


INFLUENCIA DE LAS PRACTICAS AGRICOLAS
1.1 METODO DE CULTIVO.

El tipo de material plantado
Mezclas (Criollos, trinitarios y forasteros)
Color de las almendras (donador del polen)
Tamano de las almendras (donador del polen)
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INFLUENCIA DE LAS PRACTICAS AGRICOLAS

> 1.2 LA COSECHA

El desarrollo de los frutos (5 a 6 meses desde la polinizacidon a maduracién
completa). Condiciona la programacion de las practicas agricolas.

Criollo Meridefio blanco - San Juan de Lagunillas. Mérida. Criollo Meridefio rojo - San Juan de Lagunillas. Mérida.
Venezuela Venezuela



1.3 Uso de herramientas apropiadas

La cosecha debe realizarse con herramientas apropiadas (para no danar
los frutos ni los cojines florales).

Tingo Maria, Peru Atlantico, Norte de Honduras



1.4 Clasificacion de los frutos cosechados:

Solo frutos maduros, sin dafnos de plagas o enfermedades para colocar en los
fermentadores.
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Amontonamiento de frutos para su clasificacion y quiebre.
La Victoria de Apure. Venezuela




1.5. Seleccion de dias de fermentacion

dias

Cacao de Piura, Palo Blanco, Peru.



INFLUENCIA DE LAS PRACTICAS AGRICOLAS
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1.6 APERTURA DE LOS FRUTOS, quiebre o degullado

El quiebre o degullado de los frutos involucra la apertura de la mazorca y la
remocion de las almendras.

Las mazorcas son abiertas con machetes o con un trozo de madera corto y
pesado.

Rio Caribe. Diplomado FP Paria. Venezuela Hda Cafias. Guayaquil, Peru.



1.6 Implementos para el quiebre de los frutos

FHIA, La Massica, Honduras

ﬂ

Pichilingue , Peru San Vicente de Chucuri - Colombia



1.6 APERTURA DE LOS FRUTOS

Generalmente, las mazorcas son abiertas con machetes pero lo mas
recomendable es un trozo de madera corto y pesado.




1.6 Desgranadora de cacao




1.7 Separacion y seleccion de las almendras

Las almendras son separadas de la placenta excluyendo las germinadas,
negras o enfermas, los pedazos de cascara y restos de placenta.




1.7 Paletas para extraccion en Hda Canas , Ecuador




1.7 Paletas para extraccion en Sucre, Venezuela




1.8 Almendras germindas

Las almendras son separadas de la placenta excluyendo las germinadas,
negras o enfermas, los pedazos de cascara y restos de placenta.




1.9 Tiempo de Aguante

El tiempo entre la cosecha y la apertura de las mazorcas tiene
influencia sobre la fermentacion y por ultimo, sobre el desarrollo
del sabor y aroma.

Las almendras deben ser colocadas a fermentar el mismo dia
en que son extraidas de la mazorca para evitar problemas
durante la fermentacion.




POSIBLES DEFECTOS DEBIDOS A LA APERTURA DE LOS FRUTOS
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2.1. La Fermentacion del cacao

Se recomienda realizarla en cajas de madera (dulce), el tamafno depende del
volumen de produccion.
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2.2 Tipos de madera para los fermentadores

Madera dulce, clara y sin resina.

Melina (Gmelina arborea Lin). Otros
nombres Teca blanca, Yemane, Gamari

Caracoli, (Albizia guachapele)

Apamate (Tabebuia rosea), Cortez,
Guayacan, roble sabana en Centro
Ameérica (Flores moradas).

Jabillo (Hura crepitans) bien seca la
madera

Saqui saqui (Bombacopsis quinata),
Pochote en Costa Rica, Ceiba en
Hond uras Plantacién de Melina

Pardillo blanco (Cordia alliodora), laurel
en Centroamérica



2.3 Capacidad de las cajas

La capacidad de las cajas
estara en funcion de:

La produccion de la
finca.

Tipo de material de
cacao (lA, # semillas)




2.4 Diseno de las cajas

Las cajas estan conformadas por cuatro
columnas de 4 x 4 por 70 cm de largo,
cuatro listones de 3 x 3 por 60 cm de largo
que sirven de base para el fondo de la
caja.

