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TECNOLOGIA DE MANEJO POSTCOSECHA SEMI-MECANIZADO
PARA CACAOQ CCN 51, CULTIVADO EN LAS ESTRIBACIONES
DE LA REGION ANDINA DEL ECUADOR

En Cooperacion Técnica del INIAP, con la hacienda San José de Palmira, hoy
Empresa RIOLAMBI ECOFARMS, ubicada en la parroquia Nanegal, cantén Quito,
provincia de Pichincha, permitio desarrollar trabajos de Investigacion y Desarrollo
(1&D) en manejo postcosecha, con volimenes comerciales de cacao CCN 51; para
el efecto, se emplearon técnicas individuales y combinadas de escurrido con
presecado, de ejecucion manual y semi-mecanizado, en las fases de cosecha,
fermentacion, secado y almacenamiento, sin alterar la estructura de las
almendras ni causar alteraciones en el medio ambiente.

Las condiciones ambientales que cubre las estribaciones de la region Andina,
donde se cultiva cacao, se estima que entre los 500 y 1500 m.s.n.m. las horas de
sol varian de 600 a 1400 anuales, con promedio de 2,8 horas sol por dia, y las
temperaturas oscilan entre los 15 y 28 °C (GAP.Nanegalito 2025); condiciones que
no son favorables para ejecutar el manejo postcosecha tradicional, para su efecto
se necesitan de equipos y herramientas especificas como una despulpadora de
cacao y un secador artificial con temperaturas controladas que permitan acelerar
algunas etapas de pre-fermentacion como el escurrido de los lixiviados del cacao
fresco y el presecado de las semillas, siendo esta ultima imposible realizarlo con
el método manual, ya que se necesitan de ocho horas continuas de luz solar por
el espacio de dos dias.

Los resultados de esta investigacion, serviran como una herramienta de
estrategia para el manejo de beneficio de cacao con volumenes a gran escala,
especialmente para zonas con reducida presencia de rayos solares.
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A continuacion, se presentan de forma sintetizada y graficada:
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FASE ACTIVIDAD METODO INDICADORES
MANUAL
1. PRODUCCIGN EN CAMPO COSE%HEAFLS:E?URA PERSONAL EN CAMPO CON T'E"';‘””)
HERRAMIENTAS ESPECIFICAS
MECANIZADO
1.1 tRansPorTADO L&“L‘m?g BELBEQE‘F‘?C% EN CARRETA DE METAL TIEI“[I]PSO ()
REMOLCADO POR UN TRACTOR '
2. INGRESO A LA PLANTA RE?;;'E\E& Eg;ocﬂi :gDA MANUAL PES?K’;/'E';'P"
DE BENEFICIO oo PESAJE EN BALANZA DIGITAL 45010
ELIMINAR RESIDUOS DE
2.1  seLeccionpe MAGUEY Y SEMILLAS MANUAL TIEMPO (H)
SEMILLAS SANAS | ENFERMAS PROVENIENTES LIMPIEZA DEL CACAO 0550
DEL CAMPO
MECANIZADO
. TRATAMIENTO ,
3 PREFERMENTACIGN ELIMINACION DELOS | DESPULPADORA PARA CACAO, S—
LIXIVIADOS DE LA PULPA ELABORADO EN ACERO 0s
DEL CACAO FRESCO INOXIDABLE IMPULSADO POR '
3.1 escurmino ENERGIA ELECTRICA
ELIMINAR EL MUCILAGO MECANIZADO
SECADOR TIPO PLATO
DEL CACAO POR EFECTODE | - ¢ on ropio £ apoRADD EN | T O TEMPERATURA
3.2  presecano TEMPERATURA CONTROLADA ACERD INOXIDABLE (H/°C)
DERIVADO ':]EELG’: gonausnou IMPULSADO POR ENERGIA 0I5
ELECTRICA
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FASE ACTIVIDAD METODO INDICADORES IMAGEN
CAJAS DE MADERA
L. senerconeLcachn | o LOCAREL CACADEN SOMETERAL CACAOAUN | TIEMPO/TEMPERATURA
. CAJONES DE MADERA . 1
41 , CON DIFeNSIONES pE. | PROCESO DE CAMBIOS Fisico (H/°C)
-1 FERMENTACION L0X0.60X070H ¥ BIOQUIMICO EN LA 144/ 45
A ROLURD. FERMENTACION
MANUAL
4.2 REMOCIONES EN ';E‘ﬁ;‘fg:tciﬁmo A LAS 48, 96 Y 120 HORAS, TIEMPO (H)
LAFERMENTACION | 2 vy | DESPUES DEINICIAR LA 1
FERMENTACION
MANUAL
EXPOSICIGN DEL DENTRO DE UNA .
4.3 SECADONATURAL |  CACAO SOBRE MESONES MARQUESINA PARA "E":s"/;g’ €
DE MADERA ESTABLECER CONDICIONES
DE MICROCLIMA
L4 gevociones en REMOVER EL CACAO i A:II‘J’I‘IU:I:-STRILLO TIENPO (H)
EL SECADO
SOBRE LOS MESONES 0F MADERA, 2
MECANIZADO :
DISMINUIR LAHUMEDAD |  SECADORA TIPO TAMBOR
4.5 secao DEL CACAO, USANDO GIRATORIO ELABORADD | T'E1P0/ (THE/'%RAT”RA
COMPLEMENTARIO | TEMPERATURADERIVADA |  EN ACERO INOXIDABLE, i
DE LA COMBUSTION DEGAS | IMPULSADO POR ENERGIA
ELECTRICA
MANUAL
MANTENER LACALIDAD | PESO/PORCENTAJE
COLOCAR EL CACAO SECO "
B. EMPACADO P ——— DEL CACAO DURANTE EL (K6/%)
ALMACENAMIENTO Y 45,4514
TRANSPORTE MANUAL
COLOCAR LOS SACOS SOBRE CONSERVACION
PALLETS DE FIBRA, PRESERVACIGN DE LA
TEMPERATURA
B, ALACENAMENTO EN AMBIENTES LIMPIOS, CALIDAD DEL CACAO, o
. VENTILADO, LIBRE DE SE DEBE MANTENER o
INSECTOS 0 PRODUCTOS |  EL CACAD ALMACENADO
CONTAMINANTES NO MAS TRES MESES
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DIAGRAMA DE LA CADENA DE POSTCOSECHA DEL CACAQ CCN 51
PARA ZONAS DE LAS ESTRIBACIONES DE LA REGION ANDINA

1. PRODUCCION EN CAMPO

6. ALMACENAMIENTO

1.1.  TrRansporTADO
B.  EMPAcADD

INGRESO A LA PLANTA

SECADO
2.  DEBENEFICIO

4.5. COMPLEMENTARIO

REMOCIONES EN
L.4. ELsecapo .

4.3. SEcADO NATURAL

SELECCION DE
2.1.  SEMILLAS SANAS

TRATAMIENTO
REMOCIONES EN PREFERMENTACION
L.2. LAFERMENTACION
L.1. FERMENTACION  ESCURRIDO
L.  BENEFICIO DEL CACAD
3.2. PRESECADO
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