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La Alianza de Bioversity International y el Centro
Internacional de Agricultura Tropical (CIAT)

brinda soluciones cientificas que aprovechan la
biodiversidad agricola y transforman los sistemas
alimentarios de una manera sostenible para mejorar
la vida de las personas. Las soluciones de la Alianza
abordan las crisis mundiales de malnutricion,
cambio climatico, pérdida de la biodiversidad y
degradacién ambiental.

Con colaboraciones novedosas, la Alianza genera
evidencia e integra innovaciones para transformar
los sistemas alimentarios y los paisajes a fin de
sostener el planeta, impulsar la prosperidad y nutrir
a las personas en medio de una crisis climatica.

La Alianza es parte de CGIAR, un consorcio mundial

de investigacion para un futuro sin hambre.
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PROLOGO

El cacao “chuncho”, ademas de las caracteristicas basicas
propias del cacao, es reconocido por sus peculiares

atributos de aroma y sabores, principalmente en notas florales

y frutales; por lo tanto, es necesario impartir las buenas practicas que
permitan la estandarizacion de los procesos, a fin de obtener una oferta
constante en la calidad del producto y destacar las particularidades
intrinsecas de este cacao nativo.

En este sentido, quisiera felicitar a la iniciativa del Proyecto Cacao Fino
de Aroma* por la elaboracion de este manual denominado “Beneficio

del Cacao Chuncho: Cosecha y Poscosecha” que contempla los pasos
adecuados y oportunos desde el grano de cacao cosechado, para
continuar con la fermentacion y el secado, evitando el deterioro de la
calidad y lograr un perfil sensorial deseado. Asimismo, permite aplicar
practicas que conlleven a un manejo de la trazabilidad y diferenciacion de
un producto sano e inocuo para su comercializacidn. Se precisa que este
manual se ha desarrollado en estrecha colaboracidn con agricultores de
la zona, quienes se beneficiaran de su uso.

Carmen Rosa Chavez Hurtado
MIDAGRI

* Diversificacion de sistemas de produccién de cacao nativo fino de aroma en el Peru para
mejorar la productividad y la generacion de ingresos.

Los esfuerzos colectivos por mejorar la calidad y resaltar los
extraordinarios atributos naturales del cacao chuncho, ya se
han venido realizando por diferentes actores de la cadena del

cacao chuncho, como son las cooperativas agrarias, los aliados comerciales
y las instituciones de investigacion. Uno de estos trabajos fue impulsado por
Original Beans, que desde el 2016 comenzd a desarrollar protocolos para el
tratamiento poscosecha del cacao chuncho.

Este manual redne esas experiencias de varios afos y las recomendaciones
emitidas, las que se implementaron inicialmente con la empresa CAMSA vy

las que se han aplicado con la cooperativa Alto Urubamba, como parte del
acompafamiento de campo para la elaboracién de este manual. Cabe resaltar
gue esta implementacion fue completamente participativa, contando con

la colaboracioén tanto de los agricultores como del equipo técnico de las
organizaciones de productores, cuyo objetivo es obtener lotes comerciales
exportables de cacao de calidad excepcional. En ese sentido, felicito la iniciativa
del Proyecto Cacao Fino de Aroma* por el desarrollo del presente manual
gue describe de forma grafica y lenguaje sencillo pero completo, las practicas
recomendadas para fermentar el cacao chuncho.

Elias Cruz Godos
APPCACAO
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BENEFICIO DEL
CACAO CHUNCHO

INTRODUCCION

El cacao, como especie botanica,

se origind hace aproximadamente

10 millones de afios. Ha evolucionado
como consecuencia de cambios
climaticos pasados y su interaccién con
otra fauna y flora antes de la llegada de
los primeros humanos a las Américas,
hace apenas 15 000 a 30 000 mil afos
atras.

La llegada del humano a las Américas
coincidié con la ultima glaciacion,
cuando la cuenca Amazonica estaba
probablemente cubierta por bosque
humedo tropical intercalado con bosques
secos e inclusive sabanas, asi, aislando
poblaciones diferentes de cacaos
silvestres y permitiendo su adaptacion

a condiciones de crecimiento locales

que dieron origen a diferentes ecotipos
de cacao. Esta diversificacion de las
poblaciones de cacao probablemente
ocurrid con mayor intensidad en la
Amazonia peruana, ayudada por el
aislamiento de poblaciones en el sinfin de
valles en la ceja de selva.

Desde los primeros intentos de
seleccidn y cultivo, los humanos
comenzaron a ampliar la diversidad de
cacao que encontraron originalmente,
tanto que hoy en dia, contamos con
mas de 15 grandes grupos genéticos
de cacao a nivel mundial, la gran
mayoria de los cuales estdn presentes
en Peru. Estos 15 grupos genéticos
son una combinacién de 3 origenes
predominantes: origen natural,

origen humano (cultivares), y grupos
intermedios. Los cacaos finos son
muy probablemente el resultado de
procesos de domesticacion en la
Amazonia peruana y ecuatoriana.

La evidencia mas antigua e indiscutible
de esta domesticacion, son los restos
arqueolodgicos de la cultura Moche-
Chinchipe-Maranon que florecid en la
Amazonia del norte peruano y del sur
ecuatoriano hace mas de 5200 afnos.
Ademas, existe la hipdtesis de que

la domesticacidon del cacao fino de
aroma comenzd antes de la cultura

Moche-Chinchipe-Maraion en el sur

de la Amazonia peruana mediante la
seleccion, cultivo y distribucion de los
materiales mas apetecidos por su sabor
y aroma de pulpa.

El cacao chuncho se destaca por tener
una diversidad de sabores y aromas
sin par en el mundo, que sin duda

es el resultado de largos procesos

de domesticacidén a cargo de grupos
indigenas, hoy en dia representados
por los Matsigenka, concentrados en

la Regidn de Cusco, que utilizaban el
cacao para rituales y también para
realizar intercambios comerciales
durante el imperio incaico y la época
colonial. Desde entonces, es una de las
variedades preferidas para la elaboraciéon
de chocolate a nivel nacional, y cada
vez mas va conquistando mercados
internacionales debido a sus sabores 'y
aromas excepcionales.