Para el fondo se requieren 4 tablas de 6

cm de ancho por 60 de largo y 2 tablas de

8,75 cm de ancho por 60 de largo todas

B ellas de 1,5 cm de espesor.

I éﬁ/ Para cada costado se necesitan 6 tablas

‘ de 10 cm de ancho por 62 de largo y 2 cm
de espesor, cada una con espigas en sus

extremos las cuales encajan en las

columnas tal como se muestra en la
siguiente figura 1.




ias de fermentacion

Para el ensamblaje de la caja de
fermentacion, se utilizan tarugos o espigas
de madera las cuales se hacen pasar por
perforaciones realizadas en la madera

Los tarugos deben quedar ajustados para
garantizar la estabilidad de la caja.

Este tipo de rejilla con tablillas de unos 5 a
6 cm de ancho, separadas 0,5 cm entre
ellas es muy funcional. Hay que cuidar que
no existan clavos o material que se pueda
oxidar al entrar en contacto con el
mucilago del cacao fresco.



2.5 Diseno de cajas de fermentacion

Uno de los costados del cajon
debe ser removible, para ello
se hace una canal en las
columnas a fin de que las
tablas utilizadas en ese
costado se deslicen con
facilidad. Para no debilitar la
estructura, se coloca un liston
cerca de la parte superior el
cual también debe ir
asegurado con tarugos de
madera.




2.5 Cajas dobles con separador removible




2.5 Dimensiones de las cajas de fermentacion




2.6 Infraestructura de fermentacion




2.7 RESGUARDO DE LAS AREAS DE FERMENTACION




2.8 Tipos de fermentadores




2.8 TIPOS DE FERMENTADORES
FERMENTACION

Las cajas de fermentacion no deben construirse con clavos ni tornillos,
deben tener en el fondo pequenos huecos o separaciones para facilitar el
drenaje y la aireacion.




2.8 Central Pucacaca — San Martin, Peru
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2.8 Central de Beneficio Lamas, Oro Verde - Peru




2.8 Central de Beneficio La Redoma Tucani - Venezuela




2.8 Central La Redoma Tucani - Venezuela




2.8 Central La Redoma Tucani - Venezuela




2.8 Central La Redoma Tucani - Venezuela




2.8 Central La Redoma Tucani - Venezuela




3. Protocolos de FERMENTACION

Dar el tiempo completo de fermentacién
de acuerdo al tipo de cacao

3 ad4dias 4 abdias 7d de fermentacion




3.1 Volteos y remociones Se recomiendan los siguientes protocolos:

-cacao criollo cada 24 horas

-cacaos trinitarios y forasteros, se da un primer volteo a las 24
horas y después cada 48 horas.




3.1 FERMENTACION
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Chuao Aragua. VENEZUELA

Fermentadores Chuao



POSIBLES DEFECTOS DURANTE LA FERMENTACION

Sin fermentar Fermentacion corta Sobrefermentado
o d Al d Almendras
Imendras \r:;eln t"as quebradas
pizarrosas oleta negras
o Sabores
Sabor putrido extrafios
Ausencia de sabor y aroma Escaso aroma

Sabor amargo y

Intenso sabor amargo :
astringente

Intenso sabor astringente



4. Secado (Evolucion del contenido de humedad)

% Humedad del cacao Criollo Mérida San Juan de Lagunillas
durante el secado

—O0—Ano 2002
—A—Ano 2003

1 2 3 4 5 6
Tiempo de secado (d)




4.1 SECADO

Funcion del secado:

# Reducir la humedad de 60 a 8%
# Disminucion de la acidez

(Secado violento)

Hda El Pedregal, Tucani - Venezuela



| 4. Patio de Secado — Chuao Venezuela
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4.2 Defectos durante el secado de las semillas.

Las almendras son separadas de la placenta excluyendo las germinadas,
negras o enfermas, los pedazos de cascara y restos de placenta.




4.3 Secado natural del cacao
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Cooperativa Naranijillo. Tingo Maria, PERU.




4.4 Infraestructura de Secado natural del cacao

Republica Dominicana. Coop. El Seybo #3



4.4 Secado natural del cacao
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Republica Dominicana



4.4 Estructura de ecaderos de cacao

Republica Dominicana



4.5 Secado artificial (gas)

SECADORAN2







4.6 Secado deficiente

Con un contenido bajo de humedad , la cascarilla se torna quebradiza. (<6%).

