Preparacion

del equipo

Se eliminan los residuos de la fer-
mentacion anterior que obstruyen
el libre paso de los jugos del mu-
cilago evitando la proliferacion
de insectos y mohos que afectan
la buena calidad de las semillas.

Las caijillas para el fermento se
limpian y asolean después de
cada proceso de fermentacion.

NO guarde cqjillas himedas
porque se contaminan con
hongos.

El buen drengje de las cajas evita
que el cacao tenga sabor lacteo,
agrio que afecta el sabor del
chocolate.

Si hay presencia de hongos en la supefrficie interna/externa de la
cajilla, se limpia utilizando un cepillo metdlico.
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NO limpiar la cqjilla con agua
ya que se elimina la curaq, pro-
ducida en las fermentaciones
anteriores.

Para control de hongos hay
que preparar y aplicar caldo
en base a 1 libra de cal en

2 litros de agua.

Una vez limpias y secas las
caijillas, se almacenan en
un lugar seco, protegido
de la lluvia.

NO colocar las cdijillas
directamente en el
suelo para evitar
contaminacion.

Se rotulan las caijillas por cada clase de cacao.




