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* Durante el secads evite que las almendras * Desde el segundo dia se extienden las almen-

absorban humedad, pues se retardara el dras se distribuyen en capas mds delgadas y se
proceso de secamiento y afecta la calidad final les proporciona de 5 a 6 horas de sol.
del cacao,

= Use rastrillos de madera para remover las
dlmendras cada 1 o 2 horas. Esto contribuye a
g€ el secado sea uniforme. El rastrillo también
ayuda a prevenir la formacién de aglomerados
de almendras que ocasionan un secado defici-
ente,

* Desde el tercer dia en adelante se debe
aprovechar todas las horas de sol ol tiempo que
se reduce gradualmente el espesor de la capa
de almendras. Se continla asi hasta obtener la
humedad requerida de 6 a 7 por ciento.

® Las remociones durante el secodo evite la
formacién del moho (hongos} en la testa y g tiempa de secado en tendales de cemento,

dentro de la almendra. madera o cafia es de 6 a 8 dias. En los secadores

_ f . tipo marquesinas es de 10 a 12 dias y en secado-
* El primer dia de secado se extienden las almen- res artificiales es de aproximadamente 8 a 12 :
dras en copas de aproximadamente 5 cm de horas. ;

espesorproporciendndole de 3 o 4 horas de sol. :
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Secado)

La aplicacion de practicas correctas de secado,
representa una conhtribucion importante en el
proceso de construccion de la calided final de
las almendras de cacae. £l secado tiene como
objetivos: 1) reducir la humedad de las almen-
drasa 6 o 7 % y 2} disminuir la acidez valdatil,

5i el secado se realiza muy rdpido y con altas
temperaturas, ne se logra uniformidad de
secado v la testa o coscarillo se endurece, Lo
testa seca impide la salide de la acidez volétil
concentrada en las almendras,

MétodosdetSecado

* Tendales de cemento

Al secar las almendras en tendales de cemente,
evite que éste sea Utilizado en la preparacion de
mezclas de agroquimicos u otras substancias,
que pueden ser fuente de contaminacian del
cacao con alores y sabores indeseables.

* Tendales de cafia 0 madera

Los tendales de cafia 0 madera son los mds reco-
mendables porque se fiene menos riegos de con-
taminacion y el secade es mds lento,

* Secador tipo marquesina

El secodor tipo marguesina consiste en una
estructura de madera cubierta de plastice

.
de invernadero. E| objetivo es crear un micro
clima que permifa el secade gradual de las
almendras en zonas dohde las |luvios frecuentes
obstaculizan esta labor. En este tipo de seca-
dores es importante la circulacion del aire.

* Secado artificial

5i utiliza secadores artificiales evite contami-
nar las almendras con humeo gas, combustible u
otres. Los contaminantes tienen un efecto
hegativo en la calidad sensorial del cacao.

Para iniciar el secado artificial es necesario
primerao secar las almendras por lo menos un dia
al sol: luego se colocan en los secadores,

Mantenga el control de la temperatura entre
los 40 y 60 °C.

Remueva constantemente las almendras para
evitar la formacién de moho (hongos).






