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PREFACIO

En el marco del proyecto “Revitalizacion de la cadena
de cacao de calidad en Centroamérica y El Caribe
AID 11082” ejecutado por la Organizacion Internacional
[talo-latinoamericana (IILA) con fondos de la Agencia
Italiana de Cooperacion para el Desarrollo (AICS), se
elabora el presente manual que recopila una serie de
buenas practicas de postcosecha como punto de
referencia para los productores a pequena escala de
cacao beneficiarios del Proyecto, para mejorar el perfil
de sabor y la calidad del cacao.
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BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

Se conoce con el término de “buena practica” a toda
aquella actividad agricola que busca el mejoramiento
del proceso productivo, tomando en cuenta
principalmente tres componentes: humano, ambiental
y econdmico.

La FAO menciona que las buenas practicas agricolas
“consisten en Ila aplicacion del conocimiento
disponible a la utilizacion sostenible de los recursos
naturales bdsicos para la produccion, en forma
benévola, de productos agricolas alimentarios y no
alimentarios inocuos y saludables, a la vez que se
procuran la viabilidad econdémica y la estabilidad
social” (FAO, 2006).

En el contexto agricola mundial, las buenas practicas
agricolas tienen que ver con la busqueda de
informacion por parte de los consumidores, ya sea de
origen, composicion, calidad y beneficios o perjuicios
intrinsecos a la produccion del alimento a consumir.

Una buena practica de postcosecha por tanto, buscara
mantener y asegurar la calidad del grano de cacao
durante todas las etapas de procesamiento primario, es
decir desde baba hasta su almacenamiento.
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CALIDAD, COSECHA
Y POSTCOSECHA

== Calidad

Cada actividad realizada en torno a la produccion del
cultivo de cacao tiene que ver con su calidad final'. Por
ejemplo:

- Del material genético a sembrar, dependera en gran
parte la calidad organoléptica del producto final.

- Sino se realiza una poda y fertilizacion oportuna, no se
produciran suficientes mazorcas.

-Sinoserealiza una adecuada eliminaciony separacion
de mazorcas enfermas, la calidad organoléptica del
grano sera no adecuada.

Cuando hablamos de calidad de cacao, no nos
limitamos a sus caracteristicas organolépticas (sabor,
olor, color) sino a la correcta ejecucion de las practicas
de manejo del cultivo.

Para evaluar la calidad del cacao, se toman en
consideracion aspectos fisicos como sabor, olor, color;
y aspectos quimicos como contenido de manteca,
antioxidantes y otros. En la actualidad estos atributos
tienen un nicho comercial que va en desarrollo.

TPara efectos de este manual el producto final es grano de cacao
fermentado y seco.
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Cada uno de estos aspectos son determinantes para
cuantificar el valor comercial del grano de cacao.
Otros criterios también son origen, trazabilidad y
certificacion. En base a estos aspectos, en el mercado
se comercializan dos tipos de cacao: corriente y fino.

Cacao Corriente: su procesamiento no permite
alcanzar caracteristicas organolépticas especiales,
por lo que se emplea para sucedaneos, extraccion de
manteca y cacao en polvo.

Cacao Fino: posee caracteristicas organolépticas
especiales y Unicas, se lo emplea para la elaboracion de
chocolates tipo gourmet.
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== Trazabilidad m——

En relacion a la trazabilidad, se hace referencia a la
facilidad de identificacion del origen y registro de cada
fase que atraveso el cacao hasta llegar al consumidor
final.

Esta identificacion es fundamental para garantizar
la calidad del producto, o para identificar en qué fase
se produjo algun dano. Asi se pueden establecer
responsabilidades y tomar acciones correctivas.

Elinstrumento que facilita este proceso de recopilacion
de informacion son los registros, iniciando por el
registro de la finca ante la autoridad correspondiente
o al interesado. Asi, durante cada etapa, acorde a las
necesidades del mercado y para control propio, se
registraran datos importantes durante cada etapa en la
cadena de valor del cacao (ver anexo 1).

Los productores que poseen certificacion organica,
deben llevar este tipo de registros, primordialmente
para mejorar sus procesos productivos y asi garantizar
la certificacion.
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== COosecha

Comprende las siguientes actividades:

Cosecha Recoleccion Apertura Transporte

Para una adecuada cosecha se necesitan los siguientes
materiales:

- Tijera

- Machete

- Baldes plasticos
- Sacos

La recoleccion comprende la seleccion adecuada
de las mazorcas en su punto de madurez fisiologica.
Dependiendo del material genético presente en
la parcela de cacao, existen diferentes colores para
expresar el punto ideal de recoleccion de las mazorcas,
principalmente son amarillo, amarillo con ligeras lineas
verdes, anaranjado obscuro y violeta.

