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El problema del desecamiento del cacao y sus reflejos inmediatos desde el
punto de vista prictico y del comercial, no ha sido estudiado todavia, sino
empiricamente y menos alin el secado artificial con maquinarias. Inclusive,
la obra de KNAPP (1), muestra estas condiciones en el capitulo dedicado
a este tema.

Como se sabe, el propésito fundamental del desecamiento del cacao es
reducir el contenido de humedad del grano hasta un 8% como mfinimo, se-
gan lo requiere el comercio internacional.

La deshidratacién, cuyos fenémenos bioquimicos son poco conocidos,
trac como resultado en el proceso de desecacién modificaciones en el color,
la textura y el aroma del grano, que se efectian particularmente cuando la
humedad estd entre el 15 y el 8%.

Dejando a un lado estos problemas que sobrepasan el alcance de nuestras
modestas observaciones, diremos que éstas se limitaron al ensayo comparati-
vo de los métodos de desecacién artificial y natural, al sol y a la sombra, y a
sus diferentes combinaciones, dentro del limite de nuestras posibilidades para
la experimentacién.

Estas observaciones se efectuaron en el Centro de Cacao de Ocumare de
la Costa (Aragua), en diferentes perfodos de verano, a fines de 1947 y prin-
cipios de 1948, aprovechando cosechas del cacaotal de dicho Centro.

El tipo de fermentacién fué el usual en los valles de regadio del Estado

(1) Knapp, A. W. Cacao Fermentation. p. 1-178. - 48 fig. London. 1937.
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Aragua, tal como se ha descrito en anteriores publicaciones, esto es, iniciando
la fermentacién en cajones, durante unas 24 horas, sacando luego el cacao a
un patio de concreto, durante la mafiana para secarlo al sol por unas seis horas,
y rastrillando los granos durante este tiempo. Se contintia luego la fermenta-
cién en los cajones por 48 horas mis (y excepcionalmente més tiempo) revol-
viendo unas cuantas veces los granos.

También en articulos anteriores se ha estudiado el tipo de cacao emplea-
do en estas observaciones: en su mayorfa es un Forastero Venezolano de ca-
lidad variable entre regular y superior, con una pequefia proporcién de Crio-
llo de conchas morada y blanca, o mejor, de semi-criollos.

El secado al sol se efectué en plataformas corredizas sobre rieles, segin
la costumbre, y se usé toda la masa sacada de los cajones de fermentacién. El
desecamiento a la sombra se hizo en pequefios lotes tomados de los mismos
cajones y puestos bajo techos de hojas de palmera, en un lugar bien ventilado,
extendiendo el grano sobre tablas de madera recubiertas por un lienzo. El de-
secamiento al calor artificial se efectué con lotes todavia mds pequefios que
los anteriores e igualmente sacados de los cajones de fermentacién, aprove-
chando un cémodo aparato de calefaccién eléctrico termo-regulado, con ven-
tilacién forzada y automdtica de aire caliente, usado para la determinacién

del contenido de humedad de los granos, simultineamente en una docena
de muestras.

Mediante un termémetro de méxima y minima se tomaron algunas tem-
peraturas de desecacién al sol y a la sombra. La falta de equipo apropiado
nos impidié la ejecucién de otra clase de lecturas. La oscilacién en el termos-
tato fué aproximadamente de 1°C.

La desecacién del grano se llevé hasta un contenido del 8% de humedad,
con una tolerancia aproximada del 1°4. Los experimentos efectuados en dife-
rentes perfodos fueron los siguientes:

1—A) Desecamiento al sol: 26 horas de insolacién efectiva.
1—B) Desecamiento a la sombra durante 46 horas.
1—C) Desecamiento en termostato a 35°C durante 26 horas.

2—A) Desecamiento al sol: 32 horas de insolacién efectiva.
2—B) Desecamiento a la sombra durante 53 horas.
2—C) Desecamiento en termostato a 45°C. durante 21 horas.

3—A) Desecamiento al sol: 29 horas de insolacién efectiva.

3—B) Desecamiento a la sombra durante 49 horas.

3—C) Desecamiento en termostato a 55°C. durante 17 horas.

4—A) Desecamiento al sol: 32 horas de insolacién efectiva.

4—B) Desecamiento a la sombra durante 27 horas y al sol durante 10.

4—C) Desecamiento en tormostato a 50°C. durante 18 horas.

5—A) Desecamiento al sol: 34 horas de insolacién efectiva.
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5—B) Desecamiento a la sombra durante 52 horas.

5—C) Desecamiento al sol durante 8 horas y luego en termostato a 45°C,
durante 16 horas.

5—D) Desecamiento a la sombra durante 15 horas y luego en termos-
tato a 45°C durante 19 horas.

5—E) Desecamiento al sol durante 8 horas y luego a la sombra durante
39 horas.

