Recomendaciocnes
ParaiUna RBuena Fermentacion

5i la fermentacion es en cajas utilice para su
construccion de preferencic madera de laurel.
Asi se reducird el riesge de interferir en los
perfiles sensoriales del cacoo, por efecto de
sustancias como tanines que se coencentran en
ciertas tipos de madera.

La maso de almendras se cubren con hojas de

plataho, banane o bijao y sobre estas se colocan
sacos de yute, para ayudar a mantener el calor
en la masa de cacas, gue es importante para el
progreso normal de la fermentacidn.

El cacae Nacional se fermenta durante 4 digs.
Si se trata de cacacs de otros origenes
(amazdnices, trinitarigs, etc), fermente
durante 5 o 6 dias.

Evite mezclar la masa de almendras recién
cosechadas con aquellas que vienen fermentdn-
dose el dia anterior. El procese de fermenta-
cion se distorsiona seriamente, afectando la
calida del sabeor.

La masa de almendras se debe voltear cada 48

haras, Si el mlﬁmen-dqmaasﬂ eh fermentgcion
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vuITear ¢ada 24 horas. De asm mahera se
facilita el ingreso de aire a la masa y garantizar
el desarrollo normal del proceso de fermen-
tacion.

Para voltear |la masa de almendras utilice una
pala de madera si se trata de volimenes
grandes o con |63 manos 8i se trata de pequefias
cantidades,

Como] Saber,Cuando
Detener;lalFermentacion

La almendra debe estar hinchada y tener color
café claro.

La temperatura de la masa ya no se incrementa
y por el contrario comienza o descender. 5i se
deja continuar lo fermentacidn ocurre una
sobrefermentacidn, que produce olores y sabo-
res (podrido) indeseables.

Luego de completar la fermentacién debe
iniciarse inmediatamente el proceso de secado.
De lo contrario se favorece un rdpido creci-
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La @secha consiste en recolectar mazorcas
maduras y sanas, con infervalos de 7 a 15 dios
en |o epoca lluviasa, En el periode seco o de poca
produccién la cosecha se realiza mensualmente.

Recomendaciones:parallaiCosecha

Evite cosechar y mezclar mazorcas verdes,
sobremaduras ¢ enfermas, con mazorcas sanas.

Burante la casecha elimine los frutos enfermos
del arbol y coloquelos en el suelo para suU rdpida
descomposicidn y muerte de los hongos que
estdn desarrollindose en ellas.

La mezcla de almendras provenientes de dife-
renftes fipos de cacao no favorecen una fermen-
tacion adecuada; par el contrario se deteriora
la calidad del cacac. Cada tipo de cacac tiene su
propio requerimiento de fermentacion.
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Al abrir las mazorcas evite dafiar las almendras.
Preferiblemente use mazos 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 almendraes sanas
influyen negativamente sobre la fermentacion y
calidad del sabor.

Coloque las almendras sanos en recipienfes
limpies y no contaminados con agroguimicos u
otros praductas. Recuerde que el cacao absorbe
con facilidad olores y sabores extrafios
dificiles de eliminar y por ftante con gran
impacte negative en la calidad dei sabor,

Fermentacion

Es el procese mediante el cuol se eliming el
mucilago, muere el embrién y se producen los
precursores quimicos del saber {aminodcides,
azucares reductores, etc.) en el interior de los
almendras,

La insuficiencia de precursores del sabor |imita
fuertemente el desarrollo de la colidad senso-
rial del cacas.

Se puede realizar la fermentacion mediante:!

cologue las almendras frescas en
cajas de madera, cubra la masa con hojas de
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yute para conservar el calor de la
favorece la fermentacion.

lonEs amontone las almendras fres-
cas sobre un sobrepiso de hojas de platane o
bijao encima de una plataforma de madera, cafia
o cemento. Cubra los montones con hojas y

&3 coloque las almendras en sacos de
yute o palietileno y déjelos colgados o sebre una
estructura de cafia a unos 50 cm de altura. Asi
se facilitard la eliminacidn de les liguidos prove-
nientes de la fermentacion y la aireacidn.
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