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INTRODUCCIÓN 

 

El cacao ecuatoriano (Theobroma cacao L.) es uno de los principales cultivos del litoral y la 

amazonía de nuestro país, razón por la cual se ha convertido en uno de los rubros más 

importantes para los negocios de exportación. En nuestro país se cultivan principalmente dos 

de sus variedades el cacao “Arriba” y el cacao CCN-51, este último fue desarrollado por 

Homero Castro en 1960 y se lo considera un híbrido, el cual tiene un mayor potencial de 

rendimiento industrial y una mayor resistencia a las enfermedades fungosas comunes, 

razones por la cual se ha convertido en un foco de interés común para los agricultores e 

industriales (De la Torre & Carrión Santos, 2012). Además, las apreciadas características de 

aroma y sabor que posee el fruto, permiten elaborar con este cacao uno de los mejores 

chocolates del mundo (Teneda, 2016).  

 

Para obtener un mejor producto los procesos de elaboración deben ser controlados, ya que 

existen una serie de factores tanto propios del fruto como externos a él, los cuales podrían 

determinar la calidad del mismo. Algunos de ellos son la variedad del cacao, el clima, la 

fermentación, el secado y tostado del grano, e incluso el templado de la pasta de chocolate. 

Siendo de todos estos la fermentación quizá el factor más importante, ya que de ésta depende 

la calidad que tendrá el chocolate, debido a que durante esta etapa se dan una serie de 

reacciones bioquímicas las cuales permiten alcanzar una acidez adecuada, misma que ayuda 

a maximizar su sabor y aroma (Gonzáles, Pérez, & Palomino, 2012).  

 

En la etapa de fermentación la composición de los granos, así como los microorganismos que 

están presentes durante este proceso, son los principales factores que intervienen en el 

desarrollo del aroma y sabor, que incluso estarán presentes en el producto terminado (Ortiz 

de Betorelli, Rovedas, & Graziani, 2009). No obstante, se debe considerar que en esta etapa 

influyen otros factores como el tiempo de almacenamiento de la mazorca antes de su 

apertura, el tiempo de fermentación y el método de fermentación empleado. Siendo este 

último uno de los más relevantes, debido a que la fermentación es un proceso que todavía 
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aún no se encuentra estandarizado. Esto implica, que en cada zona los agricultores realizan 

esta operación de manera diferente, sirviéndose de los microorganismos y temperatura 

propios de su entorno, así como de las técnicas establecidas por sus antecesores. Y es que, 

no todos emplean el mismo tipo de fermentador, o realizan el volteo del grano al mismo 

tiempo, ni usan el mismo tiempo de fermentación, lo cual ocasiona que el chocolate no 

siempre tenga las mismas características (Teneda, 2016).  

 

De acuerdo a (Wacher, 2011) y (Flores Zurita, 2014) la fermentación de los granos de cacao 

inicia con la acción de las levaduras, luego intervienen las bacterias ácido lácticas y por último 

actúan las bacterias ácido acéticas, los bacilos y las enterobacterias. Estos microorganismos 

son los encargados de eliminar el mucílago y modificar la textura del grano, que trae como 

consecuencia una disminución de la acidez. Durante las primeras 24 horas de la 

fermentación, la levadura Hanseniaspora guilliermondii disminuye la acidez lo cual promueve 

el desarrollo de otras levaduras como la Candida silvae, Candida zemplinina y Candida 

diversa, siendo finalmente la Saccharomyces cerevisiae, Candida krusei y Hanseniaspora 

guilliermondii las que lideran la fermentación. Estas levaduras crean un ambiente anaerobio 

debido al consumo de oxígeno presente en el fermentador, generando un ambiente adecuado 

para el desarrollo de las bacterias ácido lácticas, entre las que podemos destacar los 

Lactobacillus cuya función es fermentar los carbohidratos residuales y sobre todo continuar 

el consumo de ácido cítrico, que a su vez vuelve a crear un ambiente aerobio óptimo para el 

desarrollo de las bacterias ácido acéticas como son la Gluconobacter oxydans, Acetobacter 

aceti, Acetobacter pasteurianus y Acetobacter tropicalis. Estas últimas, son las encargadas 

de transformar el etanol producido por las levaduras en ácido acético mediante una reacción 

exotérmica la cual mata al embrión.  

 

El principal objetivo de la presente investigación es determinar los efectos en las 

características fisicoquímicas de los granos de cacao de la variedad CCN-51 y sensoriales 

del chocolate, obtenido durante una fermentación controlada utilizando Saccharomyces 

cerevisiae var. Boulardii y/o una mezcla comercial de bacterias probióticas, pues 

considerando que la fermentación es un proceso artesanal complicado en el que intervienen 

una serie de factores dentro de los cuales la población microbiana es uno de los más 

importantes, es que se torna muy importante el conocer más acerca de ella con el fin de lograr 

su estandarización, ya que debemos entender que al contar con un proceso controlado se 

podrá garantizar la obtención de productos terminados de elevada calidad (Van Thi, Graham, 

& Jian, 2018). 

 

 

 

 

 


