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I. Introduccién

El cacao de Nicaragua ha ganado reconocimiento internacional por
su calidad sensorial, su riqueza genética y su creciente presencia
en el mercado de “cacao fino de aroma”, con regiones productoras
como Waslala, Rio San Juan, Matiguas, Jinotega, RAAN y RAAS de
cacaos especiales, gracias a la diversidad de suelos de nuestro
pais, condiciones climaticas favorables y practicas agroforestales
tradicionales. Estas caracteristicas permiten obtener granos con
perfiles aromdticos complejos que suelen incluir notas frutales,
florales, a nueces y a caramelo, cualidades muy valoradas por
chocolateros artesanales y fabricantes de chocolate premium en

Europa y Norteamérica.

A pesar de su potencial, la calidad final del chocolate derivado
del cacao nicaragliense depende de un adecuado manejo postcosecha:
fermentacidén, secado, almacenamiento y procesos industriales bien
controlados. Estas etapas determinan que los atributos naturales
del grano genética, madurez y composicidédn gquimica se expresen
correctamente en el producto final. Por ello, establecer
indicadores claros de evaluacidén que permitan medir objetivamente
la calidad del chocolate producido con cacao de Nicaragua, y al
mismo tiempo fortalecer las capacidades técnicas de productores,

cooperativas y pequefios chocolateros.
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Este documento presenta los principales indicadores y parametros
que definen la calidad del chocolate, con un énfasis especial en
las particularidades del cacao nicaragiense. Asimismo, ofrece
recomendaciones préacticas para mejorar procesos productivos vy
asegurar la consistencia sensorial del producto final,
contribuyendo asi a la consolidacién de Nicaragua como un origen

competitivo en el mercado global de chocolates finos.
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Desarrollo: Composicién quimica del chocolate elaborado con cacao

nicaragiense

2.1.1. Contenido de cacao

El cacao nicaragiiense suele presentar alto
contenido de manteca y sdélidos aromaticos,
lo gque permite producir chocolates oscuros
con porcentajes del 60-80 % sin perder
balance sensorial. Sus variedades
trinitarias e hibridas dan origen a sabores

complejos y suaves, ideales para chocolates

“single origin”

de granos de cacao

2.1.2. Manteca de cacao

La manteca proveniente del cacao nicaragliense se caracteriza por
una composicidén triglicérida favorable para obtener chocolates con
buena textura y punto de fusién adecuado (31-34 °C). El wuso
exclusivo de manteca de cacao sin sustitutos vegetales es esencial

para preservar la identidad del origen.
2.1.3. Azucares

En chocolates de origen Nicaragua se recomiendan azlcares gue no
opaquen el perfil aromédtico distintivo; los artesanos suelen usar
azucar morena o panela de produccién local, lo que afiade matices

cdlidos complementarios.

2.1.4. Emulsionantes

6 Diplomado Tecnologias para mejorar la produccion y productividad agropecuaria
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Se utilizan en dosis bajas para no interferir con el perfil
original del «cacao nicaragiiense, que suele ser delicado vy

aromdtico.

2.2. Indicadores sensoriales con enfoque en cacao nicaragiiense

Eval Aroma Superficie externa
valuacion del grano
externa de los
granos enteros -
Apariencia Color
l Grado de
. Infestacion
Evaluacion de Aroma
los granos
cortados
(Prueba de Defectos
corte) - -
l Apariencia Color
Clasificacion de N° de

los granos
segun los
defectos

Agrietamientos

Figura 2. Diagrama esquemdtico del procedimiento para evaluar

granos enteros y cortados. Fuente (ISCQF, 2020%)

2.2.1. Aroma

Los chocolates elaborados con cacao de Nicaragua exhiben notas:
e Frutales (citricos, frutas rojas, ciruela)
e (Calidas (caramelo, miel, panela)

e Nuez, almendra y cacao tostado

Las evaluaciones sensoriales deben Dbuscar equilibrio vy
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ausencia de moho —un defecto comin cuando el secado no es

bptimo.

2.2.2. Sabor

Los perfiles tipicos incluyen:

Amargor moderado

e Baja a media astringencia

e Acidez equilibrada

e Persistencia agradable % redonda
Un chocolate de calidad refleja claramente el origen; 1los

sabores “planos” indican mala fermentacidén o sobrerrostado.
2.2.3. Textura

El refinado y conchado deben resaltar la untuosidad natural del
cacao nicaragiiense; un tamafio de particula menor a 20 micras

garantiza suavidad sin grumos.
2.2.4. Sonido (“snap”)

Un templado adecuado, crucial para chocolates finos, produce un

quiebre limpio y nitido.

2.3. Indicadores fisico-quimicos

2.3.1. Templado y cristalizacién

La manteca de cacao del grano nicaragiiense forma cristales tipo V
con relativa facilidad; el control térmico para preservar brillo

y evitar bloom graso.
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2.3.2. Actividad de agua (Aw)

El chocolate debe mantener Aw <0.60 para evitar contaminacidn.
Esto es especialmente importante en chocolates con inclusiones

locales (café, frutas deshidratadas, nibs de cacao).

