COSECHA DE CACAO FINO

NICO

TEC

* MANUAL

DE AROMA

—Aomcid _.

COSTA
RICA

A

AR

\3BID







Introduccion. ... ... 5 Maduracionrdpida ............ .. ... .. ... 16

Clasificacion delcacao....................... 7 Maduracion lenta. .. ..., 16
Criollos ... 7 La recoleccion de las mazorcas . ............. 17
FOrASteros. ..o 8 Selecciondelas mazorcas. .................. 18
Trinitarios .. ... . 9 .

Aguanteoretencion............ i 21
Cacaosfinosydearoma.................... 10
Quiebraydesgrane........................ 23

Lacosecha ........... ... i n
Equiporequerido........... ... ... ... ... 26

Cosecha de frutos inmaduros. ............. 12
) » ] Almacenamiento ............... ... ... .. ... 28

Germinacionde lassemillas............... 12
Ataque de enfermedades . . ............... 13 Empaque y transporte del cacao............ 29
Ataque de animales plaga. . ............... 13 Documentacion del proceso de cosecha. .. .. 30
Eltamafo . . . ..o o oo 14 Otras consideraciones ..................... 32
Elcolor ... 14 Referencias.......... ... ... ... .. .. . .. .. ... 39

INDICE




INDICE DE FIGURAS

1.

2
3.
4

Fruto de cacaocriollo ......... 8
Fruto de cacao forastero....... 8
Fruto de cacao trinitario....... 9

Semillas germinadas dentro de
una mazorca sobremadura . ... 12

Frutos infectados por
Phytophthora palmivora ... ... 13

Fruto maduro atacado por
ardilla. . ............. ... ... 13

Variacion de coloracion de
mazorcas del clon PMCT-58...15

Cosecha de cacao con tijera.. .17

Cosecha de cacao con chuza en
las ramas masaltas........... 18

. Traslado de frutos cosechados en

Traslado en carretillo de los
frutos cosechados. ........... 19

INDICE

12. Traslado en vehiculo de los frutos
cosechados a un sitio fuera de la
plantacion. .................. 19

13. Amontonamiento de las
mazorcas cosechadas dentro de
la plantacion. ................ 19

14. Descarte de mazorcas en
mal estado, no aptas para la
fermentacion ............... 20

15. Herramientas usadas para abrir
mazorcas maduras . .......... 23

16. Quiebra de mazorcas y
extraccion de semillas para la
fermentacion ................ 24

17. Apariencia de la pulpa segun el
estado de maduracion........ 25

18. Herramientas y equipo utilizado
para la quiebra y desgrane de
MAZOKCAS. .« v v v i 27

19. Traslado del cacao en baba al
sitio de fermentaciéon......... 28

20.Mazorcacongibas ........... 33

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

Mazorca con puntos aceitosos .33

Mazorca mostrando madurez
prematura................... 33

Mancha chocolate causada por
infeccion de monilia......... 34

Mazorca cubierta por esporas
demonilia ................ 34

Mancha parda causada por el
atagque de mazorca negra..... 35

Aparicion incipiente de micelio
de Phytophthora sobre una
MAZOrCa ... vvviii e 35

Mazorca cubierta por esporas
de Phytophthora........... 36

Mazorca con esporas de
antracnosis................. 36

Mazorca siendo atacada por
monalonion. ................. 37

Frutos de cacao con dafios
causados por animales. ....... 38




i

INTRODUCCION

El cacao (Theobroma cacao L.) es
una planta de gran valor, pues es el
insumo principal de una inmensa
gama de productos industriales que
mueven la economia de muchos
paises. Tanto la industria alimenticia,
como la cosmética y farmacéutica
explotan ademas de los granos, la
manteca, el licor y el polvo de cacao
en una gran variedad de productos de

diferentes categorias.

El arbol de cacao tiene su

origen en las zonas boscosas del
Amazonas, donde predominan las
condiciones tropicales de constantes
precipitaciones, alta humedad

ambiental, temperaturas cdlidas y

_

radiacion solar en todo el afo. Este
escenario, que es el ideal para la
produccion de cacao, es también el
gue mas favorece el desarrollo de
hongos, bacterias y otros patégenos
gue ponen en riesgo no solamente
la cantidad de produccion obtenida,
sino también, la calidad de lo que se

produce.

A pesar de su origen, el 76% del
cacao gue se produce a nivel mundial
proviene del continente africano,
mientras solamente el 17% de
América. En Suramérica, y en menor
medida en Centroamérica, es posible
encontrar una amplia gama de grupos
genéticos o tipos de cacao que le
brindan a la regidon una importante
ventaja en comparaciéon con los paises

mas productores a nivel mundial.

_
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Esta diversidad genética que se
encuentra en el centro de origen es la
fuente de cacaos con caracteristicas
especiales como resistencia a
enfermedades y sabores y aromas
particulares con que los productores
pueden competir en mercados
internacionales con productos de la

mas alta calidad.

