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Introduccion. El sabor del chocolate se desarrolla en dos
etapas:. el proceso de beneficio otorgado por los productores 'y
el tostado que constituye el primer paso en la etapa de
manufactura del chocolate. La fermentacion es una etapa del
proceso de beneficio del cacao que comprende dos fenémenos
distintos pero no independientes: a) Una fermentacién
microbiana de la pulpa que contribuye a la degradacién del
mucilago, presentdndose dos etapas bi ol dgicas de fermentacién
consecutivas, una fase anaerobia y una fase aerobia,
caracterizada por la formacion de alcohol y &cido acético
respectivamente. b) Estos componentes se difunden hacia el
cotileddn, en donde un conjunto de reacciones bioquimicas
internas conduciran alaformacion del aromacacao (1).

La dificultad de evaluar la influencia de la variedad de cacao
sobre e aroma final se debe a la falta de estudios de la
evolucion de los compuestos precursores en la etapa de
fermentacién. La intensidad aromatica de la variedad forastero
(region tabasquefia), es reconocida sobre otras variedades
cultivadas en otros paises (trinitarios), dichos componentes
estédn ligados con los atributos sensoriales de amargor y
astringencia, que constituyen un pardmetro de calidad en la
comercializacion del grano.

El objetivo del presente trabajo es redizar la cinética de
evolucion de los principal es compuestos no volétiles durante la
fermentacion de cacao.

Metodologia. Para la fermentacion se emplearon dos cgjas de
madera con una capacidad aproximada de 100 kg. de cacao
suministrados por la beneficiadora “ San Juanito” (municipio de
Jalpa de Méndez, Tabasco). La cama de cacao se dejo
fermentar por espacio de 7 dias, con remocion cada 24 horas,
con medicién de la temperatura y tomando muestras para
andlisis por cada dia de fermentacion. Para la cinética de
compuestos volétiles se utiliz6 una técnica modificada de
extraccion de fenoles totales y epicatequina para cacao (2). Los
cotiledones de cacao fueron desgrasados por extraccion con
éter de petréleo, el polvo desgrasado fue secado en estufa a
110°C durante 24 horas. Las lecturas se llevaron acabo en un
espectrofotémetro a 720 nm.

Resultados y Discusion. Durante los dias de fermentacion los
fenoles totales y la epicatequina disminuyen de manera
considerable alrededor de un 70 a 80 % (figura 1). En los
primeros dos dias de fermentacion la temperatura se eleva
hasta 50°C debido a caracter atamente exotérmico de la
reaccion aerobia que condiciona la oxidacién de etanol en
acido acético que se desarrolla en presencia de oxigeno debido
a la remocion de la masa de cacao. La evolucion de los

compuestos fendlicos disminuye hasta aproximadamente 30
0/Kg de cacao, la cud se debe afendmenos de difusiony de
polimerizacién oxidativa. Dichas reacciones que se llevan
acabo al interior del cotiledén del grano estan relacionadas
con |las reacciones microbianas en la pul pa.
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Fig. 1 Evolucion de los compuestos no vol &tiles durante la fermentacion de
granos de cacao..

Conclusiones y perspectivas. La cinética de evolucién de
los compuestos no volatiles en granos de cacao tabasquefio,
disminuyen hasta un 80 %. Dicha disminucion permite una
reduccion de la astringencia del grano de cacao. Los
resultados deberan ser correlacionados con laevolucion dela
temperatura para deducir €l dia optimo en el cua debe
efectuarse la primeraremocion.
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