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Fermentación del cacao en pulpa en pilones sobre plataforma  
de madera bajo techo1

Wilfredo Lambertt-Lobaina* y Pablo Clapé-Borges*

Resumen 
La investigación se realizó en la Estación Experimental Agro-Fo-

restal Baracoa y el Centro de Beneficio de Jamal, perteneciente 

a la Empresa de Café y Cacao de Baracoa, en la provincia de 

Guantánamo, desde octubre de 2004 hasta mayo de 2007, con 

la finalidad de comparar los resultados del proceso de fermenta-

ción del cacao en pulpa en pilones sobre plataforma de madera 

bajo techo y sobre piso de cemento. Al cacao seco se le deter-

minó la prueba de corte, índices físicos (porciento de testa, peso 

de 100 granos y porciento de humedad) y químicos (índice de 

fermentación). Los datos se procesaron mediante un análisis de 

varianza clasificación simple. A pesar de obtenerse un producto 

de primera calidad en ambas variantes, en la fermentación del ca-

cao en pulpa en pilones sobre plataforma de madera techada se 

logró el 13 % de defectos total, los índices físicos y químicos tu-

vieron valores ligeramente superiores, no se manchó el grano, no 

corrió el riesgo de mojarse en tiempos lluviosos, no se afectaron 

los granos que estaban en la capa superficial en contacto con las 

mantas de polietileno por la incidencia directa de los rayos del sol 

y se realizó el volteo en períodos lluviosos.

Palabras clave: cacao, fermentación, prueba de corte, bene-

ficio. 

Abstract
The investigation was carried out in the Estación Experimen-

tal Agroforestal Baracoa and the Center of Benefit of Jamal 

belonging to the Company of Coffee and Cocoa of Baracoa, 

in the Guantánamo province from October of 2004 until May 

of 2007 with the purpose of comparing the results of the pro-

cess of fermentation of the cocoa in pulp in pylons above 

wooden platform under ceiling and above cement floor. To 

the dry cocoa was determined: the court test, physical in-

dexes (head %, weight of 100 grains and % of humidity) and 

chemical (index of fermentation). The data were processed by 

means of a variance analysis of simple classification. In spite 

of being obtained a product of first quality in both variants, in 

the fermentation of the cocoa in pulp in pylons above roofed 

wooden platform 13% of defects total it was achieved, the 

physical indexes and chemists had lightly superior values, the 

grain didn’t stain, the risk didn’t run of being wet in rainy times, 

the grains were not affected that they were in the superficial 

layer in contact with the polyethylene blankets for the direct 

incidence of the sunbeams and was carried out the turn in 

rainy periods. 
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Introducción 
La finalidad del beneficio del cacao es convertir-

lo en un producto conservable, de fácil transporte y 
que posea las cualidades de aroma y sabor que le den 
todo su valor comercial para su posterior utilización 
en la industria de la alimentación, las grasas y farma-
céuticas. Esto se consigue en varias etapas, donde la 
fermentación y el secado juegan un papel decisivo en 
la formación de los precursores del aroma y sabor a 
chocolate (Nosti, 1970).

La correcta fermentación de los granos frescos del ca-
cao es el resultado de un proceso bioquímico de transfor-
mación interna y externa del cotiledón (fermentación alco-
hólica y acética) que da como resultado la remoción de la 
pulpa externa que cubre el grano, la muerte del embrión, 
la conservación de los cotiledones y la generación de los 
precursores del aroma y sabor a chocolate (Urquhart, 1963; 
Rohan, 1964; Braudeau, 1970; Nosti, 1970 y Márquez y 
Aguirre, 2003).
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Forsyth y Quesnel (1957), citados por Rohan 
(1964), Braudeau (1970) y Nosti (1970), plantean que 
como resultado de extensas investigaciones se pue-
den utilizar cuatro métodos fundamentales para la 
fermentación del cacao bruto: plataformas de dese-
cación, cestas de mimbre, montones (pilones) sobre 
el suelo (encima de una capa de hojas de plátano) y 
sistemas de cajas. En Cuba se utilizan los dos últimos 
métodos, fundamentalmente los pilones sobre piso de 
cemento, pues las cajas solo están instaladas en Ba-
racoa.