El comercio y la industria diferencia
los cacaos segun su calidad entre
“cacao comun” y “cacao fino y

de aroma”. A pesar de que todos

los cacaos tienen la habilidad de
desarrollar aromas durante el tostado,
por los componentes que poseen en
sus cotiledones, los aromas finos son
determinados por el genotipo. Estas
variedades especiales, ademas de

contar con aromas normales a cacao,




se distinguen por tener componentes
de aromas particulares que se

expresan durante el procesamiento.

De acuerdo con la Organizacion
Internacional de Cacao (ICCO), a
pesar de existir en los mercados, una
creciente demanda por los cacaos
finos y de aroma, este corresponde
Unicamente al 5% del cacao
producido a nivel mundial. De hecho,
la ICCO, para promover la calidad del
cacao entre sus paises miembros,

ha establecido una calificacion de la
proporcion del cacao que exporta
cada pais, que cumpla con esta

categoria.

Son pocos los paises con un
reconocimiento de 100% de su cacao
como “fino y de aroma”, la mayoria

de ellos de América. Costa Rica es el
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Unico pais centroamericano con esta
calificacion, lo cual le permite a los
productores negociar precios mas
altos en los mercados internacionales
en comparacion con el cacao

tradicional.

Es importante tener en cuenta que
a pesar de la calidad y los sabores
gue distinguen al cacao del pais, las
practicas de manejo definen en gran
medida la calidad final del producto.
Esto hace que sea fundamental contar
con los conocimientos necesarios
para manejar correctamente las
plantaciones, la cosecha y la fase de
beneficiado, ya que, de lo contrario,
se podria perder la posibilidad de

expresar el buen potencial del mismo.

Conscientes de la necesidad

de brindar asistencia técnica y

N

apoyo formativo a las empresas y

a los productores y productoras
costarricenses, se ofrece esta serie
de manuales que reuinen un conjunto
de practicas y recomendaciones
técnicas que impacten positivamente
la competitividad de Costa Rica en
los mercados de cacao fino y de
aroma y en el estilo de vida de las

familias productoras.

Los temas incluidos en los manuales
se refieren a la siembra, cosecha

y post-cosecha, siendo estas las
etapas mas criticas que han sido
identificadas como los factores que
le restan potencial a la produccion
cacaotera del pais y el acceso a

los mercados en los que existe

posibilidad de ingresar.
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CLASIFICACION DEL CACAO

En condiciones adecuadas de
cultivo y bajo un buen manejo de

la plantacioén, alrededor de los dos
afos de edad, da inicio la produccioén
de mazorcas. Este es uno de los
momentos de maxima importancia
de la vida del cacaotal, pues a partir
de estos se obtienen los granos de
cacao, que son la materia prima

de valor comercial, con la cual se
puede accesar diferentes mercados,

dependiendo de su calidad.

La mayoria de las veces, la calidad
del producto final va a estar
relacionada con las caracteristicas
de las variedades o el tipo de cacao

que estd sembrado en la finca.

Desde el punto de vista genético, el
cacao se clasifica en 10 grupos de
acuerdo con su origen (Amelonado,
Contamana, Criollo, Curaray,
Guiana, Iquitos, Maraion, Nacional,
Nanay y Purus); cuya calidad es
dificil de definir para cada uno de
ellos, ya que puede variar entre
cacaos de un mismo grupo, sin
embargo, tradicionalmente existe
una clasificacion mas sencilla que
permite separarlos en tres tipos

principales:
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CRIOLLOS

Son originarios de Centroamérica y el
norte de Suramérica, se caracterizan
por su baja productividad y su alta
susceptibilidad a enfermedades. Sus
frutos son generalmente alargados,
con punta pronunciada, doblada y
aguda y con cdscara muy rugosa y
delgada (Figura 1.

Cuando estdn inmaduros, los frutos
inmaduros son verdes, rojos o
purpuras, pero casi siempre son
amarillos al madurar. Cada mazorca
contiene entre 20 y 40 semillas, que
son grandes, gruesas, casi redondas
y de color blanco o violeta claro, con

escasa pigmentacion.




A pesar del bajo potencial productivo
y susceptibilidad a enfermedades, son
muy apetecidos en el mercado por
sus sabores frutales y finos aromas
florales. Poseen sabores a frutas
citricas, durazno, manzana o miel y un
amargor y astringencia muy bajos.

Figura 1. Fruto de cacao criollo

FORASTEROS

Tienen su origen en la cuenta alta

del Rio Amazonas y es el tipo al

gue pertenece la gran parte de la
diversidad de poblaciones silvestres
de la especie. Es el tipo de cacao mas
sembrado en todo el mundo, pues

tiene un alto potencial de produccion,

Figura 2. Fruto de cacao forastero
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principalmente en ambientes con
baja presencia de enfermedades.
Normalmente las mazorcas son
ovaladas y cortas y tienen la cascara

lisa y gruesa (Figura 2).

Las coloraciones de fruto que
predominan son de verde a amarillo
cuando maduran, y sus semillas son

pequefas y planas, de colores que

van desde purpura oscuro a violeta
palido. Cada mazorca tiene entre 20

y 60 semillas.