La fermentacion del cacao es el proceso
determinante para la formacién de

BENEFICIO DEL
CACAO CHUNCHO

|los precursores del sabor y aroma a
chocolate, y cambia de acuerdo a la
variedad usada y al perfil de sabor

gue se quiere obtener. En el caso

del cacao chuncho, la fermentacion
suele completarse en pocos dias, y
normalmente los productores fermentan
pegquefios voliumenes en sacos o0 en
cajones de madera. Sin embargo, la
creciente demanda requiere de nuevas
practicas como es realizar la poscosecha
centralizada, ya que permite obtener
mayores volumenes exportables de
cacao con una calidad consistente afio
tras afno, trazable e inocua.

Este manual consigna una serie de
buenas practicas para la fermentacidon
del cacao chuncho.

Evert Thomas
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®
COSECHA

DEL CACAO CHUNCHO

La campana de cosecha del cacao chuncho tradicionalmente se iniciaba
desde finales de diciembre prolongandose hasta finales de marzo. Sin
embargo, en los ultimos afnos, la cosecha se ha ido retrasando debido

al cambio climatico, lo mismo sucede con la duracidn de la campafa. A
diferencia de otras variedades de cacao, el cacao chuncho madura con
rapidez, por lo que la cosecha se debe realizar oportunamente para evitar
frutos sobremaduros con granos germinados los que finalmente dafaran
la calidad global del grano.

Por otro lado, a medida que crece la demanda del cacao fino de aroma,

es necesario asegurar la calidad campafa tras campafa y poder ofrecer
mayores volumenes de cacao de excelente calidad fisica y organoléptica.
Para garantizar esta calidad, cada vez mas se hace el acopio del cacao
fresco o cacao en baba, ya que permite al cliente, cooperativa u asociacion
controlar completamente el proceso de fermentacion y secado. Por esta
razon, este manual se enfoca en el acopio en baba.

El presente capitulo esta orientado al productor.

b >

ETAPAS DE LA
POSCOSECHA DEL CACAO

COSECHA Y QUIEBRA
DE MAZORCAS

SELECCION Y
ALMACENAMIENTO
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COSECHA DEL
CACAO CHUNCHO

Amigo productor, antes de iniciar
la campaia de cosecha, informa al
técnico responsable del acopio para
gue programe la recoleccion de tu
cosecha, y asi asegurar que apenas
tengas abiertas las mazorcas, el
acopiador recoja tu producto.

Es recomendable que realices la
cosecha de los frutos maduros

cada 2 semanas, para evitar que los
frutos se sobremaduren vy le bajen la
calidad a tu cosecha, ya que tendran
muchos granos germinados.

COSECHA DEL
CACAO CHUNCHO

Utiliza tijeras, podones y pallanas limpias para remover
los frutos del arbol sin dafar el cojin floral.

Después de bajar los
frutos del arbol, juntalos
en montones para facilitar
el trabajo de beneficio.
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Antes de martajar o quebrar las mazorcas, separa los frutos maduros de
los frutos inmaduros o pintones, los frutos sobremaduros y los dafados
por plagas y enfermedades.

Si en tu parcela cultivas diferentes
variedades de cacao, separa el cacao
chuncho de los trinitarios, el CCN51y
otras variedades o clones, ya que estas
variedades requieren otro protocolo

de fermentacion, y combinarlos dafnara
la calidad de tu producto, por lo que el
acopiador o tu cliente lo puede rechazar
o bajar de precio.

Frutos de CCN51
F.rUt,o Fruto Fruto Frutos dafados por plagas Si hay mucha variedad en el tamaio de granos de tu cacao chuncho, es
pinton maduro sobremaduro y enfermedades . .
recomendable separar por tamafo de grano para garantizar un proceso

uniforme de fermentacion. O si tienes un mercado muy selecto, puedes
separar el cacao chuncho por tipos como chuncho seforita, montafia, comun,
pamuco, entre otros. Esto te permitird conseguir mejores precios.

tu cacao sin seleccionar los
frutos dafiados e inmaduros,
este lote serd tratado como
un cacao de segunda y

no podras venderlo a un
buen precio; puesto que el
chocolate elaborado con
este tipo de cacao es muy
astringente, picante y con

\
‘ Recuerda que si martajas

&)

23 notas desagradables.

Cacao pamuco, sefiorita, comun y achocclla.

_ﬂ:&.s_ﬁiww‘@* I
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para almacenar quimicos. Traslada estos sacos o baldes al punto de
acopio cuidando de no mezclar el cacao sano (cacao de primera calidad)
con el dafado (cacao de segunda calidad).

@ Junta el cacao en sacos o baldes limpios que nunca hayan sido usados

Quiebra o martaja las mazorcas
dentro de los tres primeros dias
de haber bajado los frutos del
arbol, cuidando de no dafar los
granos, para ello puedes usar un
machete sin filo.

Remueve las almendras de las mazorcas
sanas y coldcalas en un recipiente limpio
y con marca que indique el lote del
cacao. iRecuerda no incluir la placenta o
tripa de la mazorca, ya gue ocasiona una
fermentacion desuniforme y puede bajar
el valor de tu cosechal.

Si vas a utilizar repelentes contra los
insectos para proteger tu piel, que sea
un repelente organico, porgue si no,
contaminaras tu cosecha y no podras
vender en el mercado organico.

Si tienes cacao en baba limpio de diferentes dias, colécalos en sacos
separados e informa al responsable del acopio cuantos dias de guardado tiene
cada saco. Esto permitird a los responsables de la fermentacién tomar las
mejores decisiones para fermentar este cacao. Si finalmente, este cacao no se
llegara a acopiar, traslddalo a sacos limpios para hacer una fermentacién en
sacos gue serd mucho mejor que hacerlo en baldes.




