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 Cacao Trinitario con 
padres criol los, calidad f ino de aroma 
premium F1, fermentación natural y secado 
al sol. El cacao Carenero Superior, presenta 
un grano bien fermentado con un mínimo 
de 80% de fermentación. Con tonos marrón 
claro y rosa claro en sus granos. Peso del 
grano: Min 110 gramos por 100 granos; 
granos mohosos: Max 2.50 %; humedad: 
Máx. 6,5 – 7,0 %; alcalinidad: 2,0 %; acidez: 
1,50 %; envase: 60 Kg. Saco de yute nuevo. 
Aroma: moderado con dominancia de 
cacao y chocolate. Leves notas de ácido 
c í t r i c o ;  S a b o r :  m o d e r a d o  a 
cacao/chocolate con acidez del t ipo 
cítrica, con notas suaves a frutos secos del 
tipo almendrado. Gusto amargo moderado 
que desaparece rápido combinado con 
sabor a cacao.

- Cacao F1 (Fermentado) 8.000 - 10.000 kg/mes
- Cacao F2 (corriente) 25.000 - 50.000 kg/mes



Sur del Lago de Maracaibo. Cacao criollo e 
híbridos de criollo, calidad fino de aroma 
premium F1, fermentación natural y secado al 
sol. El origen de este cacao se encuentra en 
la región suroeste de Venezuela (lago de 
Maracaibo), Este tipo de cacao es bastante 
suave y ofrecen un aroma afrutado con pasas, 
frutos secos y cítricos, un sutil aroma a cacao 
y aromático hierbas, con nivel muy bajo de 
astringencia y acidez. El cacao Sur del lago 
presenta un grano con una fermentación 75-
80%. Características: Peso de 100 granos es 
130 gramos; granos mohosos un máximo de 
2,0%; humedad alrededor 7-7,5%; acidez 1,0%; 
envase en sacos de 60 kg sacos de yute 
nuevos; las estimaciones sensoriales de gusto 
son: Cacao 3,1; amargo 2,0; astringencia 2,5; 
afrutado 2,0; florales 2,0; frutos secos (nueces) 
3,8: azúcar morena, caramelo, malta y dulce 
4,0. Siendo por estos valores un cacao de 
altísima calidad diferenciado a nivel mundial 
como cacao criollo fino de aroma.

- Cacao F1 (Fermentado)10.000 - 15.000 kg/mes
- Cacao F2 (corriente) 25.000 - 35.000 kg/mes



Cacaos criollos e 
híbridos de criollos, fermentación natural y 
secado al  sol .  Estos t ipos de grano se 
encuentran en la región costera norte de 
Venezuela: Ocumare de la Costa, Cumboto, 
Cuyagua y Choroni, todos ubicados en el 
estado Aragua. Estos cacaos son finos de 
aroma premium F1 de los tipos Ocumare 61, 
Ocumare 60, Choroni, Chuao entre otros. 
Características: el peso de 100 granos es 
130-135 gramos; la fermentación esta sobre 
el 80%, porcentaje de granos mohosos 
permitidos el 2,0%; humedad entre 7-7,5%; 
acidez 1,0%; alcalinidad 2,0% vienen en 
presentación en sacos de yute nuevos de 60 
kg. La evaluación sensorial es herbal 0,0; 
cacao 3,0; acido 5,0; astringencia 2,0%; 
amargo 3,0; afrutado 3,6; floral 2,0; nueces 
3,6; panel, malta 0,0; frutas secas 1,5%

- Cacao F1 (Fermentado)3.500 - 4.000 kg/mes
- Cacao F2 (corriente) 5.000 kg/mes



 
Granos de cacao fino de aroma. 
Fermentación > 75%, secado 
natural, al sol, granos l impios, 
humedad 6-7%, libre de basuras, 
s a c o s  d e  y u t e  d e  6 0  k g , 
normativa vigente (certificado 
de origen y trazabilidad). Cacao 
producido en finca manejada 
ecológicamente.

- Cacao F1 (Fermentado)4.000 - 4.500 kg



Granos de cacao Fermentación alrededor 
del 70-75%, secado natural, al sol, granos 
limpios, humedad 6-7%, libre de basuras, 
sacos de yute de 60 kg, normativa vigente. 
Fincas manejadas ecológicamente. 
Se encuentra en una zona cacaotera 
rodeada por el Mar Caribe y el Delta del 
Orinoco (Península de Paria). El cacao de 
esta zona es de tipo Trinitario. Este cacao ha 
sido el cruce entre cacao criollo del oeste 
de Venezuela y cacao forastero de la 
cuenca del Amazonas, por lo cual su semilla 
es grande y con elevada intensidad a sabor 
a cacao en su perfil sensorial.