Se caracterizan por su intenso sabor
a cacao, tienen una calidad ordinaria,
con poca diversidad de sabores y un
aroma poco pronunciado, pero con

amargor fuerte.

TRINITARIOS

Fueron originados a partir de

la hibridacion o cruzamiento
espontaneo entre los cacaos

criollos y forasteros, por lo que son
ampliamente heterogéneos genética

y morfoldgicamente.

Es posible encontrar una gran
diversidad de formas y colores

de los frutos, variando de
diferentes tonalidades de verdes

y rojos cuando estdn inmaduros

y anaranjados y amarillos cuando
alcanzan la madurez y texturas lisas
o0 rugosas y de cascara delgada o
media (Figura 3). En cada mazorca
se pueden encontrar entre 30 y 45
semillas de color entre morado a

rosa palido.

Tienen una calidad reconocida por
sus caracteristicas organolépticas,
con una acidez agradable de fruta
fresca, amargor y astringencia
moderadas, pero a la vez son

aromaticos y de un buen gusto.

Figura 3. Fruto de cacao trinitario
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CACAOS FINOS

Y DE AROMA

Con base en la Organizacion

Internacional del Cacao (ICCO),

el mercado mundial distingue

dos categorias de cacao: el cacao
ordinario y el cacao fino y de aroma.
En términos generales, los cacaos
ordinarios se obtienen a partir de los
forasteros, mientras los cacaos finos
y de aroma provienen de variedades

de tipo criollo y de trinitarios.

Sin embargo, esta clasificacion tiene
algunas excepciones, ya que el cacao
trinitario que se cultiva en Camerun
es considerado como cacao ordinario,

mientras los cacaos forasteros del tipo
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Nacional, originarios de Ecuador, se
encuentra dentro de la clasificacion

de cacaos finos y de aroma.

Los cacaos finos y de aroma se
caracterizan principalmente por los
atributos fisicos y organolépticos

de sabores y aromas especiales. Los
sabores o notas que se encuentran en
estos cacaos son: frutal (citrico, frutos
rojos o frutos maduros), floral, herbal,
madera, nuez, caramelo y un sabor

balanceado a chocolate.

A pesar de que los criterios como el

origen genético, las caracteristicas

morfoldgicas de la planta, las
caracteristicas de sabor y el color
de los granos son considerados
para denominar un cacao como
fino y de aroma; el procesamiento
gue va desde la cosecha hasta la
fermentacion y el secado, tienen

un impacto fundamental en la
calidad final del producto, y podrian
afectar positiva o negativamente
esta clasificacion. Por esto es tan
importante conocer con detalle el
procedimiento de cosecha para
elevar el potencial de sabor del cacao

de la finca.
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LA COSECHA

Los frutos o mazorcas de cacao se de un mismo pais, lo cual representa El tiempo de cosecha es muy
forman a partir de la polinizaciéon de una pequeia ventaja para la importante, pues si no se realiza
las flores, cuando los granos de polen comercializacion del cacao y para el oportunamente podria presentarse
fecundan los dvulos (rudimentos productor, pues de esta manera las algunas situaciones que tienen un
seminales) y se fusionan. Se estima labores relacionadas con el proceso efecto negativo en la calidad final
gue el tiempo que transcurre entre de cosecha se distribuyen en todo del cacao, tales como:

este momento y que el fruto esté el afo.

maduro, listo para ser cosechado,

. Lo mas recomendable es hacer la
varia entre 5y 7 meses.

cosecha cada dos semanas, pero en

La produccidén de cacao se da los picos de mayor produccién de
durante todo el afio, sin embargo, frutos, es aconsejable que la cosecha
generalmente hay dos periodos se realice cada semana para evitar
de cosecha mayor o picos de la sobremaduracion. La periodicidad
produccioén en los que se obtiene de las cosechas va a depender del
gran parte de la produccion. Este tipo de cacao que esté sembrado
fendmeno de estacionalidad varia en la finca y de las condiciones

entre paises e incluso entre regiones ambientales.
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COSECHA DE FRUTOS
INMADUROS

El problema de cosechar frutos que
no estan en su estado de madurez
adecuado, es que producen una

alta proporcion de granos violetas

0 pizarras que son indicadores de
una mala fermentacion. Ademas,
cuando el fruto no estd maduro y se
lleva a la fermentacion, se pierde el
potencial de calidad, pues es durante
el proceso de maduracion que se
da la migracion de los componentes

relacionados con los sabores y aromas

finos del mucilago a los tejidos del
cotileddn. Se reconocen al menos 66
componentes que estdn en la pulpa

madura y que se relacionan con las

GERMINACION DE
LAS SEMILLAS

Es aconsejable realizar las cosechas
en intervalos menores a las dos
semanas, pues la recolecciéon de
mazorcas sobremaduras, ademas
de contener una pulpa mas seca,
provoca la germinacién de las
semillas dentro de la mazorca
(Figura 4). La emision de la radicula
ocasiona la perforacién de los
granos, favoreciendo la entrada de
microorganismos contaminantes
gue causan sabores indeseables y

toxinas.

