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FUNDACION HONDURENA DE INVESTIGACION AGRICOLA

EFICIENTE COSECHA Y MANEJO POSCOSECHA DEL CACAO

. Se inicia con la cosecha de las mazorcas.
Se recomienda cosechar cada quince dias,
o menos, todas las mazorcas maduras,
sobre maduras y las danadas por plagas y
enfermedades.

. Solo las mazorcas maduras y sanas se
fermentan bien y sirven para obtener
cacao de alta calidad.

. La cosecha de la mazorca se hace cortan-
do el pedinculo, tallito que une el fruto
con el arbol, sin danar el cojinete floral.
Siempre mantenga sus herramientas bien
afiladas.

. Herramientas de corte. Las mazorcas
ubicadas al alcance de las manos se cortan
con: tijera de podar, navaja o cuchilla
curva. Las mazorcas que estan ubicadas en
ramas mas altas con la pica o media luna.

. Seleccionar un sitio en la finca de
preferencia con cemento, y que esté limpio
para evitar la contaminacion de las
mazorcas con materiales extranos.

Por ningiin motivo coseche arrancando de tirén o retorciendo
la mazorca. Esto daina el cojinete floral cuya funcién es formar
las préximas mazorcas.

La cascara de la mazorca sirve como abono organico para la
finca.

F. Clasificar las mazorcas:

A) Mazorcas sanas; B) Sobremaduras, en-
fermas y danadas por enfermedades;
C) Amelonado amarillo; D) hibridos de
cacao tipo trinitario.

G. Partido de mazorcas para sacar el grano.

El mismo dia para extraer el grano en
baba, o maximo dos dias después de la
cosecha. Se recomienda no herir o cortar
los granos, ya que los granos heridos
afectan la calidad final del producto.

H. Una vez partida la mazorca, se sacan las

semillas que deben depositarse en un reci-
piente totalmente limpio que pueden ser
cajas de madera, cubetas plasticas o sacos
con forro de plastico. No se recomienda el
uso de recipientes de metal.

I. Tan pronto como sea posible y no mas de

seis horas después de haber sacado la semi-
lla de la mazorca, se debe poner a fermen-
tar en cajones de madera. De preferencia
usar cajones de madera (San Juan areno,
melina, laurel blanco o laurel negro) sin
resina para fermentar la semilla.

Para mas informacion: se recomienda contactar al Ing. Héctor Aguilar. Jefe del Departamento de Poscosecha FHIA

La Lima, Cortés, Honduras. Tels: (504) 2668-2827/1191, correo electronico: hector_aguilar@fhia-hn.org




