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VII. RESUMEN 

El trabajo experimental se inició en el mes de mayo de 1998. El objetivo principal fue 

desarrollar una tecnología estándar de fermentación aplicable a cada uno de los principales 

grupos de cacao tipo Nacional (clones recomendados por el INIAP; Nacional x Trinitario y 

Trinitario) en el país para obtener tul producto de calidad. 

La presente investigacióden tres pniebus y cada una de estas en dos fases: !Campo 

Laboratorio. La fase de campo se desarrolló en las tincas La Manta y Gloria María ubi cadas ea 

el Km 40 de la vía Quevedo Sto. Domingo. Las almendras precedentes de estas fincas s.: 

utilizaron para realizar la segunda prueba de fimnentación y la primera y tercera prueba sé 

efectuó con material de la EET-Picbilingne.  

Para los análisis de los tcsul lados se utilizó un diseño de Bloque al Azar con parcela; 

divididas con nes repeticiones pala . cada pincha. las comparaciones entre medias fueron 

realizadas mediante la prueba de Tuhey al 5% de probabilidad para las variables de porceitaji 

de fermentación, pH. 

El cacao Nacional x Trinitario presentó diferencia estadística al beneficiar en 

cajas de madera en comparación al método de montones, como también con los niveles de 

fermentación: a los 4 días de proceso presentó una di terenci a altamente significativa =elación 

a 2 y 3 días de tratamiento. Y con este tiempo de beneficio la masa perdió el 60% de humedau 

durante el proceso de fermentación y secado. 
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Mientras que el wip o de cacao proveeil entes de los el ones recomendados por el INTAF, 

estadísticamente sc encontró una di temida altamente significativa al realizar el beneficio en 

cajas de madera, y tina diferencia significativa cou4 días de fermentación contemocionesalait 

18 horas y con 5 días con remociones a las 24 liaras de proceso. 

En pIl presentó diferencias significativa mediante el método de cajas en comparad óri 

al de montones, mientras que lodos los niveles de fermentación todos los valores fueron 

homogéneos. 

Finalmente en el grupo de cacao Tú ni Un i o. el cual no presentó diferencias estadística: 

entre los métodos uti lindos, pero si se obtuvo di krctici a sigla fi sativa entre los niveles, siendo 

el mayor a los 7 días de proceso con respecto a 5 y6 dl as de tratamiento. Y la masa de cacac 

perdió el 61 % de humedad a los 7 días de Ira latid iodo. 

Se confirmó que los resultados obtenidos de. cacao Nacional x Trinitaria clones 

recomendados y 'frita torio del pot c enlaje de glosa 4tcat y el punto de fusión están dentro di 

los parámetros de calidad impuesto por la FAO.  

Se obnivi eran resultados pi eliminato,  dr I as in i liciten 	c oral:te:4, sti CaS Otr,atiOiéptiCa:  

(sabor, acide:_ amarror v non."'rt dial de br 	tipos de cacao estudiado. 

Firiallitmie se concluyo 	alittiliduh tiene ti t i :phi en calas dC iinderaoldnyiermat 

1111yOU porcentaje de fel-lucid:lióOil que las II alailys rn Montón. dando remociones a las 48 hom: 

inicio y después cada 21 	as, 
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SUMMARY 

The experimental work began in the montó of May of 1998. The main objeetIve wat' 
to develop a standard technology of applicable fermentation to each one of the main groups of 
cocoa National type (clones recommended by the 1NIAP; National Trinitarian and Trinitarian 
x) in the country to obtain a prbduct of quality. 

The present investigation in three tests and each one of these in two phases: Field and 
Laboratory. The field pitase was developed in the properties The Maura and Gloria María 
located in the Km 40 of the road Quevedo Sto. Domingo. The almonds coming from these 
properties were used to caray out the second test of fermentation. and the first one and third test 
was made with material Utile EET-Pichilingue. 

For the analyses of the results a design of Block was used at random with parcels 
divided with three repetitions for each test. The comparisons among stockings were carried out 
by means of the test from Tukey to 5% of probability for the variables of percentage of 
fermentation, pH. 

The National cocoa Trinitarian x presented statistical difference when 
benefitting in wooden boxes in comparison to the method of heaps, as well as with the levels 
of fermentation; to the 4 days of process it presented a highly significant difference in relation 
to 2 and 3 days of treatment. And with this time of benefit the mass lost 60% of humidity 
during the process of fermentation and drying. 

Whi le the group of cocoa coming from the clones recommended by the INIAP, 
statistically was a highly significant difference when carrying out the benefit in wooden boxes, 
and a significant difference with 4 days of fermentation with removals at the 48 hours and with 
5 days with removals at the 24 hours of process. 

In pi' it presented significant differences by means of the method of boxes in 
comparison to that of heaps, while all the levels of fermentation all the values were 
homogeneous. 

Finally in the group of Trinitarian cocoa, which didn't present statistical differences 
among the used methods, but if significant difference was obtained among the levels, being 
the adult to the 7 days of process with regard to 5 and 6 days of treatment. And the mass of 
cocoa lost 61% of humidity to the 7 days of treatment. 

You confinned that the obtained results of National cocoa Trinitarian x, recommended 
clones and Trinitarian of the percentage of fat, sugar and the coalition point they are inside the 
parameters of quality imposed by the FAO. 

Preliminary results of the main characteristic organolépticas were obtained tfiavor, 
acidity, bitterness and astringency) of the groups of studied cocoa. 

Finally you concluded that the almonds benefitted in wooden boxes obtained a bigger 
percentage of fermentation that those tried in heap, giving removals at the 48 hot rs to a 
beginning and tater every 24 hours. 
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