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RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo la elaborar unas barras de chocolate negro con la
adicion de cuatro porcentajes de nibs de cacao CCN51, como un extensor sin cambiar las
caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de las barras de chocolate. Se utilizé un Disefio
Completo Al azar (DCA) con cinco tratamientos y 5 repeticiones incluyendo un testigo que
no se le afiadio nibs de cacao CCN51. Las variables estudiadas fueron analisis organoléptico:
sabor acido, amargo astringente, dulce, analisis fisico-quimico: porcentaje de proteina,
humedad, pH, ceniza, grasa y analisis microbioldgico en el Laboratorio de bromatologia de
la UTEQ. La elaboracion de las barras de chocolate negro se las hizo adicionando diferentes
porcentajes (10%, 20%, 30% y 40%) de nibs de cacao de CCN51. Se realizaron los
respectivos analisis a las barras obtenidas, comprobando que el T1 fue el méas aceptado, ya
que este tiene mas similitud estadisticamente a los pardmetros del testigo como son: en
propiedades fisico-quimicas, organolépticas como: el olor a cacao, astringencia, aroma a
nuez, amargo, aroma floral, pudiéndose usar el porcentaje del T1 de nibs de cacao CCN51

como un extensor sin adquirir una diferencia significativa respecto a las variables evaluadas.

Palabras Claves: Nibs, Organolépticas, adicion, CCN-51, Bromatoldgico.
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ABSTRACT

The main was to develop black chocolate bars with the addition of four percentages of cocoa
nibs CCN51, as an extender without changing the physical-chemical and sensory
characteristics of the chocolate bars. A randomized complete design (DCA) was used with
five treatments and 5 replicates including one control that was not added to CCN51 cocoa
nibs. The variables studied were organoleptic analysis: acid taste, astringent bitter, sweet,
physical-chemical analysis: percentage of protein, humidity, pH, ash, fat and
microbiological analysis in the Laboratory of bromatology of the University Technical State
of Quevedo. The preparation of the black chocolate bars was done by adding different
percentages (10%, 20%, 30% and 40%) of CCN51 cocoa nibs. Then, the respective analyzes
were performed on the bars obtained, proving that T1 was the most accepted, since this
treatment was the one that was most statistically approximated to the parameters of the
control such as: physical-chemical properties, organoleptic as: Cocoa odor, astringency, nut
aroma, bitter, floral aroma, being able to use the percentage of T1 of cocoa nibs CCN51 as

an extender without acquiring a significant organoleptic or physicochemical difference.

Key Words: Nibs, Organoleptic, addition, CCN-51, Bromatological.
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Resumen

Resumen.- El objetivo de la investigacion se orientd en elaborar
unas barras de chocolate negro con la adicion de cuatro porcentajes
de nibs de cacao CCN51, como un extensor sin cambiar las
caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de las barras de
chocolate. Se utilizé un Disefio Completo Al azar (DCA) con cinco
tratamientos y 5 repeticiones incluyendo un testigo que no se le
afiadié nibs de cacao CCN51. Las variables estudiadas fueron
analisis organoléptico: sabor acido, amargo astringente, dulce,
analisis fisico-quimico: porcentaje de proteina, humedad, pH,
ceniza, grasa y analisis microbiolégico en el Laboratorio de
bromatologia de la UTEQ. La elaboracién de las barras de
chocolate negro se las hizo adicionando diferentes porcentajes
(10%, 20%, 30% y 40%) de nibs de cacao de CCN51. A
continuacion se realizd los respectivos analisis a las barras
obtenidas, comprobando que el T1 fue el mas aceptado, ya que este
tratamiento fue el que mas se acercO estadisticamente a los
parametros del testigo como son: en propiedades fisico-quimicas,
organolépticas como: el olor a cacao, astringencia, aroma a nuez,
amargo, aroma floral, pudiéndose usar el porcentaje del T1 de nibs
de cacao CCN51 como un extensor sin adquirir una diferencia

significativa organoléptica o fisico-quimica.

ABSTRACT The main was to develop black chocolate bars with
the addition of four percentages of cocoa nibs CCN51, as an

extender without changing the physical-chemical and sensory
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characteristics of the chocolate bars. A randomized complete
design (DCA) was used with five treatments and 5 replicates
including one control that was not added to CCN51 cocoa nibs. The
variables studied were organoleptic analysis: acid taste, astringent
bitter, sweet, physical-chemical analysis: percentage of protein,
humidity, pH, ash, fat and microbiological analysis in the
Laboratory of bromatology of the University Technical State of
Quevedo. The preparation of the black chocolate bars was done by
adding different percentages (10%, 20%, 30% and 40%) of CCN51
cocoa nibs. Then, the respective analyzes were performed on the
bars obtained, proving that T1 was the most accepted, since this
treatment was the one that was most statistically approximated to
the parameters of the control such as: physical-chemical properties,
organoleptic as: Cocoa odor, astringency, nut aroma, bitter, floral
aroma, being able to use the percentage of T1 of cocoa nibs CCN51
as an extender without acquiring a significant organoleptic or

physicochemical difference.
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INTRODUCCION.

En 1965 luego de varias investigaciones, el agronomo ambatefio Homero Castro Zurita,
denominado cacao clonal CCN-51 que significa Coleccion Castro Naranjal. EI CCN-51 es
un cacao clonado de origen ecuatoriano perteneciente al complejo trinitario que el 22 de
junio del 2005 fue declarado, mediante acuerdo ministerial, un bien de alta productividad
(1). Con esta declaratoria, el Ministerio de Agricultura brindar apoyo para fomentar la

produccion de este cacao, asi como su comercializacion y exportacion.

El clon CCN-51 cultivado en el Ecuador, es considerado cacao ordinario, corriente o comun.
Segun datos de la Organizacion Internacional de Cacao (2010) la produccién de granos de
cacao en el mundo es de 3°613.000 toneladas. En Ecuador se estima en 260.000 toneladas
métricas anuales. Expertos en la fabricacidn de productos a base de cacao, determinan que
el rendimiento de 100 Kg de semillas de cacao es alrededor del 85%, su valor restante es
(15%) considerado un subproducto agroindustrial. De estos residuales en la pos cosecha,
solo la cascarilla de cacao corresponde entre un 15% del grano fermentado y seco y el otro
3% corresponde a el nibs (residuo del secado del cacao). Esto indica que la actividad
cacaotera del pais generd un promedio de 19.200 ton/afio de cascarilla considerado como
desecho y 4.800 ton/afio de nibs de cacao (2).

