18 g de manteca
de cacao.

Chocolate corriente: Producto que se obtiene mezclando azlcar, licor-

de chocolante y manteca de cacao, de tal manera que 100 g del produc-—
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to contenga a lo sumo 57 g de azlicar y por lo menos 43 g de licor de-
chocolate y de manteca de -cacao, con un total minimo de 26 g de mante
ca de cacao,

Chocolate fundiente: Producto obtenido por la mezcla de azlcar licor-
de chocolate y manteca de cacao, de tal modo que 100 g del producto -
contengan a lo mds 52 g de azlcar y como minimo 48 g de licor de cio-
colate y manteca de cacao, de los cuales por lo menos 32 g son de man
teca de cacao,

Chocolate con leche: Mezcla de azlcar, licor de chocolate, manteca de
cacao y materias sdlidas procedentes de la evaporacién de una leche -
con el 24% por lo menos de materias grasas en una proporcidn tal gque-
100 g del producto han de comprender a lo sumo 50 g de azlcar, al me-
nos 25 g de licor de chocolate y manteca juntas, 16 g de leche seca,-—
debiendo haber en total 26 g de materias grasas.

Chocolate con avellanas o con almendras picadas: Mezcla intima de li-
cor de chocolate, manteca de cacao, azlcar y avellanas o almendras pi
cadas, en una proporcifn tal gue en 100 g del producto hayan a lo su-
mo 50 g de azlcar, por lo menos 50 de licor de chocolate, mantece de-
cacao y avellanas o almendras picadas, estas (ltimas en una cantidad-
minima de 16 g y en total 26 g de materias grasas.

En los demds pafses consumidores, la reglamentacidn es bastante seme-

jante a la francesa, En algunos paises, en especial el Reino Unido =

de Irlanda, se admite el emplec de otras materias grasas en sustitu——
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cién de la manteca de cacac para la fabricacidn de chocolate.

La reglamentacidn mexicana para la manteca de cacao y otros productos

se presenta en el Capftulo de Control de Calidad.

B) PROCESCS DE MANUFACTURA

I.- Llimpieza y cemido.- Una vez que se reciben en las plan
tas manufactureras los sacos de cacas el primer paso dentro del proce
so de transformacién que se aplican en estas factorfas es la limpieza y
cernido de las habas, esto se hace mediantz el paso de las habas por-
unos tamices de agitacién continua, combinados con una fuerte corrien
te de aire.

Unos imanes potentes eliminan las particulas metélicas, las-
pérdidas por cernido (cuerpus extrarios polvo, etc.), son del orden de
1 a 1.5k en peso.

2.— Tostado.- E1 tecstacdc es el tratamiento con calor que -
sirve para abrir la estructura de 1os producteos vegetales y al mismo—
tiempo formar sabores agradables. Se puede considerar el café como -
un ejemplo cldsico de los efectos benéficos del tostédo en vegetales.

Los métodos para tostar cacao difieren de aguellos usados pa
ra café, con el cacao es usual tostarle incluyendo la céscara y las -
temperaturas son considerablemente mencres, normalmente abajo de los—
200°C, Los granos de cacao a diferencia de los graros de café no son

tostados (nicamente para farmar sabores y olores agrdables asf como —
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para quitar los desagradables al mismo tiempo que la humedad sinc _.e
son tostados también para facilitar el subsecuente removimiento de la
céscara y para que el grano descascarillado o almendra llegue a un —
estado donde sea fécilmente molido.

Definiciones:

El tratamiento completo puede ser dividido, en tres etapas.

i) Secado

ii) Tratamiento con aire caliente

iii) Tostado

Aunque se tenga la intencidn de definir estas etapas estric-
tamente asignando temperaturas definidas a ellas, esto es précticamen
te imposible debido a gque intervienen otros factores ademés de la tem
peratura y el tiempo; por ejemplo el estado exacto del haba fresca, -
el contenido de humedad, etc.,

i) Secado

H. Finke ha definido el secado como el removimiento de hume-
dad sin cambio guimico, el grano estéd rodeado por un fuerte y compac-
to recubrimiento en la semilla que actla en cierta forma como una ba-
rrera contra la humedad,

El secar habas de cacao a temperaturas de 100°C, o menores -
puede tomar mucho tiempo, seria diffcil trabajar a temperaturas donde
la humedad sea Unicamente eliminada y todos los otros componentes del

grano continuen sin cambio.
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ii) Tratamiento de calor

Se puede definir como el tratamiento del haba de cacao usan-
do temperaturas ma}ores y tiempos menores que aquellos requeridos pa-—
ra (nicamente secar, las temperaturas de cualquier manera son menores
gue las que se requieren para tostar, y el tiempo de procesamiento es
correspondientemente mayor.

Mientras que el secado sirve primariamente para quitar el —
agua de los granos el tratamiento de calor también es usado para lo—
grar ligeros cambios en el material no—volgtil del grano.

Las temperaturas del aire o del gas usado en el tratamiento-
con calor deberén ser entre 110 y 150°C, aproximadamente, el efecto -
en la estructura de la almendra es mls cercano a aquel producido en -
el secado que al producto para el tostado, probablemente debido a gue
las temperaturas en el interior del grano no alcancen més alld de 100°C,

iii) Tostado

El tostado requiere temperaturas considerablemente mayores,-—
el aire o gas usado tiene una temperatura minima de 125°C, pudiendo -
asi describirse el tostado como un tratamiento de calor seco; ademés—
de quitar la humedad y otras sustancias volétiles, el tostado es usa-
do para prﬁducir componentes de sabor y olor deseados,

El tostado también tiene efectos fundamentales en la estruc—
tura y en las propiedades fisicas y guimicas del grano de cacao, la -

magnitud de este efecto depende por supuesto del tiempo y de las tem-—
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peraturas usadas,

El tostado también facilita el removimiento de la céscara y-
el subsecuente triturado del -grano,

El efecto de tostar estd gobernado principalmente por el con-—
tenido de humedad en el grano crudo.

Cantidades considerables de calor son requeridas para evapo—
rar esta humedad y al principio por lo tanto las temperaturas en el -
grano aumentan muy despacio.

A excepcién de los casos ce tostaco de alta Trecuencia las -
temperaturas en el grano siempre son menores gque i1as del aire que esta
en ia superricie de calentamiento del tostador, usando un tostador de-
Laboratorio M, Heiss y Gorling midieron de 110 a 160°C, Dreimar y Acker
y Lange trabajando bajo condiciones de produccién y temperaturas de ——
aire de 140°C, y un tiempo de tostado de 30 minutos encontraron una -

temperatura de 110°C, en la superficie del grano.

Aspectos de Procesamiento

El mét-4o Optimo de tostado depende tanto del tipo como de la
consistencia de los granos de cacac usados, Es dificil detallar cual-
quier condicidén de tostado primeramente porque los granos difieren tan
to en su origen y tipo y segundo porque cada marca tiene su propio pun
to de vista de sabor final deseado. A grandes rasgos se pueden dar -

los siguientes reguerimientos para el procesamiento:
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Tipo de producto final.- Los granos que se pretenden usar -
para chocolate deben ser tratados de manera diferente a aquellos gque-
se pretenden usar para polvo de cocoa., Cuando se hace polvo de cocoa
los granos son normalmente tostados a temperaturas mayores que los —
usados para chocolate, la razén es que el polvo de cocoa estd hecho -
generalmente de los tipos de cacao mds baratos.

Origen de los granos. Los granos de sabor son més tiernos y
tieren mayores caracteristicas aromdticas; para conservar este sabor-
son generalmente tostados a condiciones més suaves que los granos or—
dinarios, si una fébrica trabaja principalmente con granos de sabor -
debe ajustar sus condiciones de tostado de acuerdo a esto,

Grado de Fermentacién.— Los granos muy &cidos o los que es-
tén muy avanzados en su grado de fermentacidn tienen gue ser tostados
a temperaturas mayores gue los granos de primera calidad, aln a ries-—
gos de que los componentes responsables del buen sabor se volatilicen

Métodos de secado para granos crudos.— Después de la fermen
tacién los granos son secados ya sea de manera natural o artificial.-
Cuendo la cdscara se adhiere s6lo un poco al grano crudo podemas asu—
mir que el producto ha sido secado artificialmente y que tal grano re
quiere un tratamiento suave de calor en la fébrica.

Efectos de Almacenamiento.— Dependiendo de las condiciones—
del ambiente, el grano puede perder o ganar humedad durante el alma——

cenamiento. Esto debe ser tomado en cuenta durante el tostado, con -
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granos muy secos la clscara se adhiere un poco y existe menos humedad
que eliminar, condiciones mds suaves de tostado por lo tanto son re—
qgueridas,

Forma y tamafio del grano.- Los granos de cualquier carga -
gue se va a secar nunca son uniformes en tamafio forma y contenido de-
humedad, por lo tanto no podrén ser tostados absolutamente de una ma—
nera uniforme., Si las condiciones de tostado, son fijadas para dar -
un tostado perfecto con granos grandes entonce§ los chicos tenderén a
estar sobretostados; similarmente, condiciones perfectas para los gra
nos chicos darén granos grandes con falta de tostado.

Los contenidos diferentes de humedad producirén variaciones—
similares bajo cualguier condicién dada de tostado, los granos més —
secos estardn més afectados que los que tienen més humedad.

Se considera con frecuencia que el almacenamiento en silos -
producird un contenido uniforme de humedad, esto es cierto si se cir-
cula aire acondicionado a través del silo, de cualquier otra manera -
la humedad se incrementa con la altura del silo, cuando los granos -
son almacenados en sacos, la humedad tiende a éumentar en el fondo de
la pila., Se puede concluir entonces que los granos tostados uniforme
mente pueden ser producidos dnicamente partiendo de material homogé—
neo tanto en contenido de humedad como en tamafio,

TECNICAS DE PROCESAMIENTO Y TOSTADORES

Los granos pueden ser tratados con calor de muchas maneras -
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las cuales desarrollan los sabores y olores deseados, aparté de la -
temperatura y el tiempo estos métodos pueden ser clasificados ya sea-
por la manera en la cual el calor es aplicado por el método de opere—
cibn, ya sea por cargas o continuo.

Todcs los tostadores por supuesto, puéden ser usados para -
tratamiente de calor, dnicamente bajando la temperatura; por otro la—
do, las mdguinas para tratamiento de calor pueden ser usadas como tos
tadores s6lo si son adaptadas para trabajar a las temperaturas mayo—
res que se requieren en el tostado.

Tostado por Conduccidn.- En este método el calor es transmi
tido primeramente por conduccidn; los granos son tostados en un tam—
bor gue es calentado desde el exterior, el calor es transmitido a los
granos por contacto con el tambor como se muestra en la Fig. No. 9.

El tostado intermitente por conduccidén tiene ciertas desven-
tajas ya que necesita una supervisidn muy cuidadosa principalmente en
los estados finales de tal manera que se evite el sobrecalentamiento-
de los granos y para prevenir la introduccidén de sabores ahumados.

Tostado por Conveccidn.- En este método el aire caliente o-
el gas de combustidn, se pasa a través de los granos,

En los tostadores de tambor que son usados todavia; los gra-
nos se calientan en una combinacién de conduccién y conveccién porque
agui el tambor es calentado directamente y los gases de combustidn se

pasan a través de los granos, como se muestra en el diagrama de la -

Fig. No. 10.
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La aplicacidn de estos tratamientos también requiere de una-—
supervisidén cuidadosa y una gran experiencia préactica,

En la préctica moderna el tostado se hace dnicamente por con
veccidn, en las instaléciones antiguas el ‘aire era calentado a la tem
peratura requerida por medio“de calentadores de Coke, mientras que -
los modernos utilizan gas, aceite o vaﬁor sobrecalentado,

Tostado por Radiacidn.- En experimentos se ha demostrado -
que es posible tostar granos con radiaciones infrarrojas, sin embargo
se ha utilizado muy poco en la industria del chocolate por el incre—
mento en el costo de tostado, estos tostadores los fabrica comercial-

‘ »
mente Randiatori Westinghouse.

Tostado con Alta Frecuencia,- Para un tostado homogéneo el-
grano debe calentarse tan uniformemente como sea posible en el campo-
de la alta frecuencia. La cantidad de energia necesaria estd correla
cionada con la humedad del producto que se esté& tratando, ya que va—
riaciones en ésta traen como consecuencia que los granos himedos sean
sobretostados mientras que los secos se calientan insuficientemente,

Las variaciones causadas por las diferencias en la humedad -
del grano junto con la alta inversidn y el costo de operacién han 1li-
mitado el uso de los tostadores de alta frecuencia a la escala indus—
trial., La Fig. No. 11 muestra un tostador continuc de alta frecuen—
cia,

Tostadores Discontinuos o Tntermitentes



F I G U

R A

NO.

1M

DIAGRAMA DE UN TOSTADOR DE ALTA FRECUENCIA CONTINUO

mo

AN
IS

=
2-
S
4-

TAMBOR TOSTADOR

GENERADOR DE ALTA FRECUENCIA
TOLVA ALIMENTADORA

.,,||”: .

EMBOLSADO DE PRODUCTO FINAL




80
Dentro de este tipo estén incluidos los tostadores de tambor
como se muestra en la Fig. Nﬁ. 9, asi también las unidades modernas -
donde los granos de cacao son tostados por una combinacidén de conduc—
cidén y conveccién como se ilustra en la Fig.bND. 10, y los tostadores
modernos esféricos donde los granos son tostados (nicamente por con—
veccifn por ejemplo con una corriente de gas caliente como se muestra
en la seccién de la Fig. No, 12 de un tostador esférico STROCCO donde
los granos van de la tolva de almacenamiento a la esfera de tostadb,—
el aire estd calentado en una cémara especial por medioc de gas y un -
campresor envia el gas caliente a micha presidn y a gran velocidad —
desde el lado opuesto a la alimentacidn de los granos.
El aire es continuamente removido de la esfera de tostado -
por medio de un escape situado abajo de la tolva, como resultado la -

circulacién de gas caliente sigue el flujo indicado con las flechas -

en el diagrama mencionado, después d21 tostado un obturador situado
en la parte inferior de la esfera es abierto y los granos tostados —
calientes son vaciados en un enfriador que estd equipado con un fondo
perforado y un agitador rotatorio, los granos calientes son enfriados
a la temperatura del medio ambiente o del aire refrigerado,

Después de enf}iados los granos se transfieren por medio de-
una abertura en el fondo de la tolva del triturador y ventilador,

Tostadores continuos,- Los tostadores continuos han sido —

desarrollados para hacer el proceso de tostado mds eficiente y unirlo
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més fAcilmente con los otros pasos durante la fabricacidn del chocola
te y para ahorrar la mano .de obra que cada vez es mds escasa,

En Europa estos tostadores tienden a trabajar con el princi-
pio de la caida vertical, en los Estados Unidos por otro lado se usan
unidades horizontales tales como el tostador Burns Thermalo v més re-
cientemente las unidades de cama flufda.