2.3.3. pH

Los granos fermentados correctamente en Nicaragua suelen
desarrollar un pH entre 5.4 y 5.8, é6ptimo para un buen balance de

acidez.

2.4. Indicadores microbiolégicos

e FEl cacao de zonas humedas como RAAN requiere especial atencidn

para evitar mohos.

e La fermentacidén en cajas de madera y el secado solar

tradicional bien ejecutados minimizan riesgos.

e FEl chocolate debe estar completamente libre de patdgenos como

Salmonella, riesgo asociado a un tostado insuficiente.

2.5. Indicadores reolégicos

La reologia del chocolate de origen Nicaragua dependerd de su

composicidén grasa:

¢ Buena fluidez por alta proporcién de manteca natural.

e Viscosidad estable ideal para chocolateria fina.

9 Diplomado Tecnologias para mejorar la produccion y productividad agropecuaria
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2.6. Estabilidad y defectos comunes en cacao nicaragiense

2.6.1. Bloom graso

Puede ocurrir si el chocolate se almacena en climas calidos propios

del trépico. El control de temperatura es esencial.

2.6.2. Bloom azucarado

Comun tras exposicidén a humedad en temporada de lluvias.

2.6.3. Defectos derivados de la postcosecha

e Aromas a humo por secado inadecuado.

¢ Notas avinagradas por fermentacidn excesiva.

¢ Amargor excesivo por fermentacidédn incompleta.

2.7. Normativas relevantes en Nicaragua

e Normas de calidad para cacao en grano establecidas por MIFIC

e INTA.

¢ FEstédndares internacionales para cacao fino: ICCO.

e Normas Codex para chocolate: limites de <cacao, grasas,

aditivos y etiquetado.
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2.8. Procesos de produccién especificos del cacao nicaragiense
2.8.1. Fermentacién
La fermentacidén tiene varios objetivos:

-Separar el mucilago del cacao.

-Fijar el sabor y el aroma.

-Eliminar el embridén de la semilla.

-Dar al cacao el sabor de chocolate que tanto apetece el

consumidor.

TIPODE CACAO DIAS DE FRECUENCIAS DE VOLTEO
FERMENTO

) PRIMER VOLTEO A 24 HRS (PRIMER DIA)
CRIOLLO 3 A 4DIAS SEGUNDO VOLTEO A 48 HRS (SEGUNDO DIA)
INICIO SECADO A LAS 72 HRS (TERCER DIA)
PRIMER VOLTEO A 24 HQRS (PF\EIMER DIA). J

1 SEGUNDO VOLTEO A 72 HRS (TERCER DiA
TRINITARIO 4ABDIAS TERCER VOLTEO A 120 HRS (QUINTO DIA)
INICIO SECADO A LAS 144 HRS (SEXTO DIA)
PRIMER VOLTEO A 24 HRS (PRIMER DIA)
7DiAS SEGUNDO VOLTEO A 72 HRS (TERCER DiA)
TERCER VOLTEO A 120 HRS (QUINTO DIA)
INICIO SECADO A LAS 168 HRS (SEPTIMO DIA)
PRIMER VOLTEO A 24 HRS (PRIMER DIA)_
8 DiAs SEGUNDO VOLTEO A 72 HRS (TERCER DIA)

TERCER VOLTEO A 120 HRS (QUINTO DIA)

CUARTO VOLTEO A 168HRS (SEPTIMO DiA)
INICIO SECADO A LAS 192 HRS (OCTAVO DIA)

FORASTEROS

Figura 3. Tipos de cacao y fermentacidén. Fuente (MEFCCA,2020)

La fermentacidén ocurre en tres etapas

1. Fase azucarada (descomposicién positiva de los azucares)

Inicia con el cacao lleno de mucilago, recién salido de la mazorca,
al comenzar la fermentacidén se debe verificar la limpieza de las
cajas y recipientes para asegurar que las aberturas por donde sale

el mucilago estén libres.

2. Fase alcohélica

11 Diplomado Tecnologias para mejorar la produccion y productividad agropecuaria
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Esta etapa en la cual los azucares del cacao en baba se transforma
en alcohol, por accidédn de bacterias y hongos especiales, una vez
colocado el cacao en el recipiente donde se va a realizar la
fermentacidén, se debe dejar quieto, por dos dias dependiendo de la

temperatura de la masa.
3. Fase acética (vinagre)

Esta fase es importante, en la cual el alcohol se transforma en
vinagre o acido acético, al tercer dia, una vez hecho el primer

volteo, las bacterias que crecen en la masa del cacao, por efecto
de la reciente aireacidn, se transforman en otro tipo de organismos

que requieren de aire para vivir.
Duracién tipica: 5-7 dias.

