


BIENVENIDOS AL CURSO DE CATA DE
CACAO Y CHOCOLATE

jGracias por ser parte de este espacio de aprendizaje creado por EMEC2!
Hoy descubriremos como identificar y valorar el cacao de calidad a través del analisis sensorial, una herramienta

clave para transformadores que buscan elevar sus productos.

Objetivo General del Curso:
(@fl Brindar conocimientos basicos sobre analisis sensorial para que los participantes puedan evaluar la calidad del cacao
después de la fermentaciéon, y comprender su impacto en el sabor y aroma del chocolate.

Instructor:
Erasmo Novoa
Representante de EMEC2

Derivados de cacao y mas



AGENDA DEL CURSO

Fundamentos
del analisis
sensorial.

10:45 -
12:00 pm

Metodologia
de cata de
cacao

12:00 -
1:00 pm

13:00 -

14:00 pm o Almuerzo




;POR QUE ES IMPORTANTE LA
CATA EN CACAO Y
CHOCOLATE?

»La catacion de cacao es
importante para
identificar la calidad y
variedad de los granos,
lo cual permite
seleccionar los mejores.
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IMPORTANCIA PARA
LOS
EMPRENDEDORES Y
LA INDUSTRIA

< Diferenciar los granos
de cacao segun su
calidad y variedad

< Seleccionar los
mejores granos para
sus productos

< ldentificar la calidad de
la materia prima

< Seleccionar los
mejores granos para la
elaboracion de
productos




COMO SE
HACE LA
CATACION

< Consiste en
percibir los
aromas y
sabores del
cacao

< Se utilizan los
cinco sentidos
para determinar
la calidad




IMPORTANCIA DEL CACAO

» El cacao es un
producto de gran

\l;:-;- 7 BNt e
Semillas Nibs

Pasta '

decacao  decacao  de cacao |m pO rta nCia 3
& nivel mundial. Se
e ket utiliza como
el decacae materia prima en
diversas

Industrias, como
la alimentaria,
farmacéutica y
cosmeética




BREVE EXRLICACION
SOBRE ANALISIS
SENSORIALY SU

APLICACION EN LA
CALIDAD DEL CACAO.




FACTORES QUE AFECTAN LA CALIDAD DEL
CACAO DESDE LA COSECHA HASTA LA
FERMENTACION

Temperatura ‘ Fs V) N Humedad

Una temperatura
insuficiente impide una
fermentacion completa

Los microorganismo
necesitan un entorno

humedo para prolifera
Una temperatura muy
alta puede matar a los
microorganismos

Un exceso de
humedad puede hacer
gue los granos

desarrollen moho

En las primeras 24
horas, el cacao debe
alcanzar temperaturas
mayores de 30° C

Al segundo dia, la
temperatura alcanza 45°
C omas




CARACTERISTI
AS DEL CACAO
\ DE CALIDAD




Fases de la fermentacion y su
impacto en el sabor.

Recoleccion del

" Compubsios quimicos que dan Sabory Inicio del Cacao Secado de
aroma al chocolate. Este proceso se €Cado de Los
impli | Proceso de
temperatara.de pHy g > granos de cacao
microorganismos FermentaC]on

Fase Anaerobica (1-2 dias)

- Levaduras transforman
azucares de la pulpa en alcohol
- No hay presencia de oxigeno

Fin de la
Fermentacion

|

Fase de Enfriamiento
(Dias 5-7)
- Disminucion gradual
de temperatura
- Formacion de

Fase de Calentamiento
(Dias 3-4)
- Mayor actividad de
bacterias acéticas
- Muerte del embrion del
grano
- Se desarrollan
precursores de sabor y
aroma

Fase Oxidativa (Dias 2-3)
- El alcohol se convierte en
acido acetico
- Introduccion de oxigeno al
mezclar los granos
- Aumento progresivo de la
temperatura (hasta 45-55 °C)

compuestos volatiles y
aromaticos




IMPACTO EN EL
SABOR

La fermentacion reduce el amargor y la astringencia de
granos.

