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PRESENTACIÓN 

 

La Escuela de Ingeniería Agroindustrial y el Grupo de Investigación en Innovación, Desarrollo Tecnológico 

y competitividad en sistemas de producción Agroindustrial GIADAI del Instituto Universitario de la Paz – 

UNIPAZ, tiene el propósito de fortalecer el conocimiento sobre la transformación del cacao e impulsar a 

los lectores a familiarizarse con uno de los frutos más representativos de la región santandereana y que 

puedan tener a la mano una herramienta de apoyo que les permita mejorar las condiciones en las etapas 

que comprende el procesamiento de cacao.  

Este documento pretende dar a conocer las etapas del procesamiento del cacao con el fin de adquirir el 

mayor conocimiento de la manipulación del grano en la poscosecha, sus características y tratamientos, 

así como el manejo de variables en las etapas y, que a partir de estos conocimientos, se pueda desarrollar 

ideas para abordar nuevos retos en el procesamiento y transformación del cacao. 
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INTRODUCCIÓN 

 

Durante los últimos años, se ha observado un importante aumento en la producción de cacao en 

Colombia. Este aumento se ha desarrollado debido a dos situaciones; al aumento en la demanda de 

chocolate en el mundo y al desarme de los grupos armados y la sustitución de cultivos ilegales por 

cultivos de cacao especiales que son referentes a cacaos finos y de aroma. Santander es el departamento 

con mayor producción de cacao en Colombia debido a que posee las mejores condiciones agroclimáticas 

para la producción de cacao. No obstante, algunas veces, el desconocimiento del manejo de la 

poscosecha y la transformación del cacao conlleva a obtener resultados no satisfactorios con respecto a 

la calidad de los granos de cacao. 

El procesamiento del cacao comprende una serie de etapas donde se abarca el desarrollo físico, químico 

y organoléptico de los granos de cacao y que se necesitan para obtener las características requeridas de 

calidad en los productos finales (chocolatería fina, chocolate de mesa, manteca de cacao, polvo de cacao, 

entre otros). Estas etapas comprenden la fermentación, secado, tostado, descascarillado, molienda y 

almacenamiento del cacao, y se debe tener en cuenta que la manipulación de cada una de las etapas es 

importante para alcanzar la calidad final deseada. La estandarización de estas etapas trae un efecto 

positivo en la trazabilidad del producto debido a que se puede obtener un producto con características 

definidas que satisfagan el gusto de los consumidores que son los que van a determinar el mercado del 

cacao.  
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 DIAGRAMA DE FLUJO EN ETAPAS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DESGRANE FERMENTACIÓN SECADO PRUEBA DE CORTE 

TOSTADO MOLIENDA LICOR DE CACAO DESCASCARILLADO 
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RECOLECCIÓN Y DESGRANE    

Los frutos de cacao también llamados mazorcas, se cosechan o se 

recolectan del árbol cuando muestran características de 

maduración. La maduración se puede observar dependiendo del 

color de la mazorca; los frutos verdes se tornan amarillos y los rojos 

se tornan anaranjados o vinotinto. Existen nuevas variedades en 

las cuales las mazorcas se encuentran maduras al exponer un color 

verde-amarillo.  

 

 

La recolección se debe hacer con las 

herramientas adecuadas; esto hace referencia a 

hacer uso de la tijera podadora (no machete), 

dado que esta herramienta da vía para que los 

cojines florales no se desgarren y la planta 

puedan seguir con la producción de mazorcas.  

 

Fuente: Pangoa, 2016 

Fuente: Autor 
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La mazorca se debe cortar en forma rectangular  alrededor de 

todo el fruto con el fin de no introducir la herramienta de corte 

donde se encuentran los granos para evitar que los éstos se 

fracturen y puedan afectar la etapa de fermentación generando 

sabores no deseados.  

