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Introducción. La fermentación del cacao es una etapa 
postcosecha importante para la producción de los 
aromas caractrísticos del chocolate. En este proceso 
participan levaduras, bacterias ácido-lácticas y ácido 
acéticas. Las levaduras son responsables de iniciar la 
fermentación del cacao, ya que aceleran la 
degradación de la pulpa mucilaginosa del cacao y 
reducen su viscosidad, creando condiciones favorables 
para el crecimiento de las bacterias. Se han utilizado 
microorganismos autóctonos del proceso fermentativo 
del cacao como cultivos iniciadores, por lo cual este 
estudio tuvo como objetivo seleccionar levaduras 
autóctonas para la fermentación del cacao mexicano, 
considerando criterios fisiológicos para la formulación 
de cultivos iniciadores. 
 
Metodología. Se realizaron pruebas de 
caracterización fisiológica a diferentes condiciones de 
estrés, como las que se encuentran durante la 
fermentación de cacao. Se realizaron cinéticas de 
crecimiento de las levaduras en etanol a 4, 8 y 12 % 
v/v, ácido láctico en concentraciones de 0.5, 1 y 2 % 
v/v, valores de pH entre 3.0-5.0 [1, 2] y pruebas 
cualitativas de actividad pectinolítica [3].  
 
Resultados.  
 
La cepa de S. cerevisiae Y-CTA-18-12 se seleccionó 
debido a que presenta actividad pectinolítica, que es 
importante para la degradación de la pulpa de cacao. 
La cepa de S. cerevisiae Y-CTA-18-13 fue 
seleccionada por su tolerancia sobresaliente a la 
condición de 8 % v/v de etanol. La levadura P. 
kudriavzevii Y-CTA-18-9 se seleccionó debido a su 
marcada tolerancia al ácido láctico 2 % v/v, y a 
ambientes ácidos. Por último, la cepa de 
Hanseniaspora spp Y-CTA-18-16 se selecciona como 
candidata del cultivo iniciador debido a que presenta 
buena tolerancia al ácido láctico, y tiene un efecto 
sobre la germinación de A. carbonarius y A. flavus. 
 
 

 
Fig. 1. Velocidad específica de crecimiento de las condiciones de 
estrés clave para la selección de los microorganismos autóctonos 
del cacao.  

 
Conclusiones. El estudio de selección permitió 
seleccionar las cepas S. cerevisiae Y-CTA-18-12, S. 
cerevisiae Y-CTA-18-13, P. kudriavzevii Y-CTA-18-9 y 
Hanseniaspora Y-CTA-18-16) para la formulación de 
los cultivos iniciadores. 
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