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CLASIFICACION DE ALMENDRAS SECAS DE CACAO
POR EL GRADO DE FERMENTACION

Caracteristicas

» Color café

» Grietas

* Quebradizo

* |a cascara se separa
faciimente del cotiledon

* Color café con vioiata

* Menos grietas

* Menos quebradizo

* Aspecto algo compacto

» Color violeta intenso
* Aspecto compacto o
semi compacto

« Color gris negruzco, opaco

* Son muy compactos

* Su sabor es muy desa-
gradable y prolongado

» Coloracion blanquecina
y en ocasiones verdosa
o amarilia

* Presencia de insectos

* Huevos y excrementos
de los insectos

* En ocasiones las
aimendras estan
detaerioradas hasta
el 90%

Clasificacion
de los granos

Fermentacion buena

Fermentacion media

Violeta

Mohoso

Infestado

Causas

* Resultado de una buena
fermentacion y secado

* Se presenta cuando &l
tiempo de fermentacion
es insuficienta

* Remocionas tardias

* Baja temperatura, etc

* Resultado de
interrupcion de
la fermentacion

* Secado muy rapido

* Ausencia de fermentacion

* El desarrollo de los hongos
se favorace cuando la testa
esta rota el contenido de
humedad de las almendras
supera el 7%

» Son granos atacados
por insectos
* Poca limpieza de las bodegas
* Falta de fumigacion y
* Almacenamiento por largo
tiempo

Efecto de las almendras
en el chocolate

* Buen sabor y aroma

* Sabor a cacao

* Maxima expresion del
sabor ARRIBA, disminuye
los sabores fuertes como

- amargo

- acido 0 agrio y

- manchoso o astringente

» Calidad dsl sabor y aroma
es aceptable, cualldades
aprovechables para ia
fabricacion de chocolates,

* Niveles de fa astringencia:
acidez y amargor mas altos
que an las aimendras bien
fermentadas

* Astringencia y acidez fuerte
poco recomendables para
la slaboracion de chocolates

» £l desarrolio de fos hor
son favorecidos cuando fa
testa esta rota y el contenido
de humedad en las almendiras
supera al 7%

» El sabor es extremamente
amargo, astringente y muy
desagradable

* Producen olores y saboras
desagradables

* Dan origen a substancias
perjudiciales para la salud

* Su presencia es un
defecto altamente inde-
seable para la industria

* Producen olores y
sabores indeseables

* Es un defecto grave que
inutiliza las aimendras
para el uso industrial




