Traduccion del original dé&miljaLambert, Mars, Inc.

FERMENTACION DEL CAGASSPECTOS
GENERALES



IMPORTANCIA DE LA FERMENTACION DEL
CACAO

No hay sabor a chocolaten los granossin
fermentar.
Durante la fermentacion se forman compuestos

(precursores del sabor a chocolate) que
reaccionaran entre ellos durante el tostado para

formar el sabor a chocolate.

El sabor a Chocolate se forma edos etapas
FermentacionA se forman losprecursoresdel sabor

TostadoA esosprecursoresreaccionan formandoel
sabora chocolate.
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Cacao Acidez  Astringencia Floral



FERMENTACION DE GRANOS FRESCOSMO
COMIENZA TODO

Cosecha
Quiebra de mazorcas

Empieza la fermentacion
Monton
Cajas, cajones
Canastos &



QUIEBRA DE MAZORCAS MADURAS




FERMENTACION EN MONTON




MONTON LISTO PARA FERMENTAR




FERMENTACION TERMINADA




FERMENTACION EN CANASTOS




CAJONES DEMADAGASCAR DE CASCADA



