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INTRODUCCION

La produccion segura de granos de cacao implica una serie de pasos y procedimientos
contemplados en el presente manual que serviran como una guia de uso diario.

Cosechar oportunamente los frutos en su estado de madurez ideal, su desgrane,
fermentacion, secado, seleccion y empaque del cacao no se pueden convertir en
labores rutinarias de cada productor. Estas labores deben ser realizadas oportunamente
y con mayor cuidado, tal como lo indica el manual.

Este manual esta dirigido a toda la comunidad cacaotera de la Region San Martin y del

pais, marcando el principio del proceso de mejoramiento en el beneficio del cacao, que
cada dia debe hacer mayor enfasis en los indicadores de calidad para los mercados..




@ Capacitacion

Entrenar a las personas que haran
las labores de cosecha, considerando
la identificacion de frutos sanos,
maduros, Y el cuidado de los cojines
florales, etc.

© Desinfeccion de
herramientas

En un balde, agregar 20 litros de
agua y 2 cucharadas de lejia.

Sumergir todas las herramientas

de cosecha por 10 minutos (tijer a,
poddn, cuchillo).

® Cosecha

Con las herramientas adecuadas Y
desinfectadas, realizar el corte del
fruto cerca ala base, dejando el
pedunculo (huato en el cojin floral).

Cosechar frutos maduros, sanos
sobremaduros y enfermos, mas no
frutos pintones y verdes.

|dentificar un lugar accesible
para juntar los frutos cosechados.




® Seleccion
Separar en tres grupos los frutos
cosechados:

1° Frutos maduros
2° Frutos enfermos
3° Frutos sobremaduros

O A LA COSECHA Y
| DE ERUTOS PINTONES ¥
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® Quiebre y Despulpe

_ I Realizar esta actividad con un machete

NO UTILIZAR MACG - .

= conEiony - 5 R filo U ofra herramienta adecuada
4 para evitar malograr las almendras y

por seguridad del operario.

:5-_

®|

Para la extraccion de las almendras,
utilizar los recipientes limpios (baldes

ylo sacos de polipropileno.

Para el escurrido elegir un lugar
apropiado Y colocar los sacos sobre
tarimas y/o madera evitando el
contacto  directo con el suelo
(escurrido: 3 a 5 horas en la parcela).

Envasar en sacos no plastificados
para el transporte respectivo al
centro de acopio.

Solo granos sanos, sin placentas,
cascara de cacao.




TRASLADO DE CACAO FRESCO

@ Transporte

Las unidades de transporte utilizadas
(furgoneta, acémilas , camionetas , etc.)
deben ser limpias y acondicionadas de
tal manera que el grano no entre en
contacto directo con la misma
(mantadas, plasticos , etc.).

Evitar la mezcla de los sacos de
granos maduros con los sacos de
granos enfermos y sobremaduros
respetando la condicion de la
certificacion del socio

Cubrir con un plastico
la superficie del
medio de transporte

® Acondicionamiento

Ubicar el cacao en un lugar limpio,
sobre madera, evitando que exista
contacto directo con el suelo.

No amontonar los sacos
al costado de los cajones
fermentadores




® Escurrido y Control de calidad

El encargado del centro de beneficio

verificara el escurido de los granos

de cacao y que cumplan con los

parametros de calidad de recepcion:

- No existencia de granos enfermos

- No existencia de granos germinados

- No existencia de granos pintones

- Libres de cascara, placentas y otroas
impurezas (palos, hojas).

Al no cumplir: El socio tendré la responsabilidad de escoger el grano
de lo contrario no sera admitido.

® Pesado

Se debera pesar el producto y efectuar
los calculos de rendimiento(entre 37%
a 40%). No esta permitido comprar
por baldes (estimacion).

Descontar el peso de los sacos de
cacao fresco durante la entrega.

® Llenado de registros Entregar al socio el Recibo de
Compra en ese momento

Al momento de la compra, llenar los

siguientes registros:

1. Planilla de compra.
2. Recibo de compra.

- Nombres y Apellidos
- Condicion del socio
- Kilos entregados

- Importe pagado

- Firma del socio

Registrar los siguientes datos:




CONTROL DURANTE LA FERMENTACION

@ La temperatura

El control de Ia temperatura durante [a fermentacion nos permite tener un control de fa formacion de alcoles y

su conversion en acido acético, mediante la regulacion del crecimiento de las lavaduras y bacterias acéticas
si existe un cambio repentino de la temperatura es un indicativo que la fermentacion no esta realizéndose

corectamente y empesaran a creser otros microorganismas distintos que causaran el deterioro de los
granos.

