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Guittard Chocolate Tasting—An Experience in Cacao Flavor Diversity

Recommended Instructions for Chocolate Tasting

Preparation:
Conference room should be clean and quite, free of odors.

Participants in the tasting should be counseled to forego wearing perfumes,
colognes, scented hand lotions, and aftershaves this day.

For 1 kg bars, you will need a cutting board and a heavy bladed knife (if a pocket
knife is used, it should be a lock-blade knife for safety).

You should have warm, neutral tasting water for rinsing between samples.

Samples should be at room temperature.

Tasting:

For 10 gram bars, pass out individual bars or break bars in pieces to insure enough
pieces for tasting in the group. For 1 kg bars, chunk off a piece of chocolate for the
narticipants—3/4 inch x 3/4 inch is fine and will allow several tastings.

As you bring the sample up to the mouth, bring the sample under the nose and
inhale through the nose just slightly. This will give you a read on the aroma of the
sample.

Bite off a piece about 3/8 inch x 3/8 inch. Bite with the front teeth to experience
the “snap” of the chocolate then chew 2-3 times to create small pieces in the mouth.
Hold in mouth, rubbing between tongue and roof of mouth to melt and release
flavors. Note in first bite, chews and early in the melt the consistency. You can feel
the smoothness of the sample.

As the sample melts, open mouth slightly and “sip” air through the mouth to bring
out the full bouquet of the sample.

As you taste, notice when the flavors come out in the tasting cycle in the mouth.
Some flavors emerge immediately, others in the mid-taste, others in the late taste,
and vet others in the aftertaste—after you have swallowed. There is a distinct
“temporal” sequence in tasting for most chocolates and this is an important element

of taste.

Because the purpose is to appreciate the possible flavor differences between bean
types, only dark chocolates are included in this tasting.

A note about nomenclature in the US: Under US Standards of Identity for chocolate
products (21 CFR 163) there is no distinction made between “semi-sweet” and
“bittersweet” chocolate. Both are covered by the same section, and are required to
contain 35% minimum chocolate liquor (also called cocoa or cacao mass). Chocolate
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period of time due to the grographical isolation that has enabled the trees to not be
heavily hybridized with newer introductions. Nacional has traditionally been used as
flavor beans in dark chocolate blends.

Before you taste, look again at the color of this chocolate. It is very dark and intense
in color. In tasting, Ecuador Nacional starts out softly then rises to a crescendo in a
surge of flavor that builds from the mid-taste with a foresty / floral / green herbal
character. The last taste is powerful. It is the thunder of the symphony when the
conductor surges the entire base section of the orchestra. There is no brightness in
this sample—it is the power of the freight train locomotive surging towards us. The
aftertaste is equally powerful and the astringency persists. Make no mistake, the
power of this varietal is not something that everyone likes—in fact, few do. It is
simply too strong.

Now, take a moment, water, and clear your mouth. Note the striking differences
between the rich, persistent smoothness of the Ghana sample versus these other
unique fine flavor cacao chocolates.

Ecuador Nacional became famous over 100 years ago for the richness and dimension
that it brings to dark chocolate blends. Now for an experiment that shows the
effects of this kind of blending. Take two Ghana wafers . Break off a piece of the
Ecuador Nacional about the same size of the wafers and sandwich it between the
two wafers of Ghana.

Slip the chocolate “sandwich” into your mouth—don’t worry about the aroma. Chew
quickly to create a lot of small pieces. Now appreciate the roliout of flavor In the
mouth. Pay particular attention to the last half of the taste. Whereas the Ghana
flavor was previously monotonic, it now has a delicious surge at the end. The
chocolate has breadth and a richness that is much more substantial than the single
bean.

4651—Sur del Lago Venezuelan varietal

Sur del Lago’s criolio and trinitario hybrid heritage, creates a complex chocolate.
There is a slower rise in the initial flavor versus the Ghana and the emergence of a
pleasant, fruit-acid character initially that gives way to a milder, browned chocolate
mid-taste. At the end, the fruit acid yields to a deep red fruity note, sometimes
described as berry, cherry, or cherry/wood-like. Just before you swallow, note that
there is a mild astringency to the taste that carries into the aftertaste but disappears
moderately fast. The difference between the Sur del Lago and the Ghana and
Ecuador Nacional samples are striking both in characters as well as temporal
intensities (intensities in time). There is much more dynamic movement in the
flavor.