. Figura 4.
notas finas de los sabores florales, Semillas germinadas
frutales, acaramelados y a nueces. dentro de

una mazorca
sobremadura
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ATAQUE DE ENFERMEDADES

Principalmente en las épocas de mayor humedad, la incidencia de
enfermedades como la mazorca negra, aumenta considerablemente.
Cuando se deja pasar mucho tiempo entre dos cosechas, se corre el
riesgo de que las mazorcas que estan llegando a la madurez, sean
infectadas por Phytophthora (Figura 5), lo cual aumenta el riesgo

de que la enfermedad se disemine en la plantacién y se dificulte el Figura 5.

control. Frutos infectados
por Phytophthora
palmivora

ATAQUE DE ANIMALES PLAGA

Comunmente los animales vertebrados como monos, ardillas y aves
son atraidos por los frutos maduros, por lo que, cuando estas no se
cosechan oportunamente, se corre el riesgo de pérdida por el ataque
de estos animales que tanto disfrutan del sabor del cacao (Figura 6).

En el momento de realizar la cosecha es necesario conocer

detalladamente las caracteristicas de las mazorcas, para que de esta
manera se recolecten solamente las que estan en 6ptimo estado de
maduracion. Aunque muchas veces no son caracteres muy precisos,

los principales factores que se valoran son los siguientes: Figura 6.
Fruto maduro

atacado por ardilla
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EL TAMANO

Cada genotipo tiene un nimero
determinado de évulos, sin embargo,
al momento de la polinizacién, no
todos son fecundados, por lo que

el numero de semillas en cada fruto

podria variar.

Aunque el tamafo de fruto suele

ser una caracteristica bastante
estable, las variaciones en el niumero
de semillas por fruto implican
diferencias en el tamafo de las

mazorcas en la madurez, por lo

tanto, no siempre es un buen

pardmetro que funcione como
indicador del momento preciso de la

cosecha.

EL COLOR

Es fundamental conocer las caracteristicas de los frutos de la finca
para saber el momento preciso de realizar la cosecha. Uno de los
aspectos mas importantes es el color de la mazorca, tanto en la

madurez como del fruto inmaduro.

Se reconocen dos coloraciones principales de cacaos: verdes y
rojos. Los frutos verdes maduran a amarillos, aunque algunos
pueden permanecer verdes mas claros, mientras que los rojos
o morados, cuya coloraciéon es causada por la acumulacion

de antocianinas en la cascara, tienden a cambiar de color a

anaranjado, rojo o purpura cuando estan maduros.

Es necesario sefalar que, dentro de los colores principales, de
verde y rojo, existen una amplia gama de coloraciones intermedias
gue es importante reconocer. Ademas, el color de las mazorcas

de un mismo genotipo o variedad puede estar influenciado por

las condiciones ambientales donde se encuentre el arbol e incluso
por la posicion del fruto en el arbol. Un ejemplo de esto se observa
en el clon PMCT-58, el cual puede producir frutos con tonalidades

desde verde-amarillo hasta anaranjado o rosado palido (Figura 7).
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Las condiciones ambientales también tienen un efecto en la velocidad de la

maduracion, por lo que la frecuencia de cosecha también puede variar. Cabe

sefalar que la velocidad de maduracion puede ajustarse durante diferentes épocas

del aflo de acuerdo con las condiciones, segun los siguientes criterios:

MADURACION RAPIDA
Puede ser frecuente en tipos de
cacao o variedades de mayor
precocidad de maduracién y
germinacion de las semillas,

pero ademas es favorecida en
plantaciones ubicadas a menor
altitud y donde predominan las
altas temperaturas y alta humedad

relativa.

MADURACION LENTA
Se presenta en condiciones
de mayor altitud sobre el nivel
del mar, en lugares frescos
con temperaturas mas bajas y
ambientes con baja humedad

relativa.
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LA RECOLECCION DE

LAS MAZORCAS

Al momento de hacer la cosecha, No es aconsejable cortar los frutos
se debe tener cuidado de no hacer con machete, pues se pueden
dafo en los cojines florales, pues ocasionar cortes en los frutos

esto limitaria la formacion de flores gue podrian servir de entrada de
y frutos para las préximas cosechas. microorganismos contaminantes.

Por esta razén es que los frutos

Para asegurarse de no provocar
no se deben cortar con la mano

. . . un dafo en los cojines florales, los
jaldndolos o girdndolos, ni tampoco

. X frutos se deben cosechar cortando
subirse al arbol para cosechar los de

las ramas altas. el pedunculo con la tijera en la parte
mas cercana al fruto.

Se recomienda utilizar las

herramientas adecuadas,

principalmente una tijera bien afilada

(Figura 8) o chuzas para cosechar

Figura 8.
en las ramas mas altas (Figura 9). Cosecha de cacao
con tijera
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Figura 9.
Cosecha de cacao con chuza
en las ramas mas altas

SELECCION DE
LAS MAZORCAS

Una vez que todas las mazorcas
maduras son cosechadas, es
necesario hacer una seleccion de
las que estan en buen estado para
garantizar un producto fino y de
aroma. Lo primero que se debe
hacer es juntar las mazorcas para
facilitar la clasificacion; esto puede
hacerse en pufos pequefos dentro
del cacaotal, y luego trasladarlos
al sitio de quiebra en grupos
pequeios, por ejemplo, en sacos
(Figura 10).