El nibs es un residuo importante ya que contiene fibras, residuos de lipidos, proteinas y
carbohidratos, por este motivo seria interesante darle un uso alimentario, para que no sea
desechado como se ha venido haciendo. Por el hecho de contener fibra, el producto que
queremos formular nos ayudara para el mejor funcionamiento intestinal, esta fibra actla
como prebidtico para alimentar a la flora prebidtica que se encuentra principalmente en el

intestino grueso.

Basandonos en la gran cantidad de nibs que se produce anualmente, en el estudio antes
mencionado se pretende utilizar los nibs del secado como extensor para la elaboracion de

barras de chocolate, abaratando costos y dar valor agregado a este residuo, permitiéndole



mejorar la eficiencia productiva de la cadena agroalimentaria con base del residuo generado
durante la cosecha del cacao.



CAPITULO |

CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION



1.1 Problema de investigacion.

1.1.1 Planteamiento del problema.

La falta de interés respecto a la utilizacion de nibs de cacao CCN51 como un extensor para
elaborar chocolate, ha ocasionado grandes pérdidas econdmicas al productor de cacao al
desaprovechar este residuo en la industria como alimento, reduciendo significativamente el
costo de produccién de barras chocolate, y la generacion de informacion en beneficio de
estimular la formacion de emprendimientos dedicada a la elaboracion y comercializacion de

chocolate a partir de residuo (nibs) de cacao.

En el Ecuador la agroindustria alimentaria no aprovecha los residuos (nibs) de la pos cosecha
potenciar su uso sera una estrategia para mejorar los ingresos de los productores de barras

de chocolate.
. Diagnostico.

El Ecuador es un pais productor de cacao de buena calidad fisica y nutricionalmente, pero
ante su industrializacién solo se toma en cuenta los granos de cacao como materia prima,

ignorando los residuos del secado, como son los nibs de cacao.

. Prondstico.

Al no ser utilizados los nibs de cacao, se pierde un posible ingreso econdmico adicional tanto
como para los agricultores como para las industrias chocolateras, cabe recalcar que este
residuo del secado actualmente se acumula y es desechado en los terrenos baldios

provocando una contaminacion al medio ambiente.



1.1.2

Formulacion del Problema.

El deficiente sistema de secado del cacao y clasificacion del grano, deriva en residuales

(nibs), sub utilizados por la industria chocolatera.

1.1.3

Sistematizacion del Problema.

Que caracteristica fisico-quimica y microbiologica tendra las barras de chocolate

elaborada con nibs de cacao CCN51.

Qué porcentaje de nibs de cacao CCN51 se requiere para la elaborar barras de

chocolate.

Cual sera la relacion beneficio costo de las barras de chocolate a partir de la

utilizacion del nibs de cacao.

1.2 Objetivos.

1.2.1

v

1.2.2

Objetivo General.

Elaboracion de barras de chocolate negro con la adicidn de cuatro porcentajes de nibs

de cacao CCN51 como un extensor.
Objetivo Especifico.
Evaluar las caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas del chocolate negro

elaborado con nibs de cacao CCN51.

Determinar mediante analisis organoléptico el porcentaje adecuado de nibs de cacao

como extensor para la elaboracién de barras de chocolate.



v’ Establecer la relacién beneficio costo de las barras de chocolate a partir de la

utilizacion del nibs de cacao como un extensor alimenticio.

1.3 Justificacion.

La presente investigacion busca utilizar nibs de cacao CCN51 como un extensor alimenticio
ya que anual mente se desperdicia 39.000 toneladas anuales , con ello se pretende determinar
las variables fisicas, quimicas y microbioldgicas, del chocolate elaborado, con lo cual
permitira dar mejor aprovechamiento de los nibs, creando nuevas técnicas para la

elaboracion de chocolate.

Por ende el proposito de este trabajo es analizar los porcentajes adecuados del nibs de cacao
CCN51 para la elaboracién de barras de chocolate para generar mayor beneficio econémico
a los productores de chocolate manteniendo la misma calidad del producto lo cual podria ser
de gran importancia en la industria alimentaria. La deficiente produccion cientifica respecto
al aprovechamiento del contenido nutricional de los residuales de nibs justifica la presente

investigacion.
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2.1 Marco conceptual.

Extensor alimenticio.

Son productos que se utilizan para aumentar la disponibilidad del producto sin afectar a su
valor nutritivo o si es posible que no afecte a sus caracteristicas fisicos- organoléptica. En
este rumbo se ha desarrollado formulacion para la leche y para la carne. En el caso de la
leche se han utilizado extensores para la leche entera y leche descremada con respecto a la
carne se han utilizado mezclas de proteina de soya, como proteina texturizada y carne (3).

Que cadena agro-alimentaria.

Es la relacion existente de compra y venta de productos agricolas entre distintos actores o
agentes, estos actores o agentes pueden ser los productores. Los comercializadores, los

consumidores, la industria, los proveedores de insumos (4).

Consumidor.

Persona que elige un producto para satisfacer sus necesidades.

Organolépticos.

Todos aquellos atributos que poseen los alimentos y que estan relacionados directamente

con los sentidos (sabor, olor, color, textura, etc.) (4).



2.2 Marco referencial.

2.2.1 Antecedentes historicos.

El Theobroma cacao L. es el nombre que recibe el cacao, que en griego significa “Alimento
de los dioses”, pero el cacao viene de maya Ka'kaw. El cacao originario de América del Sur
(5). Los aztecas aprendieron de los mayas el cultivo y el uso del cacao. Llamaban “Ka kaw”
al cacao y “xocolatl” a la bebida aromética que se obtenia de sus frutos y que era destinada
Unicamente para la elite de la milicia, gobernantes y sacerdotes (6). Se conoce que el primer
europeo que probd el cacao fue Cristébal Coldn, quien llegd a Nicaragua en 1502. Sin
embargo, Hernan Cortés, lider de la expedicién en 1519 al Imperio Azteca, regresé a Espafia
en 1528 y llevo consigo la receta del xocoatl. Al inicio esta bebida fue mal acogida y no fue
hasta cuando se afiadié azlcar que se convirtié en la bebida méas popular en las Cortes

Esparfiolas (7).

2.2.2 Caracteristica.

El fruto es una mazorca que tiene forma alargada, se vuelve roja o amarilla purpurea y pesa
aproximadamente 450 g cuando estd madura, de 15 a 30 cm de largo por 7 a 12 cm de ancho.
Las semillas son de forma oblonga y varia de tamafio de acuerdo al tipo de cacao pudiendo
ser redondeadas en la parte mas larga, como en el caso de cacao tipo criollo y del nacional
de Ecuador (8). Crece mejor en climas ecuatoriales donde hay abundantes precipitaciones
durante todo el afio y donde hay temperaturas relativamente estables, de entre 25 — 28 grados

centigrados (9).

