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I ntroduccion.

El proceso de poscosecha de habas de cacao consiste de la
recoleccion, apertura, fermentacidn, secado, seleccion vy
amacenamiento. La fermentacion y secado son las principaes
operaciones de acondicionamiento para obtener un producto de
calidad (1,2,4).

La acidez voldtil formada durante la fermentacion consta
de 1 % de &cidos volétiles, de los cuales 9/10 partes son de &cido
aceético. Este compuesto es de importancia durante la fermentacion,
pero indeseable en etapas posteriores, por |0 que es necesario su
eliminacion durante el secado (1,2,3,4).

Es necesario encontrar condiciones que permitan la
disminucién adecuada de acidez durante €l secado artificial y que se
cumplan con las especificaciones necesarias de humedad para
asegurar condiciones de almacenamiento y evitar contaminacion
microbiana, por |o que es necesario comprender |os mecanismos de
transporte que gobiernan e producto durante e secado. Por lo
anterior € presente trabajo tiene como finalidad el desarrollo de un
modelo que describa e mecanismo de transporte en |a fase dispersa
y continua durante €l secado artificial de cacao.

Desarrollo del modelo.

Para |la formulacién del modelo, se utilizo un enfoque
microscopico para la fase dispersa y macroscépica en la fase
continua. La fase dispersa congtituida por el grano de cacao como
un sdlido poroso heterogéneo, donde coexiste agua y acidez vol&til
y en la superficie se encuentra en contacto interfacial con aire que
constituye la fase continua y posee cierto nivel de humedad. De
acuerdo a un conjunto de consideraciones formuladas e modelo
consta de 3 ecuaciones diferenciales parcides y 3 ordinarias, 9
condiciones iniciales, 3 condiciones de frontera 'y 17 ecuaciones
asociadas a balance en las dos fases.

Solucién del modelo.

Las ecuaciones diferenciales parciales fueron resueltas
numéricamente utilizando € método de lineas e implicitamente las
ecuaciones diferencial es ordinarias se discretizaron.

Resultados y Discusiones.

El modelo propuesto presento reproducibilidad aceptable
de las condiciones experimentales (Fig. 1). Proporcion6 la
simulacion dindmica de las cinéticas globales y de distribucion de
perfiles de humedad (Fig. 2), acidez vol&til y temperatura tanto en
las fases dispersa y continua. La simulacion también se utilizo a
diferentes condiciones con resultados adecuados. Las suposiciones
establecidas en e modelo permitié también la simulacion dinamica
en cascara, mostrando el papel que esta desempefia en el proceso.
El modelo incorpord las propiedades fisicas y termodindmicas en
ambas fases de forma variable, dependientes de la humedad y
temperatura, ademds de considerar también los efectos de
encogimiento. La simulacion contribuye a conocimiento de

diferentes aspectos de |os fendmenos involucrados en € secado bajo
diferentes condiciones iniciales y permitira establecer |as bases para
el disefio, control y escalamiento de secadores convectivos y €
desarrollo de nuevos modelos mateméticos de mayor complejidad
que pudieran involucrar aspectos mecanicos parala fase dispersa.
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Figure 1.- Evolucién dindmica de la humedad promedio experimental y
simulada de habas de cacao..
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Figure 2.- Distribucion de la humedad predicha en la fase dispersa como
uncién de la posicion y tiempo de secado a 40°C.
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