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La experiencia guatemalteca de exportacion ha tenido buena aceptacion a nivel internacional.
Caracterizacion de la fermentacion y una propuesta de un nuevo método para el monitoreo y
optimizacion del proceso de fermentacion. La temperatura ambiente promedio durante el proceso fue
de 35.74°C y 59.36% de humedad relativa. La temperatura final de fermentacion no tuvo diferencias
significativas entre localidades. El valor 6ptimo de pH fue de 4.54-4.55 al quinto dia de fermentacidn.
El pH de |a testa y del cotiledon mostraron una relacidon polinomial.
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Objetivo
Determinar el procedimiento optimo de fermentacion del cacao en la
ecorregion de Lachud, Coban, Alta Verapaz.

Establecer un monitoreo en el proceso de fermentacion para contribuir con
el mejoramiento de la calidad del cacao para potencializar las caracteristicas
de aroma y sabor y cumplir con estandares de calidad de nichos de mercado
de alto valor.
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Materiales y métodos

Bifactorial (3*3) en Bloques al Azar y medidas repetidas en tiempo, con 36 unidades
experimentales que consistieron en cajas de madera para fermentaciéon de cacao. Las
variables respuesta fueron:

a) Condiciones ambientales: Temperatura (° C) y Humedad relativa del ambiente (%);

b) b) Condiciones de procesamiento: Temperatura de la masa de fermentacion (°C), pH
de la testa y cotiledon de los granos de cacao.
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Temperatura durante la fermentacion en tres
diferentes localidades
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7.5 Comportamiento del pH de la testa y del cotiledon
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Correlacion de la temperatura y el pH del cotiledon
durante la fermentacion de cacao
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Conclusiones

Fue posible caracterizar y establecer nuevos parametros y modelos polinomiales
para optimizar el proceso de fermentacion de cacao en funcion del monitoreo de
pH de la testa y el cotiledén del grano. Este método puede ser replicado para otras
regiones y materiales genéticos de la region.
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