4658—Madagascar Criollo

Refore you taste, note the striking color difference between this chocolate and either
the depth of the Ghana nor the dark, reddish hues of the Sur del Lago. This is the

[ala]
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Improving Cocoa Quality using the FFS method of
Farmer Training

The FFS method of training is a participatory, Discovery learning method

of Farmer Training.

This method has been used to train cocoa farmers in Indonesia, 40,000
farmers trained; Ghana, Ivory Coast, Nigeria and Cameroon. The
PRONORTE Project, funded by USAID, is the first program to utilize this
training method in cocoa in South America.

FFS methods have been used to train potato farmers in Ecuador.
PRONORTE currently has 24 schools in operation in the states of
Esmeraldas and Sucumbios training 600 farmers. In 2005 we plan to hold
180 schools training 4800 farmers. Another 5000 farmers in 2006.
A new project managed by ADCI/VOCA and funded by USDA will start

operation in January 2005 and plans to train 18,000 farmers using the FFS
method.

The process of improving cocoa quality starts with farmer training.

Step One: Improve crop husbandry, reduce disease pods, increase
healthy pods.

Step Two: Train farmers in post-harvest processing (fermentation and
drying)

Step Three: Separate National cocoa from CCN-51

Step Four: Train Farmer Organizations to improve capability to segregate
quality groups; CCN-51, National, Improved National!!

Train Exporters to maintain segregation of quality groups farm the FO’s to
the buyer!!
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SISTEMA DE CONTROL Y CERTIFICACION DE LA CALIDAD DEL CACAO EN
GRANO ECUATORIANO.
Por: David Pastorelly R.; René Rodriguez L.; y, Guadalupe Teran J.".

La Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao del Ecuador (Anecacao), es una
institucion de derecho privado sin fines de lucro, con personeria juridica constituida
mediante Acuerdo Ministerial N° 477 del 27 de julio de 1987, y que agremia a los
exportadores de cacao, tanto en grano como de semielaborados, que hayan
expresado su deseo de ser admitidos por este organismo de asociacion; cuyas
actividades tienen cobertura nacional, con sede en la ciudad de Guayaquil.

Anecacao procura que los 6rganos del Estado, las autoridades y el pais reconozcan
en la Asociacion un organismo capacitado para participar activamente en todo estudio
o resolucion, relativos a la actividad exportadora de cacao.

Anecacao atiende los requerimientos de sus asociados en las gestiones de la
comercializacion interna y externa de cacao. Procurando plena libertad en el
desenvolvimiento de las actividades de exportacion. Colaborando en la eficiencia de la
produccion, mejoramiento de la competitividad internacional y satisfaciendo las
necesidades del consumidor.

Por medio de su departamento técnico desarrolla actividades tendientes a mejorar la
produccion, productividad y calidad del cacao ecuatoriano. Entre los servicios que
proporciona a los pequenos y medianos productores estan: seminarios y charlas;
parcelas demostrativas; dias de campo; boletines divulgativos; giras de observacion;
viveros de cacao Nacional con plantas a precios de costo; y, apoyo a la investigacion.

Anecacao pretende desarrollar politicas definidas a corto, mediano y largo plazo.
Orientar recursos con el fin de precautelar la fase poscosecha del cacao: fermento y
secado adecuado. Restablecer para el pais el prestigio de exportador de cacao fino o
de aroma.

Breve resena de la certificacion de calidad del cacao en grano.

El cacao a través de los afios ha estado intimamente ligado a la historia econémica,
social y politica del pais, siendo el producto de exportacion mas antiguo del Ecuador,
sembrandose desde el siglo XVI. Al final del siglo XIX, el Ecuador gozaba de una
reputacion envidiable en los mercados de Hamburgo y Londres.

Los granos del cacao de Ecuador eran distintivamente superiores, se diferenciaban
facilmente de aquellos provenientes de otros paises, por su sabor y aroma. Se lo
podia encontrar en diferentes calidades segun su procedencia respecto al puerto de
Guayaquil: “Arriba” el que se producia en la provincia de Los Rios, especialmente la
zona de Vinces y sus alrededores; “Abajo” el que se encontraba al extremo inferior del
rio Guayas; y, el “Bahia”, que se exportaba por Bahia de Caraquez en la provincia de
Manabi, aunque era oriundo de Chone.