Tostadores Continuos de Conduccidn

El tostador Burns Thermalo presentado en la Fig. No. 13 per—
tenece a este grupo, donde los granos se alimentan desde la tolva por
medio de una unidad medidora al tambor de tostado y al de enfriado am
bos actlan como transportadores de tornillo, las espirales contenidas
en el interior de estos tambores ayudan a mover los granos a través —
del tostador y el enfriador.

Los granos se calientan principalmente por contacto con las—
paredes del tambor rotatorio.

Tostadores Continuos de Conveccidn

Con excepcidn por el tostador de cama fluida todos éstos tra
bajan con el principio de cafda vertical, los granos van desde la par
te superior a la inferior a través de una etapa de precalentamiento,-
seguida de una de tostado y etapas de enfriamiento, esto se muestra -
en los diagramas de las Figs. Nos., 14, 15 y 16.

Tostadores de Conveccifn de Lecho Fluidao.

En éstos, el producto se transporta en suspensidn por una co
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rriente de eire caliente y se calienta por conveccién, mientras esté-
en un estado de flujo turbulento; esto se ilustra en la Fig. No. 17.

Una capa uniforme de granos crudos se alimenta dentro del -
tostador en una banda transportadora por medio de un vibrador de zona,
La vibtracién ayuda a separar los granos y entonces van a la zona de -
tostadec, mientras gue se inyecta aire caliente verticalmente, este ai
re envuelve completamente los granos. Enseguida los grancs tostados-
son enfriados de la misma manera, en este proceso los granos son ca—
lentados y enfriados completamente por conveccidn.

Tostadores verticales de conveccidn

Existen ya disponibles miquinas continuas gue son apropiadas
tanto ﬁara tratamiento de calor como para tostado de granc, En todas
ellas los granos caen verticalmente a través de una etapa de preca- -
lentamiento, tostado y enfriamientao.

El Tostador Miag

En este tostador, a diferencia de los verticales, los granos
se calientan en la etapa de precalentamiento por contacto directo con
las superficies de calentamiento [por conduccidén). Esto se muestra -
en el diagrama de la Fig. No. 14. Posteriormente los granos se tra—
tan con calor en la etapa de tostadc por medio de aire caliente y des
pués se enfrian con aire del medioc ambiente o con aire refrigerado.

Tostador Probat

Este es también un tostador vertical; pero agui los granos -
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se calientan {nicamente por una corriente de aire (conveccién) como -
se muestra en la Fig. Nn.A15.

El producto que se va a tostar es alimentado desde la tolva—
hacia un canal constituifdo de varias cdscadas hechas de hojas de me-
tal perforado; estas clscadas terminan en el mecanismo de expulsidén -
en el fondo. Los canales de clscadas se mueven a través de la zona -
de precalentamiento, la zona de tostado y la de enfriamientao,

El aire se precalienta en la zona de enfriamiento y después—
tiene un calentamiento adicional de 3 calentadores. El producto pue-
de ser enfriado ya sea por aire del medio ambiente o si es necesario-
con aire artificialmente enfriado.

Tostador Buhler STR 2,- Un tostador moderno debe llenar los
siguientes requisitos: Debe trabajar sin mucha supervisidn mientras—
que trata al producto tan suavemente como sea posible y ademés debe—
tener una buena utilizacidn de calor por unidad de producto termina—
do. Para una operacifn libre de problemas, también es esencial gue -
el equipo auxiliar como filtros, unidades de calentamiento etc., esté
construido de tal manera que las partes puedan ser limpiadas y cambia
das répida y eficientemente sin gue requieran mucho tiempo y mano de-
obra, El tostador continuo STR 2 fue construfdo con estos puntos en-

mente y su operacidén se ilustra en la Fig. No. 16.

3) AVENTAMIENTO, SOPLADO Y DESCASCARILLADG
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M&s cominmente conocido como trituracién o descascarillado,-
la operacién de aventamiento sirve para separar la céscara de las al-
mendras y para enteﬁderlo hay que tener en cuenta las siguientes con-
sideraciones:

Los granos se quiebran entre dos rodillos ajustabples dentados
gue permiten que el cotileddn sea separado de la cdscara., Los frag—
mentos de los cotiledones son llamados almendras debido a que:

i) Varfan de tamafio, desde polvo hasta fragmentos de 2.5 cm
de largo que son separados para formar corrientes homogéneas haciéndg
los pasar por diferentes mallas con orificics de diémetro graduado.

ii) Las corrientes separadas son individualmente colocadas —
en conductos donde se pasa aire a contracorriente a una velocidad con
trolada suficiente para arrastrar consigo las cdscaras perc no tanto-
como para que se lleve las almendras,

iii) La corr;iente de particulas muy finas y polvo es sometida
a un proceso capaz de recuperar la manteca de cacao y la teobromina.

iv) Desde gque los esténdar de la U, S, FOOD AND DRUG ADMINIS
TRATION no permitieron més gque el 1.75% de cascarilla en las almen— —
dras y dado que los fabricantes de chocolate no desean exponer su - =
equipo de molide a la abrasividad de la cascarilla, asi como por con-
sideraciones éticas, prefieren que la corriente de aire se lleve con-—
sigo algo de almendras, que posteriocrmente tratan de recuperar en una

serie de tamices y nuevas corrientes de aire,
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v) Una vez que las diferentes almendras estn limpias, se -
recombinan y se pasan a la siguiente operacién,

El problema de eliminar el gérmen de la radicula (presente —
en un 0.6 a 0,7%), durante la operacién dé aventamiento se ignora en-
la mayoria de ]a literatura sobre manufactura de chocolate, a pesar -
de su gran importancia.,

El gérmen se remueve cuidadosamente en algunas factorias eu-
ropeas; pero esta préctica no es muy seguida en los Estados Unidos, -
La mayor parte del gérmen pasa directamente en el aventamiento a la -
corriente de particulas finas, algunos encuentran su camino en la co-
rriente de granos pequefios. La principal objecién que se le hace al-
gérmen es que es amargo y extremadamente dificil de moler, esto aun—
que es cierto no justifica una operacidn adicional que sea costeable,

Otros tipos de descascaradores o aventadores aparte del des—
crito se encuentran en uso, unos sustituyen la malla vibratoria por -
una rotatoria, sin embargo las principales diferencias estriban en el
disefio concerniente al guebrado del granoc.

Asi existe un tipo gue usa rodillos dentados contra una ba—
rra; pero éste produce particulas mé&s finas que el de los dos rodi—
llos,

Otro disefio emplea dos discos corrugados, un rotor y un esta

tor; pero tiene la desventaja de que tiende a formar un compuesto go-

moso y excesiva basura,
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Exister los guebradores de impacto, unc de éstos usa discos—
giratorios para arrojar los granos contra el impactador, este tipo, -
tiene la desventaja de que algunos granos se adhieren al impactador y
talla unos granos contra otros creando polvo, otro tipo de impactador

emplea fuerza neumdtica en lugar de discos giratorios.

4) MOLIENDA DEL LICOR

La mayorfa de los granos tienmen un promedio del 53% de mante
ca de cacao, Cuando los granos se muelen hasta hacer una masa impalpa
ble arriba del punto de fusién de la manteca de cacao, la masa fluye-
libremente en una corriente medianamente delgada, el producto resul—
tante se llama licor de cacao.

Un dia antes de que se muela el licor, los granos se mezclan
con azlcar, en unos recipientes cilindricos con fondo de acero o de -
piedra que tienen unas ruedas giratorias anchas y pesadas del mismo -
material,

Después de un largo proceso, las almendras o granos y el azd
car semuelen lo suficiente para hacer una pasta fluida.

Este método de moler azfcar y granos juntos particularmente-
cuando se cuenta con vasijas de piedra, o se usan granos de alte ca-
lidad, producen un sabor mls fino y delicado gue los métodos modernos

de moler ambos separadamente, La razén por la gue es poco usado es —

debido a los costos de operacibn relativamente altos, al gran espacio
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que ocupa y debido a la dificultad de preparar la pasta apropiadamen-
te, para su uso en refiner{as modernas,

No resulta ninguna pérdida, en el uso de granos con alto con
tenido de manteca de cacaoc al usar licor molido burdamente, para recu
brimientos de alta calidad, debido a que de cualquier manera, se refi
nan siempre mds finamente; cualquier manteca de cacao que continle -
atrapada en la estructura celular del licor burdo, se libera en el (1
timo paso del refinamiento de pasta de chocolate suave,

La molienda para otros propdsitos se debe continuar hasta la
finura o tamafio de particula gue requiera el uso especifico,

5i por ejemploc se va a hacer un chocclate burdo, el licor es .
molido més fino para liberar toda la manteca de cacao, que es cara y-
asi contribuir al méximo a la reduccibn de viscosidad. El costo adi-
cional de la molienda, es menor gue la manteca adicional liberada,

Otra ilustracidén es el requerimiento de finura del licor pa-
ra la produccién de polvo de cocoa. Si el licer es molido demasiado-
fino, el prensado no liberard toda la manteca de cacao que el molido-
burdo de licor pudo dejar atrapado en las células, adicionalmerte los
pulverizadores de polvo de cacac no reducirén mayormente el tamafio de
las particulas, por lo tanto para producir econdémicamente el polvo de
cacao es necesario moler el licor lo suficientemente fino para soltar
toda la manteca de cacao disponible, perc no méds fino. El tamafic re-
comendado para este propdsito es de un 99.5 a un 99.9% a través de -

una malla 200,
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Existen varios tipos de molinos de licor, uno de ellos es el
molino de tres piedras que puede 0 no ser complementado con uno de -
los diferentes tipos disponibles de premoledores, que aparte de ini—
ciar el guebrantamiento ayudan a incrementar la capacidad del molino,
El molino de tres piedras es un juego de tres pares de piedras circu-
lares, acomodadas una sobre la otra como escalones en una terraza, la
superficie de molido de cada piedra encara el miembro opuesto del par,
cada piedra estd acanalada de manera gue conduzca el licor mientras -
se esté moviendo, desde el centro hasta la orilla exterior de la pie-
dra.

La piedra inferior de cada par es un estator y le superior -
es un rotor (que es ajustable levanténdolo a bajéndolo contra el es—
tator), que estéd barrenado en el centro para permitir la entrada de -
granos o licor parcialmente molido desde arriba, Mientras que el li-’
cor es descargado alrededor de la circunferencia de cada par de pie—
dras, fluye a través de una batea circular rodeando el estator en una
cafda corta que alimenta al par siguiente inferior de piedras, o a una
bomba gue transporta el licor hasta un recipiente donde es almacenado
para su uso postericr,

Dos criticas que se le han hecho al molino de tres piedras,-
es que deja algo que desear en lo gue respecta a la uniformidad de —
las partfculas y que es dificil prevenir que el licor alcance una tem

peratura considerablemente mayor a los 200°F, como resultado del ce—
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lor desarrollado por la friccidn, éste (ltimo problema se corrige uti
lizando equipos con chaguetas de agua fria,

El calor desarrclladc en esta etapa sirve para evaporar la -
humedad y los volatiles amargos que pueden continuar en el graﬁo tos-
tado, se debe decidir la conveniencia de eliminar los componentes in-
deseables ya que algunos de los deseables también escaparén bajo las—
mismas condiciones; la respuesta depende de la preponderancia de lo =
bueno y lo malo.

Con granos delicados, aromaticos y de buen sabor la respues—
ta es negativa, con granos comunes de pocas cualidades aromiticas la-

respuesta es afimmativa.

5) MEZCLADO DE GRANOS DE CACAO

Es muy raroc gque algin chocolate o productc de cacac sea for—
mulado con un sblo tipo de grano o haba de cacao. Por esta razén de-
ben existir algunos sitios en la fébrica donde se realicen las mezclas
especificas.

Una rev151c'r| de los problemas de tostado ya discutidos sefia-
lard las razones por las que los granos de cacaoc no deberén ser mezcla
do antes de tostarse., La primera etapa en la cual el mezclado puede-
ser desarrolladc propiamente, desde un punto de vista de sabor, supo-
niendo que las proporciones de granos tostados sean exactas es entre-

el tostado y el aventamientoc., E1 mezclado en este punto de cualquier
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manera estd limitado el grado en que el descascarado y el quebrado —
pueda ser propiamente desarrollado al mismo tiempo y con el mismo -
ajuste de mlguinas en las diferentes clases de granos que se van a es
tar mezclandao,

Las variaciones entre los granos, mezclado en fragilidad, ta
mafio, dureza de la cdscara y cosas parecidas hacen gue no sea muy con
veniente el mezclado antes del aventamiento,

Una vez que los granos son reducidos a almendras limpias, el
mezclado de los tipos deseados es relativamente fcil. Aln aqui exis
ten diferencias caracterfsticas que pueden retardar el mezclado para-.
una etapa posterior, una clase de grano puede ser molido més fécil- -
mente o alguno es mejor si se muele a una temperatura mayor o menor -
que los otros, o si mls de un tipo de molinos de licor estd disponi—
ble una clase de grano puede ser mejor manejada en un tipoc de molino-

y otra clase en un molino diferente.

6) PROCESAMIENTO HOLANDES O DE ALCALINIZACION
Los grands de cacao fermentados tal como se reciben son &ci-
dos como resultado del proceso de fermentacidn que se aplica en los -

pafses productores.

El pH de los granos fermentados crudos dependeréd en gran me-
dida del grado de fermentacidn alcanzado, los granos més fermentados—

estdn dentro de un rango de 5.2 a S.5.
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Hay aparentemente tantas recetas y métodos de aplicacidén del
proceso holandés como personas que lo hacen y cada fabricante tiene —
un gran nimero de polvos o licores de cacao, procesados cadz uno con-
un método individual. Cada fabricante puéde muy bien usar diferentes
élcalis para diferentes productos basados en el punto final deseado -
en cada caso.

Para los fabricantes de chocolate y productos de cacao el e-
fecto més importante del proceso holandés es el cambio en color y sa-
bor, Muchos efectos de control involucrados en este arte incluyen la
clase de granos usados; pero los mds importantes son: el tipo y la can
tidad de &lcali empleado, la relacién de egua y &lcali; asi como el -
tiempo, temperatura, aireacién y otros detalles del proceso.

Los cambios en el cardcter del sabor resultante de una alca-
linizacidén dificilmente pueden ser descritos con palabras, Es impor—
tante reconocer la falacia comln de que el proceso holandés hace el =
sabor del cacac mis fuerte, ya gue sucede precisamente lo contrario,-—
El proceso holandés proporciona un sabor mds suave, posiblemente por-
gue se neutralizan los &cidos fuertes del cacao natural, La razén —
aparente de esta creencia equivocada, es que uno se inclina a probar-
con los ojos y se supone que mientras més fuerte es el color més fuer
te es el sabor,

El pH de la mayoria de los cacaos y licores procesados con -

el método holandés, comercialmente disponibles caerén dentro de los -
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rangos de 5.8 a 7.5. Es importante para quien compra estos productos
hacer notar gue el pH no es un factor de control en produccidn y se -
pueden encontrar variaciones mayores en un producto dado y gque restrin
girlas a una variacidn peguefia de pH no es posible, ya que si se man-
tiene uniforme una mezcla de granos no siempre se empieza con el mis-—
mo pH y el seguimentd rigido de una férmula o procedimiento nos daré-
un pH igualmerte variable en el producto terminado.

