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Cgt;ila gestion ClelI Presudentg del Estado Plurinacional de Bolivia, Luis Arce Catacora, se reactivé la inversion
E - Ca para émp_u sar el crecimiento econémico y generar nuevas fuentes de empleo. En el marco del Modelo
conomico Social Comunitario Productivo, el Gobierno prioriza la inversién publica para impulsar el

crecimiento econpmico del pais con la ejecucién de programas y proyectos estratégicos de infraestructura y
el sector productivo.

De igual forma, el Gobierno fortalece el mercado interno con la redistribucién de ingresos para dinamizar e
mercado local y apoyar al sector productivo. En tanto, los créditos productivos ascendieron con un incrementeo
de 6 % durante el periodo. El 37 % se destiné a la industria manufacturera, 24 % a construccion, 24 % al
sector de agricultura y 8 % a turismo, en el marco de apoyo al aparato productivo del pais.

Por ta! razén el Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras, MDRyT, a través de la Institucion Publica
Desconcentrada Soberania Alimentaria, IPDSA, tiene el objetivo institucional de “Coadyuvar en el desarrollo
y consolidacién de la seguridad y soberania alimentaria nacional, fortaleciendo los sistemas productivos y
organizativos de las unidades familiares campesinas, indigenas y originarias con base comumtana y
promoviendo sistemas integrales agroalimentarios rurales (D.S. 1858/2014 y D.S. 3560/2018%),

La IPDSA a través del proyecto “Fortalecimiento con Asistencia Técnica y Desarrollo de Mercados al Rubro
Cacao a Nivel Nacional®, con el objeto de fortalecer las capacidades técnicas y consolidacion del mercade del
cacan a través del incremento del consumo interno y exportaciones a mercados especiales pattiendo de
estrategias diferenciadas para el cacao cultivado y el cacao qativp silvestre co‘nsoudando la marca pais, 08
presenta el manual Cosecha y Pos-cosecha, cuyo contenido tiene el proposite de onentar a técnicos,
productores y recolectores sobre las praclicas agrondmicas del cultivo, en el marco del respelo a la madre

tierra, la produccion agroforestal y la seguridad con soberania alimentaria
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1. GENERALIDADES.

Dentro de la cadena dproductiva del cultivo de cacao tenemos la cosecha y pos cosecha, estas actividades son
importantes dentro de la produccién de cacao. Los rendimientos que este cultivo ofrece, varia en muchos
aspectos debido a: la calidad de la mazorca, grado de maduracién de la mazorca, color de la mazorca, el
tiempo de sazonado antes del desconchado.

La importancia de hacer un buen manejo del grano de cacao dependera de las dreas de depésito, el uso de
bandejas, bolsas, para luego ser transportado a la planta acopiadora.

1.1. CALIDAD DE CACAO.

La calidad del grano de cacao va a depender de las buenas practicas agricolas que se realicen, los factores
que son de mucha importancia son: calidad de suelo, faclores geograficos y factores climaticos los que
influiran en el producto del grano de cacao.
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7919, Eactores que influye de la cosecha del cacan D&

Ja calidad.

Para realizar la cosecha de cacao es necesario:

« Ajustar la frecuencia de cosecha para impedir la existencia de mazorcas muy maduras en el cultivo Y evitar |3
germinacion de granos, mismas que afectan en el proceso de fermentacion.

+ Recolectar mazorcas con maduracion optima, sanas, cortando adecuadamente el pedinculo sin afectar log
cojines florales.

» Realizar la cosecha cada 15 dias.
+ Realizar la separacion de mazorcas sanas de las enfermas

+ Utilizar herramientas adecuadas para la cosecha:

- Tijera podadora, gancho de corte para frutos altos, navajas.

