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La fermentación del cacao fino de aroma es un proceso postcosecha crítico, caracterizado por alta variabilidad y su 
limitado control, lo que genera inconsistencias en los perfiles sensoriales del producto final. Si bien la calidad del 
cacao depende directamente de la dinámica del crecimiento microbiano y de los perfiles térmicos del proceso, 
hasta ahora su gestión se realiza sin herramientas predictivas que permitan anticipar su comportamiento.

Determinar las condiciones óptimas de temperatura y tiempo para el crecimiento de Lactiplantibacillus plantarum 
y Acetobacter pasteurianus durante la fermentación del cacao, mediante el análisis de la cinética de crecimiento 
bacteriano y el modelado predictivo, con el fin de optimizar el control del proceso fermentativo.

Los modelos predictivos desarrollados 
posibilitaron la implementación de una 
aplicación móvil que, a partir del registro de 
la temperatura en tiempo real, estima la 
población microbiana durante la 
fermentación, constituyéndose en una 
herramienta práctica para los agricultores 
para optimizar el control del proceso,  
contribuir a la estandarización y mejora de la 
calidad del cacao fino de aroma

Superficie de respuesta que describe el efecto 
combinado del tiempo y la temperatura

ො𝑦 = −0.00082 𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜2 − 0.09432 𝑇𝑒𝑚𝑝𝑒𝑟𝑎𝑡𝑢𝑟𝑎2 − 0.00418 𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 ⋅ 𝑇𝑒𝑚𝑝𝑒𝑟𝑎𝑡𝑢𝑟𝑎 + 0.11891 𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 + 6.88104 𝑇𝑒𝑚𝑝𝑒𝑟𝑎𝑡𝑢𝑟𝑎 − 121.693

ො𝑦ො𝑦 = 𝑗𝑗ො𝑦 = −0.00038 𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜2 − 0.08416 𝑇𝑒𝑚𝑝𝑒𝑟𝑎𝑡𝑢𝑟𝑎2 − 0.00269 𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 ⋅ 𝑇𝑒𝑚𝑝𝑒𝑟𝑎𝑡𝑢𝑟𝑎 + 0.07234 𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 + 5.33782 𝑇𝑒𝑚𝑝𝑒𝑟𝑎𝑡𝑢𝑟𝑎 − 92.514
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