Por el contrario, si no se realiza la recoleccién a tiempo,
las mazorcas se “sobre maduran”, lo que provoca
en algunos materiales genéticos, la germinacion de
semillas dentro de ella o reduccién en su contenido de
mucilago. En ambos casos, las caracteristicas e
integridad de los granos se veran afectadas, reduciendo
su calidad.

Durantelarecoleccionsedeberaprestarmuchocuidado
a no danar el cojinete floral, ya que alli se generaran las
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futuras mazorcas. Asi también se velara por la adecuada
desinfeccion de las herramientas para evitar el contagio
de enfermedades.

No se recolectaran mazorcas con danos causados por
enfermedades, pajaros o roedores.

La apertura de mazorcas comprende la accion de abrir
la mazorca de cacao y extraer sus granos.

Fotografia 1. Acumulacion de mazorcas previo a la apertura.

Los responsables de retirar manualmente los granos no
deben danarlos al abrir las mazorcas, deben retirar toda
aquella materia distinta a los granos y eliminar granos
defectuosos, enfermos o dafiados.

Los granos se colocaran en recipientes limpios para ser
transportados.
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El transporte de los granos consiste en movilizar los
volumenes recolectados desde el punto de apertura
hasta el lugar de fermentacion.

Esta movilizacion se debe realizar cuidando posibles
contaminaciones de agentes externos (polvo, tierra,
liquidos) o del material empleado para el traslado
(baldes, tinas, sacos, etc.).

Fotografia 2. Materiales empleados para el transporte de cacao

Se recomienda emplear recipientes destinados
unicamente para esta labor, ya sean baldes, recipientes
plasticos o sacos.
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—— FermentaCién 1

Consiste en una transformacion bioquimica en el
grano de cacao. Por este proceso se elimina la pulpa
(mucilago) externa del grano, muere el embrién y se
forman los precursores de sabor y aroma.

La fermentacion varia principalmente en funcion
del material genético de cacao, el método utilizado,
la cantidad de pulpa en el grano, las condiciones
ambientales del entorno, la cantidad de volteos y el uso
de microorganismos.

Existen diferentes formas de fermentacién del cacao,
en la zona de influencia del proyecto “Revitalizacion de
la cadena de cacao de calidad en Centroamérica y El
Caribe”, se recomienda realizarla en cajones de madera
construidos especificamente para este proceso.

Los cajonescomprenden el modelo masempleadoy de
facil control, ya que la masa de fermentacion de cacao
en baba se puede voltear, conforme pasa el tiempoy va
desarrollando su proceso. Los volteos facilitan el cambio
al siguiente cajon hasta completar su proceso y seguir
con la fase de secado.

Fermentacion Llenado Remocion
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El llenado de cajones comprende la colocacion del
volumen de granos recolectados en los cajones de
madera. Cuando se llena el cajon se debe cubrir esta
masa de cacao para mantener el calor.

Generalmente se cubre con hojas de platano o banano
y sobre estos se ponen sacos de yute.

Elreposo de la masa de cacao dependera del desarrollo
del proceso de fermentacion. Generalmente, el tiempo
gue demora en fermentar una masa de cacao en un
cajon de fermentacion va de 3 a 5 dias.

La primera remocioén o volteo se puede realizar a las 48
horas, el segundo a las 72 horas de iniciado el proceso
y paulatinamente monitorear las transformaciones del
grano cada 12 horas. Es importante tomar en cuenta
gue las remociones deben realizarse mezclando toda
la masa de cacao, sin dejar bolsas de aire.

Cabe recalcar que no se puede determinar un protocolo
especifico para la fermentacion de cacao, ya que, en
cada proceso, las condiciones no son las mismas. Asi,
para cada tipo de cacao se debe manejar un protocolo
defermentacion que potencie su calidad organoléptica.

Generalmente, para el tipo de cacao forastero y trinitario, el
primer volteo se realizara a las 48 horas, el segundo
volteo alas 96 horas,y el momento 6ptimo para detener
la fermentacion sera entre 120 y 168 horas.
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En el caso de los cacaos tipo criollo, los tiempos de
fermentacion serdn mas cortos, incluso de tan soélo 48
horas, sin volteos o con un volteo a las 24 horas.

