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¢Qué nos
proponemos
en esta unidad

Determinar el estado optimo de cosecha de las
mazorcas, 0 sea de la materia prima viva que se
utilizara para obtener el chocolate y otros produc-
tos.

@ Caracterizar los procesos para tumbar o cortar las
mazorcas del arbol, a fin de mantener las condi-
ciones productivas del arbol.

recosecha’

del cacao

@ ldentificar el procedimiento adecuado para:

e cuidar los granos al quebrar la mazorca

¢En qué consiste
la cosecha?
* separar el material bueno del enfermo, 4

* realizar el apilamiento posterior,

* transportar al sitio donde se va a realizar la fer- Sy, i
mentacion. Madurez fisiologica de

las mazorcas

&
Tumba y recoleccion

7
Quiebra y desvenado

K
Iransporte

8
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del cacao
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~Asi dijeron los pontifices Pablo V' y

“Gregorio XIII, en el siglo XVI, cuando se

pronunciaron para resolver un verda-

dero conflicto que habia surgido en las

ordenes eclesiasticas de la época, res-
pecto del chocolate.

Es que por entonces, los
eclesiasticos tenian
~ammne Pasion por
el cho-
colate,
ylo
solian consumir en el desayuno, lo
cual provocé una verdadera polémica
entre algunos teblogos que discutieron
acaloradamente, sobre si el chocolate
rompia o no el ayuno.

= |

los pontifices aclararon las cosas, los religiosos
olver, a disfrutar de la bebida, sin ninguna culpa.
estacar que las 6rdenes religiosas constituyeron una
uctoria del chocolate en Europa.

ue si consiguié prohibir el Nuncio Apostélico de
n 1681, fue el consumo de chocolate en las iglesias,
senoras solian degustarlo, caliente, durante los ser-

hocolate fue, durante el siglo XVII, una bebida
ratica y cara. A partir de la segunda mitad del siglo
se tomaba frio, caliente, con leche y con huevos.

irlos Ill de Esparia solia enviar turrones de cacao
oconusco, (México) aderezados con canela y vaini-
1, a los parientes nobles e incluso al Papa.

El chocolate pronto se puso de moda entre las

as de la aristocracia espaiiola, quienes solian

ar el refresco por la tarde, acompanadas del

” (el amante), ya que el marido no solia llegar
' la hora de cenar...

« Papa Pablo V.

4 La chica del choco-
late, LIOTARD, Etienne,
(1744-45), pastel sobre
pergamino, Gemdldegalerie,
Dresden.
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(En qué consiste la cosecha?

En la separacion o corte de las mazorcas del arbol y en
la recoleccion de los frutos de cacao maduros, que deben
tumbarse y recolectarse cuando hayan alcanzado completa
madurez. Esto ocurre a los 5 y 6 meses después de fecun-
dada la flor.

Herramientas de Por supuesto, todas las herramientas
deben estar bien afiladas y desinfectadas
cosecha para evitar herir y dafar los cojinetes flo-
rales, que cada afno producen las flores, las
que una vez polinizadas y fecundadas, se
transforman en frutos (mazorcas).

Las adecuadas para
recolectar las mazorcas
maduras son:

Botanicamente el cacao es una planta
cauliflora, es decir, florece y fructifica
Unicamente en las partes mas viejas de la
planta, motivo por el que se debe poner

- especial cuidado en no mal-
- tratar los cojinetes florales.

o Machete
o Podén
. Tijeras

v Machete comin para
tumba y partida de mazor-
cas ubicadas a mediana

altura.

v Tijeras de podar,
dtiles para tumba de mazor-
cas “bajeras”y a mediana
altura.

» Podén acoplado a una
vara o cana para alcanzar / .
mazorcas ubicadas en la 4
parte alta del drbol de y
cacao. £
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Madurez fisiologica de las mazorcas

La comprobacion de la madurez fisiol6gica de las mazorcas se da después
de 6 meses de fertilizada la flor: se la golpea levemente y si suena hueca, es
porque ya esta lista.

Las mazorcas cambian de color
segln su procedencia genética; asi las
mazorcas de cacao Nacional, que en

estado inmaduro son de color verde,
en la madurez cambian y se ponen
amarillas; y las que tienen color rojizo
en su estado de inmadurez (trinitario
en su mayoria) cuando maduran, se
ponen de color rojo anaranjado.

La coloracion se nota mas intensa,
a medida que pasa el tiempo, por lo que
puede producirse una sobremaduracion, lo
t‘”n"';’;gz cual origina la germinacién de los granos,
maduro. danando la calidad. Esto ocurre por la pre-
disposicion de la almendra ya seca, para
facilitar la entrada de mohos e insectos, a
través del orificio dejado por la radicula.

« Mazorca verde con semillas adheridas a la cdscara, lo que
dificulta su extraccion. Mucilago o cubierta de la semilla inma-
duro, sin aztcares, dificultando la fermentacion.

Los granos procedentes de frutos
inmaduros fermentan muy dificilmente.
Después de la fermentacion, estos granos
muchas veces son pizarrosos 0 mohosos,

lo que afecta negativamente la calidad.

El grado de maduracién de las mazor-
cas, tiene suma importancia para la calidad
del cacao en grano. Por otra parte, el conte-
nido de grasa -indice de acidez- y el con-
tenido de acidos grasos de las almendras,
dependen en gran medida, de la variedad.

