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PRÓLOGO 

 

El primer simposio internacional de innovaciones tecnológicas se realizó con el 

propósito de fortalecer la cadena de valor y contribuir a la sostenibilidad del cacao en la 

región amazónica ecuatoriana a través de la socialización y difusión de avances y/o 

resultados de investigaciones, innovaciones y emprendimientos. 

El INIAP a través de la Estación Experimental Central de la Amazonía desde el 2008 ha 

desarrollado varios planes y proyectos de investigación en el rubro cacao en 

mejoramiento genético, manejo integrado del cultivo, conservación y uso de la 

agrobiodiversidad, agroindustria y actividades de transferencia de tecnologías. El cacao 

es de gran importancia para los sistemas de producción de las familias de mestizos y 

pueblos y/o nacionalidades indígenas en la Amazonía ecuatoriana. 

Se presentaron 12 conferencias magistrales, 25 presentaciones orales y 12 

presentaciones mediante posters además de la presentación de 10 emprendimientos de 

productores. 

Asistieron 283 participantes el 80% fueron Técnicos y 20% Agricultores de varias 

instituciones públicas: INIAP-EETP-EESC, MAG - Subsecretarias, ST-CTEA, 

BanEcuador, CorpoSucumbios, GADPO, GADMJS, GADMFO; instituciones privadas: 

GIZ, CECAO, CIAP, VALRHONA, CIRAD; Universidades: UTA, UNL, UEA, 

ESPOL, ESPOCH, ISTEC, IAEN y emprendimientos de: Kapawi, Agrocafé, Aromas 

del Yasuní, MasadiCoffee, LusadiCocoa, Asosumaco. 

En este documento se presentan avances y/o resultados de investigaciones en varias 

áreas temáticas como mejoramiento de la productividad, manejo integrado de recursos 

naturales, agroforestería, agroecología, suelos, protección vegetal, agroindustria, 

mercados y asociatividad. 

Los organizadores agradecemos a la Universidad Estatal Amazónica (UEA) por el aval 

académico; al Instituto Superior Oriente (ITSO) por la facilitación de las instalaciones 

como auditorio y área para los emprendimientos; AGM Latam por la coordinación de la 

organización del evento. 

 

Carlos Estuardo Caicedo Vargas 

DIRECTOR DE ESTACIÓN
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Evaluación del Efecto de Tres Procesos de Beneficiado Sobre la Calidad Física del 

Cacao (Theobroma cacao L.) Cultivado en la Zona Norte de la Amazonía 

Ecuatoriana 
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INTRODUCCIÓN 

 

El cacao (Theobroma cacao L.) en el Ecuador constituye uno de los rubros de alto 

interés en la economía del país, en el 2018 ocupó un lugar importante dentro las 

exportaciones no petroleras (Ministerio de Comercio Exterior e Inversiones del 

Ecuador, 2018). Además, posee características organolépticas únicas especiales que 

permite diferenciar su calidad a escala mundial, sin embargo, un inadecuado proceso 

poscosecha, hace que afecten estas cualidades.  

 

El proceso de fermentación es la etapa clave dentro de la cadena de valor, operación que 

involucra una serie de reacciones bioquímicas que conducen a la modificación de su 

composición química permitiendo la formación de los precursores del aroma y sabor de 

la almendra de cacao (Gutiérrez, 2012). Entre los cambios bioquímicos que se producen 

es el cambio de color, de violeta a marrón a partir de los compuestos fenólicos, lo cual, 

constituye un indicativo de la fermentación del grano de cacao. Los métodos de 

fermentación varían entre localidades,  los más conocidos son: en sacos de yute, cajones 

de madera y en montón, con tiempos que van de dos a cuatro días (Rivera et al., 2012).  

 

El objetivo de este trabajo fue evaluar la calidad del cacao fermentado mediante tres 

métodos, en cajas Rohan, sacos de polipropileno y semiautomatizado.  

