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Introduccion

La fermentacion del cacao es la labor agricola
que mayor repercusion tiene en la calidad del gra-
no. Es durante esta etapa en la que el cacao desa-
rrolla su sabor y aroma caracteristicos. Sin embargo,
se requieren condiciones previas y posteriores a la
fermentacion para lograr la calidad deseada.

En esta guia se mencionan las buenas prdacticas
de cosecha y poscosecha del cacao para que el
pequeno agricultor mejore sus técnicas de fermen-
tacion, logrando mantener y mejorar la calidad de
su producto.



La cosecha

Cuando se redlice la cosecha, es
necesario estar seguro de la ade-
cuada maduracion de los frutos. El
cambio de color del fruto es uno de
los indicadores de la maduracion;
algunas variedades pasan del color
verde al amarillo cuando maduran y
otras cambian del color rojo o vino-
tinto a un rojo intenso o anaranjado.

Evite cosechar los frutos verdes y
pintones, ya que estos no tienen los
az(cares necesarios para una fer-
mentacion completa.

Los frutos que exceden el tiempo
ideal de maduracion le dan al gra-

Nno seco sabores finales no deseados,
esto es debido al inicio de la germi-
nacion de los granos.

Evite cosechar para fermentar los
frutos afectados por enfermedades y
realice una adecuada disposicion de
estos para prevenir danos al cultivo.

Se recomienda que la frecuencia
de cosecha no sobrepase los quince
dias; sin embargo, esto depende de
las condiciones de la finca, la varie-
dad del cacao y de que la mazorca
se encuentre en 6ptimas condicio-
nes.




Cuidados del arbol

Para retirar el fruto del érbol, realice
el corte cerca de la base del pedlin-
culo de la mazorca, evitando danar
los cojines florales. Recuerde que alli
crecerd el nuevo fruto.

Realice el corte con tijera de podar;
en caso de que se encuentre a gran
altura, utilice el podon.

Use las herramientas adecuadas,
limpias y debidamente desinfecta-
das.
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Lave las herramientas y los materia-
les con agua limpia antes de guardar-
los, verificando que no queden restos
del proceso de cosecha.

Antes de iniciar la labor, desinfec-
te todo con una solucidn de cloro que
puede preparar adicionando dos cu-
charadas de limpido a un balde con
veinte litros de agua. Luego, seque con
un pano limpio. Puede colocar esta so-
lucion en un atomizador para usarla en
campo.



14 / Johannes Delgado Ospina

Tiempo entre

la cosechay la
aperturade las
mazorcas

Se aconseja que, una vez se realice la
cosechaq, las mazorcas sean apiladas a
la sombra, en un lugar fresco dentro del
cultivo; preferiblemente, sobre un plas-
tico para que no toquen el suelo.

Se recomienda partir las mazorcas
en seguida y no dejarlas apiladas mas
de un dia.

Las céscaras (residuos) no deben
quedar junto a los darboles, pues esto
provoca la propagacion de hongos en
el cultivo. Estas deben ser depositadas
y apiladas lejos del cultivo, pero den-
tro del mismo predio, ya que servirdn
como fuente de abono orgdnico, ade-
mas, es el principal sitio donde se rea-
liza el ciclo de vida del polinizador del
cacao (Forcipomyia sp).

Apertura
de la
mazorca

La mazorca se
debe partir con
una herramienta
sin filo, haciendo
un corte trans-
versal para evitar
danar los granos.

La herramienta
puede estar uni-
da a una plata-
forma y tener un
tope.
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Clasificacion del
grano

Para clasificar los granos, primero, deben
ser retirados de la mazorca y, para ello, se les
debe quitar el hilo o la placenta que los une. Es
importante escoger los mejores granos antes
de colocarlos en un balde plastico.

La pulpa que recubre los granos es blanca
cuando estos no han alcanzado el estado de
madurez adecuado; el color dptimo es crema.
Los granos con una pulpa color crema son |os
que tendrdn un mejor desempeno en la fer-
mentacion.

Cuando el color de la pulpa es café, indica
que la mazorca estd sobremadura o que ha
sido atacada por hongos, esto puede causar
sabores indeseados y que la fermentacion se
interrumpa.