Las variaciones en la fdérmula y en el procedimiento delibera
damente dan como resultado un pH uniforme pero una falta considerable
de uniformidad en color y sabor er el producto terminado.

La alcalinizacién no trae como resultado un aumento de la so
lubilidad como una vez se pens@. E1 despencamiento puede ser ligera—
mente mejorado si algunos jabones son formados por reaccifn del &lca-
1i con trazas de &cidos grasos litres; pero los defectos en el sabor-
resultante gue esto origina son mi@s serics gue la ventaja ganada por-

lo que deberd evitarse la formacifn de jabones,

7) PRENSADO DEL LICOR

El chocolate y los productos de polvo de cocoa han ido jun—
tos a través de los departamentos de manufactura; pero en este punto-
sus trayectorias se separan,

El siguiente paso en la fabricacidn de productos de polvo de

cocoa, lleva al licor a las prensas hidrdulicas, Estas mdquinas son-



99
construidas para comprimir el licor dentro de los limites de recipien
tes, hasta que se extraiga una cantidad predeterminada de manteca de-
cacao, a través de pantallas de malla muy fina o filtros, dejande wa
torta decocoa parcialmente desgrasada.

Antes de ser bombeado hacia las prensas, el licor de chocola
te es calentado a una temperatura de 200 a 215° F, El licor caliente
se bombea bajo presifn, empezando inmediatamente a forzar la manteca—
de cacao a través de las pantallas de filtro a ambos lados de cada —
recipiente,

Cuando todo el licor estéd en la prensa, la bomba de presidn-
se detiene y el martillo hidréulico es puesto en accifn,

La manteca de cacao que sale de los recipie~ntes, se recolec—
ta en una batea y se gufa hasta un recipiente recolector localizado -
en una Déscula, gue cuando marca que se ha llegado & la cantidad pres.
crita de manteca de cacao, el operador regresza el martillo hasta su -
posicién de arrangue.

Las tortas duras de cocoa sobrantes son mecénicamente descar
gadas de las prensas y llevadas a lea siguiente etapa.

La manteca de cacan colectada de la prensa no estd limpia y-
llega con ella una gran cantidad de particulas peguefias no grasosas -
de licor. La manteca de cacao se filtra hasta obtener una claridad -
reluciente, a través de cualquiera de los filtros disponibles de acei

te, antes de ser enviada para su usoc a los departamentos de fabrica—
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cibn de chocolate.

Las prensas pueden producir tortas en una gran variedad de -
contenido de mantecé de cacao, dentro de un rango controlable comér——
cialmente, de cerca de 2%.

Aungue pueden encontrarse contenidos inferiores de grasa de-—
cacao, un minimo préctico es del 10 al 12% de manteca de cacao, en la
cocoa,

El licor sometido al procesc holandés es més diffcil y més -
costose de prensar hasta este rango tan bajo, resultando que se logra
un contenido del 13% de grasa.

El 1fmite superior del contenido de grasa, estd gobernado —
por el espesor méximo al cual la torta puede ser descargada de la pren
sa, esto es por supuesto variable dependiendo del equipo; pero general
mente es cerca del 35h del nivel de manieca de cacao.

El tiempo del ciclo de prensado por carga cbviamente variard
con la cantidad de manteca de cacac que se separa. Un perfodo tipico
es 15 minutos para tortas conteniendo del 22 al 2@% de marteca de ca-
cao y de 45 a 60 minutos para tortas con el 10 al 12%. Aparentemente
debiao a las altas temperaturas y presiones-usadas, ocurren algunos -
cambios quimicos en el licor de chocolate durante el prensado, Mien--
tras mis manteca de cacao se separa, el cecao viene siendo mls suave-
y mends aromitico, hasta que se alcanza un punto en el cual un meyor-—

prensado empieza a crear una aspereza en el sabor, £l punto en el ——
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cual la aspereza empieza a ocurrir es discutible y variable, En cual
quier parte la mayorfa estd de acuerdo en que la aspereza estd presen
te con un 19% 6 menos de manteca de cacao contenida en la torta,

Esta suavidad inicial y pérdida -de aroma nos puede llevar a—
concluir gue la manteca de cacao se ha llevado consigo la delicadeza—
y el sabor del licor original de chocolate, Esto no es cierto y pue-
de ser flcilmente demostrado recombinando la manteca de cacao sin il
trar con el polvo del cual vino, encontréndose gque no se cobtiene de -

nuevo el sabor original,

8) PULVERIZACION Y CERNIDO

La torta caliente que sale de las prensas se eniria para en-
durecer la manteca de cacao contenida y para evitar que se espese y -
gue se reseque en el pulverizador gue sigue. Mientras mayor sea el -
contenido de grasa mds necesario es este procesc de enfriamiento.

El control de la temperatura de la torta y polvo de cocoa es
necesario no sblo para facilitar el manejo mecénico en el pulveriza—
dor y en el proceso de cernido sino también para producir un color -
buerio y durable en el producto terminado y para evitar que se apelotg
ne en el almacenamiento.

Debe recordarse que la manteca de cacao estd presente, y que
el templado apropiado es importante para adquirir una buena aparien—

cia tanto como lo son los productos cubiertos de chocolate, La mart e
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ca de cacao puede "florecer" en el polvo de cocoa y dafiar su aparien—
cia, particularmente si les femperaturas no son controladas adecuada-
mente en la fabricacidn y almacenamiento.

Por esta rmzén la torta de cocoa debe ser enfriada muy despa
cio por lo menos hasta que alcance le temperatura de 75°F, después de
le cual un enfriemiento mds rdpido no la dafiard., Si el producto ya—
sea torta o polvo és calentadu subsecuentemente arriba de 93-94°F, -
cualguier templado que se haya dado se pierde y deber& repetirse,

Las Tluctuaciones cortas de temperatura abajo de ésta duran-
te la pulverizacién y cernidu, no dafierén el producto.

Cuando a un enfriado répido le sigue una temperatura suficien
temente alta para volver a fundir la manteca de cacao, o cuando el pql
vo es empacado a tales temperaturas que despuéz se bajan muy despacio;
aparecen sombras, manchas, estrias y otros defectos de colur, Afortu-
radamente la mayoria de los uscs para el polvo de cocoa destruyen los—
cristales de la manteca de tal manera gue eliminan los problemas de co
lor,

Considerando gue la torta de cocoa ha sido templeda y enfria
da adecuadamente, se alimenta al pulverizador bajo condiciones que no
permiten un incremento de la temperatura. Esto es logrado alimentan-
do aire frio con la torta dentro del pulverizador, cuidando que la tem
peratura de todo el cuarto esté baja y no sobre cargar el pulveriza—

dor,
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Este equipo puede ser cualquiera de los diferentes tipos dis
ponibles, los de martillo y de disco son los mls comunes, generalmen—
" te estén equipados con cémaras clasificaduras, donde las particulas -
mayores al tamafio deseado son separadas para molerlas posteriormente?fﬂ

&

A no ser gue el clasificador haya completado el cernido de -
basura de los remanentes;iél polvo de cocoa es enviado directamerte -
ya sea a un cernidor de viento o primero a un enfriador. Esto dltimo
es necesario si el templado se pierde durante la pulverizacidn; para—
permitir que el cacao sea enfriadc a un grado y a una velocidad consis
tente con un buen templado,

Un enfriador tipico, consiste de varias capas en un arreglo-
horizontal de cintas anchas, el cacao es alimentado en la capa supe—
rior que se mueve despacio, hacia una estructura en forma de caja, -
donde unas tablas voltean el cacao hacia la siguiente capa gue se mue
ve er direccidn opuesta.

Este enfriamiento lento de polvo de cocoa continua hasta gue
la Gltima capa lo deja en la descarga{ En este punto una corriente -
de aire muy frio (40°F), lleva el polvo y lo transporta a través de -
un ducto hacia el cernidor de viento. Aqui el polvo es transportado—
en una curriente de aire en forma de ciclén, esta corriente se forma-
por medio de unas navajas rotatorias répidas.

_La fuerza centrifuga separa el polvo fino del grueso dejando

caer el fino dentro de unas mAquinas pesadoras para empacarlo y en- -
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viar los remanentes de nuevo hacia el pulverizador,

El control de la humedad en el polvo es importante ya que -
una pulverizacién répida de la cocoa crea una enorme cantidad de eleg
tricidad estética que los dispositivos ordirarios a tierra no pueden-—
disipar completamente, como el polvo de cocoa es explosivo si no se -
cuenta con disefics de descarga a tierra, magnetos y demds proteccio—
nes, el peligro de explosidn o fuego estard siempre presente como la—
Espada de Damocles. Una proteccidn adicional ceontra los peligros de—
la electricidad estética es el llevar el contenido de humedad a un 4-
8 azth.

Si el polvo de cocoa muestra un promedic de 4 - 4%% de hume-
dad como resultado de haber sido producido a dicamos un 2%, y despés
haya absorbido humedad del aire, la condicifn actual probablemente re
flejard decuniformidad y una variacién del 2 al 8% en masa. Esta con
dicién dard lugar a un apelotonamiento y a la pérdide de sabor, E1 -
producir cocoa deliberadamente dentro de un 4 — 4% de humedad como una
condicidn uniforme minimizard el apelotonamiento y el desarrollo de -
sabores rancios resultado de una excesiva absorcidn de agua.///

También ayuda a controlar la uniformidad del uso ya que la -
cocoa con una gran variedad de contenido de humedad nos dard igual- -
mente un color y sabor desuniformes asi como una baja capacidad de sa
bor por unidad de peso. Una alternativa parcial serd un empague a -

prueba de humedad. Muy pocos cambios tendrén lugar en un polvo de —
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cocoa bien preparado y si estd propiamente almacenado continuard en -

buenas condiciones por afos,.

9) MEZCLADO

El licor molido que se pretende usar para hacer chocolate se
almacena en grandes recipientes. El mezclado de varias clases de gra
nos, almendras o licor ha tenido ya lugar; o los varios licores que -
eran necesarios para una férmula, se han puesto ya en el recipiente -

de mezclado,
En esta etapa se han mezclado las cantidades prescritas por—
.
la férmula particular que se esté haciendo de:licor de chocolate, azd
car pulverizada, manteca de cacao, leche y cualguier otro ingrediente
saborizantes no voléatil que sea necesario.

Todos los sabores volétiles se reservan para una adicién pos
terior, particularmente si estos procesos van a ocurrir a temperatu—
ras elevadas.,

Unicamente se anade en esta etapa la manteca de cacao que —
sea necesaria para producir una pasta espesa, esta cantidad depende -
del gfado de reduccidn de tamafio de la partfcula que se va a alcanzar
en la formulacidén involucrada,

El contenido total de grasa de la pasta en esta etapa va a -

variar para la mayoria de los productos del 25 al 30%, en el ramo in-

ferior estén todos los chocolates relativamente burdos y los recubri-
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mientos para confiteria, recubrimientos de helado y chccolate de le—
che. En el rango superior estdn los productos muy suaves y aquéllos—
con un contenido relativamsnte alto de licor o sdlidos de cacao., El-
equipo usado para mezclar puede ser de diferentes tipos, las vasijas-
antiguas no se usar ya en las plantas modermas actuales, han dejado -
su lugar = los recipientes de mezclado de uso rudo, en los gue se pue
d= manzjar la pasta espesa en cargas de diez mil a veinte mil libras.

Una alternativa es un mezclador de alta velocidad gue maneja
sdlo cargas menores de dos mil quinientas libras; pero que completa -
el mezclado en solo cuatroc o cinco minutcs, comparados con los guince
0 veinte cue reguieren los mencionados anteriormente.

Un desarrollo mds reciente lo constituve la mezcladora conti
nua, que parece un gran transportador de espiral, en el cual unos ali
mentadores continuos proporcionan los ingredientes en las cantidades—
formuladas.

La pasta del mezclador continuo, fluye en una cantidad cons-
tante a una baterfia de refinadores. Los mezcledores de tipo intermi-
tente, son cargados con poca mano de cbra.

La manteca de cacaoc y el licor de chocolate son bombeados de
su almacén respectivo a los recipientes de mezclado, a través de medi
dores que cortan el flujo automdticamente cuando se cumplen los requi
sitos de la férmula,

El azlcar ha sido pulverizada, no mds fino que lo que se ne
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cesita para un refinamiento adecuado de la pasta, que mientras tanto-
ha sido transportada desde el pulverizador, hasta depbsitos de pesado
automdtico localizados arriba de los recipientes de mezclado,

Estos depdsitos estédn equipados ton controles que cortan la-
alimentacién, cuando una alimentacién prefijada ha sido acumulada, -
descargando su contenido a una sefial, e indicando que estén listos -
para un nuevo ciclo cuando son vaciadosT

Una automatizacidén més refinada estd por supuesto disponible
en esta 8poca electrdnica., La leche deshidratada puede ser manejada-

en este punto en la misma forma que el azlcar.

10) REFINADO

El énico propdsito de refinar es el de reducir el tamafio de-
las particulas de los ingredientes a la dimensidn que se reguiera pa-
ra las especificaciones de un producto particular.

Esto se logra en cuatro pasos sucesivos durante los cuales -
los materiales ven pasando a través de refinadores de cinco rodillos,

Esta mAquina estd compuesta de cincu cilindros ligeramerte -
convexos de una aleacidn especial de acero, fijado uno arriba del - -
otro y girando en una secuencia alternamente. Los rodillos son hue—
cos y son enfriados individualmente por un flujo controlado de agua -
en su superficie interior, gue sirve para eliminar todo el calor desa

rrollado por la friceidn,
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La pasta se alimenta desde los dos rodillos del fondo, los -
cuales esté@n acomodados en un &ngulo de 45°, los rodillos restantes,-
estén colocados uno arriba del otro verticalmente, sobre el mayor de-
loz dos rodillos inferiores.

Un refinador modermo de alta velocidad de cinco rodillos, -
puede manejar de 350 a dos mil libras de pasta por hora dependiendos—
del ajuste, y en un solo paso puede reducir las particulas a un tamae-
no er el cual la dimensibn mayor es .0003 pulgadas. La lengua humana
promedio no puede distinguir particulas de este tamafio y Gnicamente -
unos pocos pueden detectar una dimensidn de .0005 de pulgada. Este —
volumen de produccién y esta considerable dismirucién en el tamafio de
las particulas no se podria conseguir con los refinadores anteriores.

Ademés de su efecto obvio en la textura, la operacidén de re-
finado también -roduce cambios en el color y sabor. Si todos los de-
més factores continuan iguales, mientras més fino se muela el chocola
te, mds ligero serd el color.

Por (ltimo son cuatro los factores involucrados en los cam——
bios de sabor detectables, que pueden presentarse en la pasta de cho-
colate, ya sea durante =1 refinado o posteriormente.