@ El control de la temperatura

Controlar la temperatura una en a mafiana y otra en a tarde antes de a remocion

53

49 - . = -

45 - - en s de o ¢ e

41 - -ieeseh e

37 =2 um ¢ enfVs euflih o ox on s | = -

Temperatura en °C
|
|
!
|

2 3 4 5 6 7 8

Horas 12 24 36 48 60 72 84 96 108 120 132 144 156 168 180 192

@ Acciones a tomar

Dias 1 2 5 6 7 8
52°C Airear Airear Airear Airear Secar Secar
51°C Airear Airear Destapar Airear Secar Secar
50°C Airear Airear Destapar Airear Airear

u 49°C Airear Airear Destapar Destapar
h 48°C Airear Destapar
: a47°C Airear
46°C Airear
u 45°C Airear
u 44°C Airear
t 43°C Airear
w 42°C Destapar Abrigar Abrigar Abrigar
n Abrigar Abrigar Abrigar Abrigar Abrigar Abrigar
39°C Ideal Abrigar Secar Secar Secar Secar Secar
E 38°C Ideal Abrigar Secar Secar Secar Secar Secar
& 36°C Ideal Abrigar Secar Secar Secar Secar Secar
35°C Ideal Abrigar Secar Secar Secar Secar Secar Secar
h 32°C Ideal Abrigar Secar Secar Secar Secar Secar Secar
27°C Abrigar Secar Secar Secar Secar Secar Secar
25°C Abrigar Abrigar Secar Secar Secar Secar Secar Secar




@ Acondicionamiento del cajon

\ Limpiar los cajones y materiales a utelizar
" durante la fermentacion.

= 1 Abrigo de los cajones:

| Consacos los4 costados sin dejar espacios
. libres, en el fondo ninguna cobertura.

@ Llenado del cajon

Colocar los granos en el cajon fermentador
de acuerdo a la condicion del socio para
evitar la mezcla del producto.

Realizar la primera medicion de la
temperatura.

@ Remociones

B La primera remocion se hace a las 48 horas (2 dias).
Hacer la remocion de cajon a cajon y anotar en el registro
de proceso (R.AC0.03.04.01) la temperatura.

Cada 24 horas hacer la remocidn hasta cumplir con
la fermentacion deseada, sequn protocolo.

© Prueba de fermentacion

Realizar la prueba de corte de 10 granos,

ocho (8 ) como minimo tiene que presentar
el liquido vinoso para llevar al secado

$i no cumple la prueba, pasamos a otro
dia mas de fermentacion previa remocion.




CONTROL DURANTE EL SECADO

® La humedad

El control de a humedad durante el secado nos permite dos efectos, darle el acabado final al grano con
|a oxigenacion y la liberacion del acido acético, obteniendo un producto final de menor acides

y astringencia, esto sucedera durante los dos primeros dias de secado (6 primeras horas de secado),
del tercer dia en adelante el objetivo es deshidratar los granos para evitar el carecimiento de hongos

y que adquieran olores y sabores desagradables.
® EIl control de la humedad

Controlar la Humedad durante el secado a partir del tercer dia (3" dia), realizarlo en la mafana hasta

alcanzar una humedad de 7% por un periodo maximo de 9 dias
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@ Acondicionamiento
. : _'.; v ;:j

Conservar el orden y limpieza del patio
de secado.

Tender mantas limpias y sanas.

Antes del traslado a la era
de secado, acondicionar el
medio de transporte (carretilla)
con forros internos

e Traslado

Trasladar los granos de los cajones fermentadores
hacia las tarimas, eras y/o secadores solares, sin

perder la trazabilidad.

Acondicionar deacuerdo ala condicion de certificacion

Procdmito

. De acuerd0 21 protocolo de secado

=

Etiquetar con los siguientes datos:

CONDICION: ..o \

PLANILLA.......c.ooovoveeerieeeee e

KG FRESCO. .....co.vvererrrerieresiesissesnssieesiene
KND DE MANTAS: ............. YA j

-Primer dia: ~ Capa gruesa.
- Sequndo dia: Capa media.
Tercerdia:  Capa liviana. (=
- Cuarto dia:  Menor de 3.00 cm.
- Quinto dia:  Menor de 3.00 cm.

© Remociones

- Gada 2 horas en dias de sol.
- Cada 30 minutos en dias de sombra.

