








MOVER EL CACAO CADA 24
HORAS

La fermentacién de cacao tipo trinitario dura cerca de
cinco dias con un volteo diario, que consiste en mover el
cacao de uno a otro cajon cada 24 horas. Mientras que
los tipos forastero (Indio Amelonado Amarillo) requie-
ren alrededor de seis dias de fermentacion. Siempre se
deben realizar volteos una vez cada 24 horas. En cada
volteo el grano de abajo debe quedar arriba y el de las
esquinas en el centro.

El volteo de la masa de cacao de un cajon a otro se hace con
pala de madera para no herir los granos.
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REALICE PRUEBAS DE CORTE DE
7 GRANO PARA VER EL ESTADO DE
LA FERMENTACION
La fermentacion termina cuando el grano adquiere un
aspecto rollizo o hinchado, de coloracion externa como
color carne o rojizo y al apretarlo entre los dedos sale
liquido color vino o achocolatado. El olor a vinagre es
menos fuerte y baja la temperatura. Al cortar el grano a
la mitad, al menos 19 de 25 granos presentan en su inte-
rior un color café, muy poco color violeta, una apariencia
agrietada y contiene liquido.

Aspecto exterior del grano con un dia en fermentacion
(A) y con 5 dias en fermentacion (B).

Aspecto interior del grano
bien fermentado mos-
trando grietas y liquido
color vino o al partirlo.
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Secado del grano en gavetas corredizas (A) y en tendales

8 SEQUE EL CACAO

Tan pronto termine de fermentar se debe proceder a se-
car el cacao. Preferiblemente seque al sol sobre mate-
riales naturales elevados del piso, como las gavetas de
madera. Coloque el cacao en capas con un grosor no
mayor de 5 cm. Se recomienda un secado lento al inicio,
es decir, exponer el grano al sol suave de la mafana o
la tarde por 2 horas el primer dia, 4 horas el segundo
dia y 6 horas al tercer dia. A partir del cuarto dia se deja
secando todo el dia al sol. Resguarde el cacao antes de
la lluvia y en las noches. Mientras el grano esta expuesto
al sol y en la sombra, hay que removerlo con rastrillos de
madera cada media hora los primeros 3 dias (de secado
lento inicial). Del cuarto dia en adelante se remueve cada
60 minutos.

El secado rapido al inicio “arrebata” el grano; esto es,
tarda mas dias en secar, es de sabor acido, se arruga y
aplana.

secadora solar (B).
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Una forma practica para determinar que el cacao esta
seco, es frotando un puiado de granos con las manos.
Si se produce un sonido o chasquido, significa que el
grano de cacao esta suficientemente seco. Si el grano se
seca demasiado, menos del 6 % de humedad, se vuelve
quebradizo.

La forma correcta para saber si el cacao esta seco es usar un
medidor de humedad digital. El grano debe estar entre 6.5 a
7.0 % de humedad.
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NO PERMITA QUE EL CACAO
AGARRE MOHO

Si la lluvia y la nubosidad no permiten secar el cacao,
llévelo rapidamente a secar a una secadora artificial. Se
empieza el secado a 40 °C, suba la temperatura gradual-
mente hasta un maximo de 55 °C. Al igual que el secado
al sol, hay que remover el grano cada 20 a 30 minutos.
Por ningun motivo permita que el grano se ahume o ad-
quiera olores extrafios como a orin, a rincon, gasolina o
agroquimicos; todos ellos representan defectos que la in-
dustria rechaza.

s B, 2

Secado artificial del grano del cacao.
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ENSAQUE Y ALMACENE LOS
GRANOS SECOS

El cacao seco con 6.5-7.0 % de humedad se debe limpiar
y clasificar. Elimine todas las impurezas, granos moho-
sos, dafiados, planos y pegados. Almacene en sacos de
polietileno especiales 0 en sacos de polietileno nuevos y
limpios, en bodegas donde no se moje y con buena ven-
tilacion. Los sacos se colocan sobre tarimas en estibas
que no tienen mas de seis sacos, separados 50 cm de
la pared y dejando pasillos para que el aire circule. La
bodega no debe tener acceso a plagas como ratones o
cucarachas y no deben entrar animales domésticos.

Es importante identificar si el cacao almacenado es con-
vencional u organico. Cada lote debe rotularse y colocar-
se en forma separada en la bodega de acuerdo al tipo de
cacao.
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Ensacado del grano en sacos de yute con
polietileno marca GrainPro.

Almacenamiento del grano de cacao segun su tipo.

iEnvielo al mercado lo mas pronto posible!
Consulte los estandares de calidad de su comprador y
realice los ajustes necesarios al proceso de beneficiado.
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