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RESUMEN 

 
El cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L), pertenece a la familia esterculiáceae, es 

una especie originaria de América del Sur, Amazonía de Ecuador, Colombia y Perú, dentro 

de la industria cacaotera sólo existe el uso de la parte de la semilla del fruto, la cual 

únicamente representa el 10 % de la masa del fruto fresco. El potencial del mucílago de 

cacao es inmenso, debido a que puede servir como materia prima en la industria alimenticia, 

el objetivo principal de la investigación fue aprovechar el mucilago de cacao Mocambo 

(Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) para la obtención de un néctar, además se utilizó un 

diseño completamente al azar con arreglo bifactorial para la comparación de las medias, 

como factor A las concentraciones de mucílago (25, 50 y 100 %) y como factor B (CMC y 

sin CMC ) como estabilizante, las variables estudiadas fueron fisicoquímicas, 

microbiológicos y análisis sensoriales , teniendo en los resultados de las variables 

fisicoquímicas; una viscosidad (69,92), turbidez (54,37),°Brix (13,23), un pH de (3,45) y 

una acidez titulable de (0,42),en concordancia de los análisis microbiológicos mohos y 

levaduras, no hubo crecimiento de UFC ,siendo un producto inocuo, en la variable de 

colorimetría presentó un comportamiento en cuanto al porcentaje de mucilago de T.Bicolor, 

escala hedónica y perfil sensorial, según el panel de catación de 20 catadores semientrenados 

los análisis aplicados al néctar de mucilago indican que el mejor Tratamiento fue el M0fi0 

siendo el de mayor agrado y preferencia, se concluye que la utilización de mucílago a partir 

de la materia de Mocambo será de gran interés en la industria alimentaria. 

 

 

 

 
Palabras claves: Estabilizante, perfil sensorial, pulpa, microbiológico. 
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ABSTRACT 

Cocoa (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) belongs to the esterculiacea family, is a 

species native to South America, Amazonia of Ecuador, Colombia and Peru, within the 

cocoa industry there is only the use of the part of the seed of the fruit, which only represents 

10% of the mass of the fresh fruit, The potential of cocoa mucilage is immense, because it 

can serve as a raw material in the food industry, the main objective of the research was to 

take advantage of Mocambo cocoa mucilage (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L.) to 

obtain a nectar, in addition a completely random design with bifactorial arrangement was 

used for the comparison of the means, as factor A concentrations (25, 50 and 100%) as factor 

B (CMC and without CMC) as a stabilizer, the variables studied were physicochemical, 

microbiological and sensory analysis, having in the results of the physicochemical variables 

a viscosity (69.92), turbidity (54.37), °Brix (13 .23), a pH of (3.45) and a titratable acidity 

of (0.42), in accordance with the microbiological analyzes of molds and yeasts, there was no 

growth of CFU, being an innocuous product, in colorimetry it presented a behavior in terms 

of to the percentage of T.Bicolor mucilage, hedonic scale and sensory profile according to 

the tasting panel of 20 semi-trained tasters, the analyzes applied to the mucilage nectar, 

where the best Treatment was M0fi0 being the most liked and preferred, it is concluded that  

the use of mucilage from the Mocambo matter will be of great interest in the food industry. 

 

 

 

 

Keywords: stabilizer, sensory profile, pulp, microbiological, 



xi  

TABLA DE CONTENIDO 

DECLARACIÓN DE AUTORÍA Y CESIÓN DE DERECHOS..................................................iii 

CERTIFICACIÓN DE CULMINACIÓN DEL PROYECTO DE INVESTIGACIÓN................... iv 

CERTIFICADO DEL REPORTE DE LA HERRAMIENTA DE PREVENCIÓN DE 

COINCIDENCIA Y/O PLAGIO ACADÉMICO.........................................................................v 

CERTIFICADO DE APROBACIÓN POR TRIBUNAL DE SUSTENTACIÓN .......................... vi 

DEDICATORIA.................................................................................................................... viii 

RESUMEN.............................................................................................................................. ix 

ABSTRACT .............................................................................................................................x 

CÓDIGO DUBLIN.............................................................................................................. xviii 

INTRODUCCIÓN................................................................................................................... 1 

CAPÍTULO I ...........................................................................................................................iii 

CONTEXTUALIZACIÓN DE LA INVESTIGACIÓN ..............................................................iii 

1.1. Problematización ...................................................................................................... 4 

1.1.1. Planteamiento del problema ....................................................................................... 4 

1.1.2. Diagnóstico ....................................................................................................... 4 

1.1.3. Pronóstico ......................................................................................................... 4 

1.1.4. Formulación del problema .................................................................................. 5 

1.1.5. Preguntas de investigación ................................................................................. 5 

1.2. Objetivos.................................................................................................................. 6 

