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Factores influyentes en la fermentacion

El entorno El manejo
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La genetica

Variacion en las caracteristicas

v bioquimicas v fisicas
Polifenoles Forma y tamano del grano
Grasa Propiedades de la Testa

Proteina

Metilxantinas

(teofilina, teobromina, cafeina)
Actividad de Enzimas

Volatiles en la pulpa




Variedades tienen diferentes ciclos de

La genética

crecimiento y picos de produccion

1.

Dos picos de produccion similares versus un
pico alto y uno bajo

Amount of Cocoa Fruits
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La genética

Variedades tienen diferentes ciclos de
crecimiento y picos de produccion

2. Retraso de hasta dos meses entre los picos de
produccion de las variedades

* Niemenak et al. (2010), ilustracion modificada
DOIL 10.1111/j.1744-7348.2009.00356.x
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1744-7348.2009.00356.x

Amount of Cocoa Fruits

6.000

5.000

4.000

3.000

2.000

1.000

- = 1C5-95(T])

PMCT-58

= CATIE-R1

10

1l


https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1744-7348.2009.00356.x

La genética

Variedades tienen diferentes ciclos de - = 1CS-95(T1) PMCT-58  ——— CATIE-RI
crecimiento y picos de produccion
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f@ La genética

(2015)

ps://ediss.sub.uni-hambu

diferentes comportamientos en la fermentacion
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https://ediss.sub.uni-hamburg.de/handle/ediss/6461

cS El entorno
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Diferencias estacionales en los
aromas almacenados en la

pulpa

La intensidad y diversidad de
volatiles en la pulpa varia entre la
época lluviosa y seca.

*Hegmann et al. (2020):
DOI:10.5073/JABFQ.2020.093.00X
Link: https://ojs.openagrar.de/index.php/JABFQ/article/view/15512
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https://ojs.openagrar.de/index.php/JABFQ/article/view/15512

@ El entorno
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es mas alto en la época lluviosa
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*Hegmann (2015):
Link: https://ediss.sub.uni-hamburg.de/handle/ediss/6461

Temporada Seca

CC-137

ICS-95 (T1)

Epicatequina [mg g-! ffTM]

Epicatequina (antioxidante polifendlico) almacenado en cotiledones
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Temporada Lluviosa

CC-137
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https://ediss.sub.uni-hamburg.de/handle/ediss/6461

La seleccion de frutos maduros maximiza el
potencial del aromas tanto en la pulpa como en
el cotiledon

Comparacion de volatiles en la pulpa de frutos
inmaduros, maduros y sobremaduros
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*Hegmann et al. (2020):
DOI:10.5073/JABFQ.2020.093.00X
Link: https://ojs.openagrar.de/index.php/JABFQ/article/view/15512

Almacenamiento de grasa+prote|na y actividad de
enzimas en cotiledones
durante crecimiento y maduracion del fruto
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= Contenido Grasa+Proteina == Actividad de enzimas

*Rohsius (2007) 10
Link: https://ediss.sub.uni-hamburg.de/handle/ediss/2249



https://ojs.openagrar.de/index.php/JABFQ/article/view/15512
https://ediss.sub.uni-hamburg.de/handle/ediss/2249

El manegjo
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Conocer sus variedades es clave, pero
es el manejo que determina el curso de
la fermentacion y la calidad del cacao
resultante
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El manejo
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>=| El manejo
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Medir la temperatura, oler, probar, cortar los granos

Adaptar las remociones al desarrollo de cada fermentacion

Temperatura [°C]
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@ Conclusiones

R
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La génetica El entorno El manejo

La fermentacion de cacao esta sujeto

= a las caracteristicas de las variedades, la dinamica y biodiversidad microbiana del entorno
= al grado de higiene y aislamiento de los granos respecto a factores externos

= al protocolo implementado por el productor / la productora
—> ritmo de volteos, manipulacion de los granos, etc.
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