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Analizar la situacion actual del cacao Ecuatoriano, mediante
informacion de produccion y exportaciones, para seleccionar una
metodologia que mejore el grado de fermentacion.

Anallzar experimentalmente el proceso de fermentacion del cacao
- mediante técnicas de replicacion del modelos cinético 1 de
 Kresnowati et al. (2015), para mejorar el indice de fermentacion.

.

Evaluar el proceso experimental de fermentacion del cacao
- Ecuatoriano mediante el modelo el Kresnowati et al. (2015), para
- confirmar que se logra muy buena fermentacion. g



Tabla 1. Requisitos fisicos y calidad para granos de cacao.

REQUISITOS CACAO FINO CACAO CCN51 | METODO DE
ASSS | AS.S AS.E C.S.S C.S.C ENSAYO

NTE INEN-ISO

Humedad, % 7 7 7 7 7 2291

>120a
Peso de 100 granos, g >130 130 |100a120| >125 110-125

NTE INEN-ISO

Granos fermentados, minimo, % 75 65 53 68 55 1114
NTE INEN-ISO

Granos violetas, maximo, % 15 21 25 18 26 1114
NTE INEN-ISO

Granos pizarrozos, maximo, % 9 12 18 12 15 1114
NTE INEN-ISO

Granos mohosos, maximo, % 1 2 4 2 4 1114

TOTALES (analisis sobre 100 granos),
minimo 100 100 100 100 100

Fuente: NTE INEN 176, pg. 4. '
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MODELO CINETICO PARA LA FERMENTACION DE ALMENDRAS DE CACADO

d [&]
dt

= Dyg1y + Fapp Vs + T3y + FparVe + Dazicar - [G] (1)

Tabla 1

Velocidad

Modelo 1

Modelo 2
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Tabla 2

PARAMETRO

MODELO 1

MODELO 2

I'flmﬂ.::: {h B 1::'

0.2902

0.902

F:‘:"J‘IE.::: {h _1::'

0.547

0.547

I'fdr:rnﬂ.::: {h B 1::'

0.02

0.02

Xg

g de etanol )

g de levadura

40.576

40.576

g ade AA

g

g .-:.IEAAE)

25.0003
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Figura 23. ldentificacion de microorganismos Tratamiento 4- Cacao Nacional

Levaduras

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 24. Identificacion de microorganismos Tratamiento 4- Cacao CCN-51

Levaduras

Fuente: Elaboracion propia.



Figura 25. Identificacion de microorganismos Tratamiento 5- Cacao Nacional

Levadura

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 26. Identificacion de microorganismos Tratamiento 5- Cacao CCN-51

Levadura

Fuente: Elaboracion propia.



- Figura 34. Variacion de pH y temperatura en el tiempo cacao Nacional
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Figura 38. Comparacion de perfiles de temperatura del Cacao Nacional y CCN51 Figura 39. Comparacion de perfiles de pH del Cacao Nacional y CCNS1

T=f(t
i oH=A]
60
7
y =9,4167x y=1,2639% _
50 0738 6 R=09167 .y
T a0 H 5 L o
o '
2 5 ! Ll ‘ 4 A
B | z
2 onan %5 Il o CONS1
€ 8 -
Q20 0. # Naciona ‘  Nacional
2 5 o
10
1
0 0
0 ! 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6
tiempo (dias)

tiempo (dias)




Concentracion UFC

.m.

A KE

<~ FE

8

wx

%nx

ax xx
|

Tiempo (horas)

W

LY




Figura 48. Grafica Conversion en funcion del Volumen
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El volumen que se recomienta es de 20 L




























