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RESUMEN 

 

El genotipo de cacao CCN 51 es un cultivo que se encuentra en crecimiento en el Perú. En 

la industria se hace uso de altas temperaturas para procesar el cacao, lo que ocasiona pérdida 

de las propiedades del grano, y conlleva a la formación de compuestos indeseables y tóxicos 

como la acrilamida. En la presente investigación se utilizaron granos de cacao CCN 51 

producidos bajo el sistema orgánico, los cuales fueron provistos del centro poblado El 

Porvenir (Tumbes) con un tiempo de siete días de fermentación y seis días de secado. El 

objetivo fue estudiar los efectos del tostado al vacío 0,2 bar (20 kPa) sobre el color y el 

contenido de ácido acético en el grano de cacao CCN 51 y compararlo con el tostado a 

presión atmosférica 1 bar (100 kPa) . Las temperaturas usadas fueron de 70 y 80 °C.  Para el 

análisis de los datos se utilizó el software estadístico Statgraphic® Centurión. Los resultados 

muestran que estadísticamente ni la presión ni la temperatura o su interacción, ejercieron un 

efecto significativo (p<0,05) sobre el porcentaje de acidez y el color de los tratamientos de 

tostado. Así mismo, no existen diferencias significativas (p<0,05) en los valores del 

porcentaje de acidez y color para los granos de cacao CCN 51 tostados. Además, en los 

resultados del porcentaje de acidez y en dos de las coordenadas cartesianas del color (L*, 

a*) e índice de blancura de los tratamientos a presión atmosférica, no se encontraron 

diferencias significativas; sin embargo, la coordenada cartesiana b* sí presentó diferencias 

significativas con respecto a la tonalidad amarilla. Por lo que se sugiere ensayar con mayores 

valores de presión de vacío y temperaturas de tostado para el cacao CCN 51 y otros genotipos 

del país. 

 

Palabras clave: Acidez titulable, índice de blancura, colección castro naranjal, baja presión, 

tostado. 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 

The cocoa genotype CCN 51 is a hybrid of ICS-95 x IMC-67 of Ecuadorian origin, has 

qualities such as resistance to diseases, common pests and high productivity, is a crop that 

is growing in Peru. In the industry, high temperatures are used to process cocoa, which 

causes loss of grain properties and leads to the formation of undesirable and toxic compounds 

such as acrylamide. In the present investigation CCN 51 cocoa beans produced under the 

organic system were used, which were provided by the center ¨El Porvenir¨ (Tumbes) with 

a time of seven days of fermentation and six days of drying. The objective was to study the 

effects of 0.2 bar (20 kPa) vacuum roasting on the color and acetic acid content of CCN 51 

cocoa beans and compared it with 1 bar (100 kPa) atmospheric pressure roasting. The 

temperatures that were used are 70 and 80 ° C. For data analysis, the statistical software 

Statgraphic® Centurión was used. The results show that statistically neither pressure nor 

temperature or their interaction had a significant effect (p<0,05) on the percentage of acidity 

and the color of the roasting treatments. Likewise, there are no significant differences 

(p<0,05) in the values of the percentage of acidity and color for the roasted CCN 51 cocoa 

beans. Furthermore, in the results of the percentage of acidity and in two of the Cartesian 

coordinates of the color (L*, a*) and the whiteness index of the treatments at atmospheric 

pressure, no significant differences were found; However, the cartesian coordinate b* did 

present significant differences with respect to the yellow hue. Therefore, it is suggested to 

test with higher values of vacuum pressure and roasting temperatures for CCN 51 cocoa and 

other genotypes in the country. 

 

Key words: Titratable acidity, whiteness index, castro naranjal colection, low pressure, 

toasted. 

 

 

 