ACOPIO

DEL CACAO EN BABA

Una estrategia que las cooperativas y/o asociaciones estan tomando para
garantizar la calidad del cacao chuncho, es el establecimiento de centros
de beneficio poscosecha centralizados y localizados en las cercanias de las
fincas, donde se lleva el cacao fresco o cacao en baba para ser fermentado.
Este proceso se inicia con |la colecta del cacao en baba por el equipo técnico
responsable.

Los centros de acopio deben estar construidos cumpliendo las exigencias
sanitarias que garanticen la inocuidad, pero también, que ofrezcan las
condiciones optimas para el correcto proceso de recepcion, fermentacion,
secado y almacenado del grano.

El presente capitulo estd orientado al equipo responsable de los centros
de acopio y beneficio poscosecha.

Elabora el cronograma y ruta
de acopio antes de iniciar la
campaiia de cosecha, para asi
informar oportunamente a los
socios(as) productores(as) y
evitar acopiar cacao guardado
de diferentes dias de quebrado
o0 martajado.

Recuerda que todo el equipo

de acopio debe usar guantes,
mascarilla, fajas y botas, como
medida de seguridad personal
para evitar algun posible contagio
de enfermedades y, a la vez
asegurar la calidad del grano.

ACOPIO DEL
CACAO EN BABA

Una vez socializado el cronograma
de acopio, realiza la limpieza del
area de fermentacion, los cajones
y otros materiales que se utilizaran
durante la campanfa. Limpia con
agua sin detergentes.




ACOPIO DEL

CACAO EN BABA P LS I

0 FICHA DE ACOPIO DE CACAO CHUNCHO

Cuando inicies el acopio, lleva Fechadeacopo| | setor ]
contigo la ficha de acopio, Agricultor S
la misma que entregaras al psoder [ Joeawesaw [ ]

encargado de la fermentacion INSPECCION DE CACAO EN BABA

(Ficha disponible en el Anexo 1). Tiempo de descascarado: |1 } } o |

Limpieza del cacao fresco: ‘ Si

Aplicacion de medida correctiva:‘

Presencia de frutos inmaduros: ‘ st ‘ ‘ NO ‘

o

Cuando recibas el cacao fresco, verifica en presencia del agricultor la calidad
del grano y traspasa a los costales debidamente marcados de acuerdo a su
calidad, haciendo uso de cintas de colores para evitar confusiones. Por ejemplo,
usar cintas de color azul para marcar los sacos de cacao limpio y fresco, y cintas
de color rojo para marcar el saco de cacao de descarte.

ACOPIO DEL

CACAO EN BABA

El cacao en baba de primera calidad se caracteriza porque tiene un olor a
fruta fresca, es de color claro con mucho jugo, sin granos inmaduros y no tiene
impurezas como restos de placenta, cadscara o granos dafnados.
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Granos mezclados Granos limpios y frescos
(considerados como cacao de segunda) (este cacao es de primera calidad)

w \

No coloques en el mismo costal el cacao en baba quebrado
de diferentes dias, ni los mezcles con los lotes de cacao de
diferentes calidades, porque dafaras la calidad de tu cacao
y posiblemente lo rechacen o recibas un menor precio.
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CACAO EN BABA e e i A B S

En la ficha de acopio, registra el nombre del agricultor, la cantidad de cacao
en baba entregado ya sea en baldes o en kilos, el sector o zona, marca si el
cacao es fresco o no y codifica el lote (Anexo 1).

La codificacion es un aspecto fundamental que permitird asegurar la
trazabilidad de los lotes de cacao chuncho, por ello se recomienda codificar
utilizando las tres (3) primeras letras de la zona de acopio, seguido de
numeros consecutivos que indiguen los nUmeros de acopio.

0CO-04

Ejemplo: el cddigo de
acopio OCO-04, indica
gue la zona de colecta
es Ocobambay que es
el cuarto acopio de la
campahfa.

FICHA DE ACOPIO DE CACAO CHUNCHO

Fecha de acoplo:|:| Sector: | |

Agricultor: DNI: | |
psoder [ ] sasesam[ ]

INSPECCION DE CACAO EN BABA
1+ JL o ]

I

Limpieza del cacao fresco: | Si | | No |
|
I

Tiempo de descascarado:

Aplicaciéon de medida correctiva

Presencia de frutos inmaduros: Si | | No |

Sabemos que al acopiar el cacao, no solo se acopia el cacao de
primera calidad (sano y limpio), sino también, se acopia cacao

de segunda calidad que son los granos dafados y sobre maduros,
estos cacaos deben de tener una codificacion diferente, por
ejemplo: OCO-04-II.




FERMENTACION DEL
CACAO CHUNCHO

PROCESO BIOQUiMICO DE LA
FERMENTACION DEL CACAO

©) :
FERMENTACION

DEL CACAO CHUNCHO

Volteos

Primer volteo cada 24 horas

FASE AEROBICA
(con oxigeno)

FASE ANAEROBICA

La fermentacion del cacao es un proceso bioquimico donde se desarrollan los . ,
(sin oxigeno)

precursores del sabor a chocolate y otros aromas caracteristicos de la variedad

1
1
1
1
|
i
: o - !
de cacao; por ello, es importante utilizar un protocolo de fermentacion que : Bacterias acido acéticas
asegure la consistencia en el perfil de sabor de la variedad afio tras afio. Levaduras silvestres i y acido lacticas
v |
. I3 2 . qR 2 I
1
Estedprlocelso c;)nsta dle unta pr!meralfzse IIaTadela an?erocljblcato a:cohotl)lce:3I : CACAO FRESCO |
on g as levaduras silvestres inoculadas na, uralmente durante el quebra o.o DE FRUTOS 2 Aziicares i 45-50 °C
martajado de las mazorcas, consumen el azucar que se encuentra en el mucilago MADUROS / :
del cacao produciendo alcohol. Seguidamente, con el primer volteo de la masa + i

de cacao se inicia la fase “aerdbica o acética”, donde las bacterias acido acéticas Alcohol
y acido lacticas consumen el alcohol y producen acido acético. Este acido
acético junto con la temperatura elevada —causada por la actividad de estos
microorganismos— permeabilizan la testa o cascarilla del cacao ingresando a los
cotiledones y al embridon del grano, desnaturalizando las proteinas y grasas, y
oxidando los polifenoles los que cambian la coloracion de la almendra.