Foto 1: IPD-SA
Programa Cacao.
Herramientas para
cosecha de cacao

Programa Nacional de

> "

P BN Al e 22 e v
or YR v S T e e e

ooyo i Prodiciny

DR o e G L LR P e T

Escaneado con CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

™ Fotos 2: IPD-SA
: Programa. Uso
correcto
herramientas
para la cosecha
de cacao

Es muy importante que las herramientas antes de ser usadas en las labores de cosecha deban estar desinfectadas,
para evitar el dafo en el cojin floral y la propagacién de hongos.

Se recomienda planificar la cosecha, desechando frutos dafiados/enfermos, para evitar contagios a frutos que estan
en crecimiento o en proceso de maduracion.

| 'Fbto 3 IPD-SA Prbérarha Cacao. Cosecha de mazorcas, y seleccion de enfermas y sanas.

1 1.2. Grado de maduracion de cacao

Los frutos de cacao se cosechan cuando llegan a su punto de madurez fisioldgica, entre los 5 a 6 meses
aproximadamente después de la floracién.
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Foto 4: IPD-SA Programa Cacao.
Mala practica de cosecha
de mazorcas de cacao.

Se recomienda seleccionar mazorcas sanas
y mazorcas enfermas, para no bajar la calidad
de los granos de cacao.

Foto 5: IPD-SA Programa Cacao. Cosecha de
mazorcas
de cacao de una sola variedad

Fotos 6: IPD-SA
Programa
Cacao. Cosecha de
mazoreas de cacao de
unz sola vaniedad
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El puntc de maduracién de la mazorca
contempla el siguiente factor:

Foto 7: IPD-SA Programa Cacao. Faces de
maduracién de la mazorca de cacao

En muy importante la frecuencia de cosecha, se la
debe realizar entre los 10 a 15 dias, dependiendo del
pico alto, medio y bajo. En los picos mas altos la
cosecha se la hace mas constante y esta va bajando
progresivamente en los meses siguientes.

La cosecha de cacac no es en una sola campainia,
esta dura aproximadamente unos 7 a 8 meses,
dependiendo de la variedad y la zona.

En la cosecha se va planificando la recoleccion de
mazorcas enfermas, esta labor es muy importante y
tiene la finalidad de no contagiar a mazorcas sanas

I

Y.

Fotos 8: IPD-SA Programa Cacao. Faces de
maduracion de la mazorca de cacao

1.2. COSECHA DE CACAO

Tenemos que mencionar que las EPOCAS de REC_OLECCION en CACAQ CRIOLLO se realizan desde los meses
de diciembre, enero, febrero, marzo y abril, dependiendo de los pisos ecologicos de cada sector.
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Frecuenc'iés de Recoleccion de Cacao Criollo

Tabla 1: IPD-SA Programa
- Cacao. Frecuencia de
- recoleccion de cacag criollp

quintales por Ha

La cosecha para el cacao foraneo es anual, depende de las variedades, esta actividad Se va realizando
aproximadamente desde: marzo, abril, mayo, junio julio, agosto y septiembre, el pico mas alto esta entre los meses
de mayo a julio, para luego descender la produccién, Estos picos de cosecha seran diferentes, debido a los distintos

pisos ecologicos que presenta Bolivia.

Frecuencia de Cosecha de cacao Foraneo

Tabla 2: IPD-SA Programa
Cacao. Frecuencia de
cosecha
de cacao Foraneo.

imedio de quintales por Ha

En Bolivia esta labor se conoce como sazonado de la mazorca. Se refiere al tiempo maximo de dias que se apilan
lasl mag.orcas cosechadas sin que se deteriore la calidad. En este proceso la mazorca absorbe los azucares de la
puipa de cacao.
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. . . : iniciando un
Es muy importante tener en cuenta que la mazorca cosechada deja de tener flujo de sabia de I? Fga”tﬁég"ﬁ'gg de la
procesc de degradacion y fermentacion. Las mazorcas no deben estar mas de tres dias apilados p
cosecha.