Estos son: evaporacién, el efecto sobre la apreciacidn senso
rial del tamafio de partfcula, la oxidacién y la interaccibn quimica-

entre los sabores.

11)  CGNCHADD
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El conchado es una de las operaciones mds importantes en la-
fabricacidn del chocolate, de la que depende en gran parte la calidad
del producto, tanto desde el punto de vista de su aroma como en el de
su textura,

La calidad y el precio del producto acabado, son funcidn de-
la duracién del conchado,

La concha es un gran recipiente de fundicién, de paredes grue
sas, en el cual un rodillo o disco agitador va y viene removiendo y -
agitando regular y continuamente la pasta de chocolate para hacerla -
untuosa, fina y aromética.

La duracién del conchado varia, segln la calidad del chocola
te, de 24 a 72 horas.

La temperatura de la pasta durante el conchado estd compren-
dida entre 60 y 80°C.

Los efectos del conchado son a la vez mecénicos: reduccidn -
de las dimensiones de las particulas, liberacidn eventual de la mante
ca de cacao y afinado del chocolate; fisicos: homogeneizacidn de la -
pasta y disminucibn de su indice de humedad, y quimicos: eliminacidn-

de ciertos Acidos voldtiles y transformacién de los taninos,

12) TEMFLADO

Si se quiere obtener en el moldeado una buena cristaliza- -

cidn y la forma estable de los cristales en sobrefusién. Para ello -
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se dete mantener la pasta de cacao a una temperatura vecina de su pun-
to de cristalizacidn (28 a 319C), La pasta se enriguece con una siem-
bre cde cristales, Se las calienta a continuacidn hasta 32°C, para pro
porcionarle una mayor fluidez gue permita una mejor adaptacidén a los -
moldes. Existen numerosos modelos de templadoras, las mds modernas —

son automdticas y de marcha continua.

13) MOLDEADD

La pasta templada pasa normalmente por una tolva pesadora gue
deposita en cada molcde la cantidad de pasta deseada. Los moldes de ——
hierro estafiado, actualmente plastificedos, estdn dispuestos sobre una
cinta giratoria donde guedan scmetides a las diferentes operaciones de
moldeado y desmoldeade. Primers son llevaedos a la temperatura de tem-—
plado antes de ser llenados al pasar por debajo de la tolva pesadora.-
Luego pasan por una tabla sometida a una trepidacién continua que ase-
gura ur=2 buena reparticidon de la pasta en los moldes al mismo tiempo -
gue elimina las burbujas de aire. Los moldes pasan .éntonces a un té-
nel frigorifico mantenide a una temperatura de 7°C aproximadamente gque
asegura la consolidacidn del chocolate. E1 chocolate, al enfriarse, -
se contrae, lo cual facilitard el desmoldeado. La salida del tlnel -
frigorifico se hace en una estancia mantenida a 14-15°C donde tiene lu
gar el desmoldeado y el embalaje. Los moldes, vueltos hacia una este-

ra de fieltro gue recibe las tabletas, son dirigidas en seguida a una-
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corriente de aire que los prepara para un nuevo rellenado,

14) EMPAQUE

Tres tipos de empague han sido estandarizados en esta indus—
tria, El empaque mds antiguo es la bolsa individual de 10 libras he-
cha con cartdén corrugado de 50 libras. Un empague més reciente es la
bolsa mdltiple de papel, gue en su interior estd recubierta de cera o
pldstico. El tercer tipo de empague frecuentemente usado, es una - -
gran caja de cartdn corrugado llamada jumbo.

El primer tipo de empague se usa para los productos caros, la
ventaja que presenta la bolsa mlltiple es una gran proteccién contra-
la absorcidn de olores, humedad, polvo, etc., ademds gue después de —
usada puede ser desechada faAcilmente.

El cartdn jumbo es preferido debido a que representa un gran
ahorro en espacio de almacén; el llenado con poca mano de obra y solu
ciona muchos problemas, aunque obviamente guien lo use deberd manejar
vollmenes fuertes que lo justifiguen as{ como también deberd contar -

con equipo adecuado como montacargas, etc.

15)  ALMACENAMIENTO
Afortunadamente todos los productos de cacao y chocolate no-
varian mucho sus condiciones de almacenamiento y pueden por lo tanto-

guardarse juntos en una bodega que cumpla las especificaciones de és-
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te.,

En adicidn a los requerimientos usuales de sanidad y ruido -
de las bodegas de alimentos, los productos de chocolate deben ser - -
guardados en cuartos bien ventilados, libres de olores -extrafios, don-
de =1 aire es controlado a una temperatura de 65°F - 68°F, y a una —
humedad relativa abajc del S0%.

Las tarimas deben ser colocadas a varias pulgadas del suelo-
y de las paredes. Ademds no se deben descuidar las medidas preventi-
vas contra roedores e insectos comunes en otras bodegas.

Los productos destinados para usarse en forma liquida van di
rectamente como ya se dijo a los grandes recipientes en lugar de ir -
al equipo de templado y moldeado. De estos recipientes son transferi
dos a camiones tangue provistos de agitadores que los llevan a su lu-

gar de destino bajo una temperatura entre 100 y 130°F.



C APITUWLO IV

CONTROL DE CALIDAD DEL CACAO, EN EL GRANO Y EN LOS PRODUCTOS MANUFACTURADOS

El industrial chocolatero, que es el principal usuario de —
las habas de cacao, desea poder encontrar en el mercado un productoc -
gque responda a las exigencias de su fabricacidn. Desea un producto -
tan seco como sea pqsible, pues su conservacién es mds fécil y sus —
pérdidas en la torrefaccién son mds reducidas, desea un proaucto tan-
rico como sea posible en materia grasa, pues la fabricacidn de choco-
late implica con frecuencia la adicidn de manteca de cacao a la masa-
obtenida por trituracién de las habas; desea todavia un producto de —
granulometria tan homogénea como sea posible para facilitar la regula
cidn de los aparatos; y habas que pesen en promedio minimo un gramo -
para asi limitar el porcentaje de céscaras y por tanto de residuos. -
Pero ante todo el chocolaterc quiere encontrar un producto que le per
mita obtener tras la torrefaccién, el gusto caracteristico del choco-
late, es decir, un conjunto de cualidades gustativas y aromdticas que
por desgracia es muy diffcil precisar objetivamente y de las gue sélo
se puede suponer su presencia luego del examen de los caracteres fisi

cos de las habas, A falta de poder verificar la presencia de ciertas
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cualidades que no aparecen mds gue tras la transformacién del produc-
to, el chocolatero estd obligado a juzgar el cacao sdlo por la ausen-
cia de algunos defectos gue tienen una influencia nociva sobre el gus

to final del producto.

A) EFECTO DE LAS CONDICTONES DE PRNDUCCION Y ALMACENAMIENTO EN LA CA
LIDAD DEL CACAO

Las condiciones climdticas tienen un gran papel tanto en la-
granulometria como en el contenido en manteca o en el aroma, Pero —
tienen por otra parte gran influencia sobre las condiciones de fermen
tacidn y secado y por consecuencia ldgica sobre la calidad final del-
producto,

La presencia de manchas blancas se ha atribuido a unas condi
ciones climéticas determinadas y en especial a la influencia de algu-
nos vientos desecantes, como el hermatan, la aparicién en las habas -
de cacao de peguefias mahcas blancas de naturaleza cristalina,

La naturaleza de estas manchas es aln materia de controver—
sia, Spoon supone que son cristales de &cidos grasos. Para, Wilbaux -
y también para Roelofsen estas manchas blancas podrian estar formadas
por cristales de teobromina, Maravalhas piensa gue se tratan de leyg
duras de la especie Candida Krusei y Bracco y Masson sefialan igual- -
mente la presencia de levaduras desecadas,

Es verosimil que lo que se ha descrito bajo el nombre de man

chas blancas, puede abarcar fendmenos de crigen y naturaleza muy dis—
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tintos que no parecen, con todo fundamento de causa, ejercer influen-
cias notables sobre la calidad del cacao.

El estado sanitario de las plantaciones y la naturaleza de -
los tratamientos efectuados pueden tener grandes consecuencias. En -
los paises donde la pudricidn negra de las mazorcas causa graves es—
tragos, por ejemplo, es a menudo dificil evitar gque algunos producto-
res intenten mezclar con el cacao habas alcanzadas por la pudricién,-
lo cual hace que se comprometa la calidad final del producto. Cuando
en plantacidn se utilizan sustancias quimicas para luchar contra .una—
enfermedad o un pardsito, es necesario asegurarse que no pueden comu-—
nicar al cacao un gusto extrafio que ninguna manipulacién haré desapa-
recer,

En la cosecha del cuidado puesto en no recoger mds gque las —
mazorcas sanas y en buen estado de madurez depende igualmente la cali
dad del cacao.

Los frutos cuyas habas estdn estigmatizadas por la pudricién,
los frutos insuficientemente maduros y los frutos demasiado maduros —
proporcionan habas impropias para una buena fermentacidn, y ademds pue
den causar la aparicidn de gustos extrafios indeseables. Un fruto re-
cogido demasiado maduro puede, por otro lado suministrar habas germi-
nadas que, a consecuencia de la rotura del tegumento que las protege,
son pronto mucho mas facilmente contaminadas por los insectos y los -

mohos.
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LA FERMENTACION Y EL SECADO son, sin ningln género de dudas—
los elementos mds importantes de los que dependen las principales ca-
racteristicas organolépticas del cacac. Cuando una haba no es afecta
da por el proceso normal que se da en el curso de la fermentacibn, -
permanece compacta y adquiere después del secado una coloracidn gris—
pizarra, de ahi su nombre de haba pizarrosa,

Entre una haba pizarrosa y una haba bien fermentada existe -
toda una gama de habas cuya fermentacidn es mds o menos incompleta: -
estas habas conservan después del secado una coloracidn violeta,
més o menos intensa que puede ocupar tctal o parcialmente la superfi-
cie de contacto de los cotiledones.

El haba pizarrosa constituye un defecto muy grave, pues un -
chocolate preparado con tales habas es muy astringente, muy amargo y-
sobre todo no presenta el aroma caracteristico del chocolate, E1 ha=
ba violeta, cuyos antocianos han sido parcialmente hidrolizados y oxi
dados, no proporciona un chocolate de buena calidad. Ha sido demos—
trado que una proporcidn del 10 al 25% de habas violetas en un lote de
cacao causa una sensible desmejora, que se aprecia muy bien en la de-
gustacidén. Pero es muy dificil apreciar el grado de fermentacidn a -
que ha sido sometido una haba violeta. La intensidad de la coloracidn
y su distribucidn en los cotiledones son muy variables., Una haba pue
de ser total o parcialmente violeta., La gravedad de este defecto es-

igualmente muy variable. Si en un lote de cacao s6lo existen algunas
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habas violetas y ninguna pizarrosa, se puede considerar que estas ha-
bas han sufrido una fermentacién, con corteza insuficiente; pero a pe
sar de todo bastante potente para que el aroma se haya desarrollado -
parcialmente y para que la astringencia y el amargor estén de un modo
suficiente atenuados como para no ser molestos. Ademds los chocolate
ros prefieren, en general, encontrar unas pocas habas violetas, espe-
rando tener asi mds probabilidades de no encontrar habas demasiado —
fermentadas que constituyen un defecto mucho mds grave,

El haba sobrefermentada es diffcilmente detectable en un lo-
te de cacao; pero es por completo indeseable. No sélo, en efecto, —
la fermentacitn indebidamente prolongada hace desaparecer los "precuz
sores” del aroma, sino que ademds las fermentaciones pltridas que se-
desarrcllan hacen aparecer gustds extrafios desagradables.,

EL ALMACENAMIENTO, del cacao, tanto por parte del productor-
como del exportador, presenta también una importancia méxima., Si no-
es realizado en perfectas condiciones, puede dar lugar a un gran des—
medro del producto, E1 cacac debe ser preservado primeramente de toda
contaminacién por olores o gustos extrafos, en particular debe ser —
evitada rotundamente la contaminacidn por humos. Pero, ademds debe -
ser mantenido bien seco para prevenir la ﬁroliferacién de mcohos y pre
servade de cualquier infestacidn por insectos.

Las habas con olor a humo provienen generalmente de peguefios

lotes de cacao conservados en las cocinas ahumadas de los pueblos Jjun
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to a los diferentes productos (carnes o pescados) a los gue se aplica
este modo de conservacidén, la presencia de tales habas, incluso en -
muy pequerio nimero, en un lote de cacao basta para contaminar total—
mente este lote y para comunicarle un sabor muy desagradable. En es—
te caso también, los chocoléterus se muestran, muy en particular rece
losos de encontrar este defecto, gue el simple examen de las habas -
tal como es practicado habitualmente por los compradores no permite -
siempre descubrir.

Las habas enmohecidas son aguellas gue tienen enmchecimien—
tos internos visibles a simple vista en los repliegues de los cotile—
dones, La presencia de estos emmohecimientos es responsable de un —
aroma caracteristico (gusto de moho) gue se encuentra en los produc—
tos fabricados. E1 haba enmohecida se va considerando cada vez mds -
como un defecto mayor del cacao.

El hecho de gue algunos hongos, entre los mohos gue aparecen
en el cacao asf{ como en muchos otros articulos alimenticios, puedan -
desarrollar micotoxinas nocivas a la salud del consumidor, apoya aln-
mds las exigencias de los usuarios respecto a este defecto.

Las habas sobrefermentadas, las habas germinadas, las habas-
rotas, pueden ser méds facilmente atacadas gue las otras por los mohos.
Pero las condiciones de secado y de almacenado son los factores esen-

ciales puesto gue los mohos no se desarrcllan cuando el contenido en-

humedad de las habas es inferior al 8%.
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Las habas apolilladas, es decir, las habas atacadas por in—

sectos desmedran igualmentg la calidad del cacao; pego se trata aqui-
de un defecto mucho.menos grave qﬁe los precedentes si se considera -
s6lo su influencia directa sobre los componentes del sabor y del olor
del producto acabado. Pero las habas apolilladas, cuya clscara no -

estd intacta, son atacadas mls fécilmente por los mochos.

B) METODO PARA DETERMINAR LA 6ALIDAD DE UN CACAO

.Tan sdlo algunas caracteristicas de las habas de cacao pue——
den ser apreciadas Enr métodos objetivos, por ejempla: evaluacién del
contenido en agua, medida de la riqueza en manfeca de cacao y busca -
de trazas de inseétiéida.