7)) Acido Acético Oxidacién

I
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: PRECURSORES

i DE SABOR Y AROMA

I
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— CACAO FERMENTADO

Este capitulo esta orientado al equipo responsable del drea de fermentacion
de la organizacion.

Fuera del grano




Existen diferentes diseiios de mddulos de cajones fermentadores de
cacao, pueden ser verticales en escalera u horizontales. Por ejemplo,
en el caso de cajones mellizos, colocar el cacao acopiado fresco en el
primer cajon superior (cajon 1), ya que cuenta con colectores para el
exceso de mucilago y la numeracion facilitard el monitoreo.

Ingresa el cacao acopiado lo mas pronto posible al drea de fermentacion.
Coldcalo en los cajones de fermentacion, ya que las demoras causaran una
reduccion de la calidad. Siempre verifica que la calidad de grano que se esta
ingresando corresponda a lo indicado en su ficha de acopio.

Cajones mellizos de 500 kg
El protocolo recomendado de capacidad cada uno

para el cacao chuncho es:

DIA 48 horas en el

1-2 cajon 1

-
.

DIA

3

|\ > J
( . \
DIA > 24 horas en el
|\ J

24 horas en el
cajon 2

4 cajon 3

|Z> El drea de fermentacién debe mantener una temperatura constante y ser
ventilada, para que los gases y olores propios de la fermentacién puedan eliminarse
facilmente. Si no se cumplen estos criterios, el cacao no alcanzard un nivel de
temperatura que asegure una buena fermentacion y bajara la calidad de tu cacao.

DIA

24 horas en el
cajon 4

|2|'> No coloques en el mismo costal el cacao en baba quebrado de diferentes dias,
ni los mezcles con los lotes de cacao de diferentes calidades, porque dafaras la
calidad de tu cacao y posiblemente te rechacen o recibas un menor precio.

Es decir, la fermentacion
concluird maximo en 5 dias.

28 29

i i



FERMENTACION DEL FERMENTACION DEL

CACAO CHUNCHO CACAO CHUNCHO

Luego de colocar el cacao fresco
en el cajon 1, abrigalo bien con
sacos de yute limpios. En este
cajon 1 permanecera por 48 horas
antes de realizar el primer volteo.

Una vez alcanzado un minimo de 33 2C de temperatura, se inicia la
primera fase de la fermentacién llamada anaerdbica o alcohdlica,
puesto que los microrganismos consumen el azldcar del jugo de cacao
y producen alcohol en ausencia de oxigeno.

Llena la ficha de control de fermentacion (ficha disponible en
el Anexo n2 2) anotando la temperatura (C2) del ambiente y de e
la masa de cacao cada 24 horas.

Para realizar el primer volteo (a las
48 horas de iniciado el proceso),
registra los datos de temperatura de la
masa y del ambiente. Este volteo debe
realizarse homogéneamente y durante
las horas de la mafiana para evitar que
la masa de cacao pierda calor.

CAC Alto Urubamba Ltda. 239
BITACORA DE FERMENTACION DE CACAO CHUNCHO

Agricultor: DNI:

Peso de ingreso (ka): | | Baldes (ne: | codigor| |

) TEMPE- l 2 3 T %

FECHA | DIA | HORA | RATURA | MASA | MASA | MASA |PROMEDIO| FERMEN- | OBSERVACION

AMBIENTE | CACAO | CACAO [ CACAO | MASA | TACION
€O caca0

ommnicn [ ] pesocesanaa ]

L]
>
(O, O O O O O O O O O O O
O horas 24 horas 48 horas 72 horas 96 horas 120 horas O horas 24 horas 48 horas 72 horas 96 horas 120 horas
(Dia 1) (Dia 2) (Dia 3) (Dia 3) (Dia 4) (Dia 5)

©




Los siguientes volteos que realices los
debes hacer cada 24 horas, moviendo
la masa de cacao de forma homogénea
para asegurar la aireacién y siempre a
la misma hora durante las horas de la
mafana para evitar la perdida de calor.
Esta practica evitara la presencia de
sabores desagradables como el exceso
de acido lactico (sabor a yogurt).

Desde el primer volteo se inicia la
segunda fase de la fermentacion
aerdbica (con oxigeno), donde
los microorganismos consumen
el alcohol producido en la
primera fase y la convierten en
acido acético (vinagre) y también
se terminan de desarrollar los
precursores del sabor y aroma a
chocolate.

En el cacao chuncho debes realizar
la prueba de corte a partir del tercer
dia (a las 72 horas), tomando al

azar 10 granos de cada cajon. Los
granos fermentados se reconocen por
su forma hinchada, arrinonada y con
un liguido color vinoso en el interior
del grano.

Segundo volteo

@, O O @ O O
O horas 24 horas 48 horas 72 horas 96 horas 120 horas
(Dia 1) (Dia 2) (Dia 3) (Dia 4) (Dia 5)
32 ; = i

N

A medida que va transcurriendo la fermentacion y vas realizando los volteos con
los datos registrados en la ficha de fermentacidon, puedes establecer una curva
de fermentacion y comparar con la calidad obtenida del grano, esto te permitira
tomar las mejores decisiones para obtener un cacao de calidad.

45
43
4
39
37
35
33

Temperatura (C2)

31
29
27
25

Fuente: Datos recolectados durante la campafa 2020 en el area
de fermentacion de la CAC Alto Urubamba.

Volteos de la
masa de cacao

Inicio fase

aerdbica

Inicio fase
anaerdbica

0 1 2 3 4 5
Tiempo (dias)

Esto es valido también para médulos de fermentacion horizontales.

