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;Es la implementacion de los Estandares Internacionales para la
Evaluacion de la Calidad y el Sabor del Cacao (ISCQF) y el Cacao de

Excelencia (CoEx) una alternativa viable en la mejora de la calidad y
el acceso de mercados?
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Existen diferentes nociones de la calidad
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Los parametros que busca la calidad de los granos

Origen/genética/

terroir

Seguridad-Salud Libres de metales
Trazabilidad- pesadosy

inocuidad contaminantes

Consistencia de los
lotes a través del
tiempo

Ausencia de defectos
e infestaciones

Unicidad Caracteristicas
fisicas/quimicas y de

intensidad-balance perfil sensorial




Expectativas actuales del sector cacao

* |nocuos
e Trazables

e Con reduccion de
contenidos caloricos

e Ingredientes
funcionalesy
nutricionales

Bienestar §#

e Carente de defectos

e No adulteraciones y/o
falsificaciones

e Calidad frente otros




;Cuales son los parametros medibles y trazables de las calidades del cacao?
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Paneles de catacion entrenados & IA

Evaluar-

Tipos de pruebas: discriminar
e Umbral

* Discriminatoria

* Afectivas

* Descriptivas o
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Cuales son las herramientas disponibles?
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ittp:/www.fhia.org.hn/dowloads/cacao_pdfs/Manual_para_la_Evaluacion_de_la_Calidad_del
Grano_de_Cacao.pdf
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Sensorial de Cacao

PERU, ECUADOR Y REPUBLICA DOMINICANA
https://equalexchange.coop/sites/default/files/Tasting-Guide_vF-JUNIO2018-ESP.pdf
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Cocoa Flavar Map

It’s all about flaver!

Lutheran World Relief, ZOTO, and GUITTARD CHOCOLATE
initiated in 2016 a project to screen the flavor diversity of
cocoas from 3 countries of Central America (Honduras,
MNicaragua, and el Salvador),

http://cocoaflavormap.cacaomovil.com/
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http://cocoaflavormap.cacaomovil.com/

Los Estandares Internacionales para la Evaluacion de la Calidad y el Sabor
del Cacao (ISCQF)
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15t draft
available now

Re-publication

in progress

Publication
in progress

English
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Sample
» Preparation

Measuring
Cleaning Loss &
Cocoa Bean

Count

Measuring

Measuring Cocoa
Butter Content

French

| English_|
Moisture Content

Liquefying Cocoa
Nibs into Liquor

Processing Cocoa
== Liquor into Dark
Chocolate

Tempering &

Moulding

Chocolate

Sensory
Evaluation

Unroasted Cocoa ME:E)]

Bean Sensory .
[ French

Evaluation

Cocoa Liquor [ English _
Sensory [ Spanish |
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Chocolate
Sensory
Evaluation

General
Guidelines for
Sensory
Evaluation

2016 a la fecha. Consulta de mas de 20
expertos del sector, conforme a cada uno de
los protocolos establecidos

Coordinados por Bioversity International, el
Centro Internacional de Agricultura Tropical
(CIAT) y el Programa Cacao de Excelencia
(CoEX)

Son una serie de 9 protocolos disponibles en
tres idiomas que buscan un lenguaje
comun para establecer una comunicacion

clara en toda la cadena de valor del cacao, va
desde el productor hasta el consumidor final



http://www.cocoaqualitystandards.org/

Cacao de Excelencia CoEX:

Una reconocida competencia mundial de premios del cacao para productores de excelencia
2 origen de alta calidad

i W Celebrando y premiando la excelencia en la produccién de cacao

Promueve las
oportunidades de
mercada
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la innovacion

 Centrode
investigacion
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~ y preserva la
diversidad del

cacao origenes
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La herramienta mas preciada del Coex “Formulario de evaluacion

para el analisis sensorial”

v Mercado:

conocer lo que estoy
ofreciendo, si cumple con los
requerimientos del mercado ausente de
off flavour y defectos
Mejora de procesos: post cosecha,
tostado, etc

