Fermentacion liquida de levaduras productoras de compuestos precursores de sabor y
aroma en pulpa de cacao.
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Introduccion. La demanda de cacao fino por fabricantes
de chocolate de primera calidad aumenta gradualmente
en el mundo (1). El sabor y la calidad del grano fino
depende del origen genético, variedad, cultivo y procesos
post cosecha (fermentacion, secado y tostado,
principalmente). En la fermentacion se reduce la
astringencia y amargura, y se generan compuestos
precursores de sabor y aroma. Los cuales se producen por
la degradacidon enzimatica de azlcares y proteinas
primero en la pulpa y posteriormente en semilla; por efecto
de levaduras, bacterias lacticas y acéticas.

Por lo tanto, el objetivo en este trabajo es estudiar la
fermentacion liquida de pulpa de cacao con un consorcio
de levaduras para conocer su impacto en la generacién de
compuestos precursores de sabor y aroma.

Metodologia. Se trabajé con Saccharomyces cerevisiae
(L1), Candida humilis (L2), Pichia kluyveri (L3) vy
Hanseniaspora opuntiae (L4), aisladas de la fermentacion
de cacao en Tikul, Yuc. El medio liquido de pulpa de cacao
(PC) se elaboré con semilla de cacao Criollo y agua (1:2).
Una vez clarificado (3.5 °B), se le adicioné 10% de B-
ciclodextrina para ser secado por aspersion (T:130 °C,
F:15.1 ml/min) para su conservacion. Los cultivos se
realizaron con medio PC esterilizado a 105 °C, 5 min (2),
con un inoculo de 1.00E+05 células/ml de cada levadura,
sin agitacion y a 30 °C. El crecimiento celular se determiné
de manera diferencial cada 24 h y se expres6 en UFC/ml
(3). Azlcares totales (4) y pH se evalué como seguimiento
del cultivo.

Resultados. La cuenta diferencial de las levaduras
permitié observar el comportamiento de las cuatro durante
el cultivo mixto (CM). A las 24 h se observé un crecimiento
total de 3.95E+07 UFC/ml representado por S. cerevisiae
en un 52 % con respecto a las otras (Fig. 1A). L3 y L4
alcanzaron el maximo crecimiento a las 48 h, sin embargo,
solo la primera permanecio en el cultivo. L2 se mantuvo
presente durante todo el cultivo y presentdé su méaxima
cuenta celular hasta el quinto dia. El comportamiento en el
CM fue similar al cultivo control (CC) de L1, L2, L3
(Fig.1B). Mientras que L4 en el CC alcanz6 su méaximo

crecimiento a las 72 h, permaneciendo hasta el final del
cultivo.
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Fig. 1. (A) Comportamiento cinético del cultivo mixto (Eje Y-derecho: CM
total en UFC/ml; Eje Y-izq: UFC/ml de cada levadura, L1: S. cerevisiae,
L2: C. humilis, L3: P. kluyveri y L4: H. opuntiae). (B) Comportamiento
cinético individual (Eje primario: L1, L2 y L3; Eje secundario: L4) en
UFC/ml de los cultivos controles (CC).

Conclusiones. En la fermentacion liquida de PC, el
crecimiento de L4 fue afectado por la presencia de L1, L2,
L3. S. cerevisiae predominé en la toda la fermentacion.
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