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Control de la fermentacion

La fermentacién del cacao es un proceso
fundamental para la produccién de los granos
comerciales utilizados para la fabricacién de
chocolate. Es un proceso completamente
biolégico (actividad microbiana), que puede
ser dificil de realizar adecuadamente a causa de
algunas de las practicas aplicadas hoy en dia. La
ausencia de control de la fermentacién explica
en gran medida la calidad poco constante de
los granos de cacao comerciales. Después
de cosechar y una vez abiertas las vainas, los
granos de cacao y la pulpa se colocan en cajas o
se amontonan y se dejan fermentar al maximo
8 dias.

A causa de la compleja microflora presente,
tienen lugar fermentaciones consecutivas: fer-
mentacién debido a la actividad de la levadura,
fermentaciones acéticas y lacticas debido a la
actividad bacteriana. Durante este proceso, los
granos se deben mezclar y girar moviéndolos
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de una caja 0 montén a otro. Esto permite la
aireacién de la materia y una mayor eficacia de
la fermentacién.

Este complejo proceso de fermentacién es
crucial ya que los granos de cacao parcialmente
fermentados no son tan valiosos como los
granos completamente fermentados. El control
de la fase de fermentacién asequra y garantiza
una calidad éptima de los granos de cacao.

Nuestros estudios sobre la produccién del
cacao han demostrado que el control del
proceso de fermentacién a través de la adi-
cién de una levadura especifica, al inicio de la
fermentacién, mejora la calidad de los granos
de cacao.

La levadura LALCOCOA MATUNDA™ se
seleccioné entre las especies de Saccharomyces
cerevisise en colaboracién con varios institutos
técnicos y de investigacién.

Beneficios de la levadura
LALCOCOA MATUNDA™

Efecto sensorial

LALCOCOA MATUNDA™ se seleccioné
por su capacidad para mejorar el aroma a
fruta fresca y reducir la astringencia, al
mismo tiempo que garantiza fermenta-
ciones seguras y completas.

LALCOCOA MATUNDA™ es el resultado
de 4 afios de investigacién y de numerosos
ensayos realizados con cacao en diferentes
molinos de todo el mundo. Los resultados
confirman que LALCOCOA MATUNDA™
es especialmente adecuado para llevar a cabo
la fermentacién del cacao. Sus propiedades
encajan perfectamente con las condiciones en
las que tiene lugar la fermentacién del cacao
(alta temperatura, variacién de pH...) y per-
miten revelar la calidad de los granos de cacao.

LALCOCOA MATUNDA™ expresa el potencial aromatico frutal y mejora la calidad general del cacao.
Los resultados de los ensayos muestran que LALCOCOA MATUNDA ™ es muy adecuado para

incrementar el aroma a fruta fresca, reducir la astringencia y conferir notas intensas de cacao.
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Efecto de Lalcocoa MATUNDA™ sobre los ésteres del cacao.

Ensayo realizado en marzo de 2017, granos fermentados de México.
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Dosis recomendadas
e instrucciones de uso

Antes de su adicién a los granos de cacao, LALCOCOA MATUNDA™ debe rehidratarse en
10 veces su peso de agua limpia (sin residuos quimicos o materias organicas como jabén, grasas,
olor), a una temperatura entre 15 y 37°C durante 20-30 minutos.

2gde LALCOCOA MATUNDA™ seca por 1kg de granos de cacao

Trascurridos 20-30 minutos de rehidratacién, afiada la suspensién en el tanque de fermentacién
durante el llenado con los granos de cacao, con el fin de asegurar una mejor dispersién de
la levadura. Dependiendo de la cantidad de granos a fermentar, la suspensién de levadura
debe ir afadiéndose gradualmente durante el llenado del tanque para garantizar una buena
homogeneizacién.
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Gracias a su metabolismo, LALCOCOA
MATUNDA™ tiene la capacidad de liberar
compuestos aromaticos volatiles como los
ésteres responsables de las notas de fruta fresca,
platano y miel. LALCOCOA MATUNDA™
influye significativamente en la cantidad
de ésteres (2 veces mis que en el control).

Fermentador seguro

Si se usa correctamente, gracias a su metabo-
lismo especifico, LALCOCOA MATUNDA™
acelera el aumento de la temperatura de la
masa de cacao. Esto permite obtener unas
fermentaciones mas regulares y completas en
comparacién con los procesos clasicos con la
microflora indigena. Esto la convierte en una
herramienta muy eficaz para reducir los defec-
tos del cacao crudo, con una disminucién de
los granos morados y un mejor control de los
microorganismos contaminantes que pueden
provocar aromas indeseables (hotas animales,
terrosas...).

Recomendaciones

Tras la inoculacién con

LALCOCOA MATUNDA™:

* La duracién de la fermentacién sigue
los protocols ya usada, al maximo 8
dias para lograr una fermentacién
completa con un buen impacto en la
calidad sensorial

* Los lotes se deben airear girando el
cacao de acuerdo el proceso normal,
para favorecer una buena sucesién
de microorganismos.
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Envasado y condiciones distribuido por
Crld
de conservacion
— * Disponible en envases de 500 g.
- * Una vez abierto, utilicese todo
.Eh%l el producto.
NM
¢ Utilice Gnicamente envases cerrados
al vacio.
H‘-‘(ﬁ; /1 Conservar en un lugar fresco DASESD LALCOCOA MATUNDA™ se seleccioné en colaboracién con el INRA.

(<25°C). Se conserva hasta 2 afios en
su embalaje original.

Mayo de 2019 — La informacién contenida en este documento es verdadera y
exacta, seglin nuestro conocimiento, no obstante esta ficha de datos no debe

considerarse como garantia expresa o implicita o como condicién para la venta de

este producto.
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