
Si la fermentación es en cajas uti lice para S\J 

cOMStrucción de prehn:I"\Cia madl!:NI de lallNll. 
Así se ~duciNÍ. el riesgo de int erferir en I~ 
pt:rfilu Sl!:Moriales del cacao, por efect o de 
sust01\Ci<lS como t aninos que se concentran Ul 
cil!:rt os tipos de modera. 

La IT\QSO de almUldras se cubren con hojrul de 
plátano, banano o bijao 'f sobre estas se coloCOll 
sacos de 'fllte, paro ayudar a mOllteI\U el calor 
eM la IT\QSO dI!: cacao, que es ImportOllte para el 
progreso nOnllal de la hrrr.emación. 

El cacao Nacional se fermenta durante 4 dírul. 
S i se tNIta de COC()05 de otras orígenes 
(amalónicO$. trinitarios, etc.), fennente 
dUr"Ilnte 5 o " dírul . 

EVIte muelar la masa dI!: almendras reClUl 
cosechadrul COll aquellas que vierIVI fennent<Ín­
dose el día anterior . El proceso de ferlT\Cl\ta­
cioo se dis t orsiOl"lQ seriament e. af ectando la 
cahda del sabor. 

(30 kg o 
codo 24 horas. De esta mOMera se 

faci lita el lrl9"f"eso de aire a la masa y garaMtilar 
el desarrollo normal del proceso de fermen­
tociÓfl. 

P(ll"(l vo ltear la masa de alme/ldras lItilice UM 

pala de rnadu<l. si se trat a de ~olúmenes 

g~es o con las m.anos si se trota de pequei'ias 
cantidades. 

La almendr"ll debe estar hincM-da 'f t ener color 
caU cloro. 

La tUl1pt:ratura de la masa ya no se incremento 
'f por el contrario COmieMla o descender. Si se 
deja continuar lo fermentación ocurre UM 

sobl'eferment ac ión. que produce olores 'f sabo­
res (podrido) indeseables 

Luego de complet ar la fumUltac ión debe 
iniciarse inmediatament e el proceso de secado. 
Di!: lo corrtrorio se favo~ce un NÍpido creci­

de los 
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cO'lSiste en I"t;colectar mazorcas 
modUl"O$ y SC1rI4S, con intervalos de 7 o. 15 días 
en la época lluvioso, En el periodo seco o de poca 
producción la cosecho se realizo mensualmente, 

Evite cosechar y mezclar mazorcas verdes 
sobremaduras o enfermas, can mazorcas sanas, 

cosecho elimine los frutos enfermos 
del y colÓ<¡uelos en el suele poro su rópida 
descomposición y muerte de los hongos que 
estón desarrollándose en ellas. 

La mezcla de almendros provenientes de dife­
rentes tipos de cacao no favorecen uno fermen­
tación adecllada; por el contrario. se deterioro 
la calidad del cacao.. Cada tipo. de cacao. tiene su 
propio requerimiento. de fermentación. 

I I evite dañar las almendras. 
i I use mozos de madera en lugar 

de machete para partir las mazorcas. 

Separe las almendras sanas de las enfermas, 
germinadas u otras con defectos. La mezcla de 
almendras con defectos y almendras sanos 
influyen negativamente sebre la fermentación y 
calidad del sabor. 

Coloque las almendras sanas en recipientes 
limpios y no contaminodos con agroquímicos u 
otros productos. Recuerde que el cacao absorbe 
con facilidad olores y sabores extraños 
difíciles de eliminar y por tanto con gran 
impacto negativo en lo calidad del sabor, 

F.ermentac.ión 

Es el proceso mediante el cual se elimino el 
mucílago, muere el embrión y se producen los 
precursores químices del sabor (aminoácidos, 
azúcares reductores, etc.) en el interior de las 
almendras, 

La insuficiencia de precursores del sabor limita 
fuertemente el desarrello de lo calidad senso­
rial del cacao 

Se puede realizar la fermentación mediante: 

_ coloque las almendras frescos en 
cajas de madero, cubra la masa con hojas de 
plátano o bijao. y sobre estas coloque sacos de 

yute poro conseNQr el ~ .. de lo 
favorece lo fermentuclón. 

casunl o 
bijao encimo de unu plotoforma 
o cemento Cubra los montones con hOjas y 
sacos de yute poro censervar el calor. 

@:!3:9coloque lasalmendrasensacosde 
yute o polietileno y dijelos celgodes o sobre uno 
estructura de caña a unos 50 cm de altura. Asi 
se facilitará lo eliminoción de los líquidos preve­
nientes de la fe~taci6n y la aireaci6n. 
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