Pero comercialmente, a excepcién de la evaluacidn del conteni
do en agua, la apreciacidén de la calidad de un cacao se basa Gnicameg
te en métodos subjetivos limitados muy é mejudo a lo gue se designa -
bajo el término de "prueba dei”Corte", (Frapcés "epreuve a la coupe";
inglés, "cut teat"), que a veceslse complementa con una prueba de de-
gustacién,

El muestreo es particularmente importante para elvdacao, te-
nidas en cuenta las condiciones de produccidn y comercializacién en -
los pafses de origen. El cacao es de ordinario producido y preparado
por numerosisimos peguefios productqres. Los lotes exportados‘proﬁie—

nen de la mezcla de una infinidad de pequefios lotes recolectados, fer
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mentados y secados individualmente en unas condiciones gque estén le—
jos de ser siempre idénticaé. A pesar de los esfuerzos hechos por los
exportadores para homogeneizar los lotes sometidos a control, éstos -
son a menudo muy heterogéneos. Por eso, los métodos de muestreo apliqg
bles a otros géneros'no pueden ser apli;ados vélidamente al cacao, El
proyscto de normas intermacionales élaborado pcf’el.Grgﬁd'dé‘Trabajo—
de la F,.A.O, cdntiene en el Nddigo de usos, q;evllav; como anexo, ing
trucciones precisas én cuanto’ajlas 6Qndiciones de toma deglas mues—
traé gue se han de someter a céntrol. Estas preécripciones estén fun
damentadas por otra parte sobre los usos comerciales que.resultan de-
una larga experiencia, |

La toma de las habas es efectuada al azar en un BD%lpnr lo me
nos de los sacos de cada lote, o sea, un saco de cada tres. .En cade—,
saco la sonda utilizada para la toma debe ser hundida suceéivamente -
en la parte suﬁerior, en laléentral y en la inferior; La muestra to-
mada debe comprender por lo menos 300 habas por tonelada o fraccién -
de tonelada.

DETERMINACION DEL CONTENIDO EN AGUA

No se puede habiar propiamente dél contenido en agua del ca—
cao si no se ha definido entes gque es lo que se entiende efectivemen-
te por contenido en agua y precisado el método de referencia que debe
ser utilizado para medirlo,

Segln el proyecto establecido por la F,A,0, y adoptado por el
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I.5.0. ("International Standard Organisatién™), en 1968, se entiende-
convencionalmente por "agua™ de las habas de cacac la pérdida de masa
de estas habas colocadas después de trituradas en una estufa de 103°C
+ 2°C durante 16 horas + 15 minutos. E1 contenido en agua es expresa
do en tanto por ciento de masa.

La determinacitn debe ser hecha segin un modo operativo preci
so con una muestra de laboratorio de aproximadamente 10 g de habas. -
Este método oficial de medicién del agua debe servir como (nico méto-
do de referencia para graduar los diferentes aparatos de medida de lec
tura rédpida gue se deseen utilizar en la prdctica. Existen numerosos
aparatos en el mercadoc que permiten obtener una médida précticemente-
instanténea del contenido en egua. Algunas veces se mide la constan-
te dieléctrica de una muestra introducida en el aparato.. En otros ca
sos, dos electrodos introducidos en una masa de cacao permiten medir-
la conductividad. Estos aparatos son sensibles siempre a las variacip
nes de temperatura y deben efectuarse las correcciones oportunas en -
funcién de las condiciones de empleo. Es importante cbservar que, -
cuando la medicidn se hace en un depdsito con ayuda de un aparato de-
lectura directa basado en la medida- de la conductividad, las indica
ciones obtenidas son muy sensibles a las variaciones en la medicifn:-
los contenidos en agua indicados pueden ser en particular muy diferen
tes segln gue los electrodos se introduzcan en el saco situado en la-

-

cima de una pila o en saco situado en la base de la pila donde la pre
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sidén es mas elevada,

PRUEBA DEL CORTE

Se cogen al azar 300 habas de la muestra tomada, Se distribu
yen sobre unas tablillas especiales, que tienen unos pequefios vacia—
mientos circulares, a razén de una haba por vaciamiento. Cada haba -
es cortada entonces longitudinalmente por la mitad y las dos mitades-
se colocan cuidadosamente en una de las fositas de la tablilla,

Los ex&menes se hacen a la luz del dfa o con una luz :.artifi-
cial equivalente, Las habas defectuosas, es decir, las habas enmohe-
cides, pizarrosas, apolilladas, germinadas o con cualguier ocro defec
to, se cuentan por separado. Las que presentan varios defectos sblo-
son contadas para el defecto mds grave. Los defectos se clasifican,-
por orden de gravedad decreciente, en tres categorfas: habas enmohe—
cidas, habas pizarrosas y habas con otros defectos. Los resultados -
de la prueba son expresados en tanto por ciento de habas examinadas,

Las habas violetas no estén incluidas entre los defectos defi
nidos por las normas comerciales de clasificacién, pero el nlmero de-
habas completamente violetas pueden dar una indicacién {til sobre la-—
calidad del cacao.

DEGUSTACION
La degustacién no es utilizada en las transacciones comercia-

les para apreciar la calidad de los cacacs. A lo sumo se pueden mas—
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car algunos fragmentos de cotiledones para asegurarse de que un cacao
no ha sido contaminado por gustos u olores extrafios. De esta manera-
se puede verificar en cierto grado la ausencia de un defecto grave; -
pero no se pueden apreciar las cualidades.reeles del cacao.

La degustacidn implica en efecto una transformacidn del cacao
que debe sufrir al menos la torrefaccidn necesaria para la exhalacidn
del aroma. Para los industriales gue utilizan el cacao como materia-—
prima, las pruebas de degustacifn son indispensables y tiene un doble
objeto.

En primer lugar, controlar el sabor y el olor de la merceg
cfa comprenda para verificar si estd conforme a la muestra,
o en el caso de que la compra ha sido hecha sin muestra, -
verificar si es aceptable y apreciar sus cualidades;

En segundo lugar, permitir establecer el modo de utilize—
cién de la mercancia comprada., Puede ocurrir, en efecto,-
gue un lote de habas no dé satisfaccidn en cuanto a su ca-
lidad y gue, sin embargo, no puede ser devuelto al vende—-—
dor ya que la reglamentacifn comercial solamente se refiere
a las propiedades organolépticas apreciables sin degusta—
cién. La prueba de degustacién debe en este caso ayudar -
al industrial a decidir la manera en que podrd utilizar -
estas habas,

Esta degustacién, la mayoria de las veces, se hace a par—
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tir de la mesa de caceo, es decir, a partir de las habas -
torrefactadas, liberadas de los tegumentos y gérmenes y —
trituradas, La masa de cacao es utilizade, sea directamen
te, sea en forma lfquida, en suspensifn acuosa, De hecho-
estas pruebas de degustacifn constituyen en la mayor parte
de los casos controles de rutina efectuados siempre por el
mismo personal, que simplemente verifica si la mercencia -
examinada responde a las normas gque son habituales,

A las preocupaciones de los industriales gque deben asegurarse
de si las materias primas satisfacen las exigencias de sus fabricacip
nes, se afaden las de los agrénomos e investigadores que trabajen en-
la mejora de la produccidn cacahuera., Para estos (ltimos en efecto,-
es indispensable saber, si los nuevos clones o los nuevos tipos de —
cacaoteros que resultan de sus selecciones proporcionan un producto -
de sabor y aroma aceptables, si los métodos gue desarrollan para mejo
rar las condiciones de fermentacién y de secado son tales que favore-
cen el desarrollo del mejor aroma, si los insecticidas que breconizan
para luchar contra los pardsitos del cﬁcao no amenazan con alterar el
gusto y el olor del cacao, conocer en genarai la influencia que cual-
guier experimentacién agrondmica puede tener sobre las caracteristicas
gustativas y aromdticas del cacao,

C) NORMAS INTERNACIONALES DE CLASIFICACION

El proyecto elaboradoe por la F.A,0, prevé que, para ser de ca
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lidad buena y comercial,-el cacao debe estar fermentado, haber sido -
secado de manera un.forme,. su contenido en humedad no debe.sobrepasar
el 8%, ir desprovisto de habas con olor‘a-humo o con otros olores o -
sabores ajenos, no llevar ningln cuerpo extraﬁoiy no presentar ningu—A
na traze de adulteréciﬁn.

El cacac debe ser clasificado segln el nimerc de habas defec-
tuosas reQeladas por ia pruéba ae1 corte, siendo éstas las toleran- -
cias:
1a., Calidad

'a) habas enmohecidas: 5%

b) habas pizarrosas: % . ‘

c] habas atacadas por los insectos, germinadas o con otros de

fectos: 3%
2a, Calidad

a)‘habas enmohecidas: 4%

b) habas pizarrosas: 8% .

c) habas atacadas .por lbs insectog,'germinadas 0 con otros de

fectos: 6% k '

Cuando una haba presenta a labvéz varios qéﬁgctos, se clasifi
ca en la categorfa mds desfavorable, siendo ﬁés des?évoréﬁles las ha-
bas enmohecidas qge las pizarrosas.

Todo cacao gue no alcanza las normas de la 2a., caiidad debe -
ser considerado como "sin clasificacidn",

Lés folefancias para la definicifn de las dos calidades ante-

riormente mencionadas han sido sacadas de la elaboracidn del primer -

proyecto en 1961,
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Las discusiones posteriores versarén esencialmente sobre la -
fijacidén de su valor definitivo, pues desde entonces algunas asocia—
ciones profesionales de usuarios han manifestado su deseo de ver redu
cidas estas tolerancias principalmente en lo que se refiere a la pro-
porcién de habas enmohecidas, considerado éste como el psor de los de

fectos.

NORMAS DE CLASIFICACION DEL CACAD DESTINADO A LA EXPORTACION, ADOPTA—
DAS POR BRASIL

Por decisién tomada en noviembre de 1968, el Consejo Nacional
del Comercio Exterior del Brasil ha fijado nuevas normas.

Las habas de cacao deben estar fermentadas, secadas, tener un
contenido de humedad inferior a 8%, un aroma natural sin ninguna con-
taminacién por humo y otros olores extrafios, Se admiten las siguien—
tes tolerancias méximas para lés habas defectuosas (% en nimero de ha
bas):

Tipo I (superior)
Habas enmohecidas 2%
Habas atacadas por los insectos 2%
Habas pizarrosas 2%
Habas germinadas o con otros defectos 2%

Tipo 2 ("good fair", (justamente buenc) o "bom")
Habas enmohecidas: 4%
Habas apolilladas: 4% en conjunto méximo: 6%
Habas pizarrosas: 4%
Habas germinadas o con otros defectos: 4%

Fuera de norma (Abaixo de Padrac) exportacién sometida a una-
autorizacién especial)

Habas enmohecidas: 8%

Habas pizarrosas: 8%

Habas atacadas por los insectos: 5%

Habas germinadas o con otros defectos: 10%
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D) NORMAS OFICIALES MEXICANAS

1.- NORMA OFICIAL DE CALIDAD PARA “"CACAO COMERCIAL LAVADO NO

FERMENTADO"

Esta norma clasifica el cacao comercial en dos grados de cali

dad, para cada uno de los tipos de grano., El producto se clasificard

con el arreglo al nlmeroc de granos defectuosos que arroje la prueba de

corte y al nimero de granos en pesos por kilogramo,

por kg.

por kg.

Clase I.- Esta clase tiene como caracteristicas:
Granos con moho,.. 3% méx, del nimero de granos contados
Granos dafiados por insectos

aplastados rotos y germina=
dos 4% méx. del nimero de granos contados

Respecto al tamafio del grano no deberd exceder de 700 granos—

Clase II.- Las caracter{sticas de esta clase son:

Granos con mohO... ¢% méx. del némero de granos contados

Granos dafados por insectos,
rotos y germinados S méx., del nlmerc de granos contados

Respecto al tamafio del grano no deberd exceder de 800 granos—

Suando un grano tiene mds de un defecto se le deberé incluir—

en una clase nada méds, y precisamente en la del defecto més grave,

Todo el cacao seco cuyas caracteristicas son inferiores a las

que se fijan para la clase II, se considera cacao de calidad inferior
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a la Norma, y sus envases se marcardn con letras "SS" (sub-standard =
calidad inferior),
Especificaciones.- La norma especifica lo siguiente:
Tamafio: Los granos deberdn ser de .tamaﬁé uniforme no excedienac <. =
10% de ellos en un.15% mls o menos del peso medio del lote.
Color: Seré caracteristico y estard libre de manchas
Textura Debe poseer una abertura bien definida entre los cotiledones,
y ser quebradizo, |
Olor: El aroma debe saf[agrad;ble y caracterfstico y sstard libre -
de olores extrafios,
Humedad E1 cacac comercial ne debe p?esentar una humedad mayor del 6%,
Sabor: Serd caracterfistico y estard libre de sabores extrafios,
Aspecto

del : R
grano: Los granos deberdn poseer una textura abierta con los cotile-

dones separados,

2) NORMA DFICIAL_PARA COCOA D.G.N, F 54 -v1959

Esta norma entiende por cocoa'al producto obtenido pbr reduc-
cibn a polvo de la semilla de cacao, tostado, descascarado y parcial-
mente desgrasado; y distingue dos tiﬁos:

Cocoa natural (sin tratar), que es aquella.que proviene del -
grano del cacao natural, sin ningdn tratamiento quimico.

Cocoa tratada, denominada asi, porque el grano del cacac ha -

sufrido un proceso quimica.
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C U A DRUD NO.

GRANOS DEL CACAO MINIMO MAXIMO
Humedad 5.5 % al 6.0 %
Cascara 8.0 % al 10.0 %
Germen 0.7 % al 0.9 %
Grasa 43,0 $ al 45,0 %
Cenizas _— 3.5 %
Fibras Duras —_ 3.5 %
Theobromina 1.5%
Féculas, albiminas y materias no
nitrogenadas 29.0 % al 33.0 %

FUENTE: NORMA D,G.N.- F-129-1966
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De cada uno de estos tipos teniendo enﬁquenta el proceso se—
guido, la cocoa optenida serd de dos subtipos:

"A" Que proviene de prensa hidrdulica

"B" La obtenida por expeller

Cada uno de los subtipos por su contenido en grasa, tendréd va
rios grados de calidad.

A1, R2, A3, M, A5, A5 y B1, B2

La Norma establece gque la cocoa en sus dos tipos natural y tra

tada deberd llenar las especificaciones del Cuadro No, 5,

3) NORMA OFICIAL DE CALIDAD PARA CHOCOLATE "TIPO AMARGO"

D.G.N, F-59-1964,

Para los efectos de esta Norma se considera un solo grado de-
calidad para el chocolate tipo amargo; con dos variedades, las cuales
estén sujetas a la clase de adicidn, preparacién y acabado, por lo -
que se tendré:

Chocolate tipo amargo
Chocolate adicionado

El primero es una mezcla intima de pasta de cacao, manteca de
cacao, azlcar, con adicién de sustancias arométicas naturales o sin—
téticas no perjudiciales, tales como la vainilla, canela, etc., que -
tengan por objeto mejorar las propiedades gustativas, nutritivas y la
estabilidad del producto.