Durante el secado evitar la mezcla de los

granos y el contacto directo con el suelo
para evitar contaminacion.

El secado concluy cuud eI grano de cacﬁo -
alcance un porcentaje de humedad de 7%,




PRE
ESCURRIDO

FERMENTACION

SECADO

48 horas cajon 1 (dia1y2)

72 horas cajon 2 (dia 3)

96 horas cajon 3 (dia 4)

120 horas cajon 4 (dia 5)

144 horas cajon 5 (dia 6)

12 HORAS

168 horas cajon 6 (dia7)

i_ -2 10cm

24 horas

(Dia 2) 2 horas

Capa fina hasta que alcance 7% de Humedad

PRE
ESCURRIDO

FERMENTACION

SECADO

24 HORAS

48 horas cajon 1 (dia1y2)

72 horas cajon 2 (dia 3)

96 horas cajon 3 (dia 4)

120 horas cajon 4 (dia 5)

144 horas cajon 5 (dia 6)

168 horas cajon 6 (dia7)

192 horas cajon 7 (dia 8)

18 horas Tapado
(Dia 1)

24 horas ’\f:

(Dia 2)

v’ $,j

10cm

2 horas 2 horas

(Dia 3 al 5)

—_‘l-.._'.._'.._'.-.'.._'.._'.._'.._'.._'.-.'.._'.._'.._'.._'.._'.._'.._'.._'.._'.._'.._'.._'.._'.._'.._'.._'.._'.._'.._'.._'.._'.._'.._'.'\ P

Capa fina hasta que alcance 7% de Humedad




- - SECADO
ESCURRIDO FERMENTACION

48 horas cajon 1 (dia1y2) 18 horas Tapado
(Dia 1)

2’ 72 horas cajon 2 (dia 3)

14 96 horas cajon 3 (dia4) | 2noras Tem 8 -

g 120 horas cajon 4 (dia 5)

o) 144 horas cajon 5 (dia 6)

< Y eoiusonsisomsssoisooisomessoisooisominsoisoobioons \

168 horas cajon 6 (dia7)

Capa fina hasta que alcance 7% de Humedad

192 horas cajon 7 (dia 8)




ALMACENAMIENTO CEg:;_RO

ACOPIO

En el zarandeo se elimina las impurezas
encontradas en 10s granos, como granos
con defectos (vanos, enfermos, multiples).
Dejando los granos limpios y uniformes
de acuerdo al tamafio.

@ Ensacado

Después de la seleccion y limpieza de los
granos, se procede al ensacado en sacos
de polipropileno (64.2Kg) y/o yute (64.5).

@ Acondicionamiento

de olores extrafios, marcados con colores
diferentes, sefializado el espacio y rotulado
de acuerdo a la condicion del asociado.

Los sacos deben ser acomodado sobre
parihuelas de madera de acuerdo a su
condicion del socio.




@ Registro de ingreso

Al momento de ingresar los granos al almacén se de vera registrar en la ficha de
ingreso, se analizara la humedad y la fermentacion, adjuntar la ficha de

proceso por cada sub lote que se ingrese.

0, [V
FECHA N° PLANILLA Yo % |N°sAcos | Fese
Humedad F ermentacion Kg.
Promedio / Total
Obs.
Organico| | RFA: [ | utzzL___] convencionalt[__|  FfLom: 3601

Acopiador

Extensionista

Supervisor




CONTROL DE CALIDAD EN CENTRO DE ACOPIO

@ Muestreo

Al momento de trasegar los sacos sacar una muestra de 100g por saco, completado el muestro
cuartear hasta quedarnos con una muestra de 500g.

Contar dos grupos de 25 granos y proceder a realizar

[a prueba de corte, para ello con una nabaja cortar
por la mitad los granos en forma longitudinal,

anotar los resultados en la ficha de corte .

Humedad. M1 M2 M3 Promedio
(Maximo 7%) Color del grano
Prueba de corte de 50 granos en dos etapas Marrén claro
Detalle c1 c2 Total x 2 Marrén oscuro
Insectos Almendra
Moho Marrén rojizo
Partidos Superficie blanca
Pasillas otros
Germinados
Multiples Aprobado
No fermentados si | | ol
Parc. fermentados
Pizarrosos N° de Guia
Total
% de Fermentacion

Obs.