 

Después del corte, se remueve 

la mitad de la cáscara y se 

comienza a desgranar la 

mazorca. En el desgrane, se 

remueven todos los granos 

con mucílago (pulpa blanca y 

azucarada) que están dentro 

de la mazorca y también los 

que se encuentran en la 

placenta del cacao; se 

recomienda que este 

procedimiento realice con Fuente: Autor 

Fuente: Autor 

Fuente: Autor 
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guantes que solo se utilicen para ese fin. Los granos se 

proceden a introducirse en contenedores o recipientes limpios 

con el fin de evitar contaminación por suciedad. Es importante 

aclarar que los granos recién desgranados no deben mezclarse 

con otros granos obtenidos de días anteriores para no afectar 

el proceso de fermentación.  

 

 

Fuente: Autor Fuente:  Cubillo et al., 2008 Fuente: Autor 
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FERMENTACIÓN 

 

Los granos de cacao desgranados son llevados a 

cajones de madera con el fin de comenzar el 

proceso de fermentación. La fermentación es un 

conjunto de reacciones bioquímicas desarrolladas 

por microrganismos donde se degrada el mucílago 

azucarado, ocurre la muerte del embrión y se 

forman los compuestos precursores de aroma. En 

la figura se observa cómo se desencadena las 

reacciones y los compuestos que participan en la 

fermentación. En esta etapa se define parte 

importante de la calidad de cacao por lo cual es un 

paso esencial e indispensable para el desarrollo del 

sabor y aroma; una mal fermentación afectará la 

calidad física y química del cacao. Uno de los microrganismo que participan en la fermentación son las 

levaduras (Hanseniaspora guilliermondii, Saccharomyces cerevisiae y Pichia membranaefaciens, entre 

otras), las cuales transforman  los azúcares (glucosa, fructuosa y sacarosa) en etanol y dióxido de 

carbono. 

Fuente: Beckett, 2009 
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Debido a que estas levaduras 

consumen oxígeno, logran 

acabar la cantidad de oxígeno 

que puede quedar dentro de 

las cajas de fermentación y 

comienzan a generar un 

ambiente anaerobio (ausencia 

de oxígeno).  En este ambiente 

anaerobio se desarrollan las 

bacterias lácticas 

(Lactobacillus collonides, Lactobacillus fermentum, Pediococcus 

acidilactici, entre otras) que continúan con la degradación de los 

carbohidratos produciendo ácido láctico. Es por esto, que primer 

volteo de los granos de cacao se debe realizar hasta las primeras 

Fuente: Autor 

Fuente: Martin et al., 2018 

Ácido acético                   Ácido láctico                      Etanol 



Etapas del  Procesamiento Del Cacao 

 

13 

 

48 horas para que ocurran 

estas reacciones 

bioquímicas. Si el volteo 

se hace muy continuo 

antes de las 48 horas, no 

habrá ambiente 

anaerobio y este proceso 

de las bacterias lácticas 

quedará incompleto. 

Después de que se realice 

el primer volteo de los granos, nuevamente ingresará aire 

produciendo un ambiente aerobio nuevamente (presencia de 

oxígeno), deteniendo la producción de ácido láctico y favoreciendo el desarrollo de las bacterias acéticas 

(Acetobacter aceti, Acetobacter pasteurianus, Gluconobacter oxydans, entre otras). Estas bacterias 

comienzan a oxidar el etanol producido ácido acético, dióxido de carbono y agua, liberando calor y 

aumentando la temperatura. El pH ácido entre 3 a 4 y las altas temperaturas entre 40 a 50°C evitan la 

germinación del embrión y descomponen las paredes celulares. Se debe verificar la temperatura de los 

granos con un termómetro  y debe ser uniforme en todo el lote de fermentación (la misma temperatura 

en cada punto del fermentador). Debido al aumento de temperatura, se segregan sustancias al interior 

Fuente:  

Fuente: Autor 

Fuente: Melo et al., 2013 
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del grano activando reacciones catalizadas por enzimas como 

la sacarasa transformando la sacarosa en glucosa y fructuosa, 

algunas proteasas que degradan las proteínas en péptidos y 

aminoácidos y la polifenol oxidasa, responsable de la 

oxidación de los polifenoles (epicatequina en mayor 

proporción) dando lugar al color marrón que se obtiene 

durante la fermentación. 