2.2.3 Tipo de cacao en el Ecuador.
2.2.3.1 Nacional.

El cacao nacional es genéticamente mas cercano al cacao forastero que al grupo criollo. En
el Ecuador hay cultivo que corresponde a los hibridos Nacional por Trinitario y en menor
grano el hibrido nacional por forastero (10), Su planta produce en mayor abundancia que el

criollo y es mas resistente a las enfermedades., la poblacion hibrida predominante conserva



aln sabor “arriba” y aroma de cacao nacional, pero se ha modificado el sistema de

fermentacion y secado ya que ahora requiere mas dia de beneficio post- cosecha (11).

2.2.3.2 CCN-51.

ElI CCN51 es un clon que se consiguiod en el Ecuador en 1965 al combinar material genético
de las variedades Trinitario y Forastero amazonico mediante doble hibridacion (10). Se
caracteriza por ser un cultivo precoz pues inicia su produccion a los 24 meses de edad, no
necesita de polinizacién cruzada para su adecuado fructificacion tal como la mayoria de los
clones y es tolerante a la “Escoba de Bruja”, enfermedad que ataca a la mayoria de cacao
destruyendo su produccion, Este cacao también tiene un alto contenido de grasa y por esto

se lo utiliza industrialmente para extraer su manteca (12).

2.2.4 Valoracion de los aportes del cacao.
2.24.1 Energia.

El soluble de cacao presenta los aporte energéticos mas bajos (74 kcal/racion), debido a su
menor contenido graso y mayor de H de C, mientras que los chocolates presentan un aporta
energético superior (90-94 kcal/racion). Los diversos tipos de chocolate no varian, por lo
tanto, demasiado en su aporte energético, como consecuencia de una composicién muy

similar en proteina, grasa e H de C (13).

2.2.4.2 Proteina.

Los aportes de proteina de los diferentes derivados del cacao son bajos y muy similares y
van de 0.9 a 1.4 g/racion. Como puede apreciarse en la tabla, los chocolates blanco y con
leche presentan cifras algo superiores, debido a la presencia de soélidos lacteos como
ingredientes en su férmula. Hay que sefialar que esta proteina no es de alto valor bioldgico,
como en la mayor parte de las de origen vegetal, debido a su déficit en algunos aminoacidos
esenciales. Sin embargo, en los chocolates blancos y con leche, su valor aumentara algo por

la mezcla con las proteinas lacteas de alto valor bioldgico (6).
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2.24.3 Grasa.

El aporte graso que suministran los derivados del cacao es mas variable. Fundamentalmente,
el producto que se desvia de la media es el soluble de cacao, cuyo contenido graso es muy
escaso, aportando s6lo 0.6 g por racion (4). En cambio, los chocolates presentan un valor
muy homogéneo de contenido graso y sus aportes por racién sélo varian entre 5.3 y 5.5 g de

grasa (10).

2.2.4.4 Hidratos de Carbono.

El aporte de H de C predomina de forma muy importante, como es I6gico suponer, ya que
todos son productos azucarados. De la misma forma que en el caso anterior, los 3 tipos de
chocolate presentan valores muy homogéneos de aporte de hidratos de carbono (10.3 a
10.7g/racion), que son inferiores al que presentan los solubles de caco (16.0 g/racion). Este

aumento relativo se debe a la reduccién en grasa del soluble de cacao.

2.2.5 Obtencion de productos de cacao.
2.2.5.1 Licor o masa de cacao.

El licor de cacao se produce por medio de la molienda de cacao. La finura del cacao necesita
ser molida depende de su uso final. La calidad microbiana de cacao en un pardmetro para la
industria debido al alto recuento de aerobio meséfilos (>1x106ufc/g) y la presencia de
salmonella en los granos de cacao, se debe aplicar un tratamiento técnico para obtener

producto derivado del cacao (10).

2.2.5.2 Manteca de cacao.

La manteca de cacao con fines alimenticios es obtenida de los nibs de cacao antes o después
de ser tostados mediante un proceso de prensado hidraulico o expeller. El alto costo y las
propiedades sensoriales de la manteca de cacao convierten a este en un ingrediente

fundamental en la fabricacion de chocolate (14).
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2.2.5.3 Residuos de cacao.

El residuo (nibs) de cacao CCN51 y Nacional proviene del secado en tendales, por secado
en las marquesinas y por secadoras artificiales que existen de dos tipos: a gas y diésel estos
tipos de secadoras por ser el secado a altas temperaturas esto ocasiona el quebrantamiento
de las almendras y la separacion de la cascarilla (15) que nos dice que representa un 12 %
en peso de la semilla. Los nibs tienen caracteristicas de un material fibroso, seco, crujiente,
y con un olor similar al del chocolate que se filtran por los orificios que tiene las planchas

por donde circula el aire (16).

2.2.5.4 Valoracion de aportes de nibs de cacao

Tabla 1. Analisis fisico quimico de almendras y nibs de cacao (Theobroma cacao L.) de la
Asociacion La Cruz.

Parametros %
Humedad hidroscépica 0.19
Materia seca total 99.81
Ceniza 4,73
Materia organica 95.27
Proteina 14.00
Grasa 17.00
Fibra 47.14

Fuente: (16)

2.2.5.5 Chocolate.

Los chocolates son suspensiones semi solidas de particulas sélidas y finas de azlcar, cacao
y leche que contribuye el 70% del total de producto. La variedad del chocolate también
depende de la proporcion de carbohidrato, grasas y proteinas. A pesar el alto contenido de
lipido y azucares, el chocolate contribuye positivamente en la nutricion humana debido a la
provision de antioxidantes, principalmente polifenoles, incluyendo flavonoides como

epicatequinas, catequinas y procianidinas (17).
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2.2.6 Tipos de chocolate.
2.2.6.1 Chocolate negro o amargo.

Este chocolate necesita contener al minimo un 43% de sdlidos de cacao aunque

practicamente esta regla solo la cumplen los chocolates de muy buena calidad (1).

2.2.6.2 Chocolate con leche.

Se produce combinando el licor de cacao mas leche en polvo o leche condensada, manteca
de cacao y azlcar. El chocolate con leche contiene un menor porcentaje de cacao y

habitualmente se lo adiciona saborizantes como la vainillina (10).

