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I ntroduccion.

Los estudios redlizados en secado han resaltado la
influencia que tiene la testa [3] en diversos productos
agroalimentarios para lograr una eliminacion adecuada del agua,
asi también en conservar caracteristicas texturales deseables.

El fruto del arbol de cacao constituye un excelente
ejemplo de un producto con testa, ademas de que esta Ultima han
sido reconocida como una limitante durante e proceso de secado
[1,2]; pero ademas esta posee una capa mucilaginosa viscosa que
recubre alatesta

Durante el proceso de fermentacion se produce acido
acético esencial en la fermentacion, pero que es necesario
eiminar durante el secado [1], por lo que € conocimiento del
mecanismo de sorcion en conjunto con el agua de &cido acético
se hace indispensable para los calculos ingenieriles.

El objetivo del trabajo fue estudiar € mecanismo de
desorcion para agua y é&cido acético para habas de caceo
fermentadas con testa, y en cotileddn, con diferentes condiciones
de temperatura (40 — 60°C) los que nos permitira establecer las
interacciones existentes y poder establecer la naturaeza
higroscopicay lafuncién con respecto ala acidez.

Materialesy M étodos.

Muestras de cacao se obtuvieron del municipio en la
region productora del estado de Tabasco, México. Las muestras
se colocaron en recipientes herméticos de plasticos resistentes a
la corrosiéon donde se ubican las soluciones de sales saturadas. El
conocimiento de equilibrio de acidez se baso en € método
desarrollado por Nganghou (1998).

La determinacion de acidez consiste en un método
préctico desarrollado por e Instituto Francés del Café y del
Cacao (IFCC). La humedad fue determinada por peso seco en
estufa a una temperatura de 105°C durantes 24 horas.

Resultados.

Las isotermas de agua en habas con su testa y en
cotiledon solamente no mostraron evidencias de influencia de
temperatura. El comportamiento exhibido es e tipo sigmoide
para isotermas de sorcion. Las diferencias encontradas entre
ambos tipos de isotermas es la diferencia en la concentracion de
equilibrio alcanzada, siendo inferiores los niveles de
concentracion alcanzados en €l cotiledon, mostrando una mayor
capacidad de absorcidn higroscopica las habas que se encuentran
con latesta

Una prueba especial con habas de cacao fermentado por
tres dias en cgjay con un ato contenido residua de mucilago se
realizo a 40°C no mostrando influencia en las condiciones de
equilibrio de humedad con sus homologas que fueron
fermentadas siete dias y cuyo nivel residual de mucilago era bajo.

Las pruebas de realizadas sobre equilibrio de acidez a

diferentes humedades relativas mostré que para e caso de granos
con testa a valores altos (80 %) se obtuvo la mayor desorcién de
acidez y valores menores una retencion de acidez. En cuanto a
cotiledén solamente se observo una mayor desorcion y los
niveles de equilibrio se mantienen en los mismos rangos.

De los datos experimentales de isotermas de desorcion
para el caso de humedad se obtuvieron los parametros de ajustes
para diferentes modelos de sorcion. El mejor gjuste fue obtenido
con la ecuacién modelo de GAB.

. ‘ *20°C
n50°C
o A A60°C
4 X40°C

,,,,,,,,,,,

Humedad (g /g m.s.)
o

0 0.1 0.2 03 0.4 0.5 0.6 0.7 0.8 0.9 1
Humedad relativa

Fig. 1. Isoterma de desorcion de humedad para granos de cacao.
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Fig. 2 Isoterma de desorcién de humedad-acidez para granos de cacao.
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