5—F) Desecamiento a la sombra durante 30 horas y luego al sol du-
rante 8:horas.

Los resultados de estas 5 series de ensayos fueron determinados por el
aspecto de la cdscara de los granos desecados y por el de los cotiledones, en
corte longitudinal del grano. En cada muestra se tomaron no menos de 100
granos y se utilizaron los cortes mencionados para determinar el porcientaje
de granos incompletamente o nada fermentados, todos los cuales fueron com-
putados como no fermentados.

Por brevedad sélo consignamos los resultados obtenidos con el deseca-
miento al sol y a la sombra, dejando de lado los demds. Dichos resultados
fueron los siguientes:

Desecamiento al sol—Muestras 1—A, 2—A, 3—A, 4—A, y 5—A. Pro-
medio de horas de insolacién: 31 horas, (excluyendo las de insolacién que
interrumpieron la fermentacién, segin se ha anotado). Ciscara de los granos
bastante firme y algo adherida a los cotiledones, de color caoba oscuro. Coti-
ledones, en corte longitudinal, de color caoba claro. Desecamiento uniforme.
Granos fermentados: 8% aproximadamente. Unos lotes resultaron con un
color algo mis oscuro en la cdscara, o en los cotiledones. Aparentemente, a un
desecamiento al sol mis rdpido corresponde un color més oscuro de los granos.

Desecamiento a la sombra—Muestras 1—B, 2—B, 3—B, 5—B. Promedio
de horas de desecacién: 50 (con la misma salvedad anterior).—. Céscara de
los granos, de color caoba claro, firme como en el caso precedente y muy ad-
herida a los cotiledones. Con frecuencia, aparece la cdscara recubierta por un
delicado moho blanquecino proveniente del desarrollo de colonias de Actino-
micetos. En corte longitudinal los cotiledones se muestran de color marrén
casi canela, algo oscuro. Desecacién aparentemente menos uniforme que la
efectuada al sol. Promedio de granos no fermentados: 119%.

Desecamiento al sol, durante 8 horas y a la sombra durante 39 horas.
Muestra 5—E. En todos los aspectos los granos se parecen a los desecados a la
sombra (véase pdrrafo anterior). Granos no fermentados: 6%.

Desccamiento en termostato a 35°C, durante 26 horas. Muestra 1—C. Cés-
cara firme y moderadamente adherida a los cotiledones, de color caoba-marrén
algo claro. Escasa ocurrencia de moho blanco producido por Actinomicetos,
en la cdscara. En corte, cotiledones de color marrén claro, casi canela oscuro,
como en el desecamiento a la sombra. Porcentaje de granos no fermentados:
129%,. Desecamiento uniforme.

Desecamiento en termostato a 45°C, durante 21 horas. Muestra 2—C,
Cdscara algo menos firme que en el caso anterior y menos adherida a los co-

—298 —



tiledones de color caoba-marrén bastante marcado. En corte longitudinal, co-
tiledones de color marrén bastante oscuro. Porcentaje de granos no fermen-
tados: 9. Desecacién uniforme.

Desecamiento en termostato a 55°C, durante 17 horas. Muestra 3—C. Cés-
cara bastante frigil y escasamente adherida a los cotiledones de color caoba-
prieto, casi pardo, completamente limpia. En corte longitudinal, los cotiledo-
nes muestran color marrén parduzco, no uniforme de un grano a otro. Los
granos aparecen frecuentemente arrugados o diversamente contraidos. Por-
centaje de granos no fermentados: 5. Desecacién muy uniforme.

Desecamiento en termostato a 50°C, durante 18 horas. Muestra 4—C- Cds-
cara casi como en la muestra secada a 55°C. Cotiledones en corte longitudinal,
de color marrén, a veces algo pardo, no uniforme. Hay un sensible porcenta-
je de granos contraidos y arrugados. Granos no fermentados: 12%. Deseca-
miento muy uniforme.

Desecamiento al sol, (8 horas) y en temostato a 45°C (16 horas). Mues-
tra 5—C. Cdscara como en la muestra desecada en termostato a 45°C y en
forma continua. Corte longitudinal del mismo aspecto. Granos no fermenta-
dos: 8%. Desecamiento uniforme.

Desecamiento a la sombra (15 horas) y en termostato a 45°C (19 horas).
Muestra 5—D. Céscara y cotiledones como en la muestra desecada continua-
mente a 45°C. Granos no fermentados: 7%,. Desecamiento uniforme.

Desecamiento al sol (10 horas) y la sombra (27 horas). Muestra 4—B
Cdscara y cotiledones como en las muestras desecadas a la sombra. Granos
no fermentados: 11%. Desecacién no muy uniforme.

Desecamiento a la sombra (30 horas) y al sol (8 horas). Muestra 5—F.
En todos los aspectos, cdscara y cotiledones como en las muestras desecadas
a la sombra. Granos no fermentados: 12%. Desecacién no muy uniforme.