600

En regiones como Waslala se

500
MEHJJ#E=*RRH* usan cajas de madera de tres
400 8 .
/fﬁﬂ4_+ niveles.
v volteo

Es clave para generar las notas

aromaticas caracteristicas.

Temperatura (°C)
=

-
Dias de fermentacién

Figura 4. Dias de fermentacién.
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2.8.2. Secado

Se prefiere secado solar lento.
Humedad final del grano: 6-7 %.
La velocidad de secado influye en la formacidén de acidez vy

astringencia.

Después que los granos han sido fermentados, inicia la
disminucién de la humedad del grano desde un 60% a un 6% o 7%,

para su almacenamiento y comercializaciédn.

Un alto contenido de humedad dard como resultado el crecimiento
de moho durante el almacenamiento, por eso es importante el
debido proceso del secado después de la fermentacidn. En caso de

tener moho, es catalogado como un grano con calidad deficiente.

El proceso de secado se basa en el movimiento de aire en los
granos para ayudar a bajar la humedad interna. El método adecuado
de secado es aprovechando la energia solar, pero en regiones
donde la cosecha coincide con lluvias frecuentes se utilizan

métodos de secado artificial o una combinacidn de ambos.
2.8.3. Tostado

Una vez seco el cacao se tiene que tostar para remover la
cascarilla que recubre el grano seco. El tostado es uno de los
elementos clave para el sabor de los chocolates o derivados del
cacao. En la industria se utilizan maquinas de este tipo para

llevar a cabo el tostado de grandes volumenes de cacao

Temperatura promedio: 110-125 °C.
El tostado suave ayuda a preservar notas frutales tipicas del

cacao nicaragliense.

13 Diplomado Tecnologias para mejorar la produccion y productividad agropecuaria
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2.8.4. Conchado

De 10 a 48 horas segun estilo. Permite mejorar la textura y

suavizar la acidez.

3. Consideraciones y recomendaciones en cacao y chocolate de

Nicaragua

3.1. Para productores de cacao

e Implementar fermentaciones uniformes con volteos controlados.

e Evitar secado con humo, gque introduce defectos.

e Realizar pruebas de corte (test de “cut test”) para verificar

fermentacidn.

¢ Almacenar granos en sacos de yute en lugares secos Y

ventilados.

3.2. Para cooperativas

e Capacitar en clasificacidén de granos: tamafio, impurezas,

defectos.

¢ Implementar estdndares de compra para mejorar consistencia.

e Desarrollar microlotes para chocolateros premium.

3.3. Para chocolateros artesanales nicaragiienses

e Seleccionar origenes especificos (ejemplo: Waslala, Matigués,

Rio San Juan) .

e Experimentar con tiempos de conchados més largos para resaltar

perfiles arométicos.

14 Diplomado Tecnologias para mejorar la produccion y productividad agropecuaria
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Mantener estricto control del templado para evitar bloom en

clima tropical.

Usar empaques con alta barrera de humedad.

Para la industria

Respaldar la trazabilidad desde finca a barra.

Establecer protocolos internos de andlisis sensorial.

Promover el cacao nicaragiiense como producto de origen fino.

Recomendaciones

La calidad del chocolate de origen Nicaragua depende del

cuidado de cada etapa productiva.

La identidad aromdtica del cacao nicaragiiense es un activo
valioso que debe preservarse mediante fermentacidén limpia,

secado correcto y procesos industriales delicados.

La consolidacién del pais como proveedor de cacao fino

requiere consistencia, trazabilidad y estédndares elevados.

15 Diplomado Tecnologias para mejorar la produccion y productividad agropecuaria
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III. Preguntas orientadoras

1. ;Por qué es importante asegurar la calidad durante 1la
elaboracidédn de chocolate?

2. ¢Cudles son las notas que sobresaltan y caracterizan el cacao

de Nicaragua?

3. :Qué importancia tiene la zona de origen del <cacao

nicaragliense?

IV. Referencia Bibliografia consultada

CATIE. (2015). Avances en la cadena de valor del cacao en
Centroamérica. Centro Agronémico Tropical de Investigacidbn vy

Ensefianza. https://www.catie.ac.cr

Hernandez, J., & Zamora, R. (2018). Calidad del cacao fino de aroma
en Centroamérica: Retos y oportunidades. Agroforesteria de las

Américas, 26(49), 42-53.

Programa Nacional del Cacao (INTA-Nicaragua). (2017). Tecnologias para
el manejo y mejoramiento del cacao en Nicaragua. Instituto Nicaragiiense

de Tecnologia Agropecuaria.

16 Diplomado Tecnologias para mejorar la produccion y productividad agropecuaria


https://www.catie.ac.cr/

A
20285 AGR19
et

iencias Agrarias!

UALNS)

ijUnete a Nosotros!

DIPLOMADO

Tecnologias para Mejorar la Produccion y Productividad
Agropecuaria

17 Diplomado Tecnologias para mejorar la produccion y productividad agropecuaria



