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fermentación de granos de cacao de la variedad CCN-  

 

INTRODUCCIÓN 

El cacao es uno de los principales productos que representan a nuestro país dentro del campo 

de la exportación, es por esta razón que no se puede hablar del Ecuador sin hablar del cacao, 

pues este es sinónimo de cultura, desarrollo, identidad y patrimonio. El cacao ecuatoriano se 

caracteriza por tener una alta demanda a nivel nacional e internacional, esto gracias a su 

calidad, sabor y aroma (Pineda 2017). En Ecuador, la producción de cacao se da 

principalmente en las provincias de Los Ríos, Guayas, Manabí y Sucumbíos, áreas 

geográficas en las cuales se cultivan dos tipos de cacao: el cacao nacional también conocido 

variedad CCN-51 (Guerrero 2014). De 

la exportación total ecuatoriana, se estima que un 75% es cacao fino de aroma mientras, que 

el 25% restante pertenece a otras variedades como el CCN-51 (ANECACAO 2015).  

propias tanto de aroma como de sabor, presentando 

sabores afrutados y de un amargor menor a la variedad CCN-51. Esta última, es un cacao 

clonado de origen ecuatoriano que contiene grandes cantidades de grasa, tiene una alta 

capacidad productiva y es más resistente a las enfermedades que otras variedades de cacaos 

cultivadas en Ecuador (ANECACAO 2015). El amargor y la astringencia forman parte del 

complejo sabor del chocolate, siendo desagradable su presencia excesiva (Caobisco 2015). 

Es conocido que el sabor amargo de la variedad CCN-51 se acentuaba durante su 

fermentación, por lo que se han venido desarrollando nuevas técnicas de este proceso para

mejorar su calidad (Pineda 2017).   

Una correcta fermentación es indispensable en el desarrollo del sabor del chocolate. Entre 

los defectos que pueden afectar la calidad del grano de cacao, destacan la falta de 

fermentación, la fermentación excesiva y la contaminación, por ello se debe escoger un 

método de fermentación adecuado considerando la variedad de cacao, el clima, la cantidad 

de granos y la tecnología disponible (Caobisco 2015). Dentro de la mazorca de cacao, la 

pulpa permanece estéril, solo luego de abrirla ésta es colonizada por una sucesión de 
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microorganismos presentes en el medio ambiente, particularmente levaduras, bacterias 

lácticas y acéticas. Es así que, la pulpa rica en carbohidratos constituye el sustrato necesario 

para el crecimiento microbiano durante la fermentación, dando lugar a la producción de 

ácidos, taninos, otros compuestos aromáticos, y calor, lo cual influye indirectamente en la 

calidad organoléptica del cacao comercial (Romero 2012). La reducción de la acidez puede

darse al retirar alrededor del 20% de la pulpa antes de la fermentación (Caobisco 2015) lo 

cual puede mejorar el sabor amargo y astringente del producto final.  

Al igual que la pulpa de cacao, la pulpa de las frutas (maracuyá y banano) permanecen 

estériles, al estar contenidas en sus cascaras. El maracuyá es una fruta tropical muy 

apreciada por su sabor, se caracteriza por poseer una pulpa ácida, azucarada y aromática lo 

cual la convierte en una fruta muy aceptada. El banano por otro lado, se caracteriza por tener 

un alto contenido de azúcares (Quinceno et al 2014), un pH ligeramente ácido, un sabor y 

olor suave. Dichas características descritas serán las que intervendrán en el proceso de 

fermentación de los granos de cacao ayudando de esta manera a mejorar varias

características tanto sensoriales como de aceptabilidad general de los granos de cacao 

fermentados. 

El objetivo principal de esta investigación fue obtener tanto las condiciones como el proceso 

idóneo para una correcta fermentación de los granos de cacao ecuatoriano (CCN-51), a través 

del estudio del proceso de fermentación in situ. Se empleó un diseño de mezclas con el fin de 

determinar la cantidad de los coadyuvantes frutales (maracuyá y banano), que ayuden a 

reducir el sabor amargo y astringente, y de esta manera poder obtener una mejor

fermentación de los granos de cacao y por ende una mejora de la calidad del producto final. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