: . Se
Una vez cosechada una cantidad suficiente de mazorcas, estas se rompen para poder extre&@r Iodsesgriggsde la
recomienda partir las mazorcas de manera inmediata, o como mucho, en el plazo de dos a tres dias p
cosecha. con el fin de evitar pérdidas por enfermedad.

Las condiciones que determinan el tiempo de retencion u absorcidn de azucares son:

* Un clima muy calido.

* Exponer directamente el montén a la luz solar.

» Humedad relativa alta.

Foto 9; IPD-SA Programa Cacao. Apilado de mazorcas de cacao para su respectivo sazonado

1.2.2. Desconchado o Apertura de mazorca de cacao.

Esta actividad consiste en dar un golpe en sesgo sobre la mazorca con un machete o un mazo de madera.
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Para ello, se efectia un corte longitugin
mucho cuidado a fin de no dafar los gran
permanecen adheridos a las hebras: ademas, para
evitar dafos en las semillas, también se pueden
utilizar mazos para golpear la mazorca, facilitandg
el quiebre y la extraccion de los granos.

al con
0S que

Foto 10: IPD-SA Programa Cacao.
Desconchado de las
mazorcas de cacao

£! gesconchado de la mazorca se la realiza con un machete (libre) o con uno fijado a dos trozos de madera, clavada
en el suelo

Foto 12: IPD-SA Programa
Cacao. Desconchado
correcto de cacao

1.2.3. Despepado

Lz extraccion de los granos de la mazorca se realiza deslizando los dedos de la mano a lo largo de la placenta o
yenza central de |2 mazorca. Se debe evitar extraer la placenta misma para no mezclarla con los granos, pues
constituye una impureza que perjudica la calidad del grano.

ﬁi?rqgrakaa)vam&ﬁpoyoala Rrodugb‘iényRedo.!ecqé‘énAqe Cacao” ' SRS ____A
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Es recomendable realizar el despepado en bandejas de plastico.

Foto 13: IPD-SA pPrograma
Cacao. Despepado de la
mazorca de cacao.

Durante el despepado es oportuno realizar la clasificaciéon del grano (separando aquellos que no cumplan con los

criterios de calidad), los criterios de separacion depende de:

Color de la pulpa:

+ Punto éptimo: color crema.

. Mazorca inmadura color blanco.

. Mazorca sobre maduro color café oscuro.

Textura de la pulpa:
l . Mazorca inmadura tiene una textura algodonosa seca y firme.

. Mazorca sobre madura es blanda y muy himedo.
« Textura blanda.

Calidad de granos:

- Granos infestados o dafios provocados por insectos.
« Granos germinados dentro del fruto.

- Granos unidos por una de sus caras.

“Programa Nacional de Apoyo a la Produccién y.Recoleccibn de Cacao" (Q“"‘ -A
— ; : I g
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1 2 3 2. Almacenamiento de cacao fresco .

El cacao fresco puede ser almacenado temporalmente en recipientes de plastico y no exceder las 24 horas

ore impio. li impurezas y que no hayan s
_ debe estar limpio, libre de yan sido
despues de la extraccion de la mazorca. El recuplenteto de cacao fresco, de esa manera no alterara su sabgr y

usados para algun proposito ajeno al almacenamien
aroma final.

Foto 14: IPD-SA Programa
Cacao. Bandejas plasticas
para recoleccion de cacao
en baba de la Institucién
ELCEIBOSR.L

Durante el proceso de traslado del cacao fresco a las cajas fermentadoras se debe tomar en cuenta las siguientes
consideraciones:

Foto 15: IPD-SA Programa Cacao.

Bandejas con cacao en baba, listo

para ser llevado a los cajones de
fermentacion EL CEIBO RL
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- Eltilempo de entrega de cacao en baba a los centros
de gcopic debe ser en el menor tiempo posible, entre

las primeras © horas como maximo después de
realizado ia quiebra de mazorca.

