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T, RESUMEN

El  presente trabajo se llevéd a cabo en la Lén bEzperimental

Tropical FPichilingue del INIAF, Canltdn Buevedo, Frovincia de Los
Rics, » tuvo come obietivos: Determinar el periodo de fermentacidn
necesario  para  cacao de  ascendencia Macional  (Primera Fase) vy

Comprrar  tres voldmenes y dos mdtodos de fermentacidn de  cacao  del

mismo tipo gendltico (Seqgunda Fase).

Er la primera Tase se estudiaron siete tratamientos (0 O, 24, 48, 72,

FaH.,  LED y 144 horas de fermentacion) con un volumen de 60 Kg  por

tratamiento en  cajas de maders, ultilizdndo un disefdo de Blogues
i

Compietamentes al  Azar con tres repeticionss.

En  la segunda fase, se gvaluaron tres voldsenss 20, 40 ¥ 40 Kg de

cacan  los métodos en monlones v oen calas de made e L

HNuviosa v seca de 1971, Se uso un arreglo factorial Simple (312) con
cuatro  repeticiones deniro de un Disero de Blogues Completamente  al

ATar.

Se  registraron la temperatura de la masa en fermentacidn, pH de la
testa ¥ cotiledones al inicico y final de la fermentacidn, vy después
del secado de las almendras. Asi como tambien la calidad fisica

mediante la prueba de corte para las dos Tases.



los resultades obtenidos en la primera fase demostraron que para
fermentar cacac de  ascendencia Macional se necesitan 72 horas  La
fermentacidn  con  menos de 48 horas es deficients en este  tipo de
CATAT
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Las  temperaturas de 40,73 v 446,02 O, a las 72 horas fusron

suficientes para causar la muerite del embridn. Se observd ogue hasta

ilas 30 boras de iniciado el proceso de fermentacidn, las {eaperaturas

&
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pbtenidas {(30.66 y 32.21 0} no producen lax muerte del embridm.

El comportamiento del pH no evidencid diferencias contrastantes entre
-

los tratamientos. £1 cacao fermentado por 72 horas fue clasificado

dentro de  la categoria AS55 (Arriba Superior Summer Selectod.

En  la segunda Tase los resultados obilenidos en la édpocas lluviesa vy

seca  indican que la  temperatura en  los  msontones  se  eleva  mds
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rapidamente gque  en las cajas de madera, ocurrisndo en general las
o

maAvimas temperaturas (47,53 v 43.4% Yy & menor tiempo te

fermentacidn (42 horas) con relacidn al sistema de cajias de madera.
Los valoves del pH al dnicio del proceso variaron en la testsa de 3,90
& 3,73 v oen leos cotiledones entre 4,50 v 6,30: despuds del secado

alcanzd valores entre 5,0 ¥ 4,16,

De acuerdo a la prueba de corte efectuads en el presente trabaijo, el



cacan se clasificd en la categoria ASSS con una oscilacidn de 77 & 87
por  clento de fermentacidn en la época lluviosa, mientras gue en la
gpoca seca  la categorda alcanzada fue de ABNS (Arriba  Buperior

Mavidad Selecto) con una fluctuacidn de fermentacidn entre 87 vy %2

por cisnto.

£l métode de fermentacidn en cadas con &0 kg obtuve los  méds  altos

porcentaiss  de granes bien fermentados con valores de 86 por ciento

para  la epoca lluvicsa y 92 por ciento para la época seca, los  que
2 7 I :

dependen del incremento de volumen de la masa de cacao.

Mo existid una relacidn definida entre los factores climaticos
humedad relativa, precipitacidn diarla, helicfania, temperatura) y

los porcentajes de fermentacidn.
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The temperatures of 40.73 € and 46.02 © reached during the 72

hours fermentation period were sufficient to cawse the death of  the

embryo. It was found that up to 30 hours of fermentation the temperatures
o 0

.

produced (30.66 C- 32.21 C) did not cause the embryo’'s death.

There were no marked differences in pH among the various treatments.
The beans Termented for 72 hours were classed as A585 (Arriba  Superior

Summer Selecto).

In the second phase, in the wel and dry seasons, heaps temperatures
rose  faster than those of the boxes generally ocurring that the highest
o o

temperatures (47,535 C-48.4%9 C) required the less time of fermentation

(42 hours) as compared to the box method.

The pH values at the beginning of the process varied from 3.90 1o
3.93 in the testa and from 4.5%0 to 6.30 in the cotyledons., Values after

dryving ranged from 5.0 to &.16.

Aocording  to the cut  test, beans were classed ABSS with &
fermentation range of 77 to 87 per cent in the rainy season while beans
fermented in the dry season were classified as Arriba  Superior Mavidad

Selecto (ASME) with a range of fermentation of 87 to 92 per cent.

The box fermentation method using 60 Kg amounts had the highest
percentage of well-fermented beans, with values of 86 percent in the

79



rainy season and 92 percent in the dry season. The increase depended

on the amount of the mass fTermented.

Therse was no definite relation between the climatic factors

(relative humidity, daily precipitation, cunshine, temperature) and the

percentages of fermentation.
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