Este chocolate estd caracterizado por su alto contenido de —
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ESPECIFICACIONES GENERALES

TIPO "A" NATURAL
(SIN TRATAR)

TIPO "B" TRATADA

Humedad y substancias vola—
tiles

Cenizas totales
Cenizas solubles en agua

Alcalinidad de las cenizas

en ml, de HZSDa N/10 por -

g de muestra

Nitrégeno total
Fibra cruda

Almidén por hidrdlisis &ci
da

Almidbén por diastasas

Teobromina y Cafeina

4,0% a 6.2%
4.3% a 7.5k
1.7% a 6.5%
2.2 a 7.0

2.1% a a.%%
0.% a 1.5%
8.0% a 16.5
3.86 a 12.5%
0.6% a 1.4%

4,4% a 7,0%
5.5 a 9.5

a,5% a 7.6k

7.0 a 12.3
2.1% a  4.%%
0. 1% a 1.5

8.0% a 16.5%
3.8% a 12,5%

0.6% a  1.4%

Especificaciones de

(solubles en
{ solubles en

5 a 7.5 de grasa (solubles

A1 de 10 a 12% de grasa

A2 de 12 a 14% de grasa

A3 de 14 a 16% de grasa (Solubles
Al de 16 a 18% de grasa (solubles
AS de 18 a 20% de grasa (solubles
A& de 20 en adelante

E1 de

B2 de 7.5 en adelante

en
en
en

en

Cc14)
CC14)
Cc14)
cc14)
cc1a)

cc14)

los Grados de Calidad:
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pasta de cacao y estd constituido por una porcién minima de 30% de -
pasta de cacao y 70% de sacarosa.

El chocolate adicionado tiene las mismas caracteristicas del-
mencionado anteriormente; pero puede mezclarse juntamente con Avella-
nas, almendras, pistache, etc.

Las especificaciones de ambos se muestran en el Cuadro No, 6,

4) NORMA OFICIAL DE CALIDAD PARA "CHOCOLATE PARA MESA"
D.G.N. F-61-1964
Esta Norma considera un solo tipo de chocolate para mesa, - -
con tres grados de calidad:
Chocolate Amargo
Chocolate semi-amargo
Chocolate dulce
El primeroc debe contener como minimo 50% de pasta de cacao —
(semilla limpia y de buena calidad, seca o ferment;da, torrificada, - g
descascarada, molida y sin desgrasar), 25 minimo de grasa total pro-
veniente del cacao pudiendo contener también sacarosa y otras sustan—
cias nutritivas tales como huevq, etc., asi como sustancias arométi—
cas naturales o sintéticas, no perjudiciales como la vainilla, canela,
etc.,
El chocolate semi-amargo, debe contener como minimo 40% de —

pasta de cacao 20% minimo de grasa total proveniente del cacao pudien
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C U ADARBRD NO. 6

ESPECIFICACIONES CHOCOLATE TIPO AMARGO

AMARGO ADICIONADO

Minimo % Méximo % Minimo % Méximo %

Humedad _— 2.0  —— 2.0

Grasa proveniente del

cacao 22 _— 22 —_—
Fibra cruda —_— 2.2 _— 2.2
Cenizas totales —_— 1.9 —_— 1.9
Almidbén por diastasa —_— 10 —_— 10

Reductores totales
( sacarosa} —_— 70 s 70

Teobromina 0.36 —_— 0.36 —_—

FUENTE: NORMA OFICIAL D.G.N. F-39-1964
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do tener también adicionados ;os componentes mencionados para el cho-
colate amargo,

El chocolate dulce debe contener como minimo 30% de pasta de-
cacao en las mismas condiciones que los grados anteriores, 15% minimo
de grasa total proveniente del cucac; pudiendo también contener saca-
rosa, sustancias nutritivas, y sustancias aromiticas naturales o sin-

téticas no perjudiciales,
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C APITUWLSOG "

ASPECTOS ECONOMICOS

Mientras gue a principios de siglo la produccidn mundial de -
cacac se situaba alrededor de las ciento quince mil toneladas, de las
cuales solamente veinte mil provenian de Africa ya para la campafia de
1964-1965 hubo una produccién record superior a un milldn quinientas—
mil toneladas, en la cual Africa intervino con un 7%,

En 1900 la producci6n africana provenia escencialmence de San
to Tomé y Principe que proporcionaban 17.000 toneladas: Ghana, E1 Ca-
merlr y la Guinea Espafiola aportaban en conjunto 3.000 toneladas, Ac—
tualmente cinco paises africanos Ghana, Nigeria, Costa del Marfil, Ca
merin y Guinea Ecuatorial producen ellos solos mAs del 70% de la pro-
duccidn mundial, con un potencial de produccién superior a un milldén-
de toneladas,

Tres paises americanos completan la lista de los principales
productores (Brasil, Ecuador y Replblica Dominicana), y representan -
aproximadamente el 18% de la produccidn mundial.

La produccidén estd pues, en el momento actual y cada vez més,

muy concentrada en el sclar africanc.
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La parte de los pafses de la zona del franco estd desde hace-
unos afios cercana al 20% de la produccién mundial. Mientras que sélo
representaba el 15% aproxima&amente en 1960, E1 grueso del cacao de-
la zona del franco, que es el 90%, viene asegurado por la Costa del -
Marfil y del Camerdn, en tanto que los restantes paises contribuyen -
con tonelajes mis modestos,

A pesar de las fluctuaciones anuales la produccidn mundial —
estd en constante aumento desde principios de siglo si se examinan —
las producciones medias quinguenales, se observa una evolucién regu—
lar hasta 1958, a excepcién de una interrupcidén debida a las conse- -
wmﬁmdehﬁRMawummmﬁﬂ.EaawdwﬁnMEswmw -
gque entre 1965 y 1970 se alcanzaria una produccién media de un milldn

de toneladas, que se alcanzd en la campafia 1959-1960 y durante los =

cinco afios posteriores la produccidn se ha mantenido superior a
1,100,000 toneladas. Luego en 1964-1965 fue alcanzada otra meta con-
una produccidn excepcional que sobrepasd 1,500.000 toneladas y que -
por desgracia no se repitid en el curso de las campafias siguientes.
Estos aumentos espectaculares en la produccifn, que son esen-
cialmente obra de Africa, son debido en parte a los esfuerzos empren-
didos por los principales paises productores africanos para luchar -
contra las enfermedades y parfsitos que me-rodean en las plantaciones
y causan importantes pérdidas en las cosechas (especialmente los Miri

dos y la pudricién negra), y en parte tembién a la entrada en produc-
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NO. s

PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES DE CACAO EN 1900

América y Caribe
Ecuador

Brasil

Trinidad y Tobago
Verezuela

Replblica Dominicana
Colombia

Cuba

Haitd

Otros Paises

Africa

Santo Tomé y Principe

Camerdn

Ghana

Guinea Ecuatorial
Asia y Oceania
Ceilén

Indonesia

Filipinas

Total Mundial

50.000
23,000
18.000
12,000
9.000
9,000
5,000
2.000
2.000
9.000
20.000
17.000
1.000
1.000
1,000
5,000
3.000
1.000
1.000

115,000

toneladas o sea 78.3%

toneladas o sea el 17.3%

toneladas o sea el 4.35%

toneladas
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CUADA BRUDO NO 8
PRODUCCION DE LA ZONA DEL FRANCO

(EN MILES DE TONELADAS METRICAS, SEGUN ESTADISTICAS F.A.O.)

- 1964-1965  1965-1966 1966-1967 1967-1968 1968-1969

Costa de Marfil 174.5 113.3 150.0 145.0 135.0
Camerdn A : 91,2 78.8 '-86.5' 94.0 105.0
Togo . 17.4 16.0 16.3 . 16.6 17.0
Gabén 4.0 - 1.7 5.1 4,5 &8
Vadagascar y Comoras 0.4 0.5 0.4 0.6 0.6
Nuevas Hébridas 0.6 | 0.6 . 0.6 0.8 0.8
Congo (Brazzaville) 1.1 0.8 1.2 . 1.8 . 1.5

Total s60.2 2117 260.1  263.0 264.,4

% producc.
mundial 17.3 17.2 19.2 19.6 20,5

FUENTE: EL CACAC
Pég. 264
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cidn de las jévenes plantaciones cuya creacifn fue alentada por las -
altas cotizaciones registradas en el mercado mundial hasta 1955,

Desde la cosech; fope de 1964—1965 cuyo volumen excepcional -
es sin duda atribuible también a un afio climético en extfemo favora—
ble, se asiste,‘sin embargo, . a uaé estabilizgcién de la produccién que
en angnos palses’como Ghana y Nigeria, presenta incluso una regre—
sibn inguietante.

El impulso de la produccién en cada pafs depende, como es na-
tural de la situacidn politica interior, de los programas nacionales—
de desarrollo y de las candiciones en que podrén ser gjecutados. Es -
propable gue, hébida cuenta de las produccibnas actuales, de los me—
rios puestos en pféctica para mejorar los métodos culturales y pafa -
luchar contra los parésitos y las enfermedades, de las posibilidades—
de difusién del material vegetal seleccionado, h&bida cuenta también-
de la considerable recuperacidn de las cotizacionés registradgs en el
mercado tras el anuncio de una nueva cosecha deficitaria para 1968- -
1969, la produccidn mundiai_éuffa uﬁ aumento muy sensible en los pré-
ximos diez afios. No se peca de demasiado optimismo al pensar que en-
1980 el potencial de produccitn. pueda alcanzar los dos millones de tg
neladas, de las cuales un milldn y medio serdn exclusivas de Africa,

Las estadisticas de exportécién de cacao en habas, emanadas -
. de los diferentes pafses productores y basadas en las estadisticas -

aduaneras establecidas por -afios legales, difieren sensiblemente de —
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las estadisticas de produccidn, establecidas por campafias agricolas.-
Algunos paises productores son al mismo tiempo consumidores y
pueden incluso, como es el caso de Colombia,llegar a ser importado—
res, Por otra parte y cada vez mds, los paises productores tienen -
tendencia a exportar una parte de su produccidn en forma de produc- -
cién derivados, manteca de cacao, masa o pasta de cacao. El Brasil -
exporta cada afio mds de 20.000 toneladas de manteca colocédndose en —
el segundo lugar de los exportadores de manteca, después de los Paf—
ses Bajos que estdn en cabeza con 50.000 toneladas. En cuanto a los-
cuatru principales productores africanos, aunque en 1960 sdlo utiliza
ban localmente unas 10,000 toneladas de cacao, actualmente utilizan -
més de 110,000 de las cuales la mayor parte estd destinada a la ex— -
traccién de manteca para la exportacién. Es de prever que esta nueva
tendencia no dejard de desarrollarse en los afios venideros aungue los
mercados de este producto permaneceran limitados a causa de la pfotqg
cién que goza la industr.a de la manteca y el cacao en polvo en los -
pafses consumidores.

La transformacién de una parte de la cosecha en manteca asegu
ra una mejor valorizacién de la materia prima y permite ademds utili-
zar los lotes de habas fuera de norma gque no pueden ser exportados.

EL CONSUMO MUNDIAL DE CACAO
El consumo estd, como la produccién muy fuertemente concen- -

trado, mientras que la produccién es obra esencialmente de paises en-
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vias de desarrollo, el consumo estd, por el contrario, concentrado en
los pafses industriales con alto nivel de vida: Estados Unidos de Amé
rica y Europa Occidental. La Unidn Soviética y los paises de la Eurg
pa del Este, a pesar del importante aumento del consumo desde hace —
unos afios, intervienen aln en baja medida en el mercado, En cuanto a
China, su participacién en el consumo mundial de cacao es précticameg
te nula,

5i se evallia el consumo a partir de los triturados por paises,
es devir, a partir de las cantidades de cacao en habas transformados—
en masa de cacao, se aprecia un aumento consfante, particularmente —
acusado desde 1960 y que sigue muy de cerca el aumento de produccidn,

La comparacién entre los tonelajes triturados y los tonelajes
de habas disponibles muestra, si se considera s6lo las medidas quin—
quenales gue absorben las fluctuaciones anuales occidentales, que siem
pre se ha establecido un equilibrio muy satisfactorio entre la oferta
y la demanda.

Las cifras de importacifn de cacao en habas, como ocurriia —
con las cifras de triturados, no dan por otro lado una idea exacta del
consumo real de chocolate por pafs. Algunos paises importadores en -
efecto reexportan cantidades importantes de productos transformados:-
este es el caso particular de los Paises Bajos que exportaron més de-
50,000 toneladas de manteca de cacao en 1967,

A pesar de la libertad total del comercioc mundial de cacao, -



CONSUMO DE HABAS DEL CACAO

ey

REPARTO DE LOS TRITURADOS POR
PAISES.
Segiin el Comité de la F.A.O.
CUaviC No. 3
1960 | 1967 1968 1969

Total Mundialeecececee 1,360 1.373 1,367
Europa:

Alemanya(Rep.Federal) 109.0 148.0 148.0 143.0
Paises BajOSe-ccoes- . 84.9 111.5 105.0 103.0
Reinc UnidO..cccee- . 75.2 957 92.0 91.5
FranCileeas«e- . aeie e 525 51.3 52.0 48.0
i o I - S - 27.8 45.0 42.0 40.0
Espafidccececsorscscaa 21.1 32.4 30.0 30.0
Polonid.ccecccccnccace 10.8 20.0 20.0 20.0
BElgicaces seesssessee 14.0 178 18.0 18.2
Alemania del Este.... 12.4 16.3 15.0 15.0
Checoslovaquidaee..... 12.6 15.5 14.0 14.0
SUiZQws sensmseesasnes 11.3 14.9 15.0 15.2
Otros paiseSe........ 47.0 82.4 82.7 711
Totaleesesesscacacscs 478.0 650.8 633.7 619.0
UeReSeSececcccocnccnne 30.0 81.0 90.0 90.0
America:

Estados UnidoS.e.cce-. 218.9 294.1 293.2 279.0
Brasileececans a6 5 iH B ® 62.0 63.7 62.0 60.0
Colombidescsccansense 20.4 28.7 29.0 30.0
Canadfic.ce emsien samesiom 13.1 18.5 18.7 19.0
MéxicO.eevves & e Ee 10.0 16.0 15.0 18.0
Otros paiseSeececeee-e 44.0 43.8 43.1 45.9
Totalececocoeso e uwe s 368.4 464 .8 461.0 451.9
Asia:

JAPON 4 56 svie sonew omsne 9.4 32.8 35.0 35.0
Otros paiseSeececee-s 9.6 16.7 17.4 17.4
Potalesseasnvessnssens 19.0 49.5 52.4 52.4
Africa:

Challi seve semueaee sow 4.0 52.4 45.7 45.7
Costa de Marfil...... - 22.0 26.0 30.0
Camariifee«sesss sessse 6.0 15.0 20.0 25.0
Nigerideeceeeceeccesccss - R 21..0 30.0
Otros paiseSeecececeecss 5.4 6.4 6.4 6.0
POEAL o5 5166 6 s sies wini 15.4 95.8 119.1 136.7
Oceanideeececceacccccce 14.7 18.2 17.1 17.2




CUADUR RO NO 10
PRODUCCION Y CONSUMO MUNDIALES DE CACAO EN HABAS
Segln Estadfsticas F,A.0, (1964-1969)

En Millares de Toneladas Métricas

Produccidn

Perfodo de Produccidn media Consumo medio Periodo de

— por camparia anual consumo
1900/01/1903/04 134
1904/05/1908/09 173
1909/10-1914-14 254
1914/ 15-1918-19 339
1919/20-1923/24 431
1925/25-1928/29 513
1929/30-1933/34 572 . 543 1930-1934
1934/35-1938/39 750 680 1935-1939
1939/40-1943/44 647 622 1940-1944
1944/45-1948/49 662 659 1945-1949
1949/50-1953/54 763 766 1950-1954
1954/55-1958/59 851 841 1955-1959
1959/60-1963/64 1.161 1.096 1960-1964
1964/65 1.514 1.343 1965
1965/66 1.225 1.381 1966
1966/67 1,348 1,360 1967
1967/68 1.339 1:873 1968
1968/69 (estimacidn 1.287 1.367 1969

FUENTE EL CACAD
P&g. 268
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existen algunos circuitos comerciales tradicionales; Asi es como las
importaciones francesas provienen principalmente de los pafses de la-
zona del franco y las del Reino Unido de los pafses de la Commonwealth.
Se debe mencionar igualmente que la entrada en los pafses de la Comu-
nidad Econdmica Europea es libre para los cacaos y productos derivados
del cacao procedentes de los paises asociados, mientras que los proce
dentes de pafses terceros estdn sometidos a un arancel advalbrem que,
el 10, de julic de 1968 era de 5.4% para el cacao en granos, 21% para
el cacao en masa, 16.8% para la manteca de cacao y 22.6% para el ca—
cao en polvo,

LOS PRECIOS DEL CACAO EN EL MERCADO MUNDIAL

El mercado del cacao en habas es un mercado enteramente libre
en el cual se ejerce sin‘impedimentos la ley de la oferta y la deman-
da., Este mercado se ha caracterizado siempre por las amplias fluctua
ciones anuales de precios, muy superiores a las que se pueden regis—
trar en los demds productos agrfcolas importantes.