Ojo: Mientras que algunas variedades de cacao chuncho puro, tipicamente solo
requieren 4 dias para fermentar, en la realidad, por las mezclas de genotipos y

variedades de cacao en las fincas, muchas veces el tiempo de fermentacién aumenta
hasta 5 dias.
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A veces se presentan variaciones de la temperatura de la masa de cacao en
fermentacion, estas variaciones van a perjudicar la calidad final del grano, por ello,
te presentamos el siguiente cuadro con la curva de fermentacidn ideal con alertas
para la toma decisiones.

55 P

" AIREAR $ Por ejemplo:

12'(> Si la temperatura del cacao
se eleva por encima de los
50 °C (linea roja), desabriga
el cajon para airear la masa
de cacao, porgue si no, las
almendras se cocinardn mas,
no se fermentardn y no habran
suficientes precursores de
sabor para elaborar un buen
chocolate.

45

40

35

Temperatura (C%)

ABRIGAR
30

25 12'(> Si la temperatura de la masa
de cacao esta por debajo de
los 40 °C (linea azul), abriga
con sacos de yute, porque si
no, los granos se quedaran
violetas, debido a que no se

habran fermentado.

0 1 2 3 4 5
Tiempo (dias)

Temperatura Temperatura Temperatura
Registrada Baia Alta

.;-.t 3

i i A’“ﬂ'— ..‘l.ﬁﬂhﬁ:-ﬁ'ﬁﬁ‘m}hﬂﬁ = -l‘_'-

Una forma visual de verificar el proceso de fermentacion es a través de los cambios
en la coloracién de los granos de cacao, desde el acopio del cacao en baba hasta
obtener granos fermentados.

Dentro del cuarto o quinto dia

de iniciada la fermentacion,
normalmente se llega a un buen nivel
de fermentacion (60 - 75 %), por lo
gue ya debes sacar los granos a secar.
Cuando hablamos de un 60 % quiere
decir que al realizar la prueba de corte,
6 de 10 semillas muestreadas tienen
una coloracién marron lila con liquido
Vinoso en su interior.

O O O O O @
O horas 24 horas 48 horas 72 horas 96 horas 120 horas
(Dia 1 (Dia 2) (Dia 3) (Dia 4) (Dia 5)
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IZ'/(> Si por motivos de fuerza mayor, el cacao cosechado no se pudo acopiar
o ingresar a los cajones fermentadores, puedes hacer la fermentacion en
sacos de polipropileno, ubicandolos en un area bajo techo para protegerlo
de la lluvia, abrigarlos bien y hacer los “volteos” pasando de un saco a otro,
de acuerdo al protocolo especificado para el cacao chuncho (48-24-24-24),
hasta obtener el porcentaje de fermentacion deseado por el cliente.

Zz,> Si esto ocurre a nivel de la finca del socio productor, debes explicarle este
procedimiento y de ser posible asistirlo via remota por medio de llamadas
telefdnicas, y asi programar su recojo una vez que el cacao este seco.

136
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SECADO

DEL CACAO CHUNCHO

Al final de la fermentacion la masa de cacao termina con una humedad
aproximada de 65 % que debe ser disminuida mediante el secado hasta

un 7 a 7.5 % para inactivar los microorganismos existentes propios de la
fermentacion, y también para evitar la infestaciéon con otros microorganismos
perjudiciales como es el moho. Pero también, el secado sirve para eliminar

el dcido acético que se encuentra dentro de los granos de cacao, por ello, el
secado debe realizarse de forma lenta los dos primeros dias y luego mucho
mas rapido hasta llegar a la humedad éptima de grano. Esto se puede realizar
en infraestructuras disefadas especialmente para secar cacao o, en su
defecto, secar tomando en consideracion que exista un flujo de aire, que las
temperaturas sean elevadas, pero no mayores a 65 2C y que haya superficie
para exponer a los granos de cacao al aire.

Este capitulo esta orientado al equipo técnico de poscosecha, y es

tan importante como la fermentacion, ya que, aungue se realice un correcto
proceso de fermentacion, la calidad puede afectarse por un secado muy
rapido o por infestarse de hongos.

Existen diferentes sistemas de secado de
cacao: los secadores solares, en los que se
usa el calor que brinda el sol naturalmente;
y los secadores artificiales, en los que se usa
una fuente de energia diferente a la energia
solar para generar calor; este uUltimo es
recomendado en zonas muy lluviosas.

Los secadores solares pueden ser en tuneles,
secaderos bajo techo con guardiolas
corredizas o a sol directo como son las losas
de cemento, tarimas o marquesinas de secado.
Cualquier sistema de secado que hayas
decidido usar, siempre considera que para
secar el cacao debes tener temperaturas altas

(maximo 65 2C) y un flujo de aire.

Secadores solares bajo techo

SECADO DEL
CACAO CHUNCHO

Secador solar bajo techo con
guardiolas corredizas




SECADO DEL SECADO DEL

CACAO CHUNCHO

CACAO CHUNCHO

LZ//% Si no cuentas con un secador solar
bajo techo, pero si con un ambiente

techado, tiende alli el cacao

Para iniciar el secado, retira el Lleva el cacao fermentado al secador fermentado por 24 horas para que se
cacao fermentado de los cajones solar —que puede ser bajo techo como Y L e e e e
sin perder la codificacion del lote se observa en la fotografia—, extiende el

procesado, esto lo puedes hacer cacao conungrosorderumade5a8cmy El grosor de la ruma debe ser de
colocando etiquetas con el cédigo coloca el codigo de lote que le corresponde 3 a4 cm para que se evapore el
correspondiente de cada lote. para no perder la trazabilidad.

acido acético y se evite la infestacion
por mohos. Luego sacalos a secar a
sol directo.