Figura 10.
Traslado de frutos cosechados en sacos
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Los frutos también pueden de la plantacion (Figura 12), mas

recogerse en carretillo para cerca del drea de fermentacion. Otra
movilizarlos a un sitio adecuado opcioén puede ser apilarlos en algun
(Figura 11), o en algun tipo de espacio dentro de la plantacion para
vehiculo para amontonarlos fuera hacer la quiebra (Figura 13).

Figura 11. Figura 12. Figura 13.
Traslado en carretillo de los Traslado en vehiculo de los frutos cosechados Amontonamiento de las mazorcas
frutos cosechados a un sitio fuera de la plantacién cosechadas dentro de la plantacién
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Una vez que se tienen todos los frutos juntos, se deben descartar los que no se
encuentren en buen estado para una fermentacién de calidad (Figura 14), es
decir los frutos con las siguientes condiciones:

® Afectados por alguna ® Frutos con heridas de

Figura 14.
Descarte de mazorcas en mal estado,
no aptas para la fermentacion

enfermedad: que puede ser
monilia 0 mazorca negra, pues
esto provoca contaminacion
de todo el producto en

fermentacion.

Atacados por plagas
vertebradas como ardillas,
aves o0 monos: aungue a veces
parezcan sanos, sus semillas
estdn contaminadas y esto

provoca pérdida de la calidad.
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herramientas sufridas durante
la cosecha: al igual que las
atacadas por animales, las
semillas se contaminan a través

de estas heridas.

Frutos sin madurar o pintones:
ya que contienen una menor
cantidad de azucares en la
pulpa que afecta el proceso de
fermentacion.



® Frutos sobremaduros: al igual que
los pintones, no tienen los azucares
necesarios para la fermentacion.

Ademas, pueden contener semillas

germinadas, cuya radicula provoca

perforaciones en los granos por
donde ingresan microorganismos

contaminantes.

Frutos de diferente tipo:

Para obtener un cacao con
caracteristicas de fino y aroma,
se recomienda separar los
frutos de acuerdo con los tipos
o variedades, de manera que la
fermentacion se realice lo mas

uniformemente posible.

i A

AGUANTE O RETENCION

Se refiere al tiempo que las mazorcas cosechadas se pueden apilar en el
campo sin que se pierda la calidad del producto final. A pesar de que las
condiciones propias del proceso de fermentacion producen cambios en la
temperatura y el pH de la masa, el periodo de aguante tiene un impacto
en estos factores y en otros cambios fisicoquimicos que ocurren en las
semillas, ayudando a mejorar el sabor final del cacao y a corregir los

problemas de acidez.

Debido a que el cacao es un fruto no climatérico, una vez que se cosecha,
se detiene el proceso de maduracion, aunque si continuan la respiracion
y transpiracion, lo que provoca la descomposicion de carbohidratos de

la pulpa y la pérdida de humedad. Por esta razén, es muy importante no
exceder en el periodo de retencion, pues se corre el riesgo de que ocurra

una sobrefermentacion.

Extender el aguante también significa mayor riesgo de que los frutos
apilados se dafien a causa del deterioro de los componentes celulares
de la cdscara o por el ataque de enfermedades o microorganismos
descomponedores que circulan en el ambiente. De hecho, es comun que
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los frutos almacenados por varios
dias terminen siendo afectados
por mazorca negra (Phytophthora
palmivora) o por antracnosis

(Colletotrichum gloeosporioides).

Las condiciones mas apropiadas
para el almacenamiento de los frutos
cosechados, que permiten conservar
la calidad de los cacaos finos y de

aroma son:

Que sea un lugar seco, libre del
exceso de humedad que favorece

el ataque de microorganismos.

Que haya una buena ventilacion
que facilite la respiracion y

transpiracion de los frutos.

Preferiblemente que se
encuentre bajo techo y protegido

del ataque de animales y plagas.

COSECHA DE CACAO FINO Y DE AROMA

El tiempo de retencion puede
variar entre O y 5 dias como
maximo, dependiendo de las
condiciones ambientales del sitio
y de los frutos. Se debe tener

en consideracion los siguientes
factores:

En climas muy calidos se
recomienda acortar el periodo de

aguante.

En condiciones de alta humedad

relativa, el tiempo debe ser corto.

Si el cacao se almacena en
condiciones frescas y bajo techo,
el tiempo de retencién se puede

extender por mas de 3 dias.

Cuando los frutos estan
directamente bajo exposicion

N

solar, la transpiracion aumenta,
por lo que el aguante no debe

ser mayor a 2 dias.

Si predominan los cacaos con
tendencia a la germinacién
precoz, el periodo de retencion

debe ser de 1 dia.

En términos generales, para evitar
riesgos de deterioro de las mazorcas
durante el aguante, y haya un mejor
balance entre las condiciones del
ambiente y de la cosecha, lo mas
aconsejable es almacenar, como
maximo, por 1 dia durante las épocas
mas calidas y de 3 a 5 dias en los

periodos frios.

