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EFECTO DE LAS TEMPERATURAS DE TOSTADO SOBRE EL CONTENIDO DE
POLIFENOLES DURANTE LA PRODUCCION DE LICOR DE CACAO

PROBLEMA

La compleja relacion entre temperatura y tiempo de tostado presenta un dilema constante, debido a que
un cacao de mayor calidad puede experimentar cambios en su contenido de polifenoles, influyendo en su
valor comercial. El resolver este problema implica encontrar un equilibrio adecuado para obtener un
producto final de alta calidad que contenga un equilibrio entre sabor excepcional y propiedades
antioxidantes, asegurando su competitividad en el mercado.
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Evaluar el efecto del tostado durante la elaboracion de licor de cacao a través de la medicion del
contenido de compuestos polifendlicos y sus caracteristicas sensoriales.

PROPUESTA

Evaluar los cambios producidos en el tostado del cacao para ajustar de manera significativa la temperatura y el tiempo
de tostado, ermitiendo maximizar la calidad organoléptica del licor de cacao, al tiempo que se preservan los niveles
optimos de polifenoles en el producto final. Esta solucidn busca alcanzar un equilibrio entre la excelencia del producto
final y la retencion de los beneficios para la salud, asegurando asi la competitividad en el mercado de cacao de alta

calidad.
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135 25 X X
125 25 X X
115 25 X X
135 35 X X
125 35 X X
115 35 » .
Figura 1: Diagrama de etapas para la elaboracion del licor de cacao. Tabla 1: Matriz de corridas experimentales
Relacion %deGAE mg/g LC- Calidad Relacion % de GAE mg/g total LC - Astringencia Términos descriptivos A B C D E F

8,00% 7,60 8,00% 3,70 Calidad Global 7.45 7.09 7.45 7.23 7.32 6,82

7,00% 7 40 7,00% 3,60

6,00% 6,00% 3.50 Cacao 4,55 4.64 4.36 5,18 4,73 4.64

% 7,20 0

5009 5,00% 0 Acidez Total 38 455 391 400 382 409

4,00% 7,00 4,00% 3,30

3,00% 6,80 3,00% 3,20 Amargor 3.09 382 327 3,55 3,36 3,73

2,00% 2,00% 3,10

1.00% 6,60 1.00% 3,00 Astringencia 3,64 3.55 3,18 3,27 3,27 3.45

oo0% ; c . ; P || e — . . 5 . . Grado de tostado 482 482 455 491 473 482

B % de GAE mg/gtotal —====calidad 0 de GAE mg/gtotal —====astringencia

Tabla 2: Resultados promedios de los términos descriptivos principales de las

Figura 2: Grdficos de relacion del contenido de polifenoles vs astringencia/Calidad global. muestras de licor de cacao obtenidas del Andlisis Descriptivo Cuantitativo

ATRIBUTOS SECUNDARIOS DEL LICOR DE CACAO
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TRATAMIENTO A TRATAMIENTO B TRATAMIENTO C

W acidez-acetica

W fruta citricos

M fruta seca

B vegetal terroso/ bosque
madera oscura
especia- sazonado/ umani

W acidez-frutal
W fruta bayas
B Fruta Tropical
vegetal-pasto/ hierba
B Madera clara
especia tabaco

o
TRATAMIENTO D
M acidez-lactica

B fruta oscura
fruta marron

B floral-flores de azahar

madera resina
B Nuez Parte interna
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TRATAMIENTO E TRATAMIENTO F

M acidez- butirica

W fruta Pulpa amarilla

M fruta sobremadura

W floral-flores
especia especias

B nuez Piel de la nuez

Figura 3: Grdfica de atributos secundarios desarrollados durante el tostado de los granos de cacao.
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100,00%
46,42%
52,36%
74,77%
55,95%
59,30%

72,18%

0,00%
41,69%
47,18%
36,36%
51,07%
53,81%

31,25%

0,00%
89,82%
90,10%
48,62%
91,28%
90,75%

43.29%

Tabla 3: Porcentaje de conservacion de TPC en diferentes etapas del tratamiento.

CONCLUSIONES

e EIl analisis detallado del contenido total de polifenoles en el
licor de cacao reveld que la temperatura de tostado ejerce un
Impacto significativo en la conservacion de estos compuestos.
El programa de tostado E (125°C durante 35 minutos), se
Identific6 como optimo para conservar la mayor cantidad de

polifenoles.

e Se determind que el programa de tostado E muestra valores
por debajo de la media en acidez, astringencia y amargor a
pesar de tener un alto contenido de compuestos polifenaolicos.
Este factor es crucial para lograr propiedades sensoriales
deseables en el licor de cacao, influyendo directamente en su

calidad final.
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e Al analizar detalladamente la viabilidad econdmica de la
Implementacion de la planta procesadora de licor de cacao se
concluye que es un proyecto econdmicamente viable vy
promete una rentabilidad sostenible, la utilidad mensual
estimada de aproximadamente $3,840.32 y el punto de
equilibrio de 1,752 unidades de 1 kg indican que el proyecto
no solo es operativamente eficiente sino tambien rentable. Al
comparar los costos de produccion con el precio de venta
propuesto ($8.73 con una ganancia del 20%), se destaca la
competitividad del producto en el mercado.
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