2.2.6.3 Chocolate blanco.

En realidad no se lo deberia llamar chocolate ya que es una mezcla de la manteca de cacao,
leche en polvo o condensada, azlcar y saborizantes. Es decir este “chocolate” no contiene la

pasta o licor de cacao de donde se obtienen las propiedades del cacao (18).

2.2.7 Elaboracién de chocolate.
Los procesos de elaboracion generalmente comparte caracteristicas comunes como:

v" Mezclado (se emplea los tratamientos.)

Refinado

v
v Conchado de la pasta de chocolate
v" Temperado

v

Moldeado

El resultado final es un producto de textura delicada, considerando deseable durante la

percepcion oral.
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2.2.7.1 Mezclado.

El mezclado de los ingrediente durante la elaboracion de chocolate es una funcion
fundamental empleada usando una combinacién de tiempo y temperatura en mezcladores en
batch o continuos para obtener una buena consistencia. El mezclado batch se lo mezcla por
doce a quince minutos de 40 -50 oC. EI mezclado continuo lo utilizan las grandes fabricas

las cuales utilizan amasadores automaticos que dan una textura dura y consistencia plastica.

2.2.7.2 Refinado.

El refinado de chocolate es importante para obtener una textura suave que no se sienta
mucho las fibras que es deseable en las fabricas actualmente. Mezcla de azUcar y licor de
cacao (leche dependiendo del tipo de chocolate) y un contenido total de grasa de 8 — 24%
son refinadas a un tamafio de particulas inferior a 30 pum, normalmente usando una

combinacion de refinadores de 2 a 5 rodillo (19).

2.2.7.3 Conchado.

El conchado en uno de los procesos finales en la elaboracion de chocolate, ya sea de tipo
dark o con leche es un proceso esencial que contribuye al desarrollo de la viscosidad, textura
final y el sabor. El conchado se realiza agitando el chocolate a méas de 50 °C por unas horas.
El tiempo de conchado varia de acuerdo al tipo de chocolate que se desea elaborar: para

chocolate con leche va de 10 a 16 horas a 49 0 52 °C, y para chocolate dark 70 °C 0 82 °C.

2.2.7.4 Temperado.

La temperada costa de cuatro pasos claves: derretimiento a 52 °C, enfriado al punto de
cristalizacion a 32 °C, cristalizacion a 27 °C. El temperado continuo es chocolate es llevado

a 45 °C y luego es enfriado lentamente para iniciar la formacion de cristales (19)
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2.3 Marco legal.

2.3.1 Norma INEN 621 de chocolate.

Esta norma establece definiciones y caracteristicas de los diversos tipos de chocolate
preparado a partir de cacao sin cascara ni germen segun el tipo de chocolate deseado, y al
cual se adicionan ingredientes o sustancias aromatizantes con el objeto de modificar en

forma caracteristica las propiedades organolépticas del producto final.

2.3.1.1 Definicion.

Chocolate negro, es el producto homogéneos que se obtienen por un proceso adecuado de
fabricacion a partir de materias de cacao al que se le incorpora productos alimenticios
naturales o procesados, debidamente autorizados, con excepcion de harinas, almidones y
grasas, salvo que estén incluidos en los ingredientes permitidos dichos ingredientes deberan

afiadirse en cantidades suficientes para aportar al producto final las caracteristicas que se

declaran como propiedades.

2.3.1.2 Disposiciones especificas.

v El chocolate negro debe contener no menos de 60 % de chocolate.
v El chocolate negro puede contener una 0 mas sustancias comestibles permitidas.

v' Las sustancias afiadidas al chocolate estan sujetas a los siguientes limites maximos:
a) Anadidas en forma de trozos visibles y separados: maximo 40 %

b) Afadidas en forma que practicamente sean imperceptibles: maximo 30 %

¢) Anadidas en las dos formas anteriores: maximo 40 %

d) En cualquiera de dichas formas el producto final debe ser chocolate.

e) Si la cantidad de sustancias afiadidas es menor al 5 % no se considera dicha sustancia
para nombrar al producto, en caso de que superen el 5 % al nombre del producto se le

adjuntara el nombre de la sustancia que lo componga.
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2.3.1.3 Requisitos del producto.

Tabla 2. Requisitos Fisicoquimico para el chocolate negro.

REQUISITOS UNIDAD MINIMO MAXIMO METODO DE
ENSAYO.
Grasa % 48 54 INEN 535
Humedad % - 3 INEN 1676
Almidon natural de Cacao % 8.5 9.0 INEN 636
Fibra Cruda % - 4.7 INEN 534
Cenizas Totales % - 7.5 INEN 533
Fuente: INEN 621
Tabla 3 . Requisitos Microbiologicos para el chocolate Negro.
REQUISITOS UNIDAD MAXIMO METODO DE
ENSAYO
Mohos y levaduras ufc*/g 100 INEN 1529
Coniformes ufc*/g 10 INEN 1529
E. Coli ufc*/g 1 INEN 1529
Salmonella ufc*en25¢g 0 INEN 1529

ufc = Unidades formadoras de colonias.

Fuente: INEN 621
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METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION.



3.1 Localizacion.

Se llevara el proceso de elaboracion y anélisis respectivos en el Laboratorio de Bromatologia
de la Universidad Técnica Estatal de Quevedo, Finca Experimental “La Maria”. Esta ubicado
en el kilébmetro 7 1/2 de la via Quevedo - EI Empalme, Provincia de los Rios, cuya situacion

geografica es de 01°06"" de latitud sury 79°29" de longitud oeste a una altura de 75 msnm.

3.1.1 Condiciones Meteorologicas.

Las condiciones meteoroldgicas donde se llevara a cobo la presente investigacion se detallan

en el Cuadro siguiente.

Tabla 4. Condiciones meteoroldgicas de la Finca Experimental “La Maria” UTEQ — FCP

2016.
Datos Meteoroldgicos Valores Promedios
Temperaturas °C 24.60
Humedad relativa (%) 78.83
Heliofania (horas, luz, afo) 743.50
Precipitacion (mm anual) 2229.50
Evaporacion (cm3 anual) 933.60
Zona ecologica Bosgque Hamedo Tropical (bh-T)

Fuente: Estacion Meteoroldgicas del INAMHI ubicada en la Estacion Experimental
Tropical Pichilingue del INIAP (2015).
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3.2 Tipo de investigacion.

Se aplicé una investigacion Exploratoria, descriptiva, experimental; ya que no se ha
encontrado datos sobre la elaboracion de chocolate negro a base de nibs de cacao CCN51en

las industrias del ecuador.

Investigacion Exploratoria.

La investigacion inicial en la que se realiz6 la observacion de los componentes que se efectud
con el objetivo de reiterar los factores principales del problema que determino y se hallé los

antecedentes apropiados para elaborar la investigacion.