Asi los cacaos ordinarios, sean foras-
teros amazonicos o trinitarios, tienen

un alto contenido graso, en com-
- paracién con los cacaos finos
: o0 de aroma.

4 Mazorca verde con semillas adheridas a la cdscara, lo que
dificulta su extraccion. Mucilago o cubierta de la semilla inma-
duro, sin azucares, dificultando la fermentacion.

4 Mazorca afectada por el ataque de roedores, las almen-
dras pueden o no estar afectadas en su integridad y/o estar
contaminadas con mohos.
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La cosecha diferencial, es decir, la
recoleccion por el estado de madurez de
las mazorcas, afecta en forma significativa
los contenidos de humedad y grasa, de tal
manera que, a medida que la coloracién va
cambiando con la maduracién del fruto, la
humedad disminuye y la grasa aumenta.
Esta variacion se nota mas en las mazorcas
verdes y pintonas.

Igualmente, la cosecha basada en la
coloracion externa, afecta la propor-
cién de los acidos oleico y linoleico
de la grasa, los cuales aumentan
con la maduracién, mejorando la
calidad especifica de la grasa.

4 Mazorca en estado de ~ Mazorcas enfermas,

Ademas, con el madurez junto a mazorcas los cotiledones de las almen-
cambio del color externo 0“7/ verdes. con poco desa- dras ha sido afectados en
H70- su calidad por hongos que

de la mazorca, se observan
variaciones significativas en

las caracteristicas quimicas

de la grasa. En las mazorcas
verdes y maduras se presenta

un incremento en los indices

de yodo y de saponificacion,

asi como una disminucién en el
indice de acidez. Es decir, mejora
la calidad cualitativa y cuantitativa
de la manteca.

atacan la mazorca.

Con la madurez aumenta la canti- o
dad y calidad de la grasa y disminuye
su acidez.

« Mazorca con granos
germinados, no recomen-
dados para fermentar.

< Mazorca en estado
optimo de madurez
fisiolégica, con los granos
sueltos de la cdscara.



lumoba y
recoleccion
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Quiebra
y desvenado

Al mismo tiempo en que se cortan o
tumban las mazorcas en su estado 6ptimo
de maduracién, también hay que ir elimi-
nando del arbol aquellas dafiadas por roe-
dores y las que estan afectadas por enfer-
medades (escoba de bruja y monilia), para
ayudar a disminuir su incidencia.

Dependiendo de los picos de cosecha,
la frecuencia de tumba y recoleccién de
mazorcas, debe hacerse cada 8 dias (tem-
porada de maxima produccién) y cada 15 6
20 dias, cuando mengiia la produccién de
mazorcas.

Cuando la cantidad de mazorcas reco-
lectadas en un dia no sea suficiente para
obtener la cantidad minima para fermen-
tar (68 kilogramos de cacao en baba), se
pueden tener mazorcas en cascara, sin
partir, cosechadas como maximo en tres
dias seguidos.

El sitio donde se recolectan y parten
las mazorcas debe ser, de preferencia,
dentro de la misma huerta, variando de
sitio para hacer los pilos de mazorcas, para
favorecer la creacion y multiplicidad de
nichos de reproduccion de insectos bené-
ficos.

Se deben seleccionar las mazorcas,
para separar las verdes, las pintonas, las
sobremaduras y las danadas. Se utilizaran
sé6lo las que presenten un estado 6ptimo
de maduracion.

« Desvenado y separa-
cién de las almendras sanas
de las enfermas.

Una vez hecha la seleccién de las
mazorcas, se procede a la quiebra o par-
tida de las mazorcas.

Durante este proceso, se debe tratar
que las almendras no tengan ningin corte,
porque se convertiria en una ventana de
entrada para insectos y enfermedades.

Una vez retiradas las pepas de la
mazorca, se desprende la placenta
(maguey o vena) con los dedos de la
mano.

Las almendras deben ser colocadas
de preferencia, en recipientes que estén lo
mas limpios posible.

A fin de mejorar las condiciones de
fertilizacion de la huerta, las cascaras y
venas resultantes, deben ser esparcidas
cerca del sitio de quiebra, para que los
nutrientes que contienen, sean aprovecha-
dos por la plantacion.

Otro efecto positivo importante de esta
operacion, es que se crean las condicio-
nes favorables para la cria y desarrollo de
las mosquitas polinizadoras del cacao.
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[ransporte

Luego de haber realizado la separacién
de las almendras, se transportan en sacos
y recipientes plasticos limpios y destinados
Gnicamente para esta labor. No se deben
usar, por ejemplo, recipientes reciclados
de pesticidas quimicos, puesto que podrian
tener residuos y resultar perjudiciales.

Cuando se utilizan animales de carga
para el transporte, como la mula, se le
debe cubrir el lomo con hojas de musé-
ceas (platano, banano o bijao) o plastico
para evitar posibles infestaciones con paréa-
sitos (acaros e insectos) o contaminaciones
con garrapaticidas.

Las almendras que por accidente entra-
ron en contacto con la tierra, no deben
utilizarse, ya que el cacao es un producto
de consumo humano y debe ser tratado en
la forma mas higiénica posible.

« Transporte de cacao
fresco en acémila, los sacos
con el producto no entran en
contacto directo con la piel
del animal.
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Actividad 2

¢Qué diferencias y qué
similitudes encuentra entre
el procedimiento de cosecha
que usted conoce o realiza y el
que le recomendamos en este
curso?

A su criterio ¢cual es el mas
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