~~> Si no cuentas con un secador solar
bajo techo o ningiin ambiente bajo
techo, usa el secador a sol abierto por
horas. Para esto, debes sacar el cacao
durante la mafana y exponerlos al sol
por 4 horas, luego, a partir del mediodia
juntalos nuevamente y tapalos con
la toldera para gue no se sequen
demasiado; es en esta etapa que
debemos asegurar que el acido acético
salga por completo del grano. Realiza
esta practica hasta el segundo dia.

A partir del tercer dia, seca durante
todo el dia hasta llegar a 7.5 % de

Cédigo del lote humedad de grano.

e

e




SECADO DEL SECADO DEL

CACAO CHUNCHO

CACAO CHUNCHO

realiza los volteos con un rastrillo de madera
cada media hora durante las horas de sol,
con la finalidad de facilitar la evaporacién del
acido acético producido en la fermentaciony
también para evitar los granos pegados.

En el primer y segundo dia de secado, Detén el secado de cacao
e e cuando los granos hayan
llegado a una humedad del
7.5 %. Puedes medir la humedad
usando un higrémetro, o si no,
agarra un pufo de granos y
presionalos, si emite un sonido
o cruje es indicador de que el
cacao ya estd seco.

de las rumas de secado gradualmente
hasta 3a1cm, haciendo los volteos cada
dos horas y de ser posible comienza a
secarlo a sol directo.

Q A partir del tercer dia, reduce el grosor

Antes de recoger el cacao,

° déjalo reposar hasta que se
enfrie, luego coldcalo en sacos.
Esto evita tener focos de calor
que generen un ambiente

propicio para el crecimiento de
hongos.

Registra los datos de secado cada
dia en la ficha de poscosecha de
cada lote de cacao.
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SELECCION

Y ALMACENAMIENTO DEL
CACAO CHUNCHO

Una vez secado el cacao, se procede a la seleccion de los granos que
consiste en separar las impurezas, los granos planos, dobles, germinados,
partidos y los afectados por insectos. Es importante realizar |la seleccion de
granos antes de almacenarlo para evitar cualquier proliferacion de hongos y
plagas de almacén, y asi conservar la calidad del grano.

El drea donde se almacenan los sacos de cacao debe ser ventilada y limpia. Es
recomendable que las areas sean construidas con techos altos y sin arboles que
den sombra, ya que estos aumentarian la humedad del espacio ocasionando

un ambiente propicio para la proliferaciéon de hongos. También, debe estar

protegido del ingreso de animales que puedan contaminar el cacao almacenado.

El presente capitulo esta orientado al responsable del almacén de la
cooperativa. Ademas de tener un almacén construido, es necesario disponer
de tarimas para los sacos de cacao, que deben estar colocadas con una
distancia que permita la circulacion de aire y poder realizar controles de calidad
frecuentes dentro del almacén.

Realiza la seleccién de los granos
de cacao de cada lote antes de
almacenarlos, asi se evitaran
infestaciones por hongos y plagas.

Germinados

La seleccidn consiste en remover
impurezas y granos defectuosos.
Esto lo puedes hacer con
maquinaria o a mano apoyandote
de una mesa zaranda.

Quebrados

SELECCION Y ALMACENAMIENTO
DEL CACAO CHUNCHO
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SELECCION Y ALMACENAMIENTO

DEL CACAO CHUNCHO

Colocar los sacos en tarimas y
mantener una distancia de 60 cm
entre tarima y tarima para asegurar
la ventilacion.

O

Para el control de la calidad,
realizar el muestreo de granos
haciendo uso de un punzdén

o sonda de muestreo al azar,
para obtener una muestra
representativa del lote. La
cantidad de muestra que debes
sacar por lote serd de 2 a 6 kg.

&0

Aseglrate de mantener
la buena codificacion de
cada lote.

SELECCION Y ALMACENAMIENTO

DEL CACAO CHUNCHO

Para obtener una muestra representativa, debes seleccionar por lo menos el 30 %
de los sacos de un lote, de forma al azar y en zigzag; luego, con un punzdén o sonda
de muestreo, saca alrededor de 300 gramos de cada saco (muestras elementales);
los puntos de muestreo en el saco también deben ser al azar. Una vez que tengas las
muestras elementales, mezcla bien y reduce la cantidad por el método del cuarteo
hasta obtener el peso que se haya solicitado para las evaluaciones (2 a 6 kg).

Sacos a muestrear en un lote

Sivasausarla
misma muestra
para otros analisis,
es preferible que
muestrees el 100%
de los sacos.

Punzény balde
de muestreo

\
\
N\
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MUESTRA

2 kg minimo para
los analisis

Reduccion de muestra
por cuarteo

@



O g
EVALUACION

DE LA CALIDAD

Luego de concluir con el manejo poscosecha, es necesario determinar la
calidad final de los lotes de cacao procesados durante la campaia, asi como,
asegurar gue la calidad de los granos almacenados siga conservandose hasta
su venta. Para ello, es necesario realizar el analisis fisico de granos y el analisis
organoléptico, los que se realizan sobre una muestra de 3 a 5 kg del lote de
granos. Estos resultados serdn incorporados en la ficha técnica del lote.

Las evaluaciones deben ser analizadas por el responsable del control de calidad
o el analista de granos que cuente con capacitacion para realizar evaluaciones
fisicas de grano, asi como para el analisis sensorial.

Este capitulo esta orientado al analista de calidad. Preferentemente no debe
haber participado durante el proceso de poscosecha para gue pueda informar
lo mas objetivamente posible sobre la calidad. Esto permitira realizar ajustes
necesarios en caso de que la calidad no haya sido la esperada.

Antes de analizar la muestra, verifica

el peso (debe ser de 2 a 6 kg), mezcla
bien separando en 4 partes y separa una
submuestra de 1 kg para las evaluaciones
correspondientes.

Calcula las impurezas o rastrojos.
Mide la humedad del grano usando
un higrémetro en 2 repeticiones,

calcula el promedio y anotaen la
ficha de analisis fisico.

