
FERMENTACIÓN DEL CACAO ðASPECTOS 

GENERALES

Traducción del original de SmiljaLambert, Mars, Inc.



IMPORTANCIA DE LA FERMENTACIÓN DEL 

CACAO 

òNo hay sabor a chocolate en los granos sin
fermentar.

òDurante la fermentación se forman compuestos 
(precursores del sabor a chocolate) que 
reaccionarán entre ellos durante el tostado para 
formar el sabor a chocolate.

òEl sabor a Chocolate se forma en dos etapas 

éFermentación Ą se forman los precursores del sabor

éTostado Ą esosprecursoresreaccionan, formandoel 
sabora chocolate.  
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Cacao Acidez Astringencia Floral

Después

Antes



FERMENTACIÓN DE GRANOS FRESCOS ðCÓMO 

COMIENZA TODO

òCosecha

òQuiebra de mazorcas

òEmpieza la fermentación

éMontón

éCajas, cajones

éCanastos é



QUIEBRA DE MAZORCAS MADURAS



FERMENTACIÓN EN MONTÓN



MONTÓN LISTO PARA FERMENTAR



FERMENTACIÓN TERMINADA



FERMENTACIÓN EN CANASTOS 



CAJONES DE MADAGASCARO DE CASCADA


