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NOTA DE PRENSA
Resultados se conocerán en octubre próximo

Muestras de cacao peruano compiten en Concurso Internacional del Salón de Chocolate en Francia

El cacao sigue conquistando al mundo, y  cuatro muestras seleccionadas estarán representando  al Perú en el evento internacional “Cacao de Excelencia”, que se realizará en París, Francia”, donde competirán con otras 231 muestras de diversas partes del mundo en el Concurso Internacional del Salón de Chocolate.
Así lo dio a conocer el coordinador del proyecto “Incremento de la oferta de cacao tumbesino para los mercados especiales”, ingeniero León Rufino Escobar, quien sostuvo que Tumbes participa con una muestra de cacao lograda en base a una investigación  que realiza la Asociación Regional de Productores de cacao de Tumbes (Arprocat), y que es cofinanciada por el Programa de Ciencia y Tecnología –FINCyT.

Detalló que el proyecto busca determinar el proceso adecuado de pos cosecha para la región Tumbes, sin que se pierda la característica aromática durante la cosecha o en proceso de beneficio del cacao.
León Rufino, quien es miembro de Arprocat, informó Arprocat es la institución ejecutora del proyecto y tiene como colaboradoras a Promoción de la Gestión Rural Económica y Social - Progreso y al Instituto Superior Tecnológico Público "24 de Julio", en Zarumilla.

Agregó que por la calidad de su cacao, Arprocat durante tres años consecutivos ha sido seleccionada para participar en el Salón de Chocolate, en Francia, y es la única que en los años 2009 y 2010 ha conseguido ubicar al cacao peruano entre los 50 mejores del mundo.
Homogenización y validación del proceso de fermentación

“El proyecto se inició el 27 de octubre del 2010 con el cofinanciamiento del Programa de Ciencia y Tecnología –FINCyT, de la Presidencia del Consejo de Ministros en convenio con el BID, y busca homogenizar y validar el proceso de fermentación del cacao. Uno de los resultados más resaltantes es que se ha logrado fermentaciones al 84% sin deteriorar la calidad del grano, cuando el rango promedio está entre 70 a 75%. Otro resultado es el ligero incremento en el rendimiento de grano exportable que ha pasado de un promedio de 34 a 36% y hay lotes que han llegado a 39%”, expresó León Rufino.
La Asociación Regional de Productores de Cacao de Tumbes (Arprocat) integra la Asociación Peruana de Productores de Cacao – APPCACAO y fue esta entidad, en coordinación con el Ministerio Agricultura y la Cámara de Comercio de Cacao y Café, la que  invitó a Arpocat y demás organizaciones a enviar muestras de cacao, las que fueron evaluadas por catadores nacionales según parámetros de calidad física y organoléptica para ser considerados en el concurso internacional del Salón de Chocolate en Francia, cuya premiación será en octubre próximo.
También se analizó el aspecto físico, olor del grano, porcentaje de defectos, humedad, grado de fermentación, al igual que aspectos organolépticos, caso de acides, amargura, olor, escala de sabores de floral, frutal, malta, sabores extraños, entre otros.

De las 22 muestras enviadas de Tumbes, San Martín, Amazonas, Huánuco, Junín, Ayacucho y Puno, solamente cuatro cumplieron con las condiciones físicas y organolépticas. Se trata de ARPROCAT, en Tumbes, la Central de Productores Agropecuarios de Amazonas (CEPROA)- Utcubamba, en Amazonas, la Cooperativa Agraria Industrial Naranjillo, en Huánuco y la Asociación de Productores del Alto Huallaga, en Huánuco.
Con el agradecimiento de su difusión
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