Organico:| ] RFA: [ ] UTZ:: Convencional:|: FLO ID: 3601

Acopiador Extensionista Supervisor




TRANSPORTE DE CACAO SECO

e Acondicionamiento Las unidades de transporte deberan
de estar de bidamente limpios antes del
recojo de granos de cacao de los C. A.

El cacao de los centros de acopio se
transportaran en unidades propias de
la Cooperativa, por separado, previo
etiquetado de los sacos de acuerdo
a la condicion del socio

El' conductor es responsable de la
integridad del producto
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zonal del sector S o
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ALMACEN

e Conformacién de Lote CENTRAL

\ Verificar la guia de remision , los recibos de
compray el registro de control de calidad
que viene del centro de acopio

Verificar el control de calidad de cada sub
lote de acuerdo a los parametros de los
clientes.




@ Analisis de corte

Pesar y muestrear todo el lote que se
trasladara.

Realizar la pr ueba de corte y anotar en
la ficha de calidad.

Pedir la guia de r emision al coor dinador
zonal 0 acopiador .

® Etiquetado de sacos

Estampado del saco de yute par a la
exportacion de acuer do a la condicion
y cliente.

Utilizar un pigmento v egetal (achiote)
para los sacos de yute enla conf ormacion _
de lotes. No utilizar pigmentos quimicos.

@ Cosido y envasado

Después de la seleccion por condicion

y cliente de los sacos , se procede al
trasegado de los granos en sacos de

polipropileno a sacos de yute

Los granos trasegados deben tener un
peso de 64.5 Kg. para ser cosidosy
empezarlos a acomodar .

Tomar una foto al etiquetado del saco del
lote a exportar.




@ Organizacion de las rumas

El almacén debe estar ventilado, libres de
olores extrafios, marcados con color es
diferentes, ~ sefializado el  espacio
rotulados de acuer do a la condicion del
asociado y etiquetados del mismo modo

Los sacos de ben ser acomodados sobr e
parihuelas de mader a de acuerdo ala
condicion del socio y ¢ liente respectiv o.

Ejemplo:
LOTE 14/01 TRADIN

Armar las r umas de 390 6 391 sacos por
condicion de socio .

@ Conformacion de lista

|dentificar los sub lotes ace ptados por
condicion de socios y ¢  lientes.

Conformar las listas de lotesae  xportar de
acuerdo a la condicion del socio

®© Envio de lote

Coordinacion con el Ar - ea Comercial para
los envios de los lotes de acuer doalos
contratos estipulados .

Cada lote enviado a Lima tiene un peso de
25TM. La trazabilidad del pr oducto es Durante todo el almacenamiento los
evaluada en todo moemento granos deberdn tener 7% de humedad




MUESTREO EN ALMACEN

e Toma de muestra

En el momento del tr asegado se extrae
100 g. de cada saco per teneciente al lote .

Los granos sobrantes
devolverlos al lote

— @ 1 Kg. para analisis de pesticidas(2,4D).

— @ 0.5 Kg. para analisis fisico de cor te.

| @ 1 Kg. para analisis sensorial.

@ | @ 1.5Kg. para contra muestra.

El unico responsable de las muestras es
el encargado del laboratorio de contr ol
de calidad de A COPAGRO.




PRUEBA DE CORTE

® Muestra

LABORATORIO

De los 0.5 Kg de m uestra, escoger al
azar 300 granos Yy dividir los en 6
grupos de 50 granos cada uno

Cada grupo de 50 granos se pesay se
anota en la ficha de analisis fisico
correspondiente .

Realizar el cor te de los granos con una
guillotina 6 con una tijer a para poda.

Iranotando en la f icha las cualidades y

defectos que se van encontr ando en
los granos y Iuego promediar los

resultados de los 6 g rupos.

CLASIFICACION

GRADO 1

GRADO 2

DEFECTOS

Max. 5%

Max. 6%

GRANOS PIZARROSOS

Max. 3%

Max. 5%

GRANOS MOHOSOS

Max. 3%

Max. 4%

GRANOS VIOLETAS

Max. 15%

Max. 20%




CALIDAD DE GRANOS

Parcialmente Fermentado

Parcialment_e _Fermentado

No Fermentado

Los granos seleccionados
para el corte deben ser
seleccionados al azar




ANALISIS DE HUMEDAD

Insertar el sensor en cada saco .

Presionar el botonr ojo para calibrar el
_ *  determinador de humedad (2v eces).

W La aguja debe llegar ala zona roja que
indica la pantalla.

Presionar el boton b lanco y anotar la
humedad indicada en la pantalla.