Industria del chocolate: para crear
nuevas formulaciones de chocolate con
nuevos perfiles de sabor 0
combinaciones de los mismos

Cacao of Excellence

Sensory Evaluation Form for
Cacao Liquor and Chocolate

Flavour
Graph

Yadira Vazquez

CoEx 2021 Code — 559

Central America & Caribbean

CONTACT DETAILS
Contact | Yadira Vazguez

Address | Camr 984 Km 1.4, Fajardo, Bo. Naranjo, Pr 00738

Phone | (+1-787) 6375666

E-mail dmyadiravazgqueziithotmail.com

% £
ot

SAMPLE SENDER

‘Yadira Vérquez

Organization

Hadenda Chooniat

Phone

{+1-767) E375E66

E-mail

arigin

dmyadiravazgued@hotmail.oom

BEAN CHARACTERISTICS
Dominating genetic

Other

Local name of variety

Variols vaseties from TARS

Bean size

{beans/ 100g) 96 - Standard Beans
Average bean weight 1.04

Moisture content (%) 6.7 - Madium Moisturs

Cocoa butter content in

Temperature (°C)

liguor (e 253
ROASTING CONDITIONS
118

Time (minutes)

23

Chooolate Flavour Profile Description: Dark brown colour. Chocolate with browned fruit, floral herbal,
earthy, trace flowers, woody, nut and nut skins notes, and a late caramel / panela s expressed. Balanced
bitterness and astringency. Complex, unigue, and harmonbous with a long aftertaste of chocolate, panela,

and dark raksins notes.




El valor de la implementacion de los ISCQF y el CoEx

mdentificar los atributosx
intrinsecos de sabory
las caracteristicas de los
granos para su
posterior
transformacion y

K mejora de procesos /

o

Productor/Asociaciones

Acceder a nuevos mercado con una
gama de productos diversificados

Facilitar la
comercializacion
especifica, para
satisfacer las
necesidades de los
consumidores

\

/

Soluciones

Valoracion

ISCQF y CoEx, Si son alternativas viables en la mejora de la

Exclusividad de lotes

i

Chocolatero/Fabricante

Lotes que cubren sus expectativas

Trazabilidad

Denominaciones

calidad'y eIJax@) de mercados

/ Otorgar el valor del \
cacao y capacitar a
productores y
compradores para
dirigirse a mercados
especificos hablando un

K mensaje comun /

/
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Entrenamientos en los paises con el objetivo:

Fortalecer la capacidad de evaluacion de la calidad y el sabor

Guatemala Honduras Peru Ecuador

B Experimentados M Principiantes

USDA MOCCA - Maximizacion de
Oportunidades en Café y Cacao en las
Ameéricas

Fosos: D. Alvarado
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Consideraciones finales

ISCQF y CoEx nos permiten hablar un lenguaje comun en toda la cadena de
valor. Avaladas globalmente. Se puede medir, caracterizar, evaluar y realizar una
descripcion completa del cacao y sus derivados.

Trazabilidad, inocuidad y certificacion de la calidad fundamentos importantes
gue son la base de la comercializacion y nos evitan la subvaloracion de nuestro
producto. Se paga mejor por lo que se conoce.

ISCQF y CoEX protocolos, programas y herramientas valiosas disponibles en forma
gratuita. Disenados bajo el andlisis  de la ciencia sensorial.

ISCQF y CoEx facilitan el acceso de mercados diferenciados. Asi como subasta de
los mejores lotes, premios y reconocimientos de la calidad nivel mundial.

Protocolos aceptados, creibles y verificables, similares a la evaluacidon
estandarizada que se realiza en vino, café y aceite de oliva entre otfros. Avalados
por EIl FCC (Federation of Cocoa Commerce) - ECA (European Cacao
Asdociation) - CAOBISCO. Entre oftros.




// E Latinoamericano- Desafios y pautas para una cacaocultura
Z |.|°. Caribeino de Cacao moderna y sostenible en la region

La paciencia es
como el chocolate...
Nunca es suficiente!
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