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Resumen 

La fermentación del cacao es esencial para el desarrollo de compuestos precursores del sabor. 

Este estudio evaluó el efecto de la adición de cultivos iniciadores (Saccharomyces cerevisiae, 

Pichia kudriavzevii, Lactiplantibacillus plantarum y Acetobacter ghanensis) y pulpas de 

maracuyá y banano sobre la fermentación modificada del cacao CCN-51. Se diseñaron cinco 

tratamientos y se monitorearon parámetros fisicoquímicos como temperatura, pH, acidez, 

etanol y grado de fermentación mediante la prueba de corte. Los resultados indicaron que la 

inoculación microbiana y el ajuste de temperatura favoreció el aumento de esta durante la 

fermentación. Los tratamientos con levaduras mostraron mayores niveles de etanol en los 

primeros días (máximo 0,46 %), aunque sin superar el 1 %, lo que indica una fermentación 

incompleta. Todos los tratamientos redujeron el pH interno e incrementaron la acidez, pero sin 

alcanzar los rangos óptimos. El menor valor de pH interno se obtuvo en el tratamiento sin 

inoculación (5,71 ± 0,01), mientras que el mayor correspondió al tratamiento BAL+BAA (5,98 

± 0,03). En cuanto a la acidez, el tratamiento CN (control negativo) alcanzó el valor más alto 

(1,10 ± 0,11) y CP (control positivo) el más bajo (0,89 ± 0,12). El tratamiento BAL+BAA logró 

el mayor porcentaje de granos bien fermentados (43 %), aunque insuficiente frente a los 

requerimientos de la norma INEN 176. Se concluye que la inclusión de microorganismos y 

frutas modifica la dinámica de fermentación, pero no fue suficiente para lograr una 

fermentación completa.  
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Abstract 

Cocoa fermentation is essential for the development of flavor precursor compounds. This study 

evaluated the effect of adding starter cultures (Saccharomyces cerevisiae, Pichia kudriavzevii, 

Lactiplantibacillus plantarum, and Acetobacter ghanensis) and passion fruit and banana pulp 

on the modified fermentation of CCN-51 cocoa. Five treatments were designed, and 

physicochemical parameters such as temperature, pH, acidity, ethanol concentration, and 

degree of fermentation were monitored using the cut test. The results indicated that microbial 

inoculation and temperature adjustment favored an increase in temperature during 

fermentation. Yeast-based treatments showed higher ethanol levels in the initial days (up to 

0.46%), although none exceeded 1%, indicating incomplete fermentation. All treatments 

reduced internal pH and increased acidity, but did not reach the optimal ranges. The lowest 

internal pH was recorded in the uninoculated treatment (5.71 ± 0.01), while the highest was 

found in the BAL+BAA treatment (5.98 ± 0.03). Regarding acidity, the CN (negative control) 

treatment had the highest value (1.10 ± 0.11), and CP (positive control) the lowest (0.89 ± 

0.12). The BAL+BAA treatment achieved the highest percentage of well-fermented beans 

(43%), although this remained below the minimum required by the INEN 176 standard. It is 

concluded that the inclusion of microorganisms and fruit pulp modifies the fermentation 

dynamics but was not sufficient to achieve complete fermentation. 

Keywords: CCN-51 cocoa, fermentation, starter culture, quality, fruits 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