Estas fluctuaciones de precios, que se contraponen a més o me
nos largo plazo a los factores que las han determinado, contribuyen -
sin duda a mantener el equilibrio estrecho que se constata entre la -
produccién y el consumo,

Pero este equilibrio es siempre inestable y peligroso; la me-
nor ruptura de equilibrio tiene una influencia considerable sobre lus

precios y puede, por consecuencia actuar muy acusadamente sobre toda-
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la economia de los paises productores en los gue el cacao contribuye-—
como una de las fuentes mls importantes de ingresos, aun a veces el prin
cipal.,

El examen de las cotizaciones registradas en el mercado de —
Nueva York, muestra el alcance de las variaciones que sufren los pre-
cios medios de un afioc a otro, pero también las importantisimas fluc—
tuaciones que se pueden observar a lo largo de un mismo afio, e inclu-—
so de un mismo mes o de una misma semana.

Cuadles son las causas de estas fluctuaciones?

Verdaderamente las variaciones de precios son debidas, en - -
esencia a las variaciones de las diferencias verificadas entre la ofer
ta y la demanda, variaciones cuyo principal responsable es la oferta,
o sea la produccidén. Sometida a numerosos azares incontrolables, y —
cuya importancia nunca se puede prever, la produccién cacahuera puede,
en efecto de un ano a otro, ser objeto de fluctuaciones importantes -
gque entrafian un dificil o un excedente en los abastecimientos a una -
industria cuya actividad no puede sufrir sin dafio variaciones demasia
do acusadas,

Pero mas que la produccién en si, son las estimaciones provi-

sionales que se hacen antes de la campafa, asi como las resefias dadas

(]
=

el cursc de la campana sobre el desarrollo de la comercializacibn-—

los principales paises, las que intervienen directamente en la fija

®

cibén de las cotizaciones del mercado. Ahora bien, las estimas son di
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COTIZACIONES AL CONTADO EN NUEVA YORK DEL CACAO PROCE -

DENTE DE GUANA PARA EL PERIODO 1947 - 1962,

(en centavos por libra).

Precio medio

Cotizacidn mds

Cotizacién

anual elevada més baja,
1947 34.9 54.00 25,00
1948 39.7 46,00 30,00
1949 21.6 30,00 17,00
1950 32.1 44,38 22,00
1951 35.5 38.38 28,25
1952 35.4 38 .38 29.50
1953 37.1 49,056 29,25
1954 57.8 72,90 43 .50
1955 37.5 52.15 31.05
1956 27.3 31.90 23.20°
1957 30.6 43,98 21.05
1958 44.3 50,20 36 .80
1959 36 .6 40.10 29.12
1960 28.4 30.53 24,03
1961 22.6 28.00 19,65
1962 21.0 24,85 19.28
1963 25.33 29,17 21.14
1964 23.43 27.25 21,50
1965 17.23 23,75 11,63
1966 24.43 28.25 21.00
1967 29,07 32.25 26.00
1968 34.40 50.88 28.75

FUENTE: EL CACAQ

Pag. 271
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ficiles de establecer, las resefias diffciles de controlar, y esto fa-
vorece el juego de la especulacidén que se aduefia, en muchas ocasiones
de los mercados intermacionales, provocando a veces importantes varia
ciones de precios de un dia para otro.

Aunque las previsiones de produccidn, compulsadas con las pre
visiones de triturados, pueden explicar en gran parte las variaciones
de los precios medios cotizados, éstas son, sin embargo, de una ampli
tud tal gue han de intervenir a la fuerza otros factores,

La experiencia demuestra gue la elasticidad de la demanda con
relacién a los precios es poca. Inversamente a 1o que se puede obser
var para otros productos cuyo precio de venta al consumidor puede - —
ser répidamente ajustado al precio de produccién, las variaciones de
precio de los granos de cacao apenas‘repercuten sobre el consumidor -
ya gue los granos de cacao no se utilizan inmediatamente y deben su—
frir previamente una amplia transformacidn industrial,

Un mov.miento de alza de los precios, debido a una cosecha de
ficitaria, puede de este modo erncontrarse acentuado por una presibn -
momenténea ejercida sobre la demanda por el aumento de consumo., Este,
en efecto, no puede ser frenado rdpidamente y entonces quizd ya se —
anuncie tna cosecha excedentaria, con lo gue se agrava el movimiento-
de baja de precios.

S5i bien las variaciones de precios medios registradas en el -

mercado actlan score 21 consume, ejercen igualmente una accidn sobre-

la produccifn. Esta accifn no se manifiesta, sin embargo en todos -
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sus efectos inmediatamente, Es cierto gue unos precios bajos no inci
tan a los productores a cuidar sus plantaciones y muchas veces ni si-
quiera a cosechar toda la produccidn, mientras gque la totalidad de la
cosecha serd recolectada y comercializada si las cotizaciones son ele
vadas, Pero un alza de las cotizaciones incita igualmente a los pro-
ductores a establecer nuevas plantaciones que cinco o seis afios més -
tarde, entran en produccién amenazando con provocar una nueva baja de
las cotizaciones debida a una cosecha més abundamente gue las prece—
dentes.

De este modo se puede explicar parcialmente la importante co-
secha de la campafia 1959-1960 consecutiva a las cotizaciones excepcig
nalmente elevadas del afio 1954, y la cosecha record de 1964-1965, sub
siguiente a la recuperacién de las cotizaciones observada en 1958 y -
responsable de su caida brutal en 1965,

LAS PREVISIONES DE PRODUCCION

Por estar el establecimiento de las cotizaciones del cacao en
el mercado internacional basado principalmente en las previsiones de-
produccidn hechas antes de la cosecha, es indispensable gque las esti-
maciones sean hechas con la mdximna seriedad para que los operadores -
puedan conceder algln crédito a las cifras provisionalmente anuncia—
das, Independientemente de las estimaciones publicadas por algunos -
profesionales, {Gill and Duffus Ltd, de Londres), un Comité de esta—

disticas creando por el grupo de Estudio del Cacao de la F,A,0, publi



¥
!
i
t

149
ca dos veces por afio, en funcidn de los datos proporcionados por to—
dns los paiszes productores, 1és cifras de previsién para la campafia -
en curzo.

Estas previsiones, a pesar del empefio puesto en su elabora- -
cifn, estén sin embargo llenas siempre de errores que resultan de una
imperfeccidn de los metodos utilizados o de ?actores incontrolados —
gue influyen directamente sobre la cosecha, tales como anomalias cli-
maticas, parasitismo, escasez de mano de obra o precio de compra al -
productor demasiado bajo.

Las técnicas de previsidn utilizadas en los pafses producto—
res son dificiles de elaborar y dificiles de poner en préctica y re—
velan a menudo un e-tado todavia embrionaric., La F.A,0, de 1960 é -
1964, ha prestado su ayuda a los gobiernos de los principales paises—
productores de Africa Occidental con el deseo de desarrollar una téc—
nica objetiva de previsitn,

El método adoptado en Ghana publicado en 1967 por el Ministe-
rio de Agricultura, procede por sondeos aleatorios estratificados a -
varios niveles a estimar el nimero medio de mazorcas que alcanzarén —
la madurez durante la campaiia, el nimero totai de cacaos en edad de -
producir y el nimerc de mazorcas necesarias para la obtencibn de una-—
libra de cacao secao.

El nimero medio de mazorcas que deben llegar a la madurez es-

estimado mediante un sondeo estretificado a dos niveles, el primero -
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constitufdo por las zonas de produccién y el segundo por dos grupos -
de dieciocho cacaoteros en produccién,

Exclusivamente son contadas las mazorcas que miden como mini-—
mo 7.5 cm, en cada uno de los cacaoteros que componen los grupos.

En Eosta de Marfil, el método aplicado es sensiblemerite dife-
rente. Las previsiones de produccidn, tres meses antes de la cosecha
estén fundadas en la cuenta de las mazorcas colgantes seglin dos cla—
ses de anchura, correspondientes a dos clases de edad, con aplicacién
de un coeficiente de conservacién calculado por recurrencia, Para la
campafia principal se realizan tres ppsadas de observacifn, con 33 dias
de intervalo que representan el tiempo de crecimiento de las mazorcas
entre los dos 1limites de la primera clase, o sea de 6 a 11 cm,

En el célculo de la previsidn intervienen los resultados obte
nidos en el curso de dos campafias sucesivas sobre una misma muestra,-
referidos al volumen total comercializado en el afio de referencia. Pa
ra las extrapolaciones se utilizan coeficientes regionales proporcio-
nales a las estimaciones de superficie recolectadas. Estas estimacig
nes no son los resultados brutos de la encuesta, sino compromisos sub
jetivos entre las diferentes fuentes de referencia y encuestan dispo-
nibles, lo que permite utilizar fracciones de sondeo muy pequefias y -
limitar el personal necesario a veinticuatro encuestadores, Todas =

las unidades de la muestra observada son definidas de manera estricta

mente aleatoria,
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Las previsiones asi elaboradas para las campafias 1965-1966 y
1966-1967, han demostrado diferencias inferiores al Sh con las pro—
ducciones reales.

LA ESTABILIZACION DE LAS COTTZACIONES

La estabilizacidn de los precios para los paises productores
reviste dos aspectos:

Estabilizacidn de los precios de venta en la exportacidn,

ESTABILIZACION DE LOS PRECIOS DE COMPRA DE LA PRODUCCION

Con el fin de resguardar a los agricultores de las vicisitu—
des del mercado internacional, los gobiernos de los diferentes paises
productores han creado, a escala nacional, organismos reguladores cu-
yo fin es el de proteger a los agricultores frente a las ;“luctuacio—
nes excesivas de los precios garantizdndoles para cada campafia un pre
cio de venta minimo que asegure una justa remuneracifn de su trabajo.

El ejemplo fue dado en Africa por Ghana y Nigeria, donde fue-
ron creados en 1947 unos "Cocoa Marketing Boards" (sindicato_s mercan-—
tiles del cacao), seguidos en 1955 y 1956 por los pafses francéfonos,
donde fueron creadas unas "Caisses de stabilisation des priz" (cajas
de estabilizacién de los precios).

Cada afio, el precio de compra del cacao al productor es fija-
do por el gobiermo de cada pais, en funcidn de la coyuntura local y -
de las perspectivas del mercado intemacicnal.

Pueden aparecer por otra parte diferencias sensibles de un —
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pafs a otro, lo que a veces da lugar en Africa algunos cambios no con
trolados en las zonas fronterizas, cambios que falsean ligeramente —
las estadf{sticas reforzando las exportaciones de los pafses donde el-
precio de compra es mds elevado en detrimento de las del pafs vecino-
donde el productor estd menos favorecido,

Estos precios de campafia tienen la ventaja de evitar a los pro
ductores los inconvenientes de las fluctuaciones a corto plazo de las
cotizaciones del productos garantizéndoles un precio minimo para ese-
afio. Son establecidos a veces segln un precioc base en béscula en el-
puerto de embarque, siendo aplicada una bonificacifn para cada regidn
de produccién segin su alejamiento del puerto y segln, por consiguien
te, los gastos de transporte necesarios. Pero cada vez més se tiende
a la fijacién de un precio dnico de compra al productor aplicable a -
todas las regiones de produccidn, corriendo los gastos de transporte-
al puerto de embarque a cuenta de las cajas de estabilizacibn o de los
sindicatos del cacao.

Esta polftica de estabilizacién de los precios de compra al -
productor sblo es posible, en efecto, gracias a la intervencifn de —
organismos oficiales gue intervienen en la comercializacién y la ex—
portacién, En los paises de la zona de la esterlina,. los sindicatos
del cacac son el la actualidad totalmente responsables de la comercia
lizacién y de la exportacién del. cacao. En el interior del pais se-

organizan centros de compra y los compradores oficiales son remunera
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dos seglin un estipendio alzado que cubre todos sus gastos. Esta re—
glamentacién tan estricta permite limitar los efectos de la especula-
cién sobre la remuneracién del productor; pero elimina totalmente el-
sector comercial privade. Da a los organismos oficiales la posibili-
dad de atesorar cantidades importantes que en principio estén destina
das a firanciar los trabajos de interés general susceptibles de impul
sar el desarrollo de la produccidn cacactera,

En los paises de ia zona del franco (Camer(n, Costa del Mar—
fil, Togo), la intervencién de los poderes pGhlicos se ha limitado —
inicialmente a una reqularizacidn de los precios de produccidn por me
dio de la fijacién de un precio minimo de compra al productor y de una
cotizacidn de seguro para la exportacidn.

La comercializacidn y la exportacién estén =n las manos de un
comercic libre y las cajas de estabilizacién interviene, sea para abo
nar a los exportadores la diferencia entre la cotizacidn de seguro fi
jada para la campafia y la cotizacidén real del cacac establecida cada-
dia en funcidn de los precios cotizados en los principales mercados,-
sea a la inversa para percibir la diferencia cuando el precio real es
superior a la cotizacidn de seguro.