Todo el proceso de fermentación puede durar entre 4 a 6 días 

de fermentación, dependiendo de la variedad de cacao. Las 

variedades de cacao criollo y trinitarios puede durar 4 a 5 días 

de fermentación mientras que las variedades de granos 

forasteros pueden durar hasta 7 días. Si los granos se dejan 

fermentando más de 7 días (sobrefermentación) aparecerán 

otros tipos de microorganismos que pueden producir ácido 

isovalérico (ácido 3-metilbutanoico) y ácido isobutírico (ácido 

2-metilpropanoico) que son responsables de un mal sabor y 

aroma en los granos, bajando así, la calidad de estos.   
Fuente:  Tejada et al., 2014 
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Una buena fermentación al final de la etapa trae como consecuencia una disminución del sabor amargo 

y de la astringencia de los granos y permite el desarrollo de los precursores de aroma que condicionan 

la calidad del chocolate.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

El tamaño de los fermentadores de madera puede variar dependiendo de la cantidad de granos a 

fermentar; normalmente se hace en cajones de 50 cm por lado y 70 cm de altura para fermentar 15 

kilogramos de cacao aproximadamente. Estos cajones deben llevar perforaciones en la parte inferior 

para liberar los lixiviados (líquidos resultantes del proceso), y además, deben estar protegidos bajo techo 

para evitar la entrada de agua.  

Fuente: Pangoa, 2016 Fuente: Tejada et al., 2014 
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SECADO  

 

Después de tener los granos fermentados, pasamos a la etapa de secado. En esta etapa, los granos de 

cacao son secados para disminuir el contenido de humedad de un 60% a un 7%. Esta reducción de 

humedad se hace con el fin de evitar la formación de hongos o moho en los granos. Igualmente, en esta 

etapa hay una reducción de 

astringencia y acidez en los granos 

debido a la oxidación de 

polifenoles y a la volatilización de 

algunos ácidos, aumentando los 

sabores y aromas agradables 

característicos del cacao de 

calidad. No obstante, no es 

recomendable dejar secar los 

granos por debajo del 6% de 

humedad o a una temperatura mayor de 65°C, debido a que los granos pueden llegar a resecarse y 

volverse frágiles, lo que genera fracturas del grano, liberando todos los compuestos que se han 

desarrollado hasta el momento.  

Fuente:  Mejía et al., 2017 
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El proceso de secado se debe realizar de manera cuidadosa y 

lenta para que las reacciones que ocurrieron durante la 

fermentación continúen en el desarrollo de los precursores de 

aroma y no se detengan o tomen diferentes rutas desarrollando 

compuestos de sabores no deseados (ácidos y amargos).  

 

Los granos de cacao pueden secarse mediante dos tipos de 

secado: secado natural y secado artificial. El secado natural es el 

secado a exposición solar; se colocan los granos fermentados en 

cajones largos de madera protegidos por una cubierta para evitar 

que los granos tengan contacto con agua, estos son llamados 

casa elba, con el fin de que se pueda hacer volteos constantes  

para un secado uniforme en todo el grano. Estos volteos se 

deben hacer con un rastrillo de madera para no fracturar el 

grano. 

 

 El secado puede llevar de 3 a 5 días, dependiendo de las 

condiciones climáticas, exponiendo los granos al primer día solo Fuente: Nacional de Chocolates, 2019 
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2 o 3 horas con dos volteos al lote, el segundo día 4 a 

6 horas con 5 a 6 volteos, el tercer día 8 horas y a partir 

del cuarto día se puede dejar a plena exposición 

haciendo volteos cada 2 horas. El secador debe 

orientarse longitudinalmente, de sur a norte para que 

los rayos del sol actúen de manera perpendicular, 

durante todas las horas del día y se pueda aprovechar 

mejor la radiación solar y el viento.  

