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1er Concurso Latinoamericano de Cacaos finos para Organizaciones de pequeños Productores
  CACAO DE ORO LATINOAMERICANO
	Humedad del grano a tostar
	Los granos a tostar no deben tener una humedad mayor a 7% ni menor 6%

	Homogeneidad de tamaño
	Se debe tamizar o seleccionar el grano de cacao antes de tostar con la finalidad de lograr la mayor homogeneidad posible, los granos con mucha heterogeneidad serán eliminados

	Peso de la muestra
	Una vez seleccionado se pesará granos de cacao a la capacidad neta de tostadora a utilizar

	Tostado
	Se recomienda un horno de convección forzada, con variables a controlar de Temperatura (configuración digital) y tiempo, con un rango de temperatura de 0°C a 200 °C, con dos bandejas como mínimo.
· Limpiar el tostador o horno verificando que no exista residuos de granos tostados anteriormente o material extraño,
· Precalentar el equipo de tostado según el tamaño de cacao a 90. 120 °C-
· Se recomienda realizar tostado medio que es entre un rango de 90°C a 120°C por 25 minutos como máximo (dicho tiempo se ajusta por humedad y tamaño del grano).

	Descascarillado y molido del grano de cacao
	· Una vez verificado que el grano cacao a alcanzado su tostado se retiran los granos de cacao y se dejan enfriar a temperatura de medio ambiente
· Limpiar los equipos a utilizar y que no queden con residuos de muestras anteriores o material extraño que contaminen las muestras.
· Romper los granos de cacao con triturador y descascarillar los granos de cacao, el nibs obtenido debe tener menos del 2% de cascarilla para que no afecte en la calidad de la pasta de cacao.
· Premoler la muestra
· Refinar la muestra hasta lograr obtener un “licor de cacao” no menor de 18 micras ni mayor de 22 micras.
· Durante todo este proceso el cacao no debe tener entre 45 a 50 °C para evitar deteriorar la calidad de la muestra, es por ello que es recomendable que los equipos cuenten con controlador de temperatura. 

	Conchado, temperado, envasado
	· Se recomienda conchar una hora la muestra
· La muestra es retirada y temperada, para su posterior colocación en moldes de 5 gramos o 10 gramos, luego ingresaran en una cámara de frío entre 5 a 8 minutos, se desmoldan y serán colocados en bolsas de platino al vacío perfectamente selladas evitando la posible contaminación.

	Almacenado
	Se codificarán y almacenarán en un lugar limpio a 18°C para su posterior envío al concurso latino americano


ANEXO 5:  FORMATO PREPARACIÓN PASTA DE CACAO
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