Crea precursores del sabor a chocolate.

Produce compuestos volatiles y no volatiles que influye
el sabor y aroma del chocolate.

Produce acido aceético, que se difunde en los granos y
provoca la muerte del embrion.

- Activa las peptidasas endogenas que reaccionan con lag
proteinas del grano para producir aminoacidos.




IDENTIFICACION DE
DEFECTOS EN GRANOS DE
CACAOQ:

. Cacao mal fermentado.

. Contaminacion por
moho o humo.

. Sobrefermentacion o
fermentacion
insuficiente.




FUNDAMENTO
S DEL

ANALISIS

\ SENSORIAL

Nl OCACCAN




Sostén el chocolate cerca de tu
nariz para percibir sus olores
caracteristicos

Rompe un trozo de chocolate
cerca de tu oreja para escuchar
el sonido distintivo que los
chocolateros llaman "snap"

Siente la textura del
chocolate para identificar
inclusiones u otras
caracteristicas del proceso de
produccion

LOS CINCO SENTIDOS EN LA CATA DE CACAO
(VISTA, OLFATO, GUSTO, TACTO, OIDO).

@

“  Gusto

A 4

Observa el color,
textura del chocolate

Determina si ha sido bi
conservado y atemperad

Introduce un trozo de
chocolate en tu boca hasta
gue empiece a derretirse po
si solo

Déjalo en el paladar pa
se extiendan todas s
caracteristicas por,



PARA CATAR CACAO Y CHOCOLATE,

PUEHEﬁiralizar tu paladar con pan blanco
agua caliente

. Evitar haber fumado o consumido
alimentos con sazones fuertes al
menos 30 minutos antes de la
degustacion

. Usar ruedas de aromas y sabores para
clasificar las familias y subfamilias de
cacao




RUEDA DE

RUEDA DE
SABORES DEL
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Salado

Dulce

COMO PERCIBIMOS EL
SABOR: DULCE,
AMARGO, ACIDO,
ASTRINGENTE, UMAMI

Dulce, salado, acido, amargo, uma

. El sabor dulce se detecta en |
punta de la lengua, el salado
en la parte frontal, el acido a |
largo de los lados, y el amargo
en el tercio posterior.

. Elumami es |la capacidad de
detectar aminoacidos, los
componentes de las proteinas.

El sabor astringente es una
sensacion entre sequedad
Intensa y amargor.



ANALISIS SENSORA OLORES

Codigo Descripcion Interna

382 Olor floral(polen)
947 Olor frutal(mango)

164 Olor a nuez(nuez moscada)

Olor a anis estrellado
723 Olor a cardamomo
390 Olor a humo

641 Olor a hojas




EVALUACION SENSORIAL, PRUEVA
DESCRIMINATIVA

AMARGOR

Descripci()n Interna

Alta intensidad de amargor

563 Amargor medio
846 Amargor bajo




EVALUACION SENSORIAL, PRUEVA
DESCRIMINATIVA

ACIDEZ

-Ac1do citrico
mAudo acetico (tipo vinagre)

S/ Acido lactico (tipo yogurt)




EVALUACION SENSORIAL, PRUEVA
DESCRIMINATIVA

DULZOR

Descrlpcmn Interna
-Dulzor alto

452 Dulzor medio
308 Dulzor bajo
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PREPARACION DE
MUESTRAS DE
CACAOY
CHOCOLATE.

» El analisis fisico del
grano de

cacao evalua su
tamano, forma, color,
peso, humedad,
fermentacion,
impurezas y
defectos. Este
analisis es clave para
determinar la calidad
y el rendimiento del
cacao.




USO DE FICHAS DE CATA PARA
EVALUAR LA CALIDAD.