- Durante el traslado evitar el contacto con las
distintas superficies. las bandejas deberan estar bien
cerradas. Estas medidas son necesarias ya que el

cacac fresco puede absorber facilmente cualquier olor
externo

- Los camiones para el transporte deben ser
exclusivos para el traslado de cacao, como se
menciond el cacao absorbe olores cercanos que
hacen variar su calidad. ocasionando un olor rancio
gue baja su calidad.

Foto 16: IPD;S.A'Programa Caééo. Traslirado de bahdéja_s'

con cacao en baba hasta la central del
beneficiado EL CEIBO R.L.
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Foto 17 IPD-SA Programa Cacao.
Cajones de fermentacién
Comunidad Copacabana

Cooperativa Puerto Carmen.

1.3.2. Fermentacion.

Es el proceso de transformacion de los granos de cacao, donde actian microorganismos que segregan alcoholes y acidos,
que descomponen el mucilago o pulpa causando un incremento de temperatura y se obtiene un agradable sabor, colory

aroma.
La fermentacion es una parte esencial para desarrollar el sabory la acidez final del grano de cacao, ya que elimina cualquier

mucosidad restante que se adhiera al grano, matando el germen. En esta etapa se desarrolla el aroma, sabor y color dela
almendra para obtener un fino cacao aromatico; de hecho, se ha afirmado que sin fermentacion, el cacao no tendria sabor.

Antes de fermentar el cacao se debe separar los granos germinados o enfermos porque danan la calidad del grano y son

susceptibles al ataque de moho.
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1.3.2.1. Factores que influyen en la fermentacion.

Estos son.

.

Grado de madurez de las mazorcas,
Concentracion de jugos.

Granos enfermos y otros restos.
Periodo de fermentacion.
Variedades.

Condiciones de clima.

Flujo de aire para que no se desarrolle el moho y malos olores.

La remocion de la masa y en qué sistema de fermentacién se lo realice para lograr granos bien fermentados y para eso
se debe de contar con:

Cajones de fermentacidn adecuadas, de madera blanda (toco blanco) ya que permite que la
temperatura aumente mas rapido de un grosor de 2 cm, con una base con rejillas o agujeradas

que permita el escurmimiento de los liquidos o jugos del cacao, este cajon debe estar elevada
a unos 15 cm del suelo.

¥8 Foto 18: IPD-SA Programa
3 Cacao. Cajones
fermentadoras familiares
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Foto 19: IPD-ga
Programa Cacag
Fermentadora de
cacao escalonagg
enel CEIBOR

1.3.3. Los microorganismos en la fermentacion.

El pape! de los distintos microorganismos en el proceso fermentativo es crucial, ya que, son los encargados de actuar en

las diferentes etapas para tomar sustrato y producir metabolitos que favorezcan la descomposicién de la fruta y
fermentacion del grano.

1.3.3.1. Fase de fermentacion.

En & momento en que se extraen los grano
comienza con el simple contacto con man
produccion y de su condicion ambiental,

s de cacao de las mazorcas, la actividad de muchos microorganismos
os y herramientas, por lo que su composicion dependera de la zona de

Las levaduras tienen un rapido incremento de pH y de alto contenido de azu

cares, estas desarrollan una maxima
fermentacion de las almendras después de las 24 horas.

Fote 20 IPD-SA
Frograma Cacao.
Vac.ado cel cacao

en baba a los
cajones gde
fermentacion

A
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1.3.3.2. Fermentacion alcohdlica.

Las levaduras transforman los azucares en alco

s g hol, elevando el pH y la temperatura. Tras 24 a 36 horas, pasa de
fermentacion alcohdlica a fermentacion acética. R P y » P

Foto 21: IPD-SA
Programa Cacao.
Granos de cacao
en proceso de
fermentacion
EL CEIBOR.L.

« Color delinterior del grano.
- Colorde la cascara.
- Olordel grano fermentado.