No se deben juntar los granos defectuosos o
los que se pasan de maduracidn con los gra-
nos frescos (los defectuosos y sobremadurados
deben ser depositados en un balde diferente al
de los frescos).



El cajon de fermentacion

Lo mejor para llevar a cabo una buena fermenta-
cion es usar cajones de madera y conservar las con-
diciones de inocuidad o limpieza adecuada.

Los cajones se pueden elaborar con maderas re-
sistentes, de preferencia blancas y que no despren-
dan olor.

Se debe asegurar que el cajon se adapte a la can-
tidad de cacao que se fermentard. Es posible que se
requieran cajones de diferentes tamanos, de acuer-
do con el volumen de |la cosecha.

Una vez realizado cada proceso de fermentacion,
enjuagar el cajon suavemente con agua y cepillar
la madera si es necesario para evitar atraer plagas.
Dejarlo secar a la sombra.

Los cajones deben estar ubicados bajo techo, en un
espacio cerrado a quince centimetros del suelo.

Los cajones se deben llenar a un maximo de tres
cuartos de su volumen total.

Los cajones deben tener ranuras u orificios de me-
dio centimetro de didmetro en el fondo para permitir
que los liquidos salgan

Disponer de un balde para recolectar los fluidos y
evitar derrames en el piso que puedan atraer anima-
les. Limpiar la zona cuando sea necesario.

Nota: cualquier recipiente donde se lleve a cabo la fer-

mentacién no debe contener olor o residuo alguno, para
evitar que el cacao cambie su aroma o sabor particular.
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Almacenamiento
temporal del cacao
en baba

Se puede realizar mientras se
completa la cantidad suficiente
de cacao fresco para llenar el
cajon de fermentacion o cuan-
do este se debe llevar hasta un
punto de fermentacion comu-
nitario o sitio de compra de ca-
cao en baba.

El almacenamiento o trans-
porte se debe realizar en un
balde de plastico con tapa para
evitar su contaminacion. Se re-
comienda no sobrepasar las 24
horas de almacenamiento.



La fermentacion

La fermentacién del cacao es
la labor agricola que mads re-
percute en la calidad del grano.
Es durante esta etapa en la que
el cacao desarrolla su sabor y
aroma caracteristicos.
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Una vez los granos estan listos y se tie-
nen las condiciones descritas, se procede
a depositarlos en el cajon de fermenta-
cion.

Recuerde tapar el cajon con hojas de
banano limpias u otro material natural no
contaminante.

La primera etapa de la fermentacion no
requiere de aire al interior del cajoén, por lo
gue Nno es necesario remover los granos o
hacer volteos en los primeros dos dias. En
esta etapaq, la temperatura se incremen-
ta y se produce un ligero olor a alcohol
que se genera por la acciéon de las leva-
duras sobre los azlucares de la pulpa; adi-

Esto se puede hacer usando cionalmente, se presentan las bacterias
telas de superficie porosa o Acido-lacticas que disminuyen el pH de
costales de malla limpios. la masa de cacao.

Algunas variedades de ca-
cao tienen una alta humedad

y concentracion de azlcares
y se deben escurrir antes de
depositar los granos en los
cajones de fermentacion.
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Primer dia de fermentacion

Verifigue el aumento
delatemperatura dela
mMasa de cacao en fer-
mentacion. Se puede
verificar acercando las
mManos limpias o con
ayuda de un termo-
metro que se deberd
colocar al centro de la
masa de fermentacion.

Si la temperatura no
incrementag, las causas
pueden ser las siguien-
tes:

- Se cosecharon ma-
zorcas inmaduras.

- No se redlizb el es-
currido inicial, de
acuerdo con la va-
riedad o el liquido no
ha logrado salir del
cajon.

- El cajon estd ubica-
do en un sitio muy
ventilado y muy frio
en las noches.

- EI material utilizado
en los cajones no
permite conservar la
temperatura.

La solucidon a lo ante-
rior es la siguiente:

Revisar que los agu-
jeros de los cajones no
estén taponados para
que drenen correcta-
mente.

Utilizar una tela o un
forro que daisle el frio
externo para que los
cajones mantengan la
temperatura.

Segundo dia de fermentacion
(48 horas)
El primer volteo

Este debe hacerse cuando el cacao haya escu-
rrido suficientemente en el cajén vy, por lo menos,
se haya alcanzado una temperatura de 45 °C.

