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RESUMEN.

El objetivo del presente trabajo fué determinar el efecto de la fermentacién mixta sobre
la calidad sensorial del cacao Chuncho y CCN-51 cultivado en el Distrito de Echarate. Se
utilizé dos cultivares de cacao (Chuncho y CCN-51), afiadiendo pulpa frutal de Maracuya al
(15% y 30%) y pulpa floral de Lirio al (15% y 30%), para luego fermentar frente a un

tratamiento sin adicion de pulpas (Testigo).

Las muestras se fermentaron en un tiempo de 5 dias, se hizo la metodologia de Neveras
de Poliestireno (cajas tecnopor), se midio los grados °brix, para el cacao Chuncho con Lirio
disminuy6 en una media de 1.42, cacao chuncho con Maracuya incrementd en una media de
2.62, CCN-51 con Maracuya increment6 una media de 2.1 y CCN-51 con Lirio disminuyo en
1.2; las temperaturas de fermentacion alcanzaron valores entre 43.2 a 49.5 °C, temperaturas
ideales para el buen fermentado, posteriormente se realiz6 el secado siguiendo el protocolo de
ICCO durante 5 dias las muestras alcanzaron de 7-8 % de humedad en el grano. Luego se
realizé la prueba de corte para observar el indice de fermentacion el cacao Chuncho con
Maracuya al 30 % alcanzo el maximo porcentaje de fermentacion con 94% en comparacion a
los demas tratamientos, el cacao CCN-51 con Lirio al 30% alcanzo un minimo porcentaje de

fermentacién con 79%.

Las muestras se tostaron a 100 y 120 °C durante 30 minutos con la finalidad de reducir
el amargor y astringencia, y potenciar el sabor a chocolate, floral, frutal para luego evaluar la

calidad organoléptica, medida por el anélisis sensorial.

Una vez obtenido el licor se procedid a realizar la evaluacion sensorial con tres
catadores expertos, teniendo como resultado el cacao Chuncho fermentado con Lirio al 15 %
tostado a 120 °C y CCN-51 fermentado con Maracuya al 30% tostada a 100 °C tuvo una mayor
preferencia por parte del panel, luego estas muestras se llevaron a la elaboracion de chocolate
prototipo con la formulacion de 70% de licor de cacao y 30% de azucar para realizar la
preferencia con 34 jueces no entrenados (consumidor) donde se evaluaron los atributos de
amargor, dulzura, aroma, sabor y preferencia. Se obtuvo una diferencia significativa de las
caracteristicas sensoriales analizadas de cacao que en los atributos de AROMA, DULZURA y
PREFERENCIA GLOBAL fué preferido por los consumidores el cacao Chuncho fermentado
con Lirio al 15% tostado a 120 °C, el SABOR fué preferido el cacao CCN-51 fermentado con
Maracuyé al 30% tostado a 100°C; sin embargo, el AMARGOR al publico les pareci6 igual

ambas muestras ya que en este atributo no hubo diferencia significativa.



