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Importante

Antes de hablar del ultimo proceso de

postcosecha, es muy importante mencionar

de dos aspectos de mucha importancia , en

donde la calidad del grano de cacao van de la
L mano son:
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Figura 1. Procesos basicos del cacao.
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Cosechar la fruta en su maduracion
optima y darle un manejo postcosecha
del cacao , incide directamente en la
calidad del grano, ya que si hay un
inadecuado manejo en esas etapas todo
esfuerzo se puede perder al tener
de mala calidad.




Maduracion del cacao.




Una vez que la fruta de cacao tiene las
caracteristicas deseables en tamano vy color,
dependiendo de la variedad; lo que se llamaria
madurez fisiologica , procede el momento de
\ 8@secharla para darle el adecuado proceso de




Las mazorcas al madurar cambian del color variando
segun los grupos y mezclas de cacao de cada
zona. En los cacaos hibridos la variacion de color es
mayor que en los cacaos criollos.

Figura 2. Cacao cosechado.
Fuente: Productor San Vito de
Coto Brus




En los cacaos
hibridos, E
variacion del
color es mayor
qgue en los
acaos puros.
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B ¢{Como seleccionar las mazorcas?

Para asegurar que las mazorcas estén maduras, se raspa la
cascara con la una, tijera o machete y si el color es amarillo
indica que estan maduras.

No mezclar cacao enfermo con el cacao bueno

Figura 6. Fruto de cacao verd%,oo“
Fuente: (cacaomouvil, 2020). £ ¢
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Cosecha.
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Figura 8. Cosecha con media luna.
Fuente : (cacaomovil, 2020).
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o Importante

* No cortar la mazorca al ras del tronco puede
causar heridas y focos de infeccion a la planta.

* El corte debe ser pegado a la mazorca.

Yoo t ,
L g -

» ’,

CosNel cacao con tijera de poda.
Mmo EL VRAEM. 2012).




Quebrado correcto del fruto.
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\ Deslice los dedos por ambos lados de la placenta o tripa
para desprender los granos.

Extraccion de grano.

Extraer el grano a mas tardar dos
dias de la cosecha.

No mezclar granos cosechados en
diferentes dias .

Evite que lleve material extrano
como pedazos de cascara,
ramillas, tierra y placentas o
tripas.

El grano extraido en baba se
deposita en recipientes limpios de
madera, plastico o en sacos con
forro de plastico; no use

recipientes de metal. (cacao movil,
2020).
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Tema que sigue:

Fermentacion del
cacao.