En estas condiciones, el cacao se encuentra en
su estado de fermentacion ideal. Si estas condi-
ciones no se han cumplido, es posible que se re-
quiera un dia adicional de fermentacion sin realizar
el volteo.

El volteo debe hacerse con una pala de madera
limpia de tamano proporcional al cajon, procu-
rando que los granos de cacao que estaban en el
fondo queden en la parte superior.

Es preciso realizar el volteo de los granos a una
velocidad constante.

El volteo introduce aire en la masa de fermen-
tacion y permite la evolucion de los grupos de mi-
croorganismos de manera adecuada.




La segunda etapa de la fermen-
tacion sirequiere de aire al interior
del cajon, por lo que se hace ne-
cesario remover los granos o ha-
cer volteos cada 24 horas. En esta
etapag, la temperatura se debe
controlar con los volteos para
gue no se incremente demasia-
do. El aire permite que las bacte-
rias dcido-acéticas se desarrollen
y transformen el etanol en dcido
acético.

Adicionalmente, el aumento de
la temperatura evita que el de-
sarrollo y crecimiento de los co-
tledones del grano de cacao,
asi como los diferentes dcidos
orgdnicos y compuestos volati-
les esenciales, se difundan en su
interior y reaccionen con las sus-
tancias responsables del sabor y
aroma.
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Los volteos se siguen realizando cada dia a
la misma hora. En esta etapa, los granos de
cacao siguen perdiendo el mucilago y se eva-
pora el acido acético producido por las bac-
terias acéticas.



Finaldela
fermentacion

La fermentacion se debe mantener hasta que
se aprecien las siguientes caracteristicas en los
granos de cacao:

Los granos deben estar hinchados; al hacer un
corte transversal, su estructura interna se debe
parecer a un rinén. El color debe ser café y la cas-
cara debe tener un color oscuro.

No es recomendable realizar una fermentacion
en exceso, debido a que pueden aparecer sabo-
res y aromas no deseados. Algunos microorga-
nismos producirdn acido butirico y dcido valérico
que deterioran la calidad final del cacao.




Caracteristicas
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de las almendras

fermentadas

Externas

- Los granos se olservan
hinchados.

- En general, el color (segun
la variedad de cacao fer-
mentado) va de rojo-par-
do a pardo pdlido.

- El olor serd agradable si la
fermentacion fue adecua-
da; de lo contario, tendrd
un olor a vinagre o desa-
gradable.

- Lo cascarilla debe estar

entera para proteger el
grano del atagque de in-
sectos.

Internas

- Estructura interna en for-
ma de rindn.

- El color va de castano a
castano pdlido, segln la
variedad fermentada.

- En cuanto a la texturg, la

cascarilla se separa con
facilidad de los granos.
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El secado

El secado es un proceso igual de impor-
tante que la fermentacion, porque en este
el grano sigue cambiando en su interior
para alcanzar su sabor caracteristico.

La humedad del grano se debe reducir
del 60 % (humedad al final de la fermen-
tacion) al 7 % o humedad de almacena-
miento vy, asi, evitar ataques por hongos.

El secado debe realizarse en bandejas
(de madera o plastico) que permitan la
circulacion del aire. Las bandejas deben
estar alejadas a un metro del suelo para
evitar el contacto con roedores y cubiertas
para evitar el contacto con aves o prote-
gerlo de la lluvia. La mejor opcidn es ha-
cerlo dentro de una marquesing, lo que
garantiza una temperatura de secado
uniforme.

Elinicio del secado debe ser gradual y de
acuerdo con la intensidad del sol. El primer
dig, solo dos horas de luz directa; el segun-
do dia, hasta cuatro horas; el tercer dig,
hasta seis horas y luego, se puede exponer
totalmente al sol el tiempo que sea nece-
sario.

Los granos de cacao se deben voltear
continuamente para que el aire pase a
través de todos estos y la temperatura sea
uniforme.

La altura de los granos en la cama debe
ser inferiora 5 cm.

De manera empirica, se puede determi-
nar el punto ideal de secado, esto ocurre
cuando al apretar los granos con la mano,
se produce un sonido de cascajeo similiar
a algo que se quiebra
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