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MANEJO
1. Corte os brotos novos 
para deixar os pés mais 
fortes. 

2. Corte o mato ao 
redor do cacaueiro e 
corte as árvores que 
estão muito perto dele 
para entrar mais sol. 
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COLHEITA
3. organize a 
colheita para 
coletar a quantidade 
de frutos suficientes.

4. Colha somente frutos 
maduros e sadios.

5. Não fure nem quebre 
os frutos durante a 
colheita.
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QUEBRA 
6. Após a colheita leve 
os frutos para a um 
local na comunidade 
para realizar a quebra. 
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7. Limpe as mãos, o facão e 
a caixa, somente com água.

8. Quebre os frutos e 
tenha cuidado para não 
cortar as sementes. Colo-
que só as sementes boas 
(no ponto) na caixa de 
fermentação.
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FERMENTAÇÃO
9. Depois de quebrar todos
os frutos, coloque as se-
mentes na caixa de fermen-
tação para começar a fer-
mentação. não coloque as 
sementes verdes.
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10. A caixa de madeira não 
deve ficar completamente 
cheia. Deixe uma palma da 
mão aberta, entre o limite 
da caixa e as sementes. 
Coloque folhas de bana-
neira ou pano para tampar 
a caixa de madeira (para 

não entrar 
sujeira nem 
bichos). 
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11. Após quebrar o cacau 
e colocar as sementes no 
coxo, deixe descansando 
por dois dias (48 horas). 
Após esses dois dias, no 
mesmo horário que foram 
colocadas as sementes, e 
quando começar a sentir 
o cheiro adocicado de o cheiro adocicado de 
álcool mexa muito bem 
as sementes,  jogue as 
sementes para o outro 
lado do cocho. 
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12. Depois de mexer as 
sementes pela primeira vez, 
você vai mexer as sementes 
todo dia no mesmo horário 
que na primeira vez. 
Jogando as sementes para 
o outro lado da caixa. 
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13. Após alguns dias, as 
sementes vão ter um 
cheiro azedo como de 
vinagre e vão começar a 
soltar um líquido de cor 
roxa, como se as sementes 
estivessem sangrando.  
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14. Quando o cheiro de 
vinagre ficar fraco, corte 
10 amêndoas para ver se 
elas estão ficando boas. 
As amêndoas ficam boas 
se tem rachaduras. Antes 
da fermentação elas são 
de cor violeta e não tem 
rachaduras.
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15. Quando a maior parte 
das amêndoas cortadas 
estiverem boas e o cheiro 
de vinagre desaparecer, a 
fermentação acabou.
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16. Quando a 
fermentação terminar, 
leve as amêndoas 
para secar no sol 
imediatamente.
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SECAGEM 
17. Coloque as amêndoas na
mesa de secagem e espalhe 
bem elas na superfície.
Elas não devem ficar amon-
toadas (umas acima das 
outras).

18. Quando as amêndoas 
estiverem secando no sol, 
mexa elas constantemente 
para todas secarem igual.
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19. As 
amêndoas não 
secam rápido. 

Demoram 
vários dias 
para secar.
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armazenamento
20. Somente depois das 
amêndoas estarem 
realmente secas 
coloque elas em um 
saco. Não coloque 
no saco enquanto 
estiverem quentes. 
Espere elas esfriarem 
para ensacar.

21. Amarre bem o 
saco e guarde em 
um jirau na casa de 
armazenamento  
longe de fumaça e 
protegida de  
bichos.
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