Material suplementario articulo titulado:
Comparacién de prototipos innovadores para el secado de cacao nativo fino de aroma (Theobroma

cacao L.) y su posibilidad de adopcion

Colector Solar.

Flujo de aire/

Figura 1S. Esquema del prototipo de secador solar por conveccion forzada. Fuente: Gonzéles, 2008

Figura 2S. Estructura del secador solar con absorbedor de zeolita
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Figura 3S. Secador solar por conveccion natural con zeolita

Figura 4S. Secador solar tipo tanel utilizado por la Cooperativa APROCAM

Tabla 1S. Matriz de evaluacion de sostenibilidad de los secadores solares empleados

Factores de

- Tipo de secador Social Ambiental Econdmico Seleccidn
evaluacion

Conveccion
forzada

» Conveccidn
Construccion natural

Tipo tanel

Conveccion
forzada

N Conveccidn
Operacion natural

Tipo tanel

Conveccion
forzada




Tecnologia Conveccion
empleada natural

Tipo tanel

Conveccion
forzada

Calidad del Conveccion

producto obtenido natural
Tipo tanel

Tabla 2S. Comparaciones multiples de Tukey HSD variables fisicoquimicas por secador

Variable Secador Media G. homogéneos
C. forzada 1.17 A
Acidez titulable C. natural 0.93 A
Tanel 0.96 A
C. forzada 5.15 A
pH C. natural 5.05 A
Tanel 5.06 A
C. forzada 90.82 A
Capacidad antioxidante C. natural 90.747 A
Tanel 89.69 A
C. forzada 4.9 A
Polifenoles C. natural 6.14 A
Tulnel 7.12 A
C. forzada 42 A
Contenido de grasa C. natural 36.51 B
Tanel 39.59 A
C. forzada 14 AB
Proteina C. natural 14.25 A
Tanel 13.79 B
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Figura 5S. Cinética de secado del cacao nativo fino de aroma segun tipo de secador

c) Tipo tunel
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Tabla 3S. Comparaciones multiples de Tukey HSD variables organolépticas por secador

Variable Secador Media G. homogéneos
C. forzada 5.40 AB
Acidez C. natural 5.20 B
Tunel 5.67 AB
C. forzada 6.00 AB
Amargor C. natural 6.07 A
Tuanel 5.73 B
C. forzada 7.27 A
Aroma C. natural 7.07 A
Tanel 6.93 A
C. forzada 5.93 A
Astringencia C. natural 6.00 A
Tuanel 5.67 A
C. forzada 6.73 A
Sabor C. natural 6.53 A
Tuanel 6.40 A
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Figura 6S. Perfiles sensoriales de cacao nativo fino de aroma utilizando tres tipos de secadores solares