Comerciantes holandeses descubrieron que el mejor cacao provenia del denominado
“Arriba”. El mercado creo diferentes denominaciones de origen segun la procedencia,
época del afio, tamaro y grado de fermentacion. Asi se llegd a tener las siguientes

! Comité de Gestion de la Calidad de Anecacao.
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clasificaciones: ASE, ASES, ASN, ASNS, ASS, ASSS y ASSPS, las cuales eran
reconocidas por el mercado internacional, y posteriormente fueron incorporadas en la
tabla de requisitos para cacao en grano de la norma INEN NTE-176.

El control se realizaba Unicamente sobre la cantidad exportada, quedando en la
honestidad de los comerciantes el buen nombre del cacao, es decir, se exportaba
libremente, sin control de calidad.

A inicios del siglo XX problemas tales como enfermedades devastadoras para el
cultivo, introduccion de variedades trinitarias desde Venezuela y practicas comerciales
inadecuadas por la competencia entre exportadores, fueron el principio de la pérdida
paulatina de la calidad “Arriba” que habiamos logrado. Hasta que en julio de 1987 la
Organizacion Internacional del Cacao (ICCO) determiné que la participaciéon de cacao
fino o de aroma de la produccion total del Ecuador, bajara del 100% al 75%.

El Ministerio de Agricultura y Ganaderia, a través del extinto Programa Nacional del
Cacao, por intermedio de su departamento de comercializacion, empezd a llevar el
control y registro pormenorizado de las exportaciones de cacao en grano e
industrializado desde 1978.

Posteriormente, varias empresas verificadoras, especialmente la SGS, durante el
gobierno de Ledn Febres Cordero, tenian el control de las exportaciones para evitar la
subfacturacion, y se emitia un certificado de exportacion. 1984-1985.

Luego, el control de las exportaciones y la emisién de certificados correspondieron a la
Bolsa Nacional de Productos Agropecuarios, la cual emiti6 certificados para la
exportacion de cacao, tanto en grano como industrializado, hasta junio de 1998.

Por dltimo, mediante acuerdo interministerial # 287 de los Ministerios de Comercio
Exterior, Industrializaciéon y Pesca, y de Agricultura y Ganaderia, publicado en el Registro
Oficial 353 de julio 22 de 1998, se concede a Anecacao, la facultad para la emisién de
certificados de calidad hasta la creacion del Instituto Nacional del Cacao. Para lo cual podra
contratar los servicios de las empresas verificadoras o de inspecciéon que sean necesarias para
proporcionar agilidad en el otorgamiento de dicho Certificado.

Anecacao, emitira el Certificado de Calidad, cuyo costo cubrira tan solo los de servicio
de verificacion o inspeccion y el de administracion.

Este Certificado contendra los numeros de contrato, calidad, peso, custodia y otros
que se requieran para este concepto.

El Banco Central del Ecuador o el banco corresponsal para la autorizacion del
Formulario Unico de Exportacion (FUE), que ampare las exportaciones de cacao en
grano y sus derivados y las Autoridades Aduaneras deberan exigir la presentacion del
mencionado Certificado de Calidad emitido por la Asociacibn Nacional de
Exportadores de Cacao.

Para el caso de cacao en grano se emite un certificado de calidad, y para los
semielaborados de cacao (licor, manteca, polvo y torta) se emite un certificado de
cantidad, peso y custodia.

Procedimiento de certificacion de cacao en grano.

Una vez que el exportador ha establecido un contrato para la venta de cacao en grano,
y ha terminado de preparar dicho lote (lote parado o ensacado), este envia via fax a
Anecacao una solicitud de orden de inspeccién (Anexo 1) con una anticipacion minima
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de 24 horas; donde se detallan el sitio y ubicaciéon de la bodega o instalaciones del
exportador, fechas y horas de inspeccion y del posterior embarque, nimero de lote y
tipo de cacao, peso neto, peso bruto, nombre del barco carguero, el consignatario o
comprador, pais y puerto de destino, nimero de Formulario Unico de Exportacion
(FUE) y el valor FOB a exportar.

Segun regulaciones internacionales, el cacao debe estar embalado en sacos de yute
libres de aceite mineral. Los sacos deben estar plenamente identificados con el
nombre del exportador, el peso neto y bruto, el tipo de calidad de cacao en grano y el
lote al que pertenecen dichos sacos.

llustracion 1. Lote de cacao listo para la exportacién y su consiguiente muestreo para determinar la
calidad fisica mediante la prueba de corte.

El valor FOB esta determinado por las actas de fijacion de precios del MICIP y del
MAG, que establecen los precios minimos referenciales para la exportacion de cacao,
y que rigen desde el jueves de la semana en curso hasta el miércoles de la siguiente
semana.

