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RESUMEN

El presente proyecto se plante6 con la finalidad determinar los pardmetros de calidad
que debe poseer el grano de cacao segln la NTC-1252, identificar los parametros de
calidad (pH, temperatura, °Brix, humedad y caracteristicas organolépticas) del cacao en
grano que se obtendran durante y después del proceso de beneficio y asi plantear un
ideal método de beneficio, donde se logre una mejor calidad del grano segin la
NTC1252 y las exigencias del mercado nacional.
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