NN
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Se refiere a la apertura de las
mazorcas para extraer las semillas
con la pulpa y llevarlas al proceso de
fermentacion. Es preferible proteger
con guantes las manos de las
personas que hacen la quiebra para
evitar accidentes y la contaminacion

de las semillas de cacao.

El sitio donde se realiza la quiebra
debe ser un lugar fresco, idealmente
plano y que no se inunde, para que
no haya exceso de humedad que
favorezca la contaminacion. Ademas,
se recomienda colocar una lona

o plastico en el drea de quiebra y
extraccion de las semillas para aislar
y evitar que las semillas puedan tener

contacto con el suelo.

QUIEBRA Y DESGRANE

Se debe tomar en cuenta que, al
quebrar la cdscara de la mazorca hay
gue evitar dafar los granos, ya que
esto afecta la calidad del producto
final. Para abrir los frutos se puede
utilizar un mazo de madera, una pieza
metalica formada por un angulo
metdlico o un machete con poco filo
(Figura 15).

Para evitar dafios en las semillas, los
frutos no se deben levantar del suelo
picandolos con el machete, se deben
tomar con la mano y después hacer

el corte.

Figura 15. Herramientas usadas
para abrir mazorcas maduras
a) angular metalico b) machete
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Figura 16.
Quiebra de mazorcas y extraccion de
semillas para la fermentacién

Cuando la mazorca estd abierta,
se extraen los granos con la mano,
deslizando los dedos a través de la
placenta para separar las semillas
y asi no incorporarla en la masa de
fermentacion. Es preferible utilizar
guantes para proteger las manos
de algun accidente y para evitar la

contaminacion del cacao.

Los granos se colocan en un
recipiente plastico que esté limpio
Yy que sea exclusivamente para ese
uso, que no contenga restos de las
cosechas anteriores ni de productos
guimicos perjudiciales para la salud
(Figura 16).

Para garantizar la calidad de la
cosecha y obtener un cacao de

buen sabor, la masa de fermentacién

no debe contener restos de la
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placenta, pedazos de cascara,

hojas, palos ni piedras. Ademas, las
semillas enfermas, pequefas, planas,
cortadas o que estén pegadas, no se
deben fermentar en la misma caja

para no perder calidad.

Al igual que la apariencia de las
mazorcas, otros criterios que
permiten asegurar una buena
calidad del cacao se relacionan con
la apariencia de la pulpa (Figura 17),
tales como:

® Color: el color de la pulpa de los
frutos inmaduros es blanco y la
de los sobremaduros es café, por
lo que el punto éptimo es color

crema perlado y brillante.



® Textura: las mazorcas inmaduras °
tienen la pulpa algodonosa y
seca, mientras las sobremaduras,
ademas de tener semillas
germinadas, su pulpa es blanda y
muy humeda. La textura ideal es

blanda y con aspecto gelatinoso.

Limpieza: Los granos deben
estar limpios de manchas

e impurezas y sin olores
desagradables, ademas se debe
evitar la presencia de animales

en el area.

Es muy importante el tiempo que
transcurre entre la extraccion de las
semillas y el inicio de la fermentacion,
el cual no debe ser mayor a 4 horas,
por lo que inmediatamente después
de abiertas deben ser transportadas
al fermentador, ya sea en la finca o a

un centro de acopio cercano.

Figura 17. Apariencia de la pulpa segun el estado de maduracion: a) inmadura b) éptimo ¢) sobremadura

_
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Las herramientas y equipo necesario para

la cosecha son los siguientes (Figura 18):
Tijera de podar
Chuza
Mazo de madera
Machete corto sin filo
Pieza metalica para la quiebra
Sacos o baldes plasticos

Carretillo
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Es importante tener en cuenta que,
para garantizar la inocuidad y la
buena calidad del cacao, cada vez
gue se van a utilizar, las herramientas
y el equipo se debe desinfectar para

evitar la contaminacion.

Antes de iniciar el proceso, todas las
herramientas se deben desinfectar
con una solucién de cloro que se

prepara mezclando 2 cucharadas

(20 ml) de hipoclorito de sodio en

20 litros de agua. En la solucién se
sumergen las herramientas que luego
se secan con un pafo limpio. Una
vez finalizada la cosecha se deben
limpiar todos los restos que queden
acumulados en las herramientas y
recipientes para evitar el crecimiento
de hongos o bacterias y guardarlos

en un lugar limpio y seco.




