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RESUMEN 

 

La operación unitaria de tostado es parte del procesamiento postcosecha del cacao, el cual 

se realiza a altas temperaturas en la industria en general. El objetivo de este estudio fue 

determinar el efecto del tostado (70 y 80 °C) al vacío (20 kPa) sobre la acidez titulable, pH, 

capacidad antioxidante, porcentaje de humedad y color e índice de blancura de los granos de 

cacao genotipo Chuncho, y a su vez, comparar estos tratamientos con el tostado a presión 

atmosférica (100 kPa) y a las mismas temperaturas. Se determinó estadísticamente que las 

presiones y temperaturas ensayadas si tienen efecto significativo (p<0,05) sobre la acidez 

titulable y el porcentaje de humedad. Sin embargo, en el pH y capacidad antioxidante, no 

ejercen efecto significativo (p<0,05). En el caso del índice blancura, solo la temperatura 

ejerce efecto significativo (p<0,05). Finalmente, se recomienda realizar más investigaciones 

usando el tostado al vacío con otras temperaturas y presiones e incluyendo otras varias 

variables como tiempo, tipo de tostador e índice de fermentación. 

 

Palabras clave: Cacao, tostado al vacío, genotipo Chuncho, capacidad antioxidante, IC50, 

acidez. 

 

 

 

 

 

 



   
 

 

ABSTRACT 

 

The roasting unit operation is part of the post-harvest processing of cocoa, which is carried 

out at high temperautres in the industry in general. This research aims to determine the effect 

of roasting (70 and 80 °C) under vacuum (20 kPa) on the titratable acidity, pH, antioxidant 

capacity, percentage of moisture and color and whiteness index of Chuncho genotype cocoa 

beans, and then, compare these treatments with roasting at atmospheric pressure (100 kPa) 

and at the same temperatures. It was statistically determined that the pressures and 

temperatures tested do have a significant effect (p<0.05) on the titratable acidity and the 

moisture percentage. However, on the pH and antioxidant capacity, they do not have a 

significant effect (p<0.05). In the case of the whiteness index, only temperature exerts a 

significant effect (p<0.05). Finally, further research is recommended using vacuum roasting 

at other temperatures and pressures and including various other variables such as time, 

roaster type, and fermentation rate. 

 

Keywords: Cocoa, vacuum roasting, Chuncho genotype, antioxidant capacity, IC50, acidity. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


