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Diseho y construccion de un prototipo para fermentacion de
cacao en baba

PROBLEMA

La fermentacion del cacao en bolsas es el método mas utilizado por los agricultores. Si
bien este método facilita el control de |la fermentacion, el proceso genera que el producto
se llene de mosquillas y la acumulacion de mucilago actua como una barrera entre los
granos y los microorganismos responsables del proceso bioquimico de la fermentacion.

OBJETIVO GENERAL

Disenar un fermentador de cacao en baba por medio de un prototipo que permita el
aprovechamiento del mucilago y mejore el proceso, con la finalidad aumentar la
produccion de granos de cacao fermentados.

PROPUESTA

El procedimiento se muestra en el diagrama Se tomaron los siguientes criterios para el
a continuacion: disefo del prototipo:
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Figura 1. Diagrama de flujo del Figura 2. Alternativas de diseno
proceso de diseno

RESULTADOS

Se presenta el prototipo final del Los resultados de Ila fermentacion se

fermentador de cacao:  ________ muestran en la tabla a continuacion:
/ Cantidad de cacao puesto a 9,8 [Kg]
/ \ \ fermentar
(ldaem | ) Dias de fermentacién 7 dias
\\\I\f\\ 2 / Temperatura minima 27,4 [°C]
\\\\\1/5““/ i Temperatura maxima alcanzada 43 [°C]
Figura 3. Dimensiones del Figura 4. Prototipo de Cantidad de granos fermentados 87%
farmentador fermentador Cantidad de mucilago recolectado 1125 [ml]

CONCLUSIONES

 Se logro disenar un prototipo de fermentador de cacao en baba, el cual representd un paso
significativo hacia la optimizacion y mejora del proceso de fermentacion del cacao, la utilizacion
eficiente del mucilago que anteriormente era desaprovechado y muestra un enfoque innovador vy
sostenible hacia la produccion de granos de cacao fermentados.

 Laimplementacion exitosa de este fermentador no solo tiene el potencial de aumentar la cantidad
de granos de cacao de alta calidad producidos y reducir el desperdicio, también generara impactos
positivos en la economia para los productores de cacao vy la industria en general, promoviendo |a
innovacion y el desarrollo sostenible en beneficio de todas las partes involucradas.

TRABAJO DECENTE INDUSTRIA, 12 PRODUCCION
Y CRECIMIENTO INNOVACION E Y CONSUMO

ECONOMICO INFRAESTRUCTURA RESPONSABLES

% O L Escuela Superior
Politécnica del Litoral