Investigacion Descriptiva.

Mediante este tipo de investigacion se utilizé el método de analisis, se logrd determinar un
objeto de estudio, se sefial6 caracteristicas y propiedades, sirvio para agrupar, ordenar los
objetivos involucrados en la resolucion del problema del presente trabajo. Esta investigacion

se la utilizo en la elaboracién de los objetivos y de marco teorico.

Investigacion Experimental

Esta investigacion fue experimental ya que se investiga diferentes porcentajes de nids de
caca0 CCN51 para la elaboracion de las barras de chocolate negro mediantes sus
caracteristicas fisicas-quimicas, microbioldgicas y organolépticas. Esta investigacion se

empled en la elaboracion de variables y del disefio experimental.

3.3 Metodos de investigacion.

3.3.1 Método inductivo — deductivo:

Se aplicd este tipo de investigacion ya que se parte de un problema hacia una posible
solucion, la misma que nos permitira encontrar una nueva tecnologia para la obtencion de

chocolate a partir de la nibs

3.3.2 Métodos estadisticos:

Con el software, cuantifico, tabulo los datos y ordeno obteniendo los analisis, los mismos

que nos ayudo a encontrar los resultados
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3.4 Fuente de recopilacion de informacion.
En la investigacion se realizd, la obtencion de barras de chocolate negro usando nibs como
extensor de la variedad CCNb51 se utilizo las siguientes fuentes:

Consultas directamente a la fuente: Especialistas

v

v" Internet
v" Investigacion en el laboratorio
v

Revisidn bibliografica
3.5 Disefio de la Investigacion.
El ensayo se realiz6 con un disefio completamente al azar (DCA), con 4 tratamientos y con

5 repeticiones. Para la comparacion de las medias de los tratamientos se utilizé prueba de
Tukey (p< 0.05).

3.5.1 Arreglo de tratamiento.

De la combinacidn de los factores y niveles, se obtuvieron los siguientes tratamientos:

TO= cacao nacional 60% + 0% nibs + 5% de MC + 20% AzUcar + 15% de leche en polvo
T1= cacao nacional 50% + 10% nibs + 5% de MC + 20% AzUcar + 15% de leche en polvo
T2= cacao nacional 40% + 20% nibs + 5% de MC + 20% AzUcar + 15% de leche en polvo
T3= cacao nacional 30% + 30% nibs + 5% de MC + 20% AzUcar + 15% de leche en polvo

T4 = cacao nacional 20% + 40% nibs + 5% de MC + 20% AzUcar + 15% de leche en polvo
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3.5.1.1 Flujograma de proceso
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3.5.1.2 Esquema del experimento.

A continuacion se presenta el esquema del experimento con los tratamientos,

réplicas y unidades experimentales, lo observo cuadro 4.

Tabla 5. Esquema del experimento con los tratamientos, réplicas y unidades
experimentales, UTEQ-FCP 2016.

Tratamientos  Replica Ex (kg) Subtotal
TO ) 0,5 2,5
T 5 0,5 25
T2 ) 0,5 2,5
T3 ) 0,5 2,5
T4. 5 0,5 2,5
TOTAL 2,5 12,5

3.5.2 Disefio experimental y analisis estadistico.

En el siguiente esquema se muestra el andlisis de la varianza (ver tabla 6).

Tabla 6. Esquema del ADEVA, UTEQ — FCP 2016.

Fuente de variacion (FV) Grados de libertad (GL)

Tratamiento (t-12) 4
E. Experimental ® (r-1) 20
Total (txr-1) 24
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3.5.3 Modelo matematico.

Las fuentes de variacion para este ensayo se efectuaron con un modelo de experimentacion

simple cuyo esquema es el siguiente:

yii= L+ Tit €ijk

Donde:

yij=El total de una observacion
p= Valor de la media general de la poblacion
Ti=Efecto “i-esimo” del tratamiento

€ijx=Efecto del error experimental

3.6 Instrumentos de la investigacion.

3.6.1 Analisis Fisico — Quimicos.

Proteina
Grasa

PH
Humedad
Cenizas

D N N N N

3.6.2 Andlisis organoleéptico.
3.6.2.1 Sabor basico

v Acido

v' Amargo
v Astringente
v Dulce
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3.6.2.2 Sabores especificos

Cacao

v

v Floral
v Frutal
v

Nuez

3.6.2.3 Analisis microbioldgicos

v Aerobios totales
v" Hongos y Levaduras

v" Coliformes totales

3.7 RECURSOS HUMANOS Y MATERIALES

Materiales, equipos e insumos.

3.7.1 Equipos.

Horno

Molino

mezclador

estufa

Balanza electrénica

Utensilios como cucharas y moldes

SR N N N N SR

Tanque de gas

3.7.2 Insumos.

v" Cacao Nacional
Nibs

v Azlcar impalpable

<\
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<

3.7.3

N NN R

Leche deshidratada
AzUcar micro pulverizada

Manteca vegetal industrial

Materiales.

Recipientes de acero inoxidable
Papel aluminio

Molino

Valdes

Paletas

Moldes de plastico
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUCION.



4.1 Analisis fisico quimico barras de chocolate negro con la adicién de
nibs de cacao

4.1.1 Contenido de pH.

De la figura 1.segun el analisis de varianza en la variable pH se puede observar que existe
significancia, los tratamientos T1, T2, T3, T4 frente a TO que posee el promedio mas bajo
de 5,91 comparando con el tratamiento T4 que fue el valor més alto de 6.25% y una media
general de 6.12% y un coeficiente de variacion de 0,78 lo cual en primera instancia esta
influenciada directamente por el método de fermentacion que se escoja segun Pérez afirma
(20), esta variabilidad es causada por las altas temperaturas por una reaccion exotérmica
regida por la variacion del pH en los granos, lo cual ocurre el ingreso del &cido acético
durante la fermentacion de los granos de cacao, lo cual indica que el chocolate esta entre los

niveles permitidos en sus parametros.

M= 6,12
pH Ccv=0,78
a a
C b 6,25
b

6.2 6,16
6.1 6, 08
d
5,91

5.9

5.8

5.7

T3

TRATAMIENTO

6.3

PARAMETROS (%)
(o)}

T4

Figura 1. Promedios de los tratamientos sobre la variable pH, en la elaboracion de chocolate
negro con la adicion de nibs de cacao (teobroma cacao I.) CCN51 como un

extensor alimenticio.
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4.1.2 Contenido de grasa vegetal.