 

 

 

El secado artificial se utiliza cuando las condiciones 

climáticas no son las adecuadas para el secado (lluvias y 

poco sol). Un secador artificial consta de un área de 

secado en el cual se calienta aire a 65°C con una 

resistencia para que el aire pueda retirar la mayor 

cantidad de humedad posible hasta un 7%. Estos 

secadores reducen el tiempo de la etapa del secado y la 

mano de obra en comparación al secado a exposición Fuente:  Agrogo, 2018 

Fuente:  Arvelo et al., 2017 
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solar a un proceso que dura 24 a 36 horas. Los 

tipos de secadores se encuentra el secador de 

tambor rotatorio, secador de túnel o 

secadores de bandejas.  

 

Al final, para conocer si la etapa del secado ha 

terminado, se proceden a tomar 5 a 7 granos 

en la mano y apretarlos moderadamente; los 

granos deben “crujir” indicando que el 

proceso ha finalizado. Una forma más técnica 

para conocer el fin de la etapa de secado es 

tomar 4 granos de cacao y ponerlos en un 

medidor de humedad en donde se puede 

observar el porcentaje de humedad de los 

granos teniendo en cuenta que debe marcar 

7% aproximadamente. 

 

 

Fuente:  Autor 
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SELECCIÓN Y CLASIFICACIÓN 

 

Al final de la etapa del secado se debe realizar una selección de los granos. Es posible que haya impurezas 

o granos defectuosos que deben ser removidos antes de continuar la siguiente etapa. Normalmente las 

impurezas como pedazos de cascarilla, corteza o polvo se logran separar por medio de ventilación 

forzada y los granos defectuosos como granos mohosos, pasilla, dañados por insectos, germinados se 

separan por medio de tamices o zarandas (n°6) que, por movimiento, van quedando los granos enteros 

y de buen tamaño, y se van retirando los granos que no cumplen con el tamaño especifico. Todas estas 

impurezas deben retirarse antes de la siguiente etapa debido a que pueden generar problemas en el 

sabor y aroma del producto final.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 Fuente:  Franceschi, 2020 Fuente:  Cubillo et al., 2008 
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PRUEBA DE CORTE 

 

Después de la selección, se realiza la prueba de corte. La prueba de corte es una técnica que se utiliza 

para medir el grado de fermentación de un lote de cacao, y es indispensable para verificar si un lote 

puede ser tratado y manipulado para consumo humano teniendo en cuenta la norma técnica colombiana 

NTC 1252 del 2012. En la tabla se muestra los requisitos mínimos de la NTC 1252. 

 

REQUISITOS Premio Corriente 

Contenido de humedad en % (m/m) máx.  7 7 

Contenido de impurezas o materias extrañas en % (m/m) máx. 0 0,3 

Grano mohoso interno, número de granos/100 granos máx. 2 2 

Grano dañado por insectos y/o germinados, número de granos/ 100 granos máx. 1 2 

Contenido de pasilla, número de granos/100 granos máx. 1 2 

Contenido de almendra en % (m/m), mín. - - 

Masa (peso) en g/100 granos, mín. 120 105-119 

Granos bien fermentados, número de granos/ 100 granos mín. 65 60 

Granos insuficientemente fermentados, número de granos/ 100 granos máx. 25 35 

Granos pizarrosos, número de granos/100 granos máx. 1 3 

 Fuente:  ICONTEC, 2012 
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Esta prueba consiste en tomar una muestra aleatoria de 100 

granos fermentados y secos, y dividirlos longitudinalmente en 

dos partes iguales para observar el grano por dentro y evaluar el 

porcentaje de fermentación de los granos de cacao. Esta división 

se realiza por medio de una guillotina para cacao conocida como 

Magra 14. La verificación se hace cumpliendo la norma NTC 1252, 

donde según la norma debe haber mínimo 60 granos bien 

fermentados de los 100 granos puestos; es decir, el 60% de los 

granos debe estar bien fermentados.  