~+ Disminucion de la temperatura.

s

Fc.:tc: lzé-~>ilF;;)-‘SATI;r;.g};r.r;z;Caca.xo.. Gfanos de cacao partido por la mitad para determinar el momento de secado

 “Programa Nacional de Apoyo a la Produccion y Recoleccion de Cacao” ()
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Foto 23: IPD-SA Programa Cacao regional
La Paz. Granos de cacao optimos
para secado

Foto 24: IPD-SA Programa Cacao.
Prueba de corte para identificar el grado
de fermentacién, y proceder a su secado

- Lot ch ) i

El tiempo aproximado de fermentacion varia en funcion al tipo de cacao.
- Cacaocriollo 1 a 5 dias

» Cacao forastero 5 a 8 dias

1.3.5. Calidad de |la fermentacion.

. Los granos con buena fermentacion tienden a ser gruesas de facil separacion entre la cascara y la almendra,
quebradiza, color marron, sabor medianamente amargo y sabor ligero a chocolate.
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S GranoiBien
Descripcion Rl
| Fermentado Fermentado
| Aroma Agradable Desagradable - Los granos con mala
—_— . fermentacion tienden a ser
! Sab Medianamente . - aplanadas, dificil de separar
| or amargo Amargoa acido la cascara de la almendra,
i color violeta, sabor amargo,
| : iadeh .
: Forma Hinchada Aplanada con presencia de hongos
- Color Interno Café oscuro Café medio violeta
Textura Quebradiza Compacta dura

1.4. SECADO DEI. GRANO'DE CACAO'

El secado es considerado una de las etapas en las que se presentan mayores riesgos para la calidad fisica y sensorial del
producto: aroma, sabor y color. La humedad interna de los granos de cacao se reduce de un 60% a un 70%, asi también

continuan la transformaciones fisicas y quimicas que no alcanzan a completarse durante la fermentacion, el porcentaje va
variando de acuerdo al mercado al que se pretende llegar.

1.4.1. Cambios fisicos y.quimices eniel secada

En el proceso de secado contindan las reacciones bioquimicas que iniciaron con la fermentacion y le dan las caracteristicas
sensoriales al cacao. Los primeros tres dias de secado son criticos, estas tienen una reaccion directa en el color, sabor y aroma
del cacao.

1.4.2. Secado natural

El secado natural es un sistema practicado por la mayoria de los pequenos productores que consiste en poner a secar el
granc del cacao previamente fermentado al aire libre (sol directo), no ofrece ninguna proteccion en el momento de una
lluvia. Ademas, el secado no llega a ser uniforme en su totalidad, provocando defectos comerciales, para lograr una buena
aireacion e uniformidad en este tipo de secado es necesario mantener
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| tipo de superficie sobre la cual descansa el cacaoy el espesgy de

remociones cada media hora. También son importantes &
su capa.

Fotos 25:1PD-SA
Programa Cacao. Secado
de cacao de forma natural,
rezlizando el respectivo
volteo para uniformizar
el secado.

condiciones amh’entales ylacurva de secado,

Debemos tener en cuenta que estas recomendaciones en las fases de secado son para un clima soleado y no asi para €pt
de lluvia, esto va variando de acuerdo al estado del clima.
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1.4.3. Secado artificial.

£l secado artificial requiere de una deshidratacion con calor artificial como: hornos, armarios, estufas u otros que
proporaonen ‘g’emgerawfa,s regulables y buena ventilacion: mayormente este método se realiza'x en épocas de lluvia;
pete se:?d°4cfe : urar mas de 24 horas o méas para que concluya la fermentacion del grano, en este proceso se debe
tener cuidado confa contaminacion y mantener la calidad, limpiandose después de cada uso ;')ara evitar la presenciade

~icrooraanismos malos. En Bolivi 5 ili
MICTOON o " a este metodo es muy poco utilizad por los altos costos de la maquinaria, nuestros
productores se dan ia forma de de realizarlo naturalmente.