E1l funcionamienta de las cajas de estabilizacidn exige que -
sea efectuado un control estricto sobre las operaciones de comercia—
lizacién y de exportacién. Este control tiende sin embargo, a ejer—

cerse cada vez mas en detrimento de la libertad de comercio. En Togo
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funciona desde 1964 una oficina de productos agricolas,

Aungue las casas comerciales, en la medida en que son permiti
das por la caja de estabilizacién, estén encargadas por completo de—
las operaciones de comercializacién en Costa del Marfil y en Camerdn,
deben declarar obligatoriamente la totalidad de sus partidas a la ca-
ja y solicitar su permiso previo para toda operacifn de venta al ex—
tranjero. Pero por otro lado la caja se reserva el derecho de concer
tar ella misma ventas al extranjero con las partidas de los exportado
res cuyo papel queda entonces limitado a la entrega de una mercancia-
gue ha sido negociada sin su concurso.

Si las ventas realizadas directamente por las cajas de estabi
lizacibn, y que a menudo, afectan ya una parte de las exportaciones—
se generalizan, el sistema conducirfia a la eliminacifn progresiva de-
las casas de comercio en tanto que exportadoras, lo cual las llevaria
inevitablemente a cesar también en sus actividades compradoras, y en-
ese caso, las cajas se varia compelidas a funcionar como los sindica-
tos mercantiles de los paises de la zona de la esterlina, es decir, a
tomar a su cargo las operacionés de comercializacibn y exportacién.

ESTABILIZACION DE LOS PRECIOS DE VENTA EN LA EXPORTACION

Ni los pafses productores, cuya economia reposa en gran medi-
da sobre los ingresos asegurados por las éxpurtaciones de cacao, ni -
los industriales usuarios, gue deseen tener un abastecimiento constan
te ogue permita mantener estable y regular su programa de fabricacio——

nes gue reinan en el mercada.



155

Agui han sido emprendjdos numerosos estudios y gestiones con-
el propdsito de buscar y promover las medidas adecuadas para estabili
zar el mercado y limitar las fluctuaciones de precios, asegurando asi
la proteccidén de los pafses productores contra el riesgo de una alza-
excesiva,

El Comité de Productos de la F.A.0., a consecuencia de los de
bates que sobre la situacién del mercado del cacaoc se desarrollaban -
desde hacia algunos afios, decidid en junio de 1956, crear un grupo de
estudio del cacao, cuya misidn fuese la de estudiar la produccidn, el
consumo y el comercio con el fin de "examinar las medidas que conven—
dria tomar para favorecer el desarrollo continuoc de la produccién y -
estabilizar el mercado conforme a las tendencias fundamentales de la-
demanda",

El Grupo de Estudic tuvo su primera reunidn en Bruselas, en —
noviembre de 1956. Después de haber constituido en 1960 un grupo de—
trabajo para la estabilizacidn de los precios con la misidn de reunir
los elementos para un posible acuerdo, el Grupo de Estudio, durante -
su cuarta reunidn, examin@ por primera vez en abril de 1961 un proyec
to de acuerdo internacional basado principalménte en la fijacibn de -
un cupo de exportaciones unido a una férmula de precio minimo.

En mayo de 1962, después de haber reestudiado y modificado el
proyecto, el Grupo de Estudios decidia pedir a la 0.N.U., la convoca-

cidn de una conferencia intermacional encargada de negociar un acuer-
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do, decisién que fue confirmada en marzo de 1963 y que condujo a la -
reunién habida en Ginebra en septiembre de 1963 con el titulo de "Con
ferencia de las Naciones Unidas para la negociacidn de un acuerdo so—
bre el cacao". Esta conferencia fue un fracaso a causa de la imposi-
bilidad de obtener un acuerdo sobre la fijacién de los precios mini—
mos y méximos que debia regular los contingentes de exportacidn.

Varias reuniones oficiosas han sido organizadas para tratar -
de conciliar los puntos de vista de los productores y de los usuarios,

Antes las dificultades encontradas en las discusiones en el —
seno del Grupo de Trabajo de la F.A.0., los cinco grandes paises pro-
ductores (Ghana, Brasil, Nigeria, Costa del Marfil, Camer(n), cuya —
accidn se encontraba ampliamente facilitada por el hecho de que ellos
solos detentaban més del 75% de la produccidn mundial, decidieron en-
1962 asociarse en una "Alianza de Productores" a la cual se adhirib -
posteriormente Togo.

Los miembros de la alianza firmaban en septiembre de 19564 un-
acuerdo que fijaba a cada uno de ellos un contingente de exportacidn-
y encargaba a un consejo la fijacidn anual de un precio indicativo, el
estudio de la situacibn del mercado, de las partidas existentes en los
paises importadores y de las disponibilidades en los paises miembros,
y el decidir si era mls conveniente introducir contingentes de expor-
tacidn o pedir a los miembros retirarse del mercado.

A pesar de las enérgicas medidas tomadas en el curso de la cam



157
pafia 1964-1965 (reduccidn de los contingentes de exportacidn, retira-
da del mercado, destruccifn de una parte de las partidas), el mercado
no ha reaccionado como lo esperaban los miembros de la alianza y las—
cotizaciones se ha mantenido bajas. De hecho este acuerdo jamés ha -
podido ser estrictamente aplicadoc y la alianza de los productores no-
ha conseguido hasta el momento modificar las tendencias del mercado.

LOS MERCADOS DEL CACAO

La mayor parte de las transacciones comerciales sobre el ca—
cao se efectlan en los cinco grandes mercados de Nueva York, Londres,
Amsterdam, Hamburgo y Paris.

En cada uno de los cinco paises, donde funcionan estos merca-
dos, han sido creadas asociaciones naciocnales de comercio, de cacao,-
gue agrupan a los representantes de los exportadores, productores, —
negociantes importadores, corredores o representantes de comercio, y-
por fin usuarios de las habas de cacao.

Las asociaciones son éstas:

en Estados Unidos: "The Cocoa Merchante Association of —
America Inc";

en Reino Unido: "The Cocoa Association of London Ltd";

en Paises Bajos; "Nederlandse Cacac en Cacaoproducten —
Vereniging";

en Alemania Federal: "Vercin der am Rohkakachandel Betei-

ligten Firmen e.V.";
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En Francia: "L'Association Francaise du Commerce des

Cacaocs" (A.F.C.C.).

Estas asociaciones estdn federadas en el seno de la "Interna-
tional Cocoa Trades Federation", cuyo fin es el de promover y desarro
llar el comercio del cacao.

Los usos del comercio para todas las transacciones del cacao-
en habas estén definidos por los reglamentos adoptados por cada aso—
ciacién, Aparte del mercado de Nueva York, que tiene su propio regla
mento, los otros cuatro mercados estén regidos de hecho por reglamen-—
tos inspirados en el del mercado de Londres gue es, después del de —
Nueva York, el mds importante de todos. Las reglas de este mercado -
se conocen con el nombre de "Contrato de Londres", y constituyen la -
base de todas las transacciones.

Ademds de estos mercados en efectivo, funcionan otros tres a-
plazos en Nueva York, Londres y Parfs. El de Parfs en el més recien-
te de los tres. Fue creado por orden del 24 de noviembre de 1962 y -
es hoy muy activo, En 1968, las compras y ventas registradas por la-
caja de liguidacién totalizan las 483,560 toneladas.

El mercado a plazos de Paris admite en recipientes los cacaos
en habas que responden a las normas "good fermented", (bien fermenta-
dos), fijadas por la A.F.C.C., procedentes de los origenes siguientes
(disposicién entrada en vigor el 16 de octubre de 1967 para los meses

alin no acotados en esta fecha):
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a la par: Costa del Marfil,

Togo
Congo Kinshasa;

con un descuento de 1,50 F: Camertn;

Con un descuento de 2.50 G: Gabén;

a la par: Ghana;

Con un descuento de 1.50 F: Minerfa,

Santo Tomé "superior";

con un descuento de 5 F: Bahfa "superior"

Los cacaos de los origenes Costa del Marfil, Congo Kinshasa,-
Camerdn, Gabdn, Ghana, Nigeria, que responden a las normas "fair fer-
mented", ( justamente fenmentados) fijadas por la A,F.C.C, son igual—
mente admitidos con un descuento de 2.50 F con relacibén al "good fer—
mented"” de los mismos origenes.

Las operaciones tienen lugar a diario salvo los sébados, do—
mingos y dias festivos. Tienen un alcance de dieciocho meses, compren
dido el mes en que se concierta la operacién, y las épocas obligato—
riamente acctadas son: marzo, mayo, julio, septiembre y diciembre., La
unidad de contrato es en el mercado de Paris de diez toneladas métri-
cas,

El méximo de fluctuaciones autorizado en el curso de una se—
sién es de 15 F por 100 kg con relacidn a las cotizaciones marginales

de la sesi6n precedente, Desde el 4 de noviembre de 1963, cada dia -
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laborable comprende una sesidén por la mafiana y otra por la tarde, pu-
diendo alcanzar las fluctuaciones diarias un méximo de 30 F por 100 -

kg.
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C ONCULUSTION

En los paises productores de cacao el tratamiento de eéte si-
gue siendo un arte, que no parece se haya perfeccionado a juzgar por—
la calidad del producto.

Esto no debiera de sorprender si se considera que en el pro—
ceso intervienen muchas variables, algunas de ellas controlables y —
otras no. Y si se toma en cuenta gue los paises productores no tienen
grandes recursos econdmicos como es el caso de nuestro pais, donde —
ademds gran parte de la produccién descansa en la explotacién fami- -
liar, lo gue explica la falta de consistencia en la clase de cacao cul
tivado, en los métodos de fermentacidn, secado y en general del cono-
cimiento y aplicacidn de las nuevas técnicas de cultivo y procesamien
to, se podrd comprender algunas de las causas gque apoyan el plantea—
miento del pdrrafo inicial.

Las Secretarfias de Agricultura de muchos paises productores -
han demostrado una plena conciencia de la importancia de este proble-
ma y algunos de ellos han conseguido un notable mejoramiento de la ca
lidad.

Las investigaciones recientez llevadas a cabo en los trdpicos
hen contribuido al mejoramiento de los métodos de fermentacidn y seca

do. Es importante que .na vez que se establezcan estos métos se in—
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forme debidamente mediante sistemas adecuados de difusidn y asesora—
mie~to a las plantaciones familiares y sobre todo a los individuos en
cargados de estos procesos en las cooperativas de explotacidn.

Con el propdsito de tener un resumen final gque sirva de gufa-
general sobre las condiciones gque debe reunir la fermentacidén a con—
tinuacidén se presenta una sintesis de este proceso. (El beneficio —
del cacao bruto destinado al mercado).

1.- Solamente deberén recogerse para el beneficio las mazor—
cas maduras,

2.- Entre el momento de las apertura de las mazorcas y la ex
traccidn de su contenido deberédn dejarse transcurrir tres dias,

3.~ Las placentas deberén separarse juntamente con la césca—
ra, y los granos y la pulpa deberdn recogerse para la fermentacidn y-
desecacién,

4,- Cuando se utilicen cajas de fermentacién, éstas deberén-
ser de madera y deberén construirse sin clavos metélicos,

5.- Las cajas de fermentacifn deberén estar a unos 45 cm, so
bre el suelo para permitir el desaglle de las exudaciones y facilitar—
la limpieza del terreno. El fondo de las cajas deberd tener perfora-
ciones de 1 cm, de diémetro aproximadamente, separadas entre si 10 —
cm. Las cajas se pueden disponer de diversos modos, siendo el mls —
sencillo en series de tres cajas, todas al mismo nivel,

S.- La ventilacién puede mejorarse perforando los lados de -
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las cajas.

7.— E1 contenido de las cajas deberd removerse pasadas 24 —
horas y después de transcurridas otras 48 horas paséndolo a la caja —
inmediata de la misma bateria., M&s tarde, la frecuencia de la.remo-
cibn y la duracién de la fermentacidn podrén variarse de acuerdo con-
las condiciones locales. Las dos primeras remociones diarias deben -
acelerar la muerte de los granos y aumentar la uniformidad del produc
to final.

8.— La muerte de los granos va seguida de un répido hincha—
miento debido a la acumulacidn de un fluido de color plrpura entre -
los cotiledones y la testa. Este fluido se pone de manifiesto si se-
pincha la testa y se comprime el grano. La fermentacién no deberd —
continuarse durante mds de dos dias después de observado este fendme-
no, si bien hay que tener en cuenta que esto debe ocurrir uniformemen
te en toda la masa.

9.- Cuando es factible, la desecacidn al sol proporcicna un—
producto superior al que se obtiene por la desecacidn artificial, - -
siendo éste uno de los aspectos del curado del cacao que requiere més
estudio. Donde se necesiten secadores artificiales debido a las con-
diciones adversas del tiempo o a la falta de espacio para efectuar la
desecacién, las fases iniciales de esta operacién se deberén ejecutar

lentamente,

10.- La humedad del cacao seco deberd comprabarse por la ma—
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fiana antes del ensacado y no deberd ser mayor de 7%, El peligro de -
germinacidn con esporas de hongos a las humedades superiores justifi-
ca el empleo de métodos seguros de determinacibn de la humeda!:i,‘ a cu—
yo efecto se describen en el texto diversos aparatos eléctricos des—
tinados a este fin. Sin embargo, los peguefios agricultores tendrén -
gue recurrir al método tradicional de triturar los granos en la mano;
pero si esto se hace en las primeras horas de la mafiana antes de expo
ner los granos al sol, las probabilidades de ensacar cacao insuficien
temente seco serdn menores.

11.- E1 cacao fermentado y seco deberd almacenarse, separado
de otros artfculos, en locales cuya temperatura habrd de mantenerse -
lo més baja posible protegiéndolos del sol y ventilados de modo tal -
que la humedad en ellos no sohrepase de 7%.

Pasando a la fase de manufactura salta a la vista la necesi—
dad de los pafses productores de incorporar esta importantisima fgen—
te de ingresos a la economia del propio pais productor.

Estos procesos de manufactura aungue no sea en la escala de—
seada los han ido incorporando varios de los paises productores, sal-
vando graves problemas como son entre otros:

1.- E1 alto costo de la maguinaria y equipo que interviene -
en cada uno de los procesos.

2.- La falta de suficientes técnicos con los conocimientos -

profundos de estos procesos, de manera que pudieran establecer costos
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competitivos con aguellos que se logran en los paises industrializa—
dos, ya que tendrdn que competir con ellos en sus propios mercados,

3.~ La carencia de sistemas de distribucién propios de estos
productos que sean répidos, seguros y que alcancen todos los mercados,
etc.

4,- La falta de materias primas complementarias para la ma—
nufactura de chocolates finos en la cantidad y la calidad deseadas.

Se puede concluir la existencia de una situacidn diffcil para
todos los pafses productores, de la que Unicamente saldrdn adelante -
mediante planes de trabajo que consideren todas y cada una de las va-
riables y conceptos que estén detrés de cualguier producto manufactu-

rado de cacao como puede ser, una simple tablilla de chocolate,
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