Con respecto a los granos mediana e insuficientemente 

fermentados, la norma dice que debe haber máximo 35 granos 

que corresponden un 35% del total de granos de cacao, para que 

se mantenga la calidad del producto. Cabe aclarar que lo mejor 

sería que no hubiese ningún grano insuficientemente 

fermentado para obtener productos 100% de calidad. Por otra 

parte, la norma menciona que el peso de los 100 granos debe 

pesar mínimo 105 gramos (cada grano mínimo 1.05 gramos); los 

granos con un peso inferior a 1 gramo son considerados pasilla y 

deben retirarse del proceso para que no afecte el sabor y aroma 

Fuente:  Autor 

Fuente:  Cardona, 2016 
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al final del producto. La norma NTC 1252 también menciona que máximo solo puede haber 3 granos 

pizarrosos, 2 granos pasilla, 2 granos con moho y 2 granos dañados por insectos de los 100 granos 

tomados. Todos estos parámetros se deben cumplir para que al final se obtenga productos de calidad. 

Las características de los granos que se encuentran en la fermentación son los siguientes: 

 

Un grano bien fermentado es el grano que tuvo un proceso de 

fermentación completo. Este es de color marrón, posee alvéolos bien 

definidos (arriñonado), su cascarilla se desprende fácilmente de la 

almendra y tiene olor agradable. 

 

 

 

Un grano insuficientemente 

fermentado es el grano que no se desarrolló complemente en la 

etapa de fermentación. Presenta un color marrón violeta, posee 

estructura semi-compacta, con cáscara difícilmente separable y 

sabor amargo. 

 

  

Fuente:  Nacional de chocolates, 2018 

Fuente:  Nacional de chocolates, 2018 
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Un grano pizarroso es el grano que se seca antes de realizar el proceso 

de fermentación. Estos granos presentan un color interior gris violeta 

oscuro con estructura completamente compacta y olor ácido; además, 

genera sabores astringentes y favorece el ataque de hongos.  

 

 

 

 

Un grano mohoso es aquel que posee hongos internamente debido a que 

la  cantidad de humedad superar el 8%. Esto sucede debido a un secado 

lento o a que no tuvo un volteo adecuado para remover la humedad. 

Presentan un color blanco grisáceo o verde y son los encargados de 

proporcionar malos olores, con sabores a ranció, viejo o dañado 

reduciendo en gran medida la calidad de los granos. Además, algunos de 

estos mohos pueden ser dañinos para la salud del consumidor.   

 

 

 

Fuente:  Nacional de chocolates, 2018 

Fuente:  Nacional de chocolates, 2018 
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Un grano pasilla es un grano que no se logró desarrollar en la mazorca; 

son granos con peso menor a 1 gramo, poseen alto contenido de 

cascarilla y son difíciles de cortarlos longitudinalmente. Estos granos 

favorecen el sabor y aroma astringente el cual no son deseados en un 

cacao de calidad. 

 

 

 

 

Un grano germinado proviene de una mazorca sobrefermentada. 

Al estar estos granos germinados, el germen del grano se 

desprende en las etapas de fermentación o secado dejando un 

hueco en el interior del grano por lo que son propensos a ser 

invadidos por hongos o ataques de insectos.  

 

 

Fuente:  Nacional de chocolates, 2018 

Fuente:  Nacional de chocolates, 2018 
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TOSTADO 

 

El tostado es la etapa donde se desarrollan la mayor 

parte de los compuestos volátiles que ofrecen las 

características de sabor y aroma agradable y 

exquisito del chocolate, y se remueven o se oxidan 

la mayor cantidad de ácidos con aromas 

desagradables. A esta etapa llegan los granos 

seleccionados secos y fermentados con un buen 

nivel fermentación.   