En funcién de los volumenes de cacao recolectados en la
finca o en el centro de acopio se emplearan los distintos
tipos de cajones de fermentacion. A continuacion, se
detallan dos modelos.

Cajones individuales

Para volumenes pequenos de cacao (90-150kg cacao
en baba) se recomienda emplear cajones individuales,
los mismos que se muestran a continuaciéon. Las
dimensiones pueden variar entre 0.60 m a 0.80 m de
ancho y alto en funcion de los volumenes de cosecha.

0.80 m

0.80m

llustracion 1. Cajones individuales de fermentacion
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Cajones de fermentacion en escalera

Si las cantidades de cacao son mayores a los 350 kg
de cacao en baba, se recomienda emplear cajones de
fermentacion en escalera. Este tipo de infraestructura
debe tener paredes divisorias internas moviles, para
que se facilite los volteos a la masa de fermentacion.

La ventaja de utilizar este tipo de cajones radica en la
facilidad de los volteos, sin embargo, presenta dificultad
al inicio para cargar el cacao en el primer cajon.

Fotografia 3. Cajones de fermentacién en escalera
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Recomendaciones para unafermentacion adecuada
Para una adecuada fermentacién se deben tomar a
consideracion:

- No mezclar granos de cacao sanos con enfermos.

- No se debe colocar en la masa de cacao granos que no
han alcanzado o han sobrepasado el grado de madurez.

- Remover adecuadamente toda la masa de cacao sin
dejar espacios de aire.

- Los cambios en el color y olor de la masa son
indicadores del proceso de fermentacion.

- No mezclar cacao recién cosechado con cacao ya
iniciada su fermentacion.

- Mantener cubierta la masa de cacao para evitar
pérdida de calor.

La calidad del grano se puede potenciar o disminuir
durante la etapa de fermentacion. Sin embargo, no
existe una “receta” Unica para la fermentacion, todo
dependera del analisis de los factores previamente
mencionados y la experiencia del personal responsable.
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Por el contrario, si no se realiza una fermentacion, los
granos no produciran sabor y aroma, reduciendo su
calidad y valor comercial.

Esfundamental mantener las condiciones ambientales
ideales para facilitar el proceso de fermentacion. Es
decir, mantener los cajones bajo techo, cubiertos del
ingreso de agua y aire, como se muestra en la siguiente
imagen.

Fotografia 4. Infraestructura ideal para el manejo de fermentacion

Para evaluar el avance en el proceso de fermentacion,
se recomienda realizar una prueba de corte, en la que
visualmente se aprecian cambios en la estructura
interna del grano.
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A continuacion, se muestran unos ejemplos:

Fotografia 7. Granos sin fermentacion
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Existen  herramientas basicas para controlar
una fermentacién adecuada: termdémetro y
termohigréometro. El primero permitird medir la
temperatura de la caja de fermentacion y el segundo la
temperatura y la humedad relativas a la zona donde se
realiza la fermentacion.

I Secado 1

Es la etapa que complementa la fermentacion, y en
donde se pueden seguir desarrollando los sabores.

El secado consiste en la reduccion del contenido de
humedad del grano de cacao hasta el 7%, para evitar
asi la contaminacion con patégenos, sean hongos o
bacterias y otro tipo de contaminantes.

Existen diferentes métodos de secado, principalmente
se usan el secado natural (con luz del sol) y el artificial
(con maqguinas). Este Ultimo puede ser complementario
al primero.

GCeneralmente, para el secado natural se emplean
tendales o marquesinas, variando en funcion de los
materiales y recursos existentes en cada zona.
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Fotografia 10. Secado en tendal con piso rodante
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Independientemente del método de secado, este
debe ser inmediato a la fermentacion y debe cuidar la
integridad del grano.

Una herramienta fundamental para esta fase es un
medidor de humedad. Este aparato permitird el control
del porcentaje de humedad del grano, asi cuando
llegue al 7% se tomara la decision de continuar con la
fase de almacenamiento.

El tiempo de duracion para el secado es relativo a
las condiciones ambientales. Bajo las condiciones
mencionadas por los actores y socios locales del
Proyecto, se estima un promedio de 15 a 21 dias para
culminar con el secado.

Se debe tener cuidado en manejar adecuadamente
el secado, ya que un proceso acelerado o demasiado
lento, afecta la calidad organoléptica del grano.