- Cacao F1 (Fermentado) 25.000 kg/mes
- Cacao F2 (corriente) 50.000 kg/mes

Sabor Intensidad
Cacao 3,7
Acidez 1,0

Astringencia 2,3
Amargor 2,0
Aflorado 0,8
Boscoso 1,4
Especies 1,0

Acriollado 3,0
Afrutado Dulce 2,0
Afrutado cítrico 3,5



 
Seleccionado y clasificado. Gramaje 1,05 
– 1,20 gr. Granos de cacao Fermentación 
alrededor del 75-80%, secado natural, al 
sol, granos limpios, humedad 6-7%, libre 
de basuras, sacos de yute de 60 kg, 
normativa vigente. Cacao producido en 
fincas manejadas ecológicamente.

- Cacao F1 (Fermentado) 25.000 kg/mes
- Cacao F2 (corriente) 35.000 - 50.000 kg/mes



Granos de cacao fino de aroma. Fermentación > 75%, 
secado natural, al sol, granos limpios, humedad 6-7%, libre de basuras, sacos de yute de 60 kg, 
normativa vigente (certificado de origen y trazabilidad). Cacao producido en finca manejada 
ecológicamente.

F1
1.000 – 1.500 kg

 Granos de cacao fino de aroma. Fermentación 80%. 
Secado natural, al sol, granos limpios, humedad 6-7%, libre de basuras, sacos de yute de 60 kg, 
normativa vigente (certificado de origen y trazabilidad). cacao producido en fincas manejadas 
ecológicamente.

F1
8.000 – 10.000 kg/mes

F2 
15.000 – 20.000 kg/mes

Granos de cacao fino de aroma. Fermentación 80%. Secado natural, 
al sol, granos limpios, humedad 6-7%, libre de basuras, sacos de yute de 60 kg, normativa vigente 
(certificado de origen y trazabilidad). Cacao producido en fincas manejadas ecológicamente.

F1
2.500 kg 

 Granos de cacao fino de aroma. Fermentación > 75%, 
secado natural, al sol, granos limpios, humedad 6-7%, libre de basuras, sacos de yute de 60 kg, 
normativa vigente (certificado de origen y trazabilidad). El mejor grano de cacao criollo que se 
produce en Venezuela. Cacao producido en fincas manejadas ecológicamente. 

F1
1.500 – 2.500 kg



CANTIDAD DE POLVO DE CACAO 25.000 KG (25 TONELADAS)
PARAMETROS CARACTERISTICAS

Cantidad 25.000 kg

Producto Polvo de cacao natural y/o alcalino

Origen
Sur del lago, Eje panamericano, 
estados Mérida y Zulia, Carenero 
Superior del edo. Miranda y/o Río 
Caribe del edo. Sucre

Contenido de grasa (%) 10 – 12 

Humedad (%) 6 

pH (al 10%) 5,5 – 6,5

Características microbiológicas Ideales

Finura en Micras Polvo fino uniforme 22

Color Marrón Claro / Marrón Oscuro

Sabor Característico del tipo hibrido de 
criollo y trinitario (ideal))

Tiempo de Vida 18 – 24 meses



Análisis Sensorial: PUNTAJE SCAA 83 *
Variedad ARAGUANEY

Plantas de café de altura sembradas a 
los 1.700-1.900 msnm; humedad de 
13,4%; color verde sin defectos en las 
almendras y un olor característico a 
hojas de plátano; todo este producto 
presenta 
trazabilidad (café especial).







Esta actividad se llevará a cabo en un lote de terreno de aproximadamente quinientas treinta y una 
hectáreas (531,93 Has.), de la cuales se estima el uso de 120 de ellas para la ejecución del proyecto de 
siembra de cacao orgánico, en la zona  denominada “Los Copeyes”, ubicado en la parroquia Cúpira, del 
municipio Autónomo Pedro Gual del estado Bolivariano de Miranda.

Tipo de proyecto 

Proyecto de siembra, cosecha, distribución y venta de granos de cacao, café, aguacate y derivados, 
certificados orgánicamente con fines de exportación. Capacitación de productores, personal técnico y 
desarrollo de un centro de investigación y trabajo para la certificación orgánica. 