 

Durante esta etapa, se desarrollan reacciones químicas 

del tipo Maillard (pardeamiento no enzimático), la cual 

consta de un conjunto complejo de reacciones químicas 

que forman compuestos como aldehídos, cetonas, 

ésteres, pirazinas y en menor proporción los pirroles, 

piridinas, oxazoles, imidazoles, tiazoles, furanos y 

pironas. 

Fuente:  Gueysh, 2018 

Fuente: Autor   
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Estos compuestos están asociados en su mayoría, a aromas muy 

agradables a cacao, por ejemplo el compuesto Tetrametilpirazina 

está asociado con aromas a chocolate y avellana; el acetato de 2-

feniletilo está asociado a aroma de rosa y miel; el benzaldehído 

está asociado a almendras y maní seco; el alcohol fenetílico está 

asociado a rosa dulce y el 2-acetilpirrol está asociado a aromas de 

pan tostado y palomitas de maíz, y en conjunto ofrecen ese sabor 

y aroma característico de un cacao de calidad.  Las variables que se 

deben manipular para conseguir que estas reacciones se lleven a 

cabo son el tiempo y la temperatura de tostado. La temperatura 

puede variar entre 100°C-140°C en un tiempo entre 8 – 20 minutos 

dependiendo del equipo tostador y la cantidad de grano que se 

tueste.  

Tetrametilpirazina    Acetato de 2-feniletilo             Benzaldehído          Alcohol fenetílico          2-acetilpirrol  

Fuente:  Autor 
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Además, se debe tener en cuenta el tamaño del grano con el 

fin de tener una uniformidad de tostado. Si los granos son muy 

variados en su tamaño, es preferible adicionar primero los 

granos de tamaños más grande, después de un tiempo, los 

granos de tamaños medianos y un poco antes del final los 

granos de tamaño pequeño.  

 

Se debe estar probando los 

granos cada minuto para 

conocer el tiempo y 

temperatura óptimas para el 

proceso de tostado. Esto 

asegura una uniformidad del 

tostado. El tostado se puede realizar de varias maneras, con aire caliente, 

vapor saturado, radiación infrarroja, entre otros. Se pueden utilizar 

hornos, pailas, tostadores y un sinfín de equipos. Lo importante es 

mantener las dos variables controladas. 

 

 

Fuente:  Autor 

Fuente:  Baker Group, 2012 
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DESCASCARILLADO 

 

En esta etapa el objetivo es remover la cascarilla de los granos 

de cacao debido a que ésta produce sabores ácidos y 

astringentes. La remoción de la cascarilla se debe realizar en el 

momento que los granos salgan de la etapa de tostado dado 

que las altas temperaturas facilitan la separación de la 

cascarilla.  

 

Existe dos formas de descascarillar los granos de cacao, de 

forma manual y de forma mecánica. Cuando la cantidad de 

granos es mayor a 10kg se recomienda realizar el 

descascarillado de manera mecánica dado que tomará un buen 

tiempo remover la cascarilla de una cantidad considerable.  Si 

se realiza de forma manual, se debe utilizar guantes para no 

contaminar los nibs de cacao y en un recipiente limpio, pues en 

este punto cualquier impureza puede afectar la calidad de los 

granos de cacao.  

 Fuente:  Nacional de chocolates, 2018 
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Mediante la manera mecánica, se utiliza un 

descascarillador, el cual utiliza aire forzado en 

contracorriente para separar la cascarilla de los nibs de 

cacao. Antes de ingresar los granos al descascarillador, 

es recomendable fracturar los granos previamente para 

realizar una separación eficiente. Los nibs de cacao y la 

cascarilla caen sobre una zaranda que vibra y por medio 

de tamices, se separan los nibs de la cascarilla.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente:  Autor 

Fuente:  Autor 
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MOLIENDA 
 

La molienda es la etapa donde se obtiene el licor de cacao. Los nibs 

de cacao que se obtienen al separar la cascarilla de los granos, son 

introducidos en un molino con el fin de obtener el líquido pastoso 

llamado licor de cacao. Es importante aclarar que no tiene ningún 

grado de alcohol debido a su nombre.  