E— Almacenamiento [

Comprende el periodo de tiempo en el que los granos
de cacao fermentados y secos se mantienen en una
infraestructura adecuada que evite su pérdida de
calidad.
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Previo al almacenamiento, los sacos de cacao deben
eliminar toda aquella materia extrana que pueda afectar
su calidad, tales como piedras, cascara de mazorca,
asi como los granos defectuosos: negros, mohosos,
germinados, pizarras, etc.

La infraestructura (bodega) donde se almacenen
los granos debe estar limpia, no presentar exceso de
ventilacion, no presentar exceso de humedad relativa
(>70%), no permitir el ingreso de agua y animales.

Bt

Fotografia 11. Bodega para el almacenamiento de cacao.
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Los sacos deben colocarse sobre plataformas o pallets,
gue eviten el contacto del cacao con el suelo. Ademas,
deben estar adecuadamente identificados, para
conocer su lote y facilitar su trazabilidad.

En la bodega se debe tener cuidado especial en el
control de roedores e insectos plaga.
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Fotografia 12. Lote de cacao listo para ser embarcado

Finalmente, es importante manejar una adecuada
rotacion del cacao, y asi evitar almacenamiento
innecesario y péerdida de calidad.
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ANEXOS

1. Formato para el control de trazabilidad de cacao

uia
Caracteristicas

Fecha
Producto
Proveedor
Comprador
del
transporte
Lote (KG)

G

2. Formato para registros en cosecha

Propietario | Lote/ Fecha Cantidad (kg) Fecha
Finca Ingreso | Baba | Seco Salida

3. Formato para registros y control de fermentacion

Lote:__ Pesoinicial: ____ kg Pesofinal:____ kg

Cajoén | Fecha Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4
Ingreso | T°1 [ Te2 | To1 | T°2 | To1 | T°2 | T°1 [ T°2

]

2

Observaciones:
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La IILA, Organizaciéon Internacional italo-latinoamericana es un
Organismo intergubernamental con sede en Roma. Fue creada en
1966 con el nombre de Instituto [talo-latinoamericano por el Ministro
de Asuntos Exteriores Amintore Fanfani, quien concibié la IILA como
una herramienta para fomentar y potenciar las relaciones entre lItalia
(Europa) y América Latina. Los Estados miembros que componen
esta Organizacién son lItalia y las 20 Republicas de América Latina
(Argentina, Estado Plurinacional de Bolivia, Brasil, Chile, Colombia,
Costa Rica, Cuba, Ecuador, El Salvador, Guatemala, Haiti, Honduras,
México, Nicaragua, Panamad, Paraguay, Perd, Republica Dominicana,
Uruguay y Republica Bolivariana de Venezuela).

Realiza programas y proyectos de cooperacién para alcanzar los
Objetivos de Desarrollo Sostenible de la Agenda 2030.

La Agencia Italiana de Cooperacién para el Desarrollo (AICS) es una
agencia publica del gobierno italiano que trabaja para erradicar la
pobreza, reducir las desigualdades, promover los derechos humanos y
la igualdad de género, apoyar la democracia liberal y la construccién del
Estado de Derecho. La agenda de la Agencia Italiana de Cooperacién
para el Desarrollo no es “econémica”, sino de promocién humana. El
tema del futuro es la distribucién mas justa de la riqueza, el acceso al
derecho a la salud y a la educacién, y la sostenibilidad ambiental. Este
es el reto que la Cooperacion Italiana quiere proponer y experimentar,
mostrando una nueva forma de “economia de la promocién humana”,
que los agentes publicos y privados puedan-acordar en una fusién
de cultura, educacion, trabajo, derechos, empresa y comunidad. Para
alcanzar sus objetivos, la intervencion de la AICS se basa en los cinco
pilares de la Agenda 2030: Personas, Planeta, Prosperidad, Paz y
Alianzas. !

“Esta publicacién ha sido elaborada con la contribucién de la Agencia Italiana
de Cooperacién para el Desarrollo. El contenido de esta publicacién es

responsabilidad exclusiva de la Organizacién Internacional Italo-latinoamericana
y no representa necesariamente la opinion de la Agencia”.

Redes Sociales de AICS: Redes Sociales de IILA:
@ @AICSSanSalvador ® @iila_org
@aics_sansalvador : @iila_organizzazione
(Agenzia Italiana per la Cooperazione allo Sviluppo ¢
sede San Salvador) !ILA-Orggnizza;ione !
0 Agenzia Italiana per la Cooperazione internazionale italo-latino
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o @Aicscooperazione