Ejecución del proyecto 

Se espera que el periodo de ejecución de proyecto sea de tres (3) años. El proyecto desarrollará 
tecnologías para la producción de cacao orgánico y el aprovechamiento de la biodiversidad presente 
en fincas cacaoteras de los principales estados productores de Venezuela, en aras de un desarrollo 
endógeno donde se fundamentará la equidad de género y el papel que desarrollarán las mujeres como 
eje principal de la familia, donde la educación y el empoderamiento de las prácticas agrícolas que 
permitan la obtención de sentido de pertenencia será clave para obtener la certificación orgánica y así 
poder comercializar el cacao en granos en mercados altamente exigentes a nivel mundial.





Se sembraran 120 has, de cacao manejado orgánicamente, está finca ubicada en Valle Guanape cuenta 
con condiciones edafoclimáticas excepcionales para la siembra de cacao fino de aroma, lo que permitirá 
obtener un producto único en Venezuela con calidad de exportación.







Comienzo del proyecto 
Alianza entre 



La elaboración de las plantas de cacao estará a cargo del Departamento de Genética de la Facultad de 
Agronomía de la UCV, estas plantas de cacao son criollas únicas en Venezuela, lo que nos permitirá 
sembrar un banco de germoplasma y una plantación elite de alta productividad única en el país. 







Trabajos en el Departamento de Fitopatología del Instituto de Botánica de la Facultad de Agronomía de la 
UCV, donde se real izan los anál is i s  con f ines de patogenicidad (enfermedades) y biología 
(microorganismos eficientes) para desarrollar los biocontroladores y biofertilizantes a utilizar en el proyecto 
para producir cacao, café y aguacate orgánico.



Hemos trabajado a nivel de campo con productores de cacao a lo largo de Venezuela donde 
se han realizado actividades de capacitación para el manejo ecológico de las plantaciones en 
las zonas de Barlovento (Miranda), Rio Caribe (Sucre), Ocumare y Choroni (Costas de Aragua), 
Trincheras y Patanemos (Carabobo) y Sur del lago (Mérida, Trujil lo y Zulia). Igualmente 
trabajamos en la comercialización de cacao fermentado (F1) y cacao corriente (F2).







Capacitación en la  Comunidad El Tesoro, Barlovento estado 
Miranda Y Curso  en el estado Miranda.



 Participación de 
 en 

eventos nacionales e internacionales 
(Chocoshow, Colombia 2023). 
Donde dimos a conocer la calidad del 
cacao venezolano y nuestros proyectos en 
Venezuela. 

Participación de Masakali Organic en el Chocoshow 2023, Colombía



Alianzas Estrátegicas UCV - CAVENPOR y Masakali Organic Agro-Traders Alianza Estrátegica Masakali Organic
 Agro-Traders  y CONAPRI

Reunión de trabajo con la 
Universidad Metropolitana (UNIMET)

Participación  en reuniones de trabajo con la 
Universidad Central de Venezuela (UCV) y la Universidad Metropolitana (UNIMET) para 
desarrollar convenios en torno a proyectos de investigación y el proceso de 
certificación orgánica.



Participación  en el evento de 
clausura reunión del Sistema Económico Latinoamericano y del Caribe 
(SELA) 2023, Caracas, Venezuela. Obtuvimos el reconocimiento con el 
mejor Stand del evento.



 Participación 
FOODEX JAPAN (TBC) 2018, Reunión 
con Japan External Trade Organization 
(JETRO). Participación en el Stan de 
Venezuela, este evento es el  más 
grande en Asia de SUPER ALIMENTOS. El 
cacao Venezolano es único. 

Participación CHOCCOA, Ámsterdam Holanda

Participación Salón del Chocolate, París Francia

Ponente III Congreso del 
Cacao y su Industria



Estamos desarrollando alianzas estratégicas 
para la certificación de cacao orgánico para 
Es tados Un idos ,  Japón y  la  Comunidad 
Europea, así como el certificado de Buenas 
Practicas Agrícolas (Global GAP) y el sello de 
Símbolo de Pequeños Productores (SPP). 

BIO LATINA, nuestra búsqueda, contribuir a un 
planeta más sostenible y resiliente. Esto nos ha 
l levado a ampl iar  nuest ro portafol io de 
servicios más a allá de lo orgánico a sellos 
ambientales y sociales.

Iniciamos promoviendo la agricultura orgánica 
como la forma más intel igente de hacer 
agr icultura,  haciéndola acces ib le a las 
organizaciones de pequeños productores a 
través de una propuesta propia de la región. 
Fue así que convertimos la certificación en un 
puente entre culturas, continentes y mercados.

Reg. 834/07 (Europa)
NOP (USA)

JAS (Japon)

B u e n a s 
P r a c t i c a s 
Agrícolas

Símbolo
Pequeños
Productores