 

MATERIALES Y MÉTODOS  

 

Para el estudio se seleccionaron 6 fincas de productores de cacao Nacional de las 

provincias de Sucumbíos y Orellana; en las 3 fincas se tomaron muestras para fermentar 

en las cajas Rohan y de las restantes se tomaron muestras de almendras fermentadas en 

sacos de polipropileno de acuerdo al procedimiento de los productores. El beneficio 

semiautomatizado consistió en fermentar el cacao en gavetas plásticas durante 96 horas; 

a las 36 horas se hizo un pre lavado del mucílago y luego se pre secó la almendra, 

posteriormente se sometió a la fermentación acética, por último, el secado fue en 

marquesinas utilizando aire caliente forzado generado por equipos a combustible, todo 

el proceso se llevó a cabo en la empresa CacaoExport utilizando cacao Nacional de los 

ensayos de investigación de la Estación Experimental Central de la Amazonía. Para 

todos los eventos el tiempo de fermentación fue de 4 días. Las muestras secas al 7 % se 

sometieron a análisis físicos como: el porcentaje de fermentación mediante la técnica de 

la prueba de corte, utilizando una guillotina (Marca: Magra 12, Modelo: Teserba, B-

Matthaei), índice de almendra y granos pizarrosos de acuerdo a la metodología de 

Jimenez et al. (2011). La variable de pH del cotiledón fue evaluada de acuerdo al 

método usado por Afoakwa (2015), al finalizar la etapa del beneficiado. 
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Para el estudio se utilizó un diseño completamente al azar (DCA), con tres repeticiones, 

donde el tipo de fermentación (TF) representó el factor a evaluar. Los resultados fueron 

sometidos a un análisis de varianza y una prueba de comparación de medias de Tukey 

en el programa estadístico InfoStat versión 2018. 

 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN  

 

El porcentaje de fermentación, se observa que existen diferencias estadísticas 

significativas para los tipos de fermentación (TF) en sacos, cajas tipo Rohan y el 

semiautomatizado, logrando valores del 51.93 y 81 % respectivamente, con cuatro días 

de fermentación. Estos resultados, a excepción de los sacos, se encuentran por encima 

de los parámetros mínimos de fermentación fijados en la NTE INEN 176 ((Instituto 

Nacional de Estadística y Censos [INEN], 2018), que establece que para que sea 

considerado un cacao Arriba Superior Summer Selecto (A.S.S.S) debe tener mayor al 

75 % de granos fermentados. Resultados que concuerdan con Rivera et al. (2012), que 

obtuvieron mayor porcentaje de fermentación en cajas de madera comparados con sacos 

de yute a los cinco días de fermentación.  

 

En el índice de almendra de cacao, se observa que no existen diferencias estadísticas 

significativas entre los tres procesos de fermentación, obteniendo valores de 1.27, 1.48 

y 1.63 para el proceso semiautomatizado, cajas Rohan y sacos de polipropileno, 

respectivamente; encontrando  que los tipo de fermentación utilizado no influyen en el 

peso de las  almendras, siendo otros los factores de influencia, incluido el clon de cacao 

(Chang et al., 2014). 

 

No se encontraron granos pizarrosos en la fermentación en el sistema 

semiautomatizado, mientras que, con el proceso en sacos de polipropileno, mostró altos 

niveles con el 20.33 %. La norma INEN 176 admite como máximo un 18 %, en la 

categoría ASE, por lo tanto, este parámetro estaría fuera de la norma.  Los granos 

pizarrosos se atribuyen a muchos factores como el estado de madurez de la mazorca 

(Ortiz de Bertorelli et al., 2009), deficiente fermentación y la falta de volteos de la masa 

durante el proceso, entre otros (Rodríguez, 2006). Los granos desmejoran la calidad de 

la almendra, la industria chocolatera asocia con sabores desagradables (Rivera et al., 

2012).  

 

En el pH del grano de cacao, fueron claras las diferencias entre la fermentación en 

sacos, con la fermentación en cajas Rohan y semiautomatizado, con valores de 4.38, 

5.63 y 5.96 respectivamente, similares a los trabajos de Romero (2016), quién obtuvo la 

misma tendencia para este parámetro en los cotiledones, es decir un valor de pH menor 

con fermentación en sacos (pH 5.07) que en cajas de madera (pH 5.42). De acuerdo a 

Rohan (1960), con un pH menor de 5.00 es indicio de una fermentación defectuosa. 

 

 

CONCLUSIONES  

 

La calidad física del cacao fermentado con los métodos de cajas Rohan y 

semiautomatizado se encuentras dentro de las Normas de control interno, norma 

Técnica INEN 176, con niveles de fermentación 93 y 81 %, respectivamente, algo que 

no sucedió con sacos ya que solo logró el 51 % y una notable presencia de granos 

pizarrosos con el 20.33%. El índice de almendras no mostró variación de los datos con 
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los métodos de fermentación, los valores obtenidos se enmarcaron dentro de la norma 

INEN 176.  Los resultados del pH, muestran los efectos del beneficiado, siendo los 

procesos en cajas y semiautomatizado adecuados, con valores arriba de 5; inferiores a 

este muestran deficiencia en la fermentación del cacao.  
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