El nimero de orden de inspeccion se le asigna conforme llegan las solicitudes, y este
mismo numero es el de la orden de inspeccion; es decir, este nimero identifica a ese
lote en particular durante todo el proceso de inspeccion y certificacion.

Una vez receptada la orden de inspeccion y asignado el nimero correspondiente, se
designa al azar al departamento de control de calidad de Anecacao o a una
verificadora, que designan un inspector para que realice tal inspeccidn. Las
verificadoras o tercerizadoras aprobadas y autorizadas son Interca, Inspecuasa y
Felvenza. El inspector tiene la obligacion de acudir al sitio y fecha indicados en la
orden de inspeccion.

El inspector designado hace un muestreo al azar del lote, segun el procedimiento
determinado en la Norma INEN NTE-177 (Tabla 1). Donde, dependiendo del tamano
del lote, se procede a tomar un nimero de muestras elementales, las cuales luego se
unen para homogenizar la muestra y de ahi tomar tres muestras definitivas, cada una
con un peso respectivo de 1 kg neto y colocadas en fundas debidamente identificadas
con todos los datos del lote. Una contramuestra se queda con el exportador, otra se
destina para la bodega de contramuestras de Anecacao, y la dltima donde se realiza la
medicion de los parametros fisicos mediante la prueba de corte, siguiendo el
procedimiento determinado en la Norma INEN NTE-175 para el analisis macroscopico.
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Tabla 1. Numero de muestras elementales de cacao.

T;mano def lote Numero minimo de muestras elementales
(numero de sacos)

2-8 2
9-15 3
16-25 5
26 — 50 8
51-90 i3

91— 150 20

151 — 280 32

281 — 500 50

501 — 1.200 80
1.201 - 3.200 125
3.201 - 10.000 200
10.001 — 35.000 315
35.001 — 150.000 500
150.001 — 500.000 800
Mayor a 500.001 1250

*el tamano de la muestra puede cambiar, dependiendo del nivel de inspeccion acordado entre el
comprador y vendedor. Muestreo por atributos.

Las contramuestras en poder de Anecacao quedan almacenadas por tres meses,
tiempo luego del cual se devuelven al exportador propietario del lote. Estas
contramuestras son conservadas en una bodega seca y protegida contra el ataque de
insectos de granos almacenados mediante cebos atrayentes (feromonas).

llustracion 2. Contramuestras de cacao debidamente almacenadas en bodegas de Anecacao.
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llustracion 3. Trampa atrayente para insectos de granos almacenados.

Para la determinacion de la calidad fisica del lote a exportar, se utilizan los parametros
determinados en la Norma INEN NTE-176; es decir, se clasifica por peso en los tipos
ASE, ASN, ASS, ASSS, ASSPS y CCN-51; ademas de los parametros establecidos
por dicha norma para los resultados del analisis macroscopico de la prueba de corte
(Tabla 2).

llustracion 4. Equipo utilizado para realizar la prueba de corte.
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(1) Fermentacion completa (4) Pizarroso - Sin fermentar

(2) Ligera fermentacién

(3) Violeta (6) Criollo bien fermentado
llustracion 5. Diferentes grados de fermentacion de almendras de cacao.
La norma NTE-176 recomienda para la medicion de la humedad usar el procedimiento

establecido en la Norma INEN NTE-173, que es de método de la estufa; pero por
efectos de rapidez en al lectura, se utilizan medidores de humedad que utilizan el

método de conductividad dieléctrica del grano.
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llustracion 6. Equipos y suministros utilizados en la prueba macroscapica o prueba de corte.

TABLA 2. Requisitos de las calidades del cacao beneficiado.

. . Cacao Arriba

Requisitos Unidad ASSPS ASSS ASS ASN ASE CCN-51
Cien granos pesan g 135-140 130-135 120-125 110-115 105-110 135-140
Buena fermentacion -
(minimo) % 75 65 60 44 26 65
Ligera fermentacion*
(minimo) % | 10 10 5 10 27 11
Total fermentado
(minimo) | % 85 75 65 54 53 76
Violeta (maximo) % 10 15 21 25 25 18
Pizarroso/pastoso o 4 9 12 18 18 5
(maximo) i
Moho (maximo) % 1 1 2 3 4 1
Totales (analisis sobre
100 pepas) % 100 100 100 100 100 100
Defectuoso (maximo)
(analisis sobre 500 % 0 0 1 3 4** 1
gramos)
ASSPS Arriba Superior Summer Plantacion Selecta.
ASSS Arriba Superior Summer Selecto.
ASS Arriba Superior Selecto.
ASN Arriba Superior Navidad.
ASE Arriba Superior Epoca.
CCN Coleccion Castro Naranjal.

