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RESUMEN

El presente estudio analiza la evolucién del pH y la acidez durante la fermentacion de dos
genotipos de cacao, CCN51 y EETP 800, utilizando espectrofotometria de luz visible como
herramienta analitica. La fermentacion es un proceso clave que influye en la calidad del cacao,
afectando sus caracteristicas sensoriales. Para evaluar estos cambios, se realizaron mediciones
en los dias 2 y 5, considerando dos fases: Cosecha de verano y Cosecha de invierno. Ademas,
se aplico la prueba de Tukey con un 95% de confianza para determinar diferencias
significativas. Los resultados de la espectrofotometria mostraron que la acidez en la fase de
fermentacion fue mayor en EETP 800 (1,205 en el dia 2), mientras que en la fase S, CCN51
presentd el mayor porcentaje de acidez (0,640 % en el dia 2). Conforme avanzo la fermentacion,
los valores de acidez disminuyeron, alcanzando en el dia 5 0,084 para EETP 800 en Fy 0,08
para CCN51 en seco, reflejando una estabilizacion del proceso. La espectrofotometria permitid
detectar variaciones significativas en el perfil de absorcién en el espectro visible, asociadas a
los cambios en pH y acidez, confirmando su utilidad para evaluar la fermentacion de manera
precisa y no destructiva. Estos hallazgos sugieren que EETP 800 presenta una fermentacién mas
intensa en la Cosecha de invierno, mientras que CCN51 mantiene un pH mas estable en la fase
solida. Se recomienda continuar utilizando espectrofotometria para el monitoreo de

fermentacion, ya que permite obtener mediciones objetivas y optimizar la calidad del cacao.
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ABSTRACT AND KEYWORDS

The present study analyzes the evolution of pH and acidity during fermentation of two cocoa
genotypes, CCN51 and EETP 800, using visible light spectrophotometry as an analytical tool.
Fermentation is a key process that influences the quality of cocoa, affecting its sensory
characteristics. To evaluate these changes, measurements were taken on days 2 and 5,
considering two phases: Summer Harvest and Winter Harvest. In addition, Tukey's test was
applied with a 95% confidence level to determine significant differences. Spectrophotometry
results showed that acidity in the fermentation phase was higher in EETP 800 (1.205 on day 2),
while in the S phase, CCN51 presented the highest percentage of acidity (0.640 % on day 2).
As fermentation progressed, the acidity values decreased, reaching 0.084 on day 5 for EETP
800 in Fand 0.08 for CCN51 in dry, reflecting a stabilization of the process. Spectrophotometry
allowed detecting significant variations in the absorption profile in the visible spectrum,
associated with changes in pH and acidity, confirming its usefulness to evaluate fermentation
accurately and non-destructively. It is recommended to continue using spectrophotometry for

fermentation monitoring, as it allows to obtain more accurate and non-destructive results.
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