En la Figura 2, Se indica contenido de grasa vegetal para TO, T1, T2, T3, T4, estos pardmetro
estan dentro de lo establecido por la norma INEN 621, en la cual existe diferencia estadistica
significativa en todos los tratamientos, donde el testigo (TO) presento un valor 24.86% de
grasa que se diferencia del resto de los tratamientos el valor mas bajo de los tratamientos fue
para el T4 con un valor de 24.69%, obteniendo como resultado una media de todos los
tratamientos de 24.75% y un coeficiente de variacion de 0,11 por lo tanto Rafeas (21)
menciona que “la composicion aproximada de grasa del chocolate negro es de 30% de grasa

vegetal, esto nos indica que el chocolate esta entre los rangos permitidos por lo establecido.

M=24,75
Grasa Cv=0,11

24.95

24.9 24,89

24.85

248 b c
24,76 b c

24.75 24,73
24,71 ¢

24.7 24,69

PARAMETROS (%)

24.65
24.6

24.55
TO T1 T2 T3 T4

TRATAMIENTOS

Figura 2. Promedios de los tratamientos sobre la variable de grasa, en la elaboracion de
chocolate negro con la adicion de nibs de cacao (Teobroma cacao L.) CCN51

como un extensor alimenticio.
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4.1.3 Humedad (%0).

En el figura 3 se observa los niveles de humedad, indicando diferencias estadistica
significativa en los tratamientos TO (2,71), T1(2,64) en comparacion a los valores T3(2,40),
T4(2,24) %, con una media de los tratamientos de 2.48%, coeficiente de variacion de 3,79
deduciendo que a mayor porcentaje de nibs de cacao menos proporcion de humeda debido
al proceso que esta recibe, los valores de humedad para todos los tratamientos estan dentro
de lo establecido por la norma NTE INEN 1676, como lo muestra Carbajal (22) el valor
promedio de Humedad para chocolate negro es del 2.05%, debido a que los granos de cacao
en su transformacion sufren cambios fisicos con el objetivo de eliminar el exceso de agua al

interior de los granos.

a B humedad M= 24,48
2,71 ¢ !

Cv=3,79
2.5

3
2, 64
2, 43
2, 24
1.
0.
0

TRATAMIENTOS

PARAMETROS
(O] N

[N

(O]

Figura 3. Promedios de los tratamientos sobre la variable de la humedad, en la elaboracién
de chocolate negro con la adicién de nibs de cacao (Teobroma cacao L.) CCN51

como un extensor alimenticio.
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4.1.4 Porcentaje de Proteina.

figura 4, se puede observar que entre los tratamientos TO, T1, T2, T3, T4, no son diferentes
estadistica pero si hay diferencia numérica indicando que el tratamiento TO tiene un 7.76%
frente al T4 que tiene una proteina de 8%, con una media de todos los tratamientos de 7.87%
de proteina el coeficiente de variacion es de 2,20 , por lo expuesto Rafeas (21), quien
determiné un valor de proteina de un chocolate negro desde 4,5 hasta un 8% lo cual nos
indica que los niveles de proteinas en los tratamientos son satisfactorio, basandonos en los
porcentaje de proteina obtenido por cada tratamiento, pero lo expuesto por velastegui (23),
que las proteinas estan influenciados directamente por los ingredientes que se utilizan.
8.05

M= 7,87
CV=2,20

Proteina a

7, 95
7.95
7, 86
7.85
] 7, 79
7, 76
7.75
7.7
7.65
7.6

TRATAMIENTO

~
Vo]

PARAMETROS (%)
~
[¢¢]

Figura 4. Promedios de los tratamientos sobre la variable de proteina, en la elaboracion de
chocolate negro con la adicion de nibs de cacao (Teobroma cacao L.) CCN51

como un extensor alimenticio.
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4.1.5 Porcentaje de Ceniza.

Figura 5, muestra el contenido de ceniza para TO, T1, T2, T3, T4, que nos revela que existe
diferencia estadistica, donde se presenta mayor cantidad de ceniza en el T4 con un porcentaje
3.95% y TO que presento un menor porcentaje de ceniza del 3.06% con una media de 3.46%
y un coeficiente de variacién 0,84 en todos los tratamientos sanchez (24) menciona que la
composicion aproximada de ceniza en el chocolate negro puede llegar de 2.6 hasta 4.42%
por lo tanto los tratamientos estan dentro de estos valor, por lo que se deduce que entre

mayor cantidad de nibs de cacao habra una variacion minima de ceniza en el chocolate.

4.5 M ceniza M= 3,46

a CV=0,82
3,95

35

336
324
306 | |
O |

TRATAMIENTOS

w

2

]

PARAMETROS
N

1

€]

=

0

(€]

Figura 5. Promedios de los tratamientos sobre la variable de porcentaje de ceniza, en la
elaboracion de chocolate negro con la adicion de nibs de cacao (Teobroma
cacao L.) CCN51 como un extensor alimenticio.

31



4.1.6 Anélisis Microbiologicos.

Tabla 7. Registrados en la variable aerobios totales se presentaron baja nimero de colonia
estando entre los rangos 100 ufc/gr establecidos en las norma NTE-INEN 621, y presento
ausencia de microorganismos de coliformes totales y hongos y levaduras, en la elaboracion
de barras de chocolate negro con la adicion de nibs de cacao (Theobroma cacao I.) ccn51

como un extensor alimenticio, UTEQ —FCP 2016.

Tratamientos Aerobios Totales, Coliformes Hongos y
ufc/gr Totales, ufc/gr Levaduras ufc/gr
T0 2 Ausencia No presenta
T1 3 Ausencia No presenta
T2 1 Ausencia No presenta
T3 2 Ausencia No presenta
T4 2 Ausencia No presenta

Tabla7. Promedios de los analisis microbioldgicos que se les realizo, en la elaboracién de
chocolate negro con la adicion de nibs de cacao (Teobroma cacao L.) CCN51 como

un extensor alimenticio.