Hecha la salvedad de que estos experimentos tendrdn que ser confirma-
dos en posteriores ensayos y en mayor escala en cuanto se refiere a la deseca-
cién a la sombra y con aparatos de calefaccién artificial, de los datos anterior-
mente consignados pueden sacarse las siguientes conclusiones:

1°.—La temperatura mds apropiada para la desecacién al calor artificial
en corrientes de aire, parece estar cerca de los 45°C, confirmédndose lo que mis
o menos se sabfa, si bien las cifras citadas en diferentes publicaciones varfan
bastante entre si. Desde luego, deben considerarse otros factores aparte de la
temperatura del aire, como son principalmente la velocidad y entidad de la
corriente por unidad de tiempo; la frecuencia de la renovacién del aire y el
contenido inicial de humedad de éste. Relacién entre la masa clbica del aire
y la masa ciibica o peso del cacao; si se trata de parrilla fija o rotatoria, etc.
La desecacién a 35°C da resultados casi iguales a la desecacién a 45°C, pero
la duracién (en nuestras condiciones experimentales) se extiende demasiado
(a méis del 24%). El cacao desecado a 55°C es decididamente inferior a los
precedentes, siendo la desecacién demasiado rdpida. Los granos se encogen
y la céscara resulta muy frigil. Estamos persuadidos de que podri conseguir-
se mayor rapidez y mejores resultados, elevando gradualmente la temperatura
del aire circulante desde el comienzo hasta el fin del desecamiento con calor
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artificial, pero se necesitarfan ensayos especialmente conducidos y con apara-
tos industriales para la desecacién.

2°.~La desecacién a la sombra en lugares de buena ventilacién, parece
siempre preferible a la desecacién continua al sol. Desde luego, serian necesa:
rios controles para medir la intensidad de la irradiacién solar en calorias —uni-
dad de tiempo— unidad de superficie; ademés, habrfa necesidad de controles
termométricos de velocidad de circulacién del aire y del déficit de saturacién
hidrica. El desecamiento a la sombra, sin embargo, es tal vez demasiado lar-
go, quizds un 619 mis.

3% —Resultados aparentemente idénticos a los obtenidos con el desecamien-
to a la sombra, se obtienen con el desecamiento inicial al sol y luego a la som-
bra, o viceversa; la duracién del proceso y la calidad de los granos desecados,
son mds o menos iguales. El criterio que comunmente impera es el de comen-
zar el proceso a la sombra y terminarlo al sol, pero en nuestros ensayos no
encontramos diferencias entre estas modalidades del desecamiento.

4°~—FEl desecamiento del cacao al calor artificial, aun a las bajas tempe-
raturas ensayadas, produce un cacao de aspecto algo inferior al proveniente del
desecamicento a la sombra, o, parcialmente al sol y a la sombra. Sin embargo,
para una conclusién al respecto hay que tener presente las observaciones efec-
tuadas atrds. Ademés serfa necesario ensayar otras temperaturas de desecacién
al calor artificial.

5*~La desecacién empezada al aire libre y concluida al calor artificial
no parece tener ninguna ventaja sensible sobre el cacao secado en termostato,
a igual temperatura.

Resumiendo todo lo anterior, las diversas modalidades del proceso de de-
secamiento del cacao fermentado (con tal de que la temperatura de deseca:
miento no sea muy eclevada) ticnen escasa influencia sobre la calidad aparen-
te del grano, a condicién desde luego, de que el proceso sea llevado hasta lo-
grar un mismo porcentaje de humedad en los granos.

Ya se sabia que, aparentemente, deberfa preferirse el desecamiento artifi-
cial, al natural, por cuanto se logra un mejor control de la temperatura y de
otras condiciones del proceso. En realidad, los fabricantes prefieren, en igual-
dad de condiciones, el cacao desecado al sol. A este propdsito habia sido esta-
blecido por la Oficina Internacional de Fabricantes de Cacao y Chocolate, se-
gin dice Knapp (ya citado), que el cacao que hubiese sido secado a mas de
50°C, fuera especificamente rotulado como ‘“desecado artificialmente”. Sin
embargo, el desecamiento al sol significa ordinariamente para los granos, una
temperatura notoriamente superior a dichos 50°C, auque por lo regular no
suprior a 60°C.

Deberfa entonces sacarse como conclusién, que mis que la temperatura,
sobre la calidad del cacao por efecto de la desecacién, influye la accién conti-
nua de la temperatura, asi como otras condiciones mds o menos seguramente
establecidas, como la luz solar.

Si hubiese una oportunidad para ello, serfa quizds interesante ensayar el
desecamiento al calor artificial intermitente, con y sin iluminacién de rayos
actinicos, disefiada especialmente para este fin.

— 300 —