Un alto contenido de humedad (8%), permite la aparicion de hongos durante el
almacenaje.
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Almacenaje con mas de 8% de humedad Curso de Calidad de Cacao, Quevedo Ecuador 2006




POSIBLES DEFECTOS DEBIDO AL SECADO

Secado rapido Secado combustible Secado inadecuado
Olor ahumado Almendras
mohosas

Almendras acidas Poco aroma y sabor Sabor mohoso
Acidos volatiles Amargo y Toxicidad

astringente . .
g Manteca acida




5. Limpieza y ensacado

Las almendras deben ser limpiadas (eliminar materiales extrafos) y ensacadas en
sacos de yute después del secado.




5.1 Clasificacion: Por tamaio y calidad

Este tipo de clasificacion esta basado en el tamano de las almendras y la presencia o
ausencia de defectos comerciales.

Grado I: sin defectos comerciales (mohos, sobrefermentadas, ahumadas, mal
fermentadas, infestadas), 95 almendras en 100 gr.

Grado II: no mas de 6% de almendras con defectos comerciales (4% puede
ser por mohos, insectos), 110 almendras en 100 gr.

Defectuosas este tipo de almendras no son exportadas

Hda El Pedregal, Tucani, VENEZUELA



5.2 Clasificacion de almendras

Hda. Cafas, Guayaquil, Ecuador



5.2 Clasificacion y limpieza de las almendras

Bodega Gran Colombia Trading, Bogota, Colombia
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5 3 ClasmcaClon y lepleza (EqQuipos)

Bodega Gran Colombia Trading, Bogota, Colombia



5.3 Clasificacion: Por tamano

Puede realizarse de forma mecanica utilizando zarandas con orificios de diferentes
tamanos.

Hda El Pedregal, Tucani, VENEZUELA AFB Cacao, Caracas, VENEZUELA



12.4 Limpieza y ensacado

Las almendras deben ser limpiadas (eliminar materiales extrainos) y ensacadas en
sacos de yute después del secado.
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AFB Cacao, Caracs, VENEZUELA

Hda El Pedregal, Tucani. VENEZUELA



6. ALMACENAMIENTO

Presencia de grasa (Atrapa sabores indeseables)
Agroquimicos, combustible

Contaminacion por roedores, insectos, hongos, desperdicios

YV V V V

Sacos reutilizados

Rechazo de lotes de exportacion



6.1 Limpieza y ensacado

Solo deben utilizarse sacos de fibra tratados con aceites vegetales, de igual forma
para las etiquetas solo deben usarse productos vegetales.

Los sacos para el comercio internacional, sélo deben utilizarse una vez y deben estar
limpios y ser resistentes.




6.2 Recepcion de lotes de cacao en almacén

= Aspecto: Sacos, Impurezas, piedras, plumas, pasilla, vanas, granza,
pacha.
= % de humedad

» Uniformidad de tamaino (Seleccion)

= Prueba de corte

Prueba de corte o Cut Test



6.3 Cut Test :Almendras defectuosas

PRUEBA DE CORTE
= Almendras pizarrosas

=  Almendras purpura

= Almendras mohosas
=  Almendras partidas

= Almendras multiples

= Almendras con insectos

Bien ferentada



6.4 Distribucion en Almacén

En los paises donde se produce el cacao, este no es almacenado por periodos muy
largos antes de ser embarcado.

Se deben mantener un control apropiado de la humedad para evitar que las almendras
se humedezcan.

Las rumas deben estar separadas del suelo no menos de 7 cm para evitar los
roedores e insectos plaga.

El almacén debe estar lejos de sitios con olores fuertes.

Una buena ventilacion, correcta fumigacion con productos permitidos y buenas
practicas sanitarias contribuyen a mantener las condiciones Optimas de
almacenamiento.
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POSIBLES DEFECTOS DEBIDO AL ALMACENAMIENTO

Humedad en

i Infestacion
el almacén

por insectos

Danos por insectos
en almendras

Almendras mohosas

Sabor mohoso Pérdidas de peso

Toxicidad

Manteca acida

Contaminacion

Humo
Combustibles
Insecticidas

Sacos mohosos
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extranos