Esta investigación se realizó con la finalidad de com-
parar los resultados del proceso de fermentación del ca-
cao en pulpa en pilones sobre piso de madera bajo techo 
y fermentación sobre piso de cemento.

Materiales y métodos
La investigación se realizó en la Estación Experimen-

tal Agro-Forestal Baracoa y el Centro de Beneficio de 
Jamal, perteneciente a la Empresa de Café y Cacao de 
Baracoa, provincia de Guantánamo, desde octubre de 
2004 hasta mayo de 2007.

Se utilizó una masa de cacao recepcionado de primera 
calidad con la cual se formaron pilones de 5,520 t (120 q) 
con una altura de 60 cm, cubiertos con mantas de polie-
tileno para conservar el calor y evitar que se mojen con 
la lluvia.

Los tratamientos fueron:
•  Pilón sobre patio de cemento (testigo).

•  Pilón sobre piso de madera bajo techo.

Los pilones bajo techo se realizaron bajo una casa 
de cultivo de tapado de hortalizas (paredes forradas de 
nailon de polietileno negro al igual que el techo) sobre 
plataforma de madera dura de ácana (Manilkara valen-
zuelana (A. Rich) T. D. Penn), cuyá (Sideroxylon sali-
cifolium (L.) Lam) y júcaro negro (Bucida buceras L.) 
con tablas de 0,075 m de espesor y orificios en el piso 
para el drenaje de las mieles del cacao. La plataforma 
fue suspendida sobre horcones de ocuje (Calophyllum 
antillanum Britt) a causa del desnivel del terreno donde 
se construyó. 

La fermentación se realizó durante seis días y el 
volteo se hizo cada 24 h (subiendo la pared frontal y 
trasera por medio de una manigueta en el momento 
de realizar esta actividad). Diariamente se depositó 
la masa de los extremos en la parte central del pilón 
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para uniformar la fermentación de los granos y evitar 
el enmohecimiento de la masa en los extremos, y se 
midió la temperatura de la masa antes del volteo en el 
fondo, el centro y la superficie del pilón y se calculó el 
promedio.

El cacao fermentado se secó en patio de cemento 
hasta alcanzar entre el 6 y el 8 % de humedad. Se le 
determinó:

Prueba de corte (NC- ISO 1114, 2006)
•	 Granos mohosos. 
•	 Granos pizarrosos.
•	 Granos violetas.
•	 Otros defectos (granos atacados por insectos, 

granos partidos, granos pegados, granos germi-
nados y granos planos).

Índices físicos
•	 Porcentaje de humedad (NC-ISO 2291, 2006).
•	 Peso de 100 granos (NC 87-05-06, 1982).
•	 Porcentaje de testa (NC. Cacao beneficiado. Es-

pecificaciones, 1998).

Índices químicos
•	 Índice de fermentación (Cros et al., 1982).

Se hicieron 12 repeticiones (tres por año). Los da-
tos se procesaron mediante un análisis de varianza de 
clasificación simple. Los valores en porcientos se trans-
formaron por la ecuación arc sen √(x + 1) (Sneeder y 
Cochran, 1977).

Resultados y discusión
La prueba de corte al cacao seco (Tabla 1) no mostró 

diferencias significativas entre los tratamientos para los 
defectos y el total de defectos, y se obtuvo cacao seco de 
primera calidad según lo establecido por las Instrucciones 
Técnicas del Cultivo (MINAG, 1987), ya que el total de de-
fectos estuvo por debajo del 18 %. No obstante, el cacao 
fermentado en la plataforma de madera bajo techo fue de 
mejor calidad que el del piso de cemento, pues tuvo los 
menores valores para granos mohosos (0,25 %), granos 
pizarrosos (1,00 %), granos violetas (9,00 %), otros defec-
tos (2,75 %) y para el total de defectos (13,00 %).