EVALUACION
DE CALIDAD




EVALUACION

DE CALIDAD

O

Sobre el kilo de granos separado para
las evaluaciones, calcula el indice de
grano pesando 300 granos y saca un
promedio del peso por grano, anota en
la ficha de evaluacion fisica. Por ejemplo,
si 300 granos pesan 260 gramos,
260/300 el indice de granos sera 0.86.

O

Describe la apariencia externa de los
granos (si son arrugados o lisos, qué
color tienen y si el color es uniforme).
Huele y describe los olores percibidos
(si son tipicos a cacao o no).

W
SV
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Germinado Planos

Dobles Quebrados Otras impurezas

50,

Sobre los 300 granos que usaste para
calcular el indice o calibre de granos,
cuenta los granos planos, germinados,
dobles, partidos y daffiados por insectos
o enfermedades y registralos.

La prueba de corte

la realizaras con

300 granos limpios,
es decir, de los que
previamente se

hayan removido los
granos planos, dobles,
germinados, partidos
e infestados.

J

EVALUACION

DE CALIDAD
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Realiza la prueba de corte con ayuda de una guillotina, tijera o navaja.
Inmediatamente después de realizar el corte, huele y registra los olores
identificados. Luego cuenta los granos fermentados, parcialmente fermentados,
sobrefermentados, asi como otros defectos que aun se puedan encontrar, entre
ellos los granos pizarrosos, germinados o infestados por hongos o insectos.

Violetas Parcialmente Violetas Fermentados Sobre fermentados

O 0) €6¢

Granos con hongos

Pizarras Atacado por insectos
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FICHA DE EVALUACION FisICA Luego de concluir con la evaluacion fisica, prepara una muestra de licor
e de cacao para la evaluacién sensorial de granos del lote en evaluacion.
cODIGO Estatus . P )
: La cantidad de muestra minima para esta evaluacidon es de 500 gramos.
También puedes medir e| DATOS DE LA MUESTRA Cantidad del lote en sacos Total del lote en kg
. . . Peso de muestra (kg) Envase de muestra
nivel de agrietamiento de los ‘ _ —
tiledones CIaSIflca’ndolos Peso Total | Peso de impurezas(a) (%) Peso del grano tamizado (%) Rendimiento de granos (%)
co
en 4 grupos; siendo el grupo |, En FEDIDEIES TIPOS DE GRANOS DEFECTUOSOS
. . . Rendimiento Germinado |  Planos Miiltiple Partido Mohoso | Residuos
granos sin agrietamiento, y el de granoy « paso
grupo IV, granos completamente - - e— e
. . ., €s0(0, ° de granos onteo/calibre servaciones
agrietados. Esta informacion
te dard una referencia sobre la = = P RIS R
. ILETAPA HUMEDAD
calidad de los volteos durante el
proceso de fermentacion. Supeiie
APARIENCIA Color
EXTERNA
111 ETAPA Signos de infestacion
Atipicos
AROMA DE GRANOS
Atributos
Q EVALUACIONES DURANTE LA PRUEBA DE CORTE
Aroma defectuoso
AROMA
- . . Atributos
Reg'Stra la |nf°rmaC|°n en Caracteristica Corte 1 Corte 2 Corte 3 Corte 4 Corte 5 Suma | Porcentaje (%) ( )
una ficha de analisis fisico, Mohoso Recuerda que para preparar
coloca tu nombre, la fecha de Socos | e la muestra solo utilizaras
evaluacién y firmalo. e granos limpios y seleccionados
— —— (sin granos planos, dobles o
cougn e e | OB partidos). La temperatura de tueste
FERVENTACION | pariamente viota recomendado para cacao chuncho
Dagro™ es de 100 a 115 2C por 20 minutos en
e un horno de resistencia eléctrica.
NIVEL DE Grado Il .
AGRIETANIENTO [~ Luego de tostar, deja reposar por
Grado IV media hora, remueve la cascarilla
Caficacion y muele los nibs hasta obtener una
DATOS Elaborado por pasta de 20 lJm (mlcrémetl’OS)
ADICIONALES °
aproximadamente.
Fecha Firma
NOTA: Ficha fue elaborada tomando referencia el primer hnrradnErl dg Insdlniernatinnal Slfndan\ils for the Assessment of Cocoa Quality and Flavour International). )
laborado por Rosaura Laura V.
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Una vez que tengas la muestra de licor de cacao del lote, realiza la
evaluacion sensorial y registra en una ficha de cata; coloca tu nombre, la
fechay firmalo.

Existen diferentes formatos de cata a nivel nacional e internacional. En el
Anexo 4, adjuntamos la ficha de cata propuesta por el Programa Cacao

de Excelencia (CoEx), que tiene como objetivo establecer un estandar
internacional que permita una comunicacion clara entre los productores,
compradores, chocolateros y otros actores de la cadena de valor de cacao;
usando un lenguaje comun para que pueda reconocerse el valor de un
cacao desde su genética, la forma de cultivo, la cosecha y poscosecha, y la
técnica para procesarlos. Asimismo, encuentra el formato propuesto por
Equal Exchange y TCHO en alianza con las cooperativas cacaoteras de Perd,
Ecuador y Republica Dominicana en un esfuerzo por usar un lenguaje comun
e inclusivo en la evaluacidn de la calidad de cacao.

I S—

DE CAcAO

(ON FiSICA B
FICHA DE EVALUACK | A
@ ANALISIS SENSORIAL MUESTRA

Fiorade Caacion § Con esta informacion
detallada de la evaluacion
fisica y sensorial, tu
organizacion serd mas
competitiva, asimismo,
servird para ajustar los
protocolos de acuerdo

a las exigencias de tu
cliente.

ESCALA DE INTENSIDAD. T
1PS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS
Az Aoenas s
R Dominante Exremo

ESCALA DE CALIDAD.