4.2 Analisis Organoléptico

En la figura 6 mostramos una ilustracion de las diferentes respuestas otorgadas por los
catadores en todas las caracteristicas medidas del chocolate negro, evidenciandose que el
aroma a cacao, fue la caracteristica que mas intensidad presento en todos los tratamientos
sin excepcidn, emitiendo niveles de bueno, seguido del sabor amargo emitiendo similares
caracteristicas en todos los tratamientos y el nivel fue de bueno, el sabor astringente fue muy
pronunciado en la en la figura sobre todo en los tratamiento TO y una similitud cercana en
los tratamientos T1, T2, T3, T4 en el aroma a nuez los tratamientos TO fue de mucho agrado
para los catadores y T1 teniendo similares caracteristicas en cuanto a los tratamientos T2,
T3, T4 estan en un rango de bajo, aroma a nuez, en los otros campos como son acidez, dulce,
aroma floral fueron niveles muy bajos, dandonos como resultado que los tratamiento el mas
recomendado es el T1 a comparacion con el testigo que fue el TO ya que no tiene ningdn

porcentaje de nibs de cacao en su formulacion
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Evaluacion sensorial de los tratamientos

aroma a cacao
=P=t() =@==tl 7—O—t2 13 e=@==t4

dulce aroma frutal

astringencia aroma a nuez

amargor aroma floral

acidez

Figura 6. Se muestran los parametros organolépticos medidos en, aroma a cacao, acidez,
aroma frutal, aroma floral, aroma a nuez, amargo, astringente, dulce, se realizaron
en la elaboracion de chocolate negro con la adicidn de nibs de cacao (Teobroma

cacao L.) CCN51 como un extensor alimenticio.
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Tabla 8. Determina la relacion beneficio/costo donde se pronuncian a continuacién en la
tabla todos los costos de los insumos a ser utilizados en la elaboracién de chocolate negro,
teniendo como materias primas el cacao Nacional, y el objeto de estudio Nibs de cacao
CCN-51, donde indica que el mejor tratamiento fue el T4 con un porcentaje de 3,05%, que
nos indica un bajo costo de produccidn en comparacion a los otros tratamientos, ya que tiene
una alta influencia el bajo costo de los nibs de cacao de 0,36 centavos de ddlar por cada

tableta de 1000g en su elaboracion.

Tabla 8. Costo de elaboracion y Rentabilidad (ddlares), la elaboracién de chocolate negro con la
adicion de nibs de cacao (Teobroma cacao L.) CCN51 como un extensor alimenticio.
FCP. UTEQ. 2016

TRATAMIENTOS

RUBROS TO T1 T2 T3 T4
Ingresos

cantidad de producto 1000 g 1 1 1 1 1
costo de produccion por cada tableta 4,94 481 4,69 455 4,42
P.V.P. 1000g 13,50 13,50 13,50 13,50 13,50
Costos Generales

Cacao 1,25 1,04 0,84 0,63 0,42
manteca de cacao 1,33 1,33 1,33 1,33 1,33
leche en polvo 0,44 0,44 0,44 0,44 0,44
azucar glass 1,47 1,47 1,47 1,47 1,47
Nibs 0,00 0,09 0,18 0,27 0,36
Varios (10%) 0,45 0,44 0,43 0,41 0,40
COSTOS TOTALES 4,94 4,81 4,69 4,55 4,42
BN 8,56 8,69 8,81 8,95 9,08
B/C 2,73 2,81 2,88 2,96 3,05
RENTABILIDAD % 173,33 180,84 188,09 196,44 205,29

BN= Beneficio Neto
B/C= Beneficio/Costo
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES



5.1 Conclusiones:

v Se demostrd que el pH, acidez, humedad, proteina, ceniza, grasa de las barras de
chocolate no se encontro diferencia significativa con respecto al To, esto nos indica
que la utilizacién de nibs no cambia sus propiedades fisico-quimicas, en cuanto a los
resultados microbiologicos se demostré ausencia de microrganismos de deterioro y
provocadores de ETAS, demostrando que la utilizacién de nibs no perjudica
microbiolégicamente a las barras de chocolate cumpliendo tanto fisica, quimica y
microbiolégicamente con los pardmetros establecidos por las normas de calidad del

chocolate.

v" Mediante los analisis organolépticos que se realizaron se puede concluir que el mas
aceptado fue el T1 ya que este tratamiento fue el que méas se acerco estadisticamente
a los pardmetros del TO (tratamiento testigo) como son: el olor a cacao, astringencia,
aroma a nuez, amargo, y aroma floral, pudiéndose usar el porcentaje del T1 de nibs
de cacao CCN51 como un extensor sin adquirir una diferencia significativa

organoléptica.

v' Se determino que el mejor tratamiento que nos dio la relacion de beneficio/costo fue
el T4 con un porcentaje de 3,05%, que nos indica un bajo costo de produccion y un
producto de interés de los productores, ya que si implementamos esta formula

ayudara a la rentabilidad econdmica y a la creacion de nuevas chocolaterias.
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5.2 Recomendaciones:

v’ Se debe difundir esta investigacion ante la sociedad para impulsar nuevas ideas a
investigaciones futuras y un impulso mayor a aperturas de micro empresas basandose
a estas formulas para mejorar su rentabilidad y obtengan un crecimiento mayor

econdmicamente.

v Se aconseja la utilizacion del nibs de cacao como materia prima para la elaboracion
de subproductos de pasta cacao ya que sus caracteristicas son similares a las del cacao

para ser industrializados

v Se debe realizar un proceso adecuado para el conchado del chocolate ya que esta

operacion es la que determina una buena calidad organoléptica del producto.
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CAPITULO VII

7 ANEXOS



Anexo 1. El disefio experimental de las variable pH, acidez, humedad, proteina, cenizas,
grasa, en la elaboracion de chocolate negro con la adicion de nibs de cacao (teobroma
cacao I.) CCN51 como un extensor alimenticio. FCP. UTEQ. 2016.

ph

Variable N E= R= &3 CW
ph 25 0,8% 0O,868 0,78

Cunadro de Anali=si= de la Varianza (5C tipo III)

F.V. 5C gl cM F p—valor
Modelo. 0,35 =4 0,09 39,02 <0,0001
tratamiento 0,35 4 0,09 35,02 <0,0001
Erraor 0,05 20 2,3E-03
Total 0,40 24

Test:Tuokey Alfa=0,05 DMS=0,09001
Error: 00,0023 gl: 20

tratamiento Medias n E.E.

4,00 6,25 & 0,02 R

3,00 6,20 5 0,02 B B

2,00 6,16 5 0,02 BE C
1,00 6,08 5 0,02 C
0,00 5,91 5 0,02 D

Modias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,.058)

HUOMEDAD

Variable N Rf RS A3 €V
HUMEDRD 25 0,80 0,76 3,79

Conadro de Andlisi=s de la Varianza (5C tipo III)

F.V. s5C gl CcH F p-wvalor
Hodelo. 0,72 4 0,18 20,27 «0,0001
tratamiento 0,72 4 0,18 20,27 <0,0001
Error o,18 20 0,01
Total 0,50 24

Test:Tokey Alfa=0,05 DMS=0,1T7826
Error: 00,0089 gl: 20
tratamiento Media= n E.E.