1.2.1. Objetivo General ................................................................................................... 6 

1.2.2. Objetivos específicos............................................................................................. 6 

1.3. Hipótesis .................................................................................................................. 6 

1.4. Justificación ............................................................................................................. 7 

CAPÍTULO II.......................................................................................................................... 8 

FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA DE LA INVESTIGACIÓN .................................................. 8 

2.1.1. El cacao................................................................................................................ 9 



xii 

 

2.1.2. Mucilago ............................................................................................................9 

2.1.3. Estabilizante .......................................................................................................9 

2.1.4. Desechos ............................................................................................................9 

2.1.5. Despulpador...................................................................................................... 10 

2.1.6. Mazorca............................................................................................................ 10 

2.1.7. Microorganismos .............................................................................................. 10 

2.2. Marco Referencial .................................................................................................... 10 

2.2.1. Cacao Bicolor ....................................................................................................... 10 

2.2.2. Origen (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L).................................................... 11 

2.2.3. Tipos de Cacao ..................................................................................................... 11 

2.2.3.1. Criollo............................................................................................................... 11 

2.2.3.2. Forastero ........................................................................................................... 11 

2.2.3.3. Trinitario ........................................................................................................... 12 

2.2.4. Cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L). .................................... 12 

2.2.5. Mucilago de Cacao ............................................................................................ 12 

2.2.5.1. Usos .................................................................................................................. 13 

2.2.6. Análisis Físico – químicos ................................................................................. 13 

2.2.6.1. pH..................................................................................................................... 13 

2.2.6.2. Viscosidad ......................................................................................................... 13 

2.2.6.3. Acidez Titulable................................................................................................. 14 

2.2.6.4. °Brix ................................................................................................................. 14 

2.2.6.5. Turbidez ............................................................................................................ 14 

2.2.7. Análisis microbiológicos.................................................................................... 14 

2.2.7.1. Reactivos........................................................................................................... 15 

2.2.7.2. Escherichia coli.................................................................................................. 15 

2.2.7.3. Mohos ............................................................................................................... 15 

2.2.7.4. Levaduras. ......................................................................................................... 15 

2.2.7.5. Agar MacConkey ............................................................................................... 15 



xiii 

 

2.2.8. Néctar............................................................................................................... 16 

2.2.8.1. Características.................................................................................................... 16 

2.2.8.2. Tipos de Conservantes ........................................................................................ 16 

2.2.10. Análisis sensorial .............................................................................................. 17 

2.10. Marco legal .......................................................................................................... 17 

2.3. Investigaciones Previas .................................................................................................. 18 

CAPÍTULO III........................................................................................................................ 19 

METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN .......................................................................... 19 

3.1. Localización............................................................................................................. 20 

3.2. Tipo de investigación ................................................................................................ 20 

3.3. Método de Investigación ........................................................................................... 21 

3.3.1. Método exploratorio .......................................................................................... 21 

3.3.2. Método descriptivo ............................................................................................ 21 

3.3.3. Método explicativo............................................................................................ 21 

3.4. Recopilación de estudio ............................................................................................ 21 

3.5. Diseño Experimental................................................................................................. 22 

3.5.1. Combinación de Factores ................................................................................... 22 

3.5.2. Diseño Andeva.................................................................................................. 22 

3.5.3. Arreglo de los Factores de Estudio...................................................................... 23 

3.5.4. Modelo Matemático........................................................................................... 23 

3.6. Instrumentos de investigación.................................................................................... 23 

3.6.1. Muestro................................................................................................................ 23 

3.6.2. Preparación de muestras ........................................................................................ 24 

3.7. Instrumentos de evaluación ....................................................................................... 24 

3.7.1. Caracterización Físico – química ........................................................................ 24 

3.7.1.1. Viscosidad ......................................................................................................... 24 

3.7.1.3. Acidez ............................................................................................................... 25 

3.7.1.4. pH..................................................................................................................... 25 



xiv 

 

3.7.1.5. Microbiológica..................................................................................................25 

3.7.1.6. °Brix .................................................................................................................25 

3.7.1.7. Colorimetría .....................................................................................................25 

3.7.1.8. Análisis sensorial ..............................................................................................25 

3.7.2. Diagrama de flujo .............................................................................................26 

3.7.3. Descripción del proceso ....................................................................................27 

3.7.3.1. Elaboración de un néctar ..................................................................................27 

3.7.3.2. Adecuamiento de la materia prima.....................................................................27 

3.7.3.3. Formulación en relación pulpa-agua para la elaboración de un néctar del mucílago de 

Cacao Mocambo .............................................................................................................28 

3.8. Recursos Humanos ..................................................................................................30 

3.8.1. Materia prima ...................................................................................................30 