LT ooy
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ANEXOS

Anexo 1.
Ficha de acopio

FICHA DE ACOPIO DE CACAO CHUNCHO

Fecha de acopio:| | Sector: |

Agricultor: DNI: |

INSPECCION DE CACAO EN BABA

Tiempo de descascarado: | i | | ° |
Limpieza del cacao fresco: | Si | | Mo |
PpieaETn 6B T caeEE

| si | No |

Presencia de frutos inmaduros:
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FICHA DE EVALUACION FiSICA
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Anexo 2. Anexo 3.

copiGo Estatus
o o s o
DATOS DE LA MUESTRA Cantidad del lote Total del lote en ki
Ficha de control de la fermentacién Ficha de T
. s . e Peso de muestra (kg) Envase de muestra
eva I u a cl o n f Islca Peso Total | Peso de impurezas(a) (%) Peso del grano tamizado (%) Rendimiento de granos (%)
esoidagrancy TIPOS DE GRANOS DEFECTUOSOS
| ETAPA:
CAC Alto U ru ba m ba Ltdﬂ . 239 R:llﬂimmﬂﬂ Germinado | Planos Miltiple Partido Mohoso | Residuos
e grano y
2 P
BITACORA DE FERMENTACION DE CACAO CHUNCHO conteo - /es°
«— 9
Peso(g) N° de granos Conteo/calibre Observaciones
Fecha de acopio:| | Sector:| |
H1 H2 H° Promedio Observacién
. I ETAPA HUMEDAD
Agricultor: DNI:
. ° L. Superficie
Peso de ingreso (kg): Baldes (N®): Caddigo:
APARIENCIA Color
EXTERNA
I ETAPA Signos de infestacion
. TEMPE- T T2 T3 T % ) Atiicos
FECHA DIA HORA RATURA MASA | MasA | MasA | PROMEDIO| FERMEN- | OBSERVACION AROMA DE GRANOS P
AMBIENTE | CACAO | CACAO | CACAO MASA TACION
(QC) CACAO EVALUACIONES DURANTE LA PRUEBA DE CORTE
Aroma defectuoso
AROMA
Atributos
Caracteristica Corte 1 Corte 2 Corte 3 Corte 4 Corte 5 Suma | Porcentaje (%)
Mohoso
DEFECTOS Pizarroso
FISICOS
Dafiados por insectos
Germinados
IVETAPA Marrén claro
Totalmente morado
COLOR Y NIVEL DE 0 violeta
FERMENTACION Parcialmente violeta
Marron muy oscuro
0 negro
owamico | pesodesatia ]
AGRIETAMIENTO Grado Il
Grado IV
Calificacion
Responsable de fermentacion Responsable de control de calidad Elaborado por
DATO0S
ADICIONALES
Fecha Firma

NOTA: Ficha fue elaborada tomando referencia el primer borrador de los International Standards for the Assessment of Cocoa Quality and Flavour International).
Elaborado por Rosaura Laura V.
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Anexo 4.

Fichas de evaluacion sensorial

ANALISIS SENSORIAL MUESTRA
DE CACAO CATADOR
Ficha de Catacion
FECHA
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES ca,'-_'flf)“ PUNTAJE
Aroma v 123 e s
Aeidez i .
Amargor INTENSIDAD T x1=
0a2.5: 25 en calidad
Astringencia | 2525 <Sencaliad | gty x1=
Defectos T x2=
Cocoa/Cacao A
Dulce A
Nuce 0 s s
Frutas secas e
Sahor X2=
Frutas frescas SRR
Floral e
T T
Especias T
Otros
Pos gusto T x1=
COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR x1=
PUNTAJE FINAL

ESCALA DE INTENSIDAD

Presente  Caracteriza Dominante Extremo
detectable la muestra

Ausente

ESCALA DE CALIDAD

EITEEEEEE]m
Pésimo Malo

Regular Bueno Excelente

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:
Una reduccion de puntos en calidad
debe ser justificado en Descriptores.

Relacion inversa:
Entre ms intenso el sabor defectuoso,
se reduce el puntaje en calidad.

@O0 ! ibucion-NoC 1
e con una licencia igual a

WP0SIcigy,
&

uso comercial de a obra i de fas posibles obras derivadas, Ia distibucion

, Version 2017.

Cocoa of Excellence
Formato para Evaluacion Sensorial
de Licor de Cacao y Chocolate

RN\

SN
Fecha oo
[
ID de muestra Hora = F e

R e - = é
Inserte la intensidad de cada atributo y , M S
marque con un / los sub atributos percibidos ¢ ", "y g?/

i

Escala de Intensidad ffi! 213

E A

[o]1]2[s]aTs] B

<--- menos intenso mas intenso —>

D Cacao

l:l Acidez
D Frutal l:l Acética
l:l Mineral / Butirica

l:l Amargor

D Astringencia

EI Fruta Fresca

: Bayas l:l Citricos l:l Oscura

Pulpa amarilla / Anaranjada / Blanca

l:l Lactica

: Tropical
EI Fruta Marrén
l:l Seca

l:l Floral

: Pasto / Vegetal verde / Hierba

5 Excesivamente
l:l NSy l:l madura

Terroso / Hongo / Musgo / Bosque
| |Flor de azahar l:l Flores

%

Grafico
de Sabor

R
" marzon

o,

I:l Madera
l:l Clara l:’ Oscura
I:l Especiado

l:l Especias ‘:’ Tabaco

l:l Sazonado / Umami

I:l Nuez

l:l Parte interna nuez

‘:l Resina

l:l Piel de la nuez

Dulzor - Aziicar blanca, azlicar morena,
panela, caramelo

‘:l Grado de Tostado

I:l Sabores Atipicos / Defectos
[Jsucio/empolvado [ Humedad

l:l Carnoso / Animal / Cuero

l:l Sobrefermentado / Fruta podrida

l:l Pdtrido / Estiércol l:l Humo

l:l Otros sabores atipicos

Mohoso

Descripcién

[o1]2]5]
[ calidad global

C ios sobre el sabor

@) D ] Cormarin o manstons Tosees oy e ome v
[T 1t/ creativecommons.orglicenses/by-nc/é.0f.
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