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Almendras pizarras 259

* Los cotiledones tienen un aspectc compacto y ||

son de color gris megrusco. La fermentacion
nunca tuve lugar en @stas almendras por lo que
desarrollan sabores muy amargos y astringen-

tes totalmente inokeptdables para fu indéstria |

del chocolate.
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* Son almendras atacadas por hongos ya sean que

I

y
i
_.i

|
|
|
il
i
|
II

|
‘f

estén fermentadas o no. En el interior de sus

cotiledones se aprecia una coloracion blan-
quecing y en ocasiones verdosas y amarilla, por
la presencia del moho (hongos). Si dichas
almendras se utilizan para la elaboracion de
chocolate, este defecto le suministra olores y
sobores desagradobdes. Ademds pueden ser &
origen de To¥hAS que amenazan o Sulud de los
consumidores de c_haq@ tes, .
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'Almendras infestadas ®

En el interior de los cotiledones se observa la
presencia de iMEectas y SUS Excrementos.

Durante lg prueba de corte, las almendras se
van distribuyendo de acuerdo a la presentacion
de su aspecto interno, enalmendras con buena y
mediana fermentacidn, violeta, pizarras y
almendras con defectos (presencia de moho e
insectos),

Se procede a contar las almendras que corres-
ponden a cada nivel de fermentacidn y luego lo
expresamos en porcentajes, o través de una
regla de tres simple.

El cacao que ha recibido Wh B8#% Wancjo de
fermentacln presefita aproximadamente los
siguientes resultades:

- Almendras pizarrosas = 0 %

+ Almendras vicletas = 5 -10 %

+ Almendras con mediana fermentacion = 25
» Almendras con buena fermentacion =45 7%
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