Fotos 26: IPD-SA Programa Cacao.
Area de secado artificial
EL CEIBOR.L.
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Foto 27:1PD-SA Programa Cacao. Area de
secadora artificial, zaranda y embolsadora
de cacao.

« Forma bien hinchado.

. De color café oscuro.

. Lacascarilla se debe desprender facilmente al apretarlo
con las manos.

- El color del grano es café chocolate.

- Aroma agradable.

Fotos 28: IPD-SA Programa Cacao.
Granos de cacao.

%
i
j
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1 5 SELECCION.

-aceno de selevadn consiste en pasar los granos

L

o iz malla raranda, con e objetivo de eliminar los

‘-

~rans PEQUeATS, Mmalerias extranas e impurezas; se

manuamente  los  granos  partidos
cuedrados, §TaNts Vadils © grancs germinados.,

&)

by

Foto 29 IPD-SA Programa Cacao,
Seleccién de grano
Asociacion CHOCOLECOS

Foto 30: IPD-SA Programa Cacao. Granos de
cacao seleccionados para un evento de catacidn
y degustacién de chocolate,
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foto 31:1PD-54 Programa Cacao. Selecaién de grano
Productora de cacao Sofia Huarina PRESIDENTA DE
1 FEDPRACAO.

: El almacenamiento de cacao es uno de los mas importantes dentro de la cadena de pos cosecha de cacao, esta drea debe
estar limpia, seca y con ventilacion libre de olores, alejado de areas de cocina. El grano de cacao es muy susceptible a
absorber ¢ asimiiar olores que pueden modificar su calidad, es por eso que para su almacenamiento, el grano de cacao debe
i ser embolsado, no debe estar en contacto con el suelo; la bolsa de yute debe ser de uso exclusivo para el grano.

&
5
5, »
% Para realizar la venta o exportacion de los granos de cacao seco, se debe embolsar en sacos de yute de 50 kl,, acordes a los
i estandares de calidad definidos en el contexto comercial.

k £n el empaque del grano de cacao se utiliza bolsas de yute de colores distintivos:

.

s
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Fotos 33:IPD-SA Programa
Cacao.

Depdsitos adecuados para el
grano de cacao, Bolsas de cacao
organico de 50

kilos, EL CEIBO S.R.L.

VLO Y AN QL
K2 a7y

Lt Ik e
T o OO s

. ¥
prao Mt e

i .‘.';-"'5‘"5 a2 ”
AP & ’;:.dﬁ- B
‘uv- e

gn e|l alm.acen los sacos no deben colo_c_arse directamente al piso, sino sobre una tarima o pallet de madera de 15 0 20 cm
| e altura; separados a 50 cm. para facilitar la aireacion y el libre transito e inspeccion.

1.7. Trasnporte

Eltransporte del grano de cacao se la debe hacer en vehiculos
solo para transportar el grano; como mencionamos anteriormente
muy sensible a impregnarse de olores que afecten su calidad.

que garanticen la calidad e inocuidad del producto, y que sea
una de las caracteristicas del grano de cacao es que es
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Foto 35: IPD-SA Programa Cacao.
Vehiculo de transporte exclusivo, para recojo
de sacos de cacao de los centros de acopio

EL CEIBO RL.

Foto 36: IPD-SA Programa Cacao.
Vehiculo de transporte exclusivo, para
traslado de los quintales de cacac a la
planta beneficiadora y procesadora de

chocolates EL CEIBO RL.
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0 Soberania Alimentaria IPDSA o @IPDSA_Bolivia

Ministerio de Desarrollo Ruraly Tierras

.""* www.soberaniaalimentaria.gob.bo Bolivia

'L

INSTITUCION PUBLICA DESCONCENTRADA SOBERANIA ALIMENTARIA
Calle Almirante Grau Nro - 557 entre Zoilo Flores y Boqueron.

Teléfono: 2-2914631 2-2914632 Fax. 2914704
La Paz - Bolivia
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