Figura 18.
Herramientas y equipo utilizado para la quiebra y desgrane de mazorcas. a) tijera de podar b) chuza ¢) mazo (Tomado
de Canacacao, 2011) d) machete corto e) pieza metdlica con angular f) balde plastico g) carretillo

COSECHA DE CACAO FINO Y DE AROMA




microorganismos y no debe
ALMACE NAM I E NTO contener restos de cosechas
anteriores.
A pesar de que lo mas recomendable

es fermentar el cacao el mismo dia Una vez que el recipiente se llena,

gque se extraen las semillas de las se debe tapar de forma segura para

mazorcas, excepcionalmente, se evitar la entrada de contaminantes y

puede presentar alguna situaciéon colocarlo en un lugar seguro y fresco

gue amerite el almacenamiento por para retrasar al maximo el inicio

un corto tiempo. de la fermentacion. Se debe abrir

Unicamente al momento de poner la

Cuando esto ocurre, el cacao en
masa en el fermentador.

baba se puede almacenar por un
tiempo maximo de 24 horas en Es muy importante recordar que
recipientes plasticos, no metalicos, no se aconseja mezclar en el
gue sean herméticos y que no fermentador semillas de cacao que

permitan la salida de liquidos. fueron extraidas de la mazorca

El recipiente debe estar limpio,
debe ser utilizado exclusivamente
para el almacenamiento de cacao
fresco para evitar contaminacion

con agentes quimicos o

en fechas diferentes, pues esto

podria alterar el sabor y la calidad
final del producto. En ese caso, se
deben poner a fermentar en lotes

separados.
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Figura 19.
Traslado del cacao en baba
al sitio de fermentacion
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EMPAQUE Y TRANSPORTE DEL CACAO

Cuando se ha terminado con la

quiebra, el cacao en baba debe ser

trasladado al sitio de fermentacion.

En caso de ser en la misma finca,
esto se puede realizar en los

mismos baldes donde se deposita
la masa o en sacos de polietileno

nuevos y limpios (Figura 19).

En los casos en que el cacao

no se fermenta en la finca y se
entrega en un centro de acopio,
es necesario realizar la entrega en
el menor tiempo posible, pues de
lo contrario, iniciara el proceso de
fermentacion y esto afectara la

calidad del cacao.

00

El tiempo debe ser menor a las 6
horas y se deben tener en cuenta

las siguientes recomendaciones:

Empacar el cacao en bolsas
plasticas nuevas o recipientes
limpios, que no permitan

la pérdida de liquidos del
mucilago o baba. Las bolsas o
sacos se deben sellar de manera
segura para evitar que se abran

durante el transporte.

Las bolsas no se deben

reutilizar para el transporte de
la cosecha, por lo que en cada
cosecha se deben utilizar unas

nuevas.
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Debido a que el cacao absorbe
facilmente los olores, se debe
evitar que esté en contacto
con materiales contaminantes
como humo, combustibles,
agroquimicos y desinfectantes
o cerca de animales que lo

puedan contaminar.

Durante el transporte, se debe
evitar mantener el cacao bajo
la exposicion directa del sol o a
altas temperaturas, ya que estas
promueven el rapido inicio del

proceso de fermentacion.

Cada bolsa se debe rotular con
la fecha de cosecha y de quiebra,
la hora de empaque, el tipo o

variedad de cacao y el peso.




Con el objetivo de llevar un control
y seguimiento de las cosechas, es
necesario llevar registros de cada
lote preparado con la informacion
relacionada con el tipo de cacao,
el tiempo que tomd la cosecha, el
peso, entre otros datos.

El siguiente es un ejemplo que
podria usarse como formulario de

registro:

. " i = _7.1&-__‘..
, ': ,Rﬂ ol 3 o s :_L-\_'_ .-- B a .
el = . ] ”‘" . % N :
30 COSECHA DE.CACAO RINO Y DE AROMA




Formulario de registro de cosecha

Nombre de la finca:

Tipo de cacao predominante (Marque X) Hora Hora

Fecha de Fecha de | Fecha de

g . inicio de final de | Peso fresco | Observaciones | Responsable
fermentacion . T cosecha quiebra ) )
Criollo Forastero Trinitario quiebra quiebra
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OTRAS
CONSIDERACIONES

Las enfermedades y plagas tienen un
impacto negativo en el sabor y la calidad
final del cacao fino y de aroma, por lo que
es fundamental saber reconocerlas para
aplicar a tiempo las medidas de control. A
continuacion, se presenta un resumen de
las principales enfermedades y plagas que

afectan el cacao en Costa Rica:

MONILIASIS

Es causada por el hongo Moniliophthora roreri, y es
considerada la enfermedad mas dafina en toda la region.
Los frutos son las Unicas partes del arbol de cacao que
es atacada por la moniliasis, principalmente los pepinillos
o frutos jovenes de menos de 3 meses. El control de esta
enfermedad es posible, siempre y cuando se realice a
tiempo la correcta identificacion de los sintomas en el

cacaotal.

El ciclo de la enfermedad inicia en la época seca, cuando
las esporas estan secas y son mas facilmente dispersadas
dentro de la plantacién, aungue se requiere de humedad
para gue inicie la infecciéon, que va de adentro hacia
afuera. El hongo invade inicialmente el interior del fruto,
causa la destruccion de las semillas en desarrollo y luego
aparecen los sintomas externos hasta que la mazorca esta
completamente madura, en un ciclo que tarda alrededor

de 9 semanas.
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SINTOMAS

Gibas: son abultamientos o
malformaciones que se presentan
principalmente en frutos pequefios
(Figura 20).