Cacao de Excelencia
Formato para Evaluacion Sensorial
de Masa de cacao y Chocolate

Evaluador Fecha
ID de muestra Hora
Info de muestra

MlndtcaaoD Chocolate D

Instrucciones: Inserte los valores de intensidad
de cada atributo en los [ y marque con un
los sub atributos percibidos

Escala de Intensidad
[o[ 273 T4 [sTe7Ialsne
«—menos intenso mas intenso—s»
RUEDA DE
SABOR

[Jcacao

[ClAacidez
[IFrutal [ |Acética [ |Léctiea
D Mineral / Butirica

[Jamargor

[ Jastringencia

[[JFruta Fresca

Daayu Dcmbos E]Oacura

[:' Pulpa amarilla / Anaranjada / Blanca

[ ropicat
DFruu Marrén Sobre

Ds:a DManén [:]m.dun
Dvml

D Pasto / Vegetal verde / Hierba

D'rcm:so / Hongo / Musgo / Bosque
D Floral

[ ]Fior de azanar [Frores
l:l Madera

Dclan [:'o«:ura [ |resina
[Jespeciado

[ ]Especias [ |Tabace

Ds:zonado /Umami

[COnuez Plel de la
Dpano interna nuez [:lnuoz

[Jcaramelo / Panela Grifico
[:]Duhorholop.n chocolate) d.S.bo',l

[Jerado de Tostado

[]sabores Atipicos / Defectos
[ ]sucio/Empotvade [ |Humedad
DMohoso [:]Camoso/ Animal/ Cuero
[:]50bre-formenudo/ Fruta podrida
[ |podrido/ Estiércol [ [Humo
[ |otros sabores atipicos
Descripcion

o[1]/2[3]4[5
[ ]calidad global
Comentarios sobre el sabor
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PASTA DE CACAO

Codigo |Descripcion Interna
mPasta de cacao fino de aroma

Pasta de cacao sin fermentar
Pasta con defectos (moho, humo, etc.)
104 Pasta con buena fermentacion




CATA DE
CHOCOLATE
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96% DIFERENCIAS ENTRE CHOCOLATES

or 100 gr ¢ pro
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Chocolate con leche

DIFERENCIAS ENTRE
CHOCOLATES CON

Chocolate semiamargo

DISTINTOS PORCENTAJES Chocolate negro
DE CACAO. Chocolate blanco




» Textura

» Sabor

» Aroma

» Retrogusto

EVALUACION SENSORIAL DEL CHOCOLATE



IDENTIFICACION DE
DEFECTOS Y ATRIBUTOS
POSITIVOS EN EL
CHOCOLATE.

» Caracteristicas sensoriales

» Importancia de la evaluacion de la
calidad

» Enfermedades que afectan al cacao




PORCELANA

PORCELANA

AROMA FINO CHOCOLATE

LB B
e »
=

COMPARACIC’)N DE : :ri::ci:i?;:s rocesamiento
CHOCOLATES DE » Origende Io);p ranos de cacao
DISTINTAS CALIDADES Y~ roence o

Comparacion de chocolates de distintos tipos

ORIGENES.




CHOCOLATE

CODIGO DESCRIPCION INTERNA
396 Chocolate 70% chocolatisimo
297 Chocolate 70% juan jose
764 Chocolate 95% Chocolab
318 Chocolate 85% Chocolab
442 Chocolate 50% Chocolab

870 Chocolate feastebel
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Almacenamiento del cacao y chocolate

Cacao

Guardar en un lugar
limpio, frescoy
seco, lejos de
Insectos

Colocar en
recipientes o bolsas
herméticas al gas

Mantener alejado de
olores fuertes

Evitar el contacto
con la humedad

Chocolate

e Guardar en un lugar
fresco y seco, como
una despensa o0 un
armario

e Mantener alejado de la
luz solar directa

e Evitar cambios bruscos
de temperatura

» Mantener alejado de
olores fuertes

e La manteca de cacao
tiende a absorber
olores fuertes, asi que
ten cuidado con otros
elementos cercanos




