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• Use rastrillos de madera para remover las 
almendras cada 1 o 2 horos. Est o contribuye a 
ijü€ el ~ec{ldo sea un iforme. El rastr illo también 
ayuda a prevenir la formación de aglomerados 
de almendros que ocasionan un secado defici­
ente. 

• Las remociol1es dural1t e e l secado evite la 
formación del moho (rtongos) en la testa y 
dentro de la almendra. 

• El primer día de secado se ext ienden las almen­
dros en capas de 5 de 

• Desde el segundo día se extienden las almen­
dras se distribuyen en capas mós delgadas y se 
les proporcIona de 5 a 6 noras de sol. 

• Desde el tercer día en adelante se debe 
oprovechar todas las rtoras de sol al tiempo que 
se reduce gradualmente el espesor de la capa 
de almendras. Se continúa osi rtasta obtener la 
humedad requerida de 6 a 7 por ciento 

• El tiempo de secado en tendales de cemento, 
madera o caña es de 6 a 8 días. En los secadores 
tipo marquesinas es de 10 a 12 días y en secado­
res art ificiales es de aproximadamel1te 8 o 12 
rtaras. 
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La aplicación de prácticas correctas de secado, 
represento una contribucián importonte en el 
proceso de const ruccián de la calidad final de 
las almendras de cacao, El secado tiene como 
objetivos: 1) reducir la rtumedad de las almen­
dros o 6 o 7 % Y 2) disminui r lo acidez volátil. 

S i e l secado se realizo muy ráp ido y con altas 
temperaturos, no se logra uniformidad de 
secado y la testa o cascarilla se endurece, La 
testo seca impide lo sa lida de la acidez voláti l 
concentrnda en las a lmendras, 

" Tendales de cemento 

.... 1 secar las almendras en tendales de cemento, 
evite que éste seo utililado en la preparación de 
melclas de agroquímicos u otras substancias, 
que pueden ser fuente de contominación del 
cacao con olores y sobores indeseables. 

.. Tendales de caña o madera 

Los tenda les de caña o madera son los más reco­
mendables porque se tiene menos riegos de con­
taminación y el secado es más lento, 

.. Secador t ipo maNjuesina 

El secador tipo marquesina consis t e en una 
estructura de madera cubierta de plástico 

de invernadero. El objetivo es crear un micro 
clima que permita el secado gradual de las 
almendras en zonas donde las ll uvias frecuentes 
obstacu li zan esta labor. En este ti po de seca­
dores es importante la circulación del aire, 

* Secado artificial 

Si utiliza secadores artificiales evit e contami­
nar las almendros con humo gas, combustible u 
otros, Los contaminantes tienen un efecto 
negat ivo en la calidad sensorial del cacao. 

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

Montenga el control de la temperatura entre 
los 40 y 60 oc. 

Remueva constantemente las a lmendras para 
evit ar lo formación de mono (nongos). 
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