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sComo cultivar y
beneficiar tu cacao
de manera correcta?

>

COSECHA / RECOLECCION

Cosechar mazorcas maduras y con la coloracion
y pigmentacion correcta (@amarillo o amarillo
anaranjado).

Eliminar frutos de cacao enfermos danados por
animales.

QUIEBRA / EXTRACCION

Hacerlo lo mas pronto posible tras su
maduracion (un dia).

Realizarlo dentro de la finca y diseminar
desechos en la misma zona.

FERMENTACION

Colocar los granos en las cajas de fermentacion
dentro de las primeras 6 a 24 horas tras su
cosecha.

Emplear equipos de medicion para asegurar
buen procesamiento.

SECADO

Secar lentamente para obtener todas las
reacciones quimicas necesarias y lograr la
amargura y otros sabores esperados.
Considerar el proceso de enfriado de los granos
calientes antes de almacenarlos.

LIMPIEZA Y SELECCION

Emplear herramientas adecuadas (zarandas de
mallas) para un correcto seleccionado.
Considerar seleccion mecanica y manual para
separar granos defectuosos y retirar impurezas.

ALMACENAMIENTO

Evitar almacenar granos de cacao con altos
niveles de humedad superiores a 7%.

Enfriar los granos calientes provenientes del
secado antes de ser envasados y almacenados.

Para saber mas sobre
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