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Avances del | Concurso
Nacional de Cacao de Calidad

“Calidad de Cacao para Mejores Oportunidades de Negocios”

Con el proposito de seguir estimulando la produccion
de cacao fino para obtener mejores oportunidades de
negocios en el mercado nacional, regional e inter-
nacional, la FHIA (Fundacion Hondurefia de Investigacion
Agricola) con el apoyo del Proyecto Cacao FHIA-Canada y el
proyecto PROCACAHO, coordina el | Concurso Nacional de
Cacao de Calidad. Esta es una actividad generada en el marco
de la Cadena de Valor de Cacao y una gran oportunidad para
que los productores de cacao, en forma individual u organiza-
da, sometan su cacao a un analisis sensorial especializado que
les permitira conocer la calidad del grano producido. Los re-
sultados obtenidos en esta transparente competencia nacional,
permitira conocer donde se estan produciendo cacaos de ca-
lidad y la retroalimentacién del proceso les orientard a mejo-
rar los sistemas de produccion y los protocolos de beneficiado,
para obtener un producto que satisfaga los exigentes estanda-
res de calidad del mercado internacional.

El Laboratorio de Cata de Cacao de la FHIA ha sido sede para
la recepcion de las muestras participantes. Tras el cierre de la
recepcion de muestras, se contabilizaron 21 muestras de gra-
nos de cacao provenientes de productores y cooperativas de los

El analisis fisico de los granos es parte esencial del proce-
so de evaluacion.

Por primera vez en el pais se lleva a cabo el Concurso Na-
cional de Cacao de Calidad.

departamentos de Cortés, Santa Barbara, Atlantida, Olancho,
Copén y Gracias a Dios.

Ya se han realizado las evaluaciones fisicas y sensoriales de
cada una de las muestras recibidas, con el fin de identificar ca-
cao fino en sabor y aroma que se define como almendras de
alto potencial aromatico, con cualidades en sus caracteristicas
fisicas y organolépticas. Tales caracteristicas reflejan los efec-
tos combinados del genotipo, del suelo y clima, del manejo
agronémico aplicado a la plantacion y de la tecnologia de pos-
cosecha utilizada.

El analisis sensorial de las muestras participantes esta a car-
go del Panel Nacional de Cata de Cacao de Honduras, que
esta integrado por 14 representantes de 9 instituciones vincu-
ladas al rubro del cacao, que son FHIA, ASEPRA (Asesoria
y Servicios en Produccion Agroindustrial), Chocolates del
Caribe, COAGRICSAL (Cooperativa Agricola Cafetalera San
Antonio Limitada), XOCO, Chocolats Halba, COPRACAJUL
(Cooperativa de Produccion Agricola “Cacaoteros de Jutiapa”
Limitada), COPROASERSO (Cooperativa de Productores
de San Viator Limitada) y REDMUCH (Red de Mujeres
Cacaoteras y Chocolateras de Honduras).



Noticias de la FHIA

Julio 2016, No. 104

El Panel Nacional de Cata de Cacao realiza las labores de
evaluacion fisica y sensorial de las muestras participantes
en el Laboratorio de Cata de la FHIA.

El Ing. Miguel Romero representante de ASEPRA en el Panel
menciona, “Estamos muy bien representados en este Panel, el
tener participacion de instituciones del rubro del cacao brinda
transparencia y credibilidad a las evaluaciones que hemos de-
sarrollado. Tenemos un Comité Observador que vela para que
toda actividad se realice de la mejor manera”.

Santos Chirinos, representante de la APROSACAO
(Asociacion de Productores de Sistemas Agroforestales con
Cacao Organico) e integrante del Comité Observador describe

El Sr. Santos Chirinos participa como observador en las eva-
luaciones realizadas.

las actividades de evaluacién, “El proceso de evaluacion del
concurso ha sido excelente, se inicié con una codificacion de
cada muestra, de esta forma todos los panelistas evalUan a cie-
gas cada una de las muestras, estos ignoran el lugar de su pro-
cedencia. Todos los procesos han sido transparentes.” Como
soporte de las evaluaciones realizadas por el Panel Nacional de
Cata de Cacao, las muestras también seran evaluadas por cata-
dores internacionales.

Honduras tiene el potencial, las condiciones agroecolégicas
adecuadas, productores motivados y el material genético con
caracteristicas de fineza, buen comportamiento productivo y
resistencia o tolerancia a las principales enfermedades del cul-
tivo, por lo que este concurso fomenta el interés de los produc-
tores para mejorar sus procesos de produccion y los protocolos
de beneficiado para obtener cacao de calidad y asi tener acceso
a mercados que reconocen esa calidad y por la que pagan me-
jores precios.

Ceremonia especial de premiacion

El 9 de agosto de 2016 se realizara un evento memorable en
el cual lideres gubernamentales, instituciones del rubro del ca-
cao, invitados especiales, empresas chocolateras de Estados
Unidos y productores estaran presentes para conocer los resul-
tados de este Concurso Nacional de Cacao de Calidad, y pre-
miar a las cooperativas o productores cuyos 3 mejores cacaos
fueron identificados en esta competencia nacional.
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Miembros del Panel Nacional de Cata de Cacao analizan los
resultados de las evaluaciones realizadas.

Para conocer mas detalles sobre el | Concurso Nacional de Cacao de Calidad 2016, se les recomienda

contactar al Ing. Héctor Aguilar, Jefe del Laboratorio de Cata de Cacao de la FHIA,
en La Lima, Cortés, Honduras, C.A., al tel. (504) 2668-2470, correo electrénico hectoraguilaré@gmail.com




