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é Que 8§ la Es una micotoxina que se forma durante el almacenamiento
de diferentes granos como el cacao y que se encuentra
ocratox’na? clasificado como posible carcinégeno humano, volviendo
danino el consumo del Cacao y sus derivados.

ANTES DE LA COSECHA
o -Se debe aplicar higiene y saneamiento seguido de
buenas practicas agricolas.
" -Colocar los desechos organicos lejos de las plantaciones.
|
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4 COSECHA
-Cosechar solamente mazorcas de cacao maduras y sanas
y no herir cojines florales.
" -Utilizar tijeras limpias para las mazorcas bajas.
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4 QUIEBRA Y EXTRACCION
o QD -Realizar cortes en la base del fruto de cacao.
-Abrir mazorcas lo antes posible tras ser cosechadas para
,I evitar la proliferacion de hongos.
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Gy A 4 FERMENTACION
. o -Realizar proceso en cajas, canastas, bandejas o
plataformas limpias y secas.
,’ -Evitar mezcla de granos de cacao cosechado varios dias.
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ol SECADO
o -Emplear patios de cemento para evitar contaminacion.
-La zona de secado debe situarse lejos de fuentes de
contaminacion y recibir maxima exposicion al sol.
ALMACENAMIENTO

-Evitar ambientes hiimedos, oscuros y poco ventilados.
-Colocar en sacos sin olores y de material yute.
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