. Colocacion marrén violeta.
** Se permite la presencia de granza solamente para el tipo ASE.
*** La coloracion varia de marron violeta.

Una vez realizada la prueba de corte, el inspector envia por fax el informe de
resultados a Anecacao (anexo 2), donde se determina si el lote esta de acuerdo a las
normas establecidas en la Norma INEN NTE-176. En caso de corresponder los
resultados con los parametros establecidos para dicho tipo o calidad, se emite el
certificado de calidad como “DENTRO DE NORMA” (Anexo 3). En caso de discrepar
con dichos parametros, se notifica al exportador duefio del lote de los resultados para
dicho lote, quien debera decidir si solicita una autorizacién del comprador aceptando
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las condiciones de dicho lote o pidiendo una reinspeccion, para el caso en que el
comprador decida aceptar el lote en dichas condiciones, se emite un certificado
“‘FUERA DE NORMA”.

El costo de la emision de certificados es del 0,42% del valor FOB. El valor FOB es
establecido cada semana (de jueves a miércoles) por el MICIP.

El certificado de calidad emitido por Anecacao es un requisito indispensable para la
exportacion de cacao, sin el cual no se pueden llevar a cabo el resto de tramites para
la exportacion.

Entre otros certificados emitidos por otras instituciones, estan el certificado fitosanitario
emitido por el Servicio Ecuatoriano de Sanidad Agropecuaria (SESA) y el certificado
de origen emitido por el MICIP, los cuales acompafian al formulario Gnico de
exportacién (FUE).

Procesos de mejora en la certificacion de cacao en grano.

A fin de mejorar constantemente el proceso de certificacion de la calidad del cacao en
grano del Ecuador, Anecacao ha recibido la certificacion 1SO:9001-2000, con el
proposito de mejorar el proceso de certificacion de la calidad del cacao exportado.

Entre los principales lineamientos considerados estan el de certificacion de todos los
equipos e implementos utilizados por las verificadoras y Anecacao. Es decir, todas las
balanzas, medidores de humedad y demas instrumentos de medicion tienen una
certificacion de su correcto funcionamiento por parte del INEN.

Constantemente se controla a las verificadoras y sus inspectores a fin de tener un
criterio uniforme sobre los parametros establecidos en la prueba de corte.
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Anexo 1

ORDEN DE INSPECCION N°

FOR CC 001 VER 23-04-04

NOMBRE DEL EXPORTADOR :

FECHA DE INSPECCION

LUGAR DE INSPECCION

HORA DE INSPECCION

REFERENCIAS : LOTEN®:__ CONTRATON®:
CANTIDAD DE SACOS X KG. NETOS: KG. BRUTOS:
CALIDAD DEL CACAO

FECHA DE EMBARQUE

NOMBRE DEL VAPOR

CONSIGNATARIO

PUERTO DE EMBARQUE

PAIS Y PUERTO DE DESTINO : D

SOLICITADO POR
VALOR FOB A EXPORTAR
N° DE FUE
FIRMA AUTORIZADA
AUTORIZADO A:
POR ANECACAO

INIAP - Estacion Experimental Pichilingue



Anexo 2

DEPARTAMENTO DE

Anecacao CONTROL DE CALIDAD

MN&M«W&CW

CALIFICACION DE LOTES DE CACAO EN GRANO

FOR CC 003 VER 23-04-04

Inspeccién: Exportador:
Lote: Comprador: _____
Calidad: Vapor:

Destino: Fecha de
muestreo:

Fecha del analisis:

CLASIFICACION | PROMEDIO
DEL CORTE DE 300 PORCENTAJE DE DEFECTOS
PEPAS
Buena fermentacion: % Multiples %
2 0, o,
L icsncnd © ] [pamcs :
Grano violeta % Plano — granza %
Grano pizarroso % TOTAL DEFECTOS %
Mohos %
Danados por insectos % Impurezas de cacao %
Vulnerado % Materia extrafia %
TOTAL 100 %

Contenido de cacao tipo trinitario

(CCN-51)

Peso de 100 pepas

# Pepas en 100 gramos

Humedad

Observaciones:
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Anexo 3
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