Moler la muestra.
Encender el determinador de humedad.

Para cacao seco seleccionar el método
04 a 160°C.

Poner la muestra en el plato y pesar 3g
Bajar la ta pa y esperar 10 minutos.

Anotar los r esultados.

ANALISIS DE pH

Para la obtencion de lam uestra, tritur ar
los nibs de los g ranos secos (granos sin
cascarilla).

La muestra a obtener de be ser lo mas
fina posible para obtener mejor es
resultados.




@ Muestra

Pesar 10 g de m uestra en un vaso de
precipitado de 150 ml.

Afadir lentamente cona  gitacion 90 ml
deagua hirviendo, suspension que
debe estar libr e de grumos.

Filtrar la suspension en un ma  traz de 250
ml.

Dejar enfriar el f iltrado a una temper atura
de 20a 25°C.

Determinar  inmedia tamente el pH
usando electr odos y el potenciometr o
estandarizado con tampones a pH 4.0.

Reportar el resultado a la unidad mas
cercana pH0.1.

@ Lectura




PREPARACION DE MUESTRA

PARA ANALISIS SENSORIAL

e Tostado

Encender el horno y fijar en el
termosta to la temper atura en 150°C,
mantener la luz halog ena encendida
hasta que alcance unatemper atura
de 145°C.

Pesarde 750 ga 1 Kg de m uestra.

En el termosta to fijar la temper atura
en 120°C.

En el crondmetro fijar el tiempo de
tostado en 40 min utos. Retirar el
tambor del horno , colocar los
granos y activ ar el cronometro.

Encender la luz halég ena hasta que
alcance una temper atura de 90°C.

Una vez cumplido el tiempo de
tostado, retirar el tambory r  etirar
los granos.

Enfriar [am uestra de 5 a 10 minutos.

Triturar [a muestra con la tritur ~ adora
de rodillos.




@ Descascarillado

@ Conchado

=

@ Moldeado

Pasar los granos enfriados por la
descascarillador a.

Encender el molino de piedr ay
en el termosta to fijar la temper atura
en 49°C.

Colocar poco a poco los nibs par a
que se forme el licor .

Fijar el cronometro entre 6 a 12
horas. Remover bien [a masa con una

~ espatula par a que la tritur acion sea

homogénea. Cumplido el tiempo
retirar el licor.

Moldear el licor y r efrigerar.

Desmoldar y empacar lo con el codig o
de la muestra.

@ Almacenado




ANALISIS SENSORIAL - CATACION

@ Codificacion

Las muestras se codifican con

numeros escogidos al azar |,

preferentemente de 3 digitos &
.

Las muestras pueden ser colocadas T
en un mismo recipiente per o oK

separadas como lo indica laima  gen. (W

@ Ubicacion

Los panelistas (ca tadores) son ubicados
en cabinas acondicionadas libr e de
olores extrafios que puedan per judicar
la percepcion de los atributos de la
muestra .

Antes de comenzar aca tar, tenera

disposicion un v aso con agua, las

muestras codificadas, un lapicero,

la ficha de catacion y un escupider o.

@ Catacion

Tener en cuenta las intensidades
de los atributos para colocar su
puntaje cor respondiente .

Al terminar de ca tar una muestra,
preferentemente tomar un poco

de agua para limpiar los sa bores
y empezar con unan ueva muestra.




ANALISIS SENSORIAL
DE CACAO

Ficha de Catacion

MUESTRA

CATADOR

FECHA

CATEGORIAS

INTENSIDAD

DESCRIPTORES

CALIDAD
(0-10)

PUNTAJE

Aroma

X1=

Acidez

X1=

Amargor

Astringencia

INTENSIDAD
0a2.5: 2 5en calidad
2.5a5: < 5encalidad

X1=

X1=

Defectos

X2

Sabor

Cocoa/Cacao

X2=

Pos gusto

X1=

COMENTARIOS:

PUNTOS DE CATADOR

X1=

PUNTAJE FINAL

ESCALA DE INTENSIDAD

@0l

(o [ [ = [ -

Ausente Apenas Presente  Caracteriza Dominante  Extremo
detectable la muestra

ESCALA DE CALIDAD

(0] 1 2 3 4 5 6 8 9 | 10

Pésimo Malo Regular Bueno Excelente

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:
Una reduccion de puntos en calidad
debe ser justificado en Descriptores.

Relacion inversa:
Entre mas intenso el sabor defectuoso,
se reduce el puntaje en calidad.
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