Cosecha, Extraccion
v lransporie

Cosechar un dia an-
tes del quiebre, exira-
ccion de semillas y
traslado de baba al
centro de Acopio.

Practicar las cosechas
continuascada8a 15
dias para evitar el corte
de mazorcas inmaduras
o sobre maduras.

La calidad del cacao se logra
implementando buenas practi-
cas de cosecha y pos cosecha
que el productor y los acopiado-
res deben cumplir con cuidado.

Solo cosechar mazorcas con buena madurez fisiologica. Las mazorcas cambian
de color al madurar.

Las de color verde se ponen de
color amairillo.

Las de color rojo 0 morado se ponen
de color anaranjado.

Otros dos indicadores para determinar la madurez de la mazorca son:

* Golpear la mazorca, si suena hueco, ya esta lista para la cosecha.

 Sacudir la mazorca. Si hay movimiento de las semillas, significa la separacion de la placenta
y las semillas, de | a cascara, ya esta lista para la cosecha.

» Separar las mazorcas en 5 grupos:
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Al fermentar semillas

de mazorcas inmaduras,
resultan semillas con fermen-
tacion deficiente, moradas,
CcOon escaso aroma, sabor
amargo, astringente y bajo
contenido de manteca. Esto
afecta de manera negativa
la calidad de todo el lote de
semillas.

Al fermentar semillas de
mazorcas danadas y
enfermas resultan semillas
con fermentacion deficiente,
contaminadas con moho
interno, con malos sabores,
escaso aroma y astringentes.
Esto afecta de manera nega-
fiva la calidad de todo el lote
de semillas.

Al fermentar semillas de
mazorcas sobre maduras,
resultan semillas con fermen-
tacion deficiente, germinadas,
negras, quebradas, mohosas,
con sabor putrido, escaso
aroma y manteca acida de
baja calidad. Esto afecta de
manera negativa la calidad
de todo el lote de semillas.
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Las semillas se cortan con el filo del machete causando
contaminacion por hongos en la etapa de fermentacion
afectando su calidad.

Quebrar las mazorcas
con un mazo de madera.

Para la extraccion de semillas preparar dos recipientes:

Uno para las semillas con buena madurez
fisiologica y sanas que se identifican por:
Semillas separadas de la cdscara.

Mucilago suave de color blanco pero no lechoso
y sin manchas,

Ofro recipiente para las semillas de mala calidad.
Presentan cortaduras de herramientas.

Manchas y/o rayitas ocasionadas por hongos.
Germinadas.

Semillas pequenas.

Semillas con sinftomas de fermentacion producidas por
hongos,(mucilago es amarillo y/o endurecido).

Usar utensilios Unicamente des-
tinados a la extraccidon de semi-
llas y fransporte (Baldes, bolsas
y SACOS).

Separar la Placenta 6 co-
razon de las semillas, tam-
bién se eliminan los trozos
de cdascara, semillas enfer-
mas, heridas y ofras impu-
rezas.

También se eliminan los
trozos de cascara semi-
llas enfermas, vanas, he-
ridas y ofras impurezas.

Lavarse las manos antes de
extraer las semillas elel(e
evitar contaminacion por
bacterias que afecten la
buena fermentacion.

Durante el fransporte del cacao en baba y no afectar su calidad siga estas recomendaciones:
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Transportar el cacao
el mismo dia del que-
brado y desgrane. No
pasar mas de 6 horas
desde la extraccion
de las semillas, hasta
la entrega en el cen-
fro de acopio.

Los productores pue-
den llevar su cacao
directamente al cen-
tro de acopio o lo en-
fregan al recolector.
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Poner el cacao en
baba dentro de
una bolsa plastica
limpia y en buen
estado. Agregar
hojas de guineo
verde a la masa
de semillas

Colocar la bolsa
dentro de un saco
macen limpio para
proteger la bolsa.
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Cuando se da el traslado en un vehiculo
recolector, este debera estar limpio y
no trasladar otros productos junto con

la baba.

Para cumplir con
la trazabilidad,
rotular el saco de
cacao en baba
con el nombre del
productor y tipo
de cacao.
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Cada productor debe
llenar el Formato Ins-
peccion a fransporte
de carga de cacao
en baba.