Figura 20. Mazorca con gibas

Puntos aceitosos: son pequefios

puntos traslicidos que se observan

en frutos un poco mas desarrollados.

Se tornan de color amarillo en los
frutos verdes y anaranjados en los

frutos rojos (Figura 21).

Figura 21. Mazorca con puntos aceitosos

Madurez prematura: es el cambio
de color del fruto, casi siempre solo
en algunas partes, cuando todavia la
mazorca es joven y no ha alcanzado
su tamafo ni el desarrollo normal.
En los frutos verdes, se observan
coloraciones amarillas y en los rojos,

anaranjadas (Figura 22).

Figura 22. Mazorca mostrando
madurez prematura
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Mancha chocolate: son machas
de color café, con borde irregular
gue empiezan a aparecer sobre las
mazorcas con avanzado desarrollo
(Figura 23).

Figura 23. Mancha chocolate causada
por infecciéon de monilia

Esporulacion: se da bajo
condiciones hiumedas y calurosas, y
consiste en la formacién de un polvo
blanco o crema sobre las manchas
del fruto, las cuales contienen una
gran cantidad de esporas del hongo.

Es la etapa mas contagiosa de la

enfermedad (Figura 24).

Figura 24. Mazorca cubierta
por esporas de monilia
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MAZORCA NEGRA

Es causada por microorganismos

del reino procariota del género
Phytophthora spp. A pesar de

gue causa menos pérdidas en
comparacion con la moniliasis, no

se limita solamente al ataque de las
mazorcas, sino que ataca ademas las

hojas vy los troncos.
El impacto mas importante es en
las mazorcas, que son el érgano de

interés comercial. Los frutos son mas



susceptibles al final de su desarrollo,
cuando estan llegando a su madurez
entre los 5y los 6 meses; y la infeccion

se presenta de afuera hacia adentro.

El ataque de Phythophthora se
favorece cuando hay condiciones de
mucha humedad y se da un periodo
de baja temperatura, seguido de un
aumento de temperatura. Bajo estas
condiciones, las esporas pueden ser
movilizadas por el agua e infectar los
frutos, y de forma muy rapida aparecer

los sintomas en tan solo cinco dias.

SINTOMAS

Mancha parda: son manchas Apariciéon de micelio: es un

de color café con borde regular algodoncillo blancuzco que aparece
y que generalmente aparecen sobre la mancha café y esta

en los extremos y se extienden formado por las esporas. Ademas,
répidamente en toda la mazorca es perceptible un olor a pescado
(Figura 25). caracteristico de la infeccion (Figura

26).

Figura 25. Mancha parda causada Figura 26. Aparicion incipiente de micelio
por el ataque de mazorca negra de Phytophthora sobre una mazorca
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Esporulacién: en pocos dias el
. ANTRACNOSIS
micelio cubre todo el fruto y se da

la formacién de zoosporas, que

Es una enfermedad poco frutos, provoca lesiones hundidas,
son las estructuras encargadas de
. comun, causada por el hongo de color oscuro y de aspecto seco,
infectar otras mazorcas sanas y que ) o ]
. . . Colletotrichum gloeosporioides sobre las que se da la esporulacion
tienen la capacidad de movilizarse

) gue ataca los frutos, las hojas y los de color entre rosado y anaranjado

por el agua (Figura 27. . )

brotes tiernos de las plantas. En los (Figura 28).

Figura 27. Mazorca cubierta por Figura 28. Mazorca con
esporas de Phytophthora esporas de antracnosis
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MONALONION O CHINCHE DEL CACAO THRIPS

Estos insectos causan un dafio al nivel de la corteza del Atacan tanto las hojas como los frutos, aunque el dafio
fruto, formando pequefios puntos negros que al juntarse, principal se presenta en las hojas, pues los insectos las

provocan una costra, haciendo que la mazorca se vuelva raspan y causan amarillamiento que podria ocasionar la
quebradiza v se atrofia, lo cual puede hacer que se pierda defoliacion completa de la planta. En los frutos, el dafo
en casos muy severos (Figura 29). causa una coloracién anormal, por lo que se dificulta el

reconocimiento al momento de la cosecha, haciendo dificil

determinar si la mazorca estd en el estado dptimo de

maduracion.

Figura 29. Mazorca siendo
atacada por monalonion
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(Figura 30). Generalmente, si el fruto permanece en el arbol,
ARDILLAS, MONOS, ROEDORES Y AVES o
termina siendo afectado por mazorca negra u otro hongo

descomponedor.
Aungue normalmente los dafos causados por vertebrados
no provocan pérdidas importantes, en algunos casos Cuando los frutos son atacados por alguno de estos animales
pueden llegar a superar el 20% de la cosecha. Estos hacen se da la infeccién de microorganismos contaminantes, por lo
perforaciones en los frutos, por lo que estos no pueden que, aunqgue las semillas parezcan estar sanas, no se deben
ser cosechados, pues una vez abiertos, se contaminan mezclar en la masa de fermentacion.

Figura 30. Frutos de cacao con dafios causados por
animales a) ratas b) pajaro carpintero ¢) ardilla
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