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La Catacion: una herramienta para evaluar
atributos, cualidades y defectos fisicos del cacao

la calidad del cacao hondurefio y contribuir al

mejoramiento de los ingresos econémicos de
los productores, desde el 6 de mayo de 2011 esta
en funcionamiento el Laboratorio de Catacion de
Cacao, el cual fue establecido mediante una alian-
za de la FHIA, TechnoServe y el Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos. Dicho laborato-
rio funciona en las instalaciones de la FHIA en La
Lima, Cortés, constituyendo una herramienta en la
capacitacion de personal para la catacion de
cacao, identificacion de los mejores materiales
genéticos vy certificar la calidad del cacao produci-
do que permitan satisfacer los requerimientos esta-
blecidos por los compradores en el mercado inter-
nacional.

Q fin de iniciar el proceso de caracterizacion de

La Catacion

Es una labor que requiere dedicacion, conocimien-
to y gusto por el cacao. Las personas que practican
la catacion pasan por un proceso de capacitacion donde la
retentiva, el gusto y la concentracion son factores muy
importantes, ya que, tienen que grabar en la mente las
caracteristicas de los elementos que prueban, lo que quie-
re decir que deben saber identificar cada elemento segin
su olor, textura y sabor para evaluar una muestra y recono-
cer un producto de calidad. A través de este proceso el
catador va a identificar con precision un sabor a nuez, un
sabor a caramelo, que caracteristicas o amargor puede
tener un licor de cacao.

Parametros que se evaluan en la catacion de
cacao

Durante un proceso de catacion, los catadores deben enfo-
carse en evaluar los sabores basicos y los especificos:

a. Sabores basicos

Acidez: describe licores acidos volatiles y se per-
cibe a los costados de la lengua, es simi-
lar con el sabor de citricos y el vinagre.

Amargo:

licores amargos debido a la falta de fer-
mentacion del cacao y se percibe en la
parte posterior de la lengua y la garganta.
describe licores fuertes dejando una sen-
sacion de sequedad en la boca, este se
percibe al final de los dientes, su sabor es
parecido a la cascara de marafion.

Astringencia:

b. Sabores umbrales

Sabor a cacao: describe el sabor de almendras bien fer-
mentadas y tostadas, se asocia con un
amargor agradable.

Sabor a frutado: describe una nota dulce, fruta fresca.

Sabor floral: el sabor de este licor es similar al floral
casi perfumado.

Otros sabores: similares a las nueces o pasas.

Durante este proceso el catador, después de probar cada
muestra, debe enjuagarse la boca con agua limpia, esto
para proceder a probar la siguiente muestra.
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Los catadores continuan capacitandose

Con el objetivo de contribuir a mejorar las técnicas de con-
trol de calidad del cacao en produccién y calidad, la FHIA a
través del Proyecto Promocion de Sistemas Agroforestales
de Alto Valor con Cacao en Honduras, que es financiado
por la (ACDI) Agencia Canadiense para el Desarrollo
Internacional, desarrollé un taller para fortalecer las habili-
dades del panel de catadores que esta en proceso de for-
macidn y capacitacion, el cual se desarrollé el 10 de julio de
2012 en el Laboratorio de Catacion de la FHIA, contando
con la participacion de 12 personas.

Este taller fue impartido por el Ing. Héctor Aguilar, Jefe del
Departamento de Poscosecha de la FHIA, quien tiene bajo
su responsabilidad el funcionamiento de este laboratorio.
“La capacitacion para un catador es para toda la vida ya
que el proceso de catacion no tiene limites y los catadores
deben estar en un proceso continuo de capacitacion, por lo
que el grupo de catadores que han estado participando en
este tipo de eventos estaran asistiendo periddicamente a
intensas jornadas para especializarse en la cataciéon de
cacao’, explicé el ing. Aguilar.

Este evento se realiz6 con el objetivo de fortalecer
las habilidades de los catadores con respecto al
sistema sensorial de sabores basicos y umbrales,
para poder determinar que caracteristicas tiene
cada muestra que el catador esta degustando,
anadio el Ing. Aguilar.

Satisfaccion por los conocimientos
adquiridos

Los asistentes manifestaron su interés en apren-
der mas sobre el proceso de catacion, porque es
necesario estar en una capacitacion continua
para no perder las habilidades sensoriales nece-
sarias en la catacion. Ademas los catadores y el
Ing. Aguilar concluyeron que la catacion es una
herramienta importante que les permite evaluar
los atributos, las cualidades y los defectos fisicos
del cacao, por lo que pronto volveran a reunirse
para continuar con este proceso de formacion en
beneficio del sector cacaotero de Honduras.

Si tiene interés en adquirir mas informacion
sobre el Laboratorio de Catacién de Cacao,
se le recomienda contactar al Ing. Héctor
Aguilar, Jefe del Departamento de
Poscosecha de la FHIA en La Lima,
Cortés, Honduras, C.A.

Tels: (504) 2668-2470, 2668-4865;
correo electrénico:
hectoraguilar6é @gmail.com
www.fhia.org.hn
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