0,00 2,71 5 0,049 A

1,00 2,64 5 0,049 A

2,00 2,43 5 0,04 B

3,00 2,40 5 0,04 E c

4,00 2,249 5 0,04 C

Medizs con una letra comiin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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CENIZA

Variable N E*=
CENIZh 25 0,99

RT A CV
0,99 0,84

Cnadro de Analisis de la Varianza

(SC tipo III)

F.V. S5C gl CH F p—valor
HModelo. 2,45 4 0,81 717,62 «<0,0001
tratamiento 2,45 4 0,681 717,62 <0,0001
Error 0,02 20 &,5E-04
Total 2,47 24
Test:Tokey Alfa=0,05 DMS=0,05531
Error: Q,00098 gl: 20
tratamiento Medias n E.E.

4,00 3,85 5 0,01 A

3,00 3,86 5 0,01 B

2,00 3,40 5 0,01 C

1,00 3,24 5 0,01 |
0,00 3,06 5 0,01 E

Medias con una lektrs comuin no son signi

GRASA
Variable N E= E=* &7 CwV
GCEASH 25 0,8% 0,87 0,11

Conadro de Analisis de la Varianza

ficativamente diferentes (p > 0.05)

(SC tipo III)

F.V. 5C gl CH F p—valor
HModelo. 0,13 4 0,03 41,88 «<0,0001
tratamiento 0,13 4 0,03 41,88 <0,0001
Error o,02 20 T7,7E-0D4
Total 0,14 24
Te=zt:Tokey Alfa=0,05 DMS=0_ 05245
Error: 0,0008 gl: Z20
tratamiento Mediaz n E.E.

0,00 24,8 5 0,01 &

1,00 24,76 S 0,01 B

2,00 24,73 5 0,01 B c

3,00 24,71 5 0,01 B C

4,00 24,69 5 0,01 C

Modias con una lektrs comiin no son significativamente diferentes (p > 0,.05)
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FROTEIHNA

Variable N R® R® Aj CV
PROTEINA 25 0,31 0,17 2,320

Cunadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. 5C gl CH F p-valor
Modelo. 0,27 4 0,07 2,21 0,1042
tratamiento 0,27 4 0,07 2,21 00,1042
Error 0,60 20 0,03
Total 27 24

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,32780
Error: 00,0300 gl: 20

tratamiento Medias n E.E.

4,00 2,00 5 0,08 B
3,00 T,98 5 0,08 A
2,00 7,88 5 0,08 A
1,00 T,76 5 0,08 n
0,00 7,76 5 0,08 R

Medizs conr una letra comin no son sigrificativaments diferentes (p > 0,.05)
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Anexos 2. Promedios registrados, de las diferentes variable organolépticas, en la
elaboracion de chocolate negro con la adicion de nibs de cacao (teobroma cacao 1.)
CCNB51 como un extensor alimenticio. FCP. UTEQ. 2016

a. Promedios registrados en la variable del tratamiento TO

TO aromaacacao  aroma frutal aroma a nuez aroma floral acidez amargor astringencia dulce

total 6,4 4,15 4,45 3,55 2,95 6,05 4,95 2,3

b. Promedios registrados en la variable del tratamiento T1

amargo  astringenci
T1 aroma acacao aroma frutal aroma a nuez aroma floral acidez r a Dulce

total 6,2 3,6 39 2,9 3,7 57 4,1 19

c. Promedios registrados en la variable del tratamiento T2

T2 aromaacacao aroma frutal aroma a nuez aroma floral acidez amargor astringencia Dulce

total 6,8 3,2 3 3,4 2,6 59 3,3 2,1

d. Promedios registrados en la variable del tratamiento T3

T3 aromaacacao  aroma frutal aroma a nuez aroma floral acidez _amargor astringencia dulce

Total 6,8 2,7 3,1 2,7 3,3 59 3,1 19

e. Promedios registrados en la variable del tratamiento T4

T4 aromaacacao aroma frutal aroma a nuez aroma floral acidez amargor Astringencia dulce

Total 6,5 2,9 2,7 24 2,6 6,1 38 19
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HOJA DE RESPUESTA

Nombre: Fecha:

NOTA: Apreciado panelista, ha sido invitado a participar en la evaluacion sensorial del chocolate
con porcentaje de granza, a continuacion se le presentaran muestras identificadas con un cédigo, para

la evaluacion siga las instrucciones.

Anote el codigo que presenta la muestra a evaluar.
Evalué la caracteristica solicitada segun la escala propuesta.
Con una marca anote su resultado en la linea de escala.

pODNDE

otra muestra.

CODIGO:

Escala de evaluacion de intensidad de aromas y sabores
Ausente

muy pronunciado

Aroma a Cacao:

Aroma frutal:

Aroma a Nuez:

Aroma Floral:

Acidez:

Amargor:

Astringencia:

Dulce:

En caso de tener observaciones adicionales describalas:

Consuma agua después de degustar cada muestra, esperar al menos 1 minuto antes de evaluar
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promedio

Tratamientos aromaacacao  aroma frutal aromaanuez  aroma floral Acidez Amargor Astringencia Dulce

t0 6,4 4,15 4,45 3,55 2,95 6,05 4,95 2,3 4,4
tl 6,2 3,6 39 2,9 3,7 57 41 1,9 40
t2 6,8 3,2 3 34 2,6 59 33 2,1 38
t3 6,8 2,7 31 2,7 3,3 59 3,1 1,9 3,7
t4 6,5 2,9 2,7 2,4 2,6 6,1 3,8 1,9 3,6

El tratamiento que mas les gusto en los panelistas

Escala: 1-2= Ausente 3-4= bajo 5-6= medio 7-8= alto 9-10= muy alto
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Anexos 3 normas NTE INE 621 para la elaboracion de chocolate negro con la adicion
de nibs de cacao (teobroma cacao I.) CCN51 como un extensor alimenticio. FCP.
UTEQ. 2016
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Anexos 4 se muestran las fotos de los diferentes procesos la elaboracion de chocolate

negro con la adicion de nibs de cacao (teobroma cacao I.) CCN51 como un extensor
alimenticio. FCP. UTEQ. 2016

Nibs molido cacao de CCN51  cacao Nacional molido

Preparacion para ceniza Secado para extraccion de ceniza Preparacion para humedad

Secado para extraccion de humedad Medicion de pH Molido para mador grados °Brix
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Medicion de grados °Brix

Molido de muestra de chocolate  Extraccion de grasa del chocolate Anédlisis de proteina

Titulando proteina Proteina Torrefactado del cacao
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Chocolate

Chocolate en el refrigerador
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