 

En la primera molienda se utilizan molinos convencionales como 

molino corona, molino de bolas o molino de pistones que, debido a 

Fuente:  Autor Fuente:  Autor Fuente:  Autor 
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la fricción, se genera un aumento de 

temperatura liberándose la manteca de cacao 

y finalmente fundiéndose los nibs para obtener 

la pasta o licor de cacao. El licor de cacao 

obtenido en esta etapa puede ser utilizado 

para elaborar varios productos; uno de ellos es 

el chocolate de mesa el cual resulta de la 

mezcla con otros ingredientes como azúcar, 

clavos, canela y vainilla. Otros productos que se 

pueden obtener con el licor de caca son la 

manteca de cacao y torta o polvo de cacao por 

medio de una prensa hidráulica. En la segunda 

molienda, el objetivo es reducir el tamaño de 

partícula del licor o pasta de cacao con el fin de 

que este pueda ser utilizado en chocolatería 

fina (bombones, coberturas, trufas). Para esto, es necesario utilizar los molinos conocidos como 

“grinders” los cuales, muelen este licor de cacao pastoso durante 24 horas aumentando la temperatura 

hasta los 65°C y logrando obtener un líquido acuoso refinado de un diámetro de partícula inferior a 50 

Fuente:  Perfect Daily Grind, 2018 
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micras, apropiado para producir productos con una buena textura procedentes de un procesamiento 

adecuado y siendo finos de sabor y aroma.  

ALMACENAMIENTO 
 

El almacenamiento del cacao se puede realizar al final de la etapa de secado y al final de la etapa de 

molienda. Los granos de cacao secos y 

fermentados son almacenados en costales de 

fique para ser comercializados y el licor de cacao 

es almacenado en refrigeración para evitar 

contaminación y mantener su sabor y aroma. 

▪ Almacenamiento de granos de cacao.  

El almacenamiento de granos de cacao se realiza 

después de la etapa del secado. Este 

almacenamiento se realiza con el fin de empacar 

los granos que serán vendidos, exportados y 

comercializados para un posterior tratamiento. 

La mayoría de los productores de cacao en Fuente: European Cocoa Association, 2017  
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Colombia venden sus granos secos y fermentados en 

centros de acopio para que otras industrias 

transformen este grano en licor de cacao y a su vez, en 

chocolatinas u otros productos de interés. En este 

punto, es importante que la humedad de los granos se 

encuentre al 7%, para evitar la proliferación de moho, 

hongos, insectos o plagas que ataquen a los granos 

almacenados. Los granos se deben ubicar en lugares 

secos, con ventilación, baja humedad, alejados de 

fuentes de contaminación como gases, humo y 

retirados de fuentes de calor. La temperatura debe 

encontrarse entre los 18 a 24°C y una humedad de 

60%. Si el almacenamiento dura más de 3 meses, se 

debe tener en cuenta que al cuarto mes se debe hacer cambio de recipientes (sacos de 

fique).Almacenamiento de licor de cacao 

El almacenamiento de licor de cacao se realiza después de haber molido los nibs de cacao. El licor es 

ubicado en moldes de poliestireno o policarbonato con el fin de moldear su estructura, para 

posteriormente llevarlo a refrigeración por debajo de los 10°C. Después de su solidificación, es empacado 

Fuente:  Autor 
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al vacío para evitar el contacto con humedad, malos olores y agentes contaminantes. Se recomienda 

mantener refrigerado el licor de cacao hasta su uso para producir chocolate de mesa, manteca de cacao, 

polvo de cacao, o realizar etapas adicionales (conchado y atemperado) para producción de chocolatería 

fina. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente:  Autor 
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