La evolución de la temperatura en ambos tratamien-
tos se realizó de forma similar a las curvas teóricas de-
terminadas por Barel (1995) y Pérez et al. (2001), con un 
máximo a las 120 h (fig. 1).
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Tratamientos
Mohosos

(%)

Pizarrosos

(%)

Violetas

(%)

Otros

(%)

Total

(%)

Plataforma de madera (A) 0,25 1,00 9,00 2,75 13,00

Piso de cemento (B) 0,50 1,75 11,00 4,00 17,25

ES 1,554 1,894 0,848 0,456 1,080

CV 54,020 31,605 17,576 33,290 14,700

% P n.s. n.s. n.s. n.s. n.s.

Fig. 1. Comportamiento de la temperatura media durante la fermentación (oC).
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Los resultados del procesamiento estadístico de los 
índices físicos (Tabla 2) mostraron que no existieron di-
ferencias significativas entre los tratamientos para los di-
ferentes aspectos evaluados, lo que demuestra que las 
características de las masas de cacao utilizadas fueron 
similares:

•	 Porciento de humedad. Se encuentra entre el 6 
y el 8 %, establecido por las Instrucciones Técni-
cas del Cultivo (MINAG, 1987 y Márquez y Aguirre, 
2003).

•	 Peso de 100 granos. Superior a los 100 g como lí-
mite mínimo establecido por Melo y Pereira (1986), 
Vincent (1988), Instrucciones Técnicas del Cultivo 

(MINAG, 1987, Oliveros et al., 2002 y Márquez y 
Aguirre, 2003).

•	 Porciento de testa. Entre el 11 y el 14 % estableci-
do por Instrucciones Técnicas del Cultivo (MINAG, 
1987 y Márquez y Aguirre, 2003) para un cacao de 
primera calidad.

Los resultados de los índices químicos (Tabla 2) mues-
tran que no existieron diferencias significativas entre ambas 
variantes para el índice de fermentación, lo que indica que 
la calidad fue buena, con un valor mayor que 1 establecido 
por Cros et al. (1982), para una fermentación completa y 
similar a los resultados (1,10-1,21) de Pérez et al. (2001) y 
Oliveros et al. (2002), para cacao bien fermentado.

Fermentación del cacao en...

Tabla 1. Prueba de corte al cacao seco
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Tabla 2. Índices físicos y químicos del cacao seco 

Tratamientos

Índices físicos Índices químicos

Porciento 

de humedad
Peso de  

100 granos (g)
Porciento  
de testa

Índice  
de fermentación

Plataforma de madera (A) 7,6 111,7 13,03 1,16

Piso de cemento (B) 7,7 111.1 12,90 1,09

ES 0,137 0,258 1,155 0,010

CV 3,580 5,496 2,573 1,901

P n.s. n.s. n.s. n.s.

Durante el desarrollo del experimento se observó que 
fermentar cacao en pilones sobre plataforma de madera 
techada tiene más ventajas que fermentarlo sobre el piso 
de cemento, ya que no se manchó el grano, no corrió el 
riesgo de mojarse en tiempos lluviosos, hubo menor can-
tidad de granos partidos, no se afectaron los granos que 
estaban en la capa superficial en contacto con las man-
tas de polietileno por la incidencia directa de los rayos del 
sol y se realizó el volteo en períodos lluviosos.

Conclusiones
•  Con la fermentación del cacao en pulpa sobre plataforma 

de madera techada se logró el 13 % de defectos total, los 
índices físicos y químicos tuvieron valores ligeramente 
superiores, no se manchó el grano, no corrió el riesgo 
de mojarse en tiempos lluviosos, no se afectaron los gra-
nos que estaban en la capa superficial en contacto con 
las mantas de polietileno por la incidencia directa de los 
rayos del sol y se realizó el volteo en períodos lluviosos.
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