3.8.2. Materiales y equipos .........................................................................................30 

3.8.2.1. Materiales del laboratorio...................................................................................30 

3.8.2.2. Equipos ............................................................................................................30 

CAPÍTULO IV .......................................................................................................................32 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN ..............................................................................................32 

4.1. Variables fisicoquímicas ...............................................................................................33 

4.1.1. Variable de Colorimetría .........................................................................................34 

4.5. Análisis Sensorial en el Néctar de mucílago de Cacao Mocambo .....................................36 

4.5.1. Prueba hedónica .....................................................................................................36 

4.5.2. Perfil Sensorial .......................................................................................................41 

4.6. Análisis Microbiológicos en los tratamientos ..................................................................46 

4.6.1. Análisis E. coli en el néctar de cacao Mocambo ........................................................46 

4.7. Mohos y levaduras........................................................................................................46 

CAPÍTULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES................................................48 

5.1. Conclusiones ............................................................................................................49 

5.2. Recomendaciones .....................................................................................................50 



xv 

 

BIBLIOGRAFIA .................................................................................................................... 51 

ANEXOS ............................................................................................................................... 59 

 
 
 

 
INDICE DE TABLAS 

 

Tabla 1. Factores de estudio que intervienen en el aprovechamiento del mucilago de cacao 

Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) para la elaboración de un néctar. ....... 22 

Tabla 2. Andeva.................................................................................................................. 22 

Tabla 3. Arreglo de tratamientos ........................................................................................ 23 

Tabla 4: Formulación del 25% de Mucilago con CMC...................................................... 28 

Tabla 5: Formulación del 50% de mucilago con CMC. ..................................................... 29 

Tabla 6: Formulación del 100% de mucílago con CMC. ................................................... 29 

Tabla 7: Formulación del 25 % sin CMC. .......................................................................... 29 

Tabla 8: Formulación del 50% sin CMC. ........................................................................... 29 

Tabla 9: Formulación del 100% sin CMC .......................................................................... 29 

Tabla 10: Efecto simple del Facto A y Factor B de variables fisicoquímicas ..................... 33 

Tabla 11: Interacción del factor AxB en variables fisicoquímicas...................................... 34 

Tabla 12: Efecto simple del Factor A y Factor B de la variable de colorimetría ................ 35 

Tabla 13: Interacción del Factor AxB en variable de colorimetría ..................................... 35 

 

 
INDICE DE FIGURAS 

 

Figura 1: Ubicación de la Universidad Técnica Estatal De Quevedo "Campus La María". 

............................................................................................................................................. 20 

Figura 2: Diagrama de flujo de la elaboración de néctar de pulpa de cacao. ..................... 26 

Figura 3: Prueba Hedónica de Olor. ................................................................................... 36 

Figura 4: Prueba hedónica de textura ................................................................................. 37 

Figura 5:Prueba hedónica de color. .................................................................................... 38 

Figura 6:Prueba Hedónica de sabor.................................................................................... 39 

Figura 7:Prueba Hedónica de Aceptabilidad. ..................................................................... 40 

Figura 8:Perfil sensorial de Color. .................................................................................... 41 

Figura 9:Perfil Sensorial de aspecto. .................................................................................. 42 



xvi  

Figura 10:Perfil Sensorial  de Olor..................................................................................... 43 

Figura 11: Perfil Sensorial de textura ................................................................................. 44 

Figura 12:Perfil sensorial de aroma .................................................................................... 45 

Figura 13:Análisis Microbiológico de E. coli .................................................................... 46 

Figura 14:Análisis de microbiológico de Mohos y Levaduras ........................................... 47 

 

 
INDICE DE ECUACIÓN 

 

Ecuación 1. Modelo matemático Bifactorial....................................................................... 23 

 

 
INDICE DE ANEXOS 

 

Anexo 1 : Cuadros medios para el análisis de varianza de la variable de estudio física de 

viscosidad para la obtención de un néctar de mucílago de cacao (Theobroma Bicolor hump 

& Bonpl. L ). ........................................................................................................................ 60 

Anexo 2: Cuadros medios para el análisis de varianza de la variable de estudio física de 

viscosidad para la obtención de un néctar de mucílago de cacao (Theobroma Bicolor hump 

& Bonpl. L ) ......................................................................................................................... 60 

Anexo 3: Cuadros medios para el análisis de varianza de la variable de estudio química de 

acidez para la obtención de un néctar de mucílago de cacao (Theobroma Bicolor hump & 

Bonpl. L ). ............................................................................................................................ 61 

Anexo 4: Cuadros medios para el análisis de varianza de la variable de estudio química de 

pH para la obtención de un néctar de mucílago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. 

L ). ........................................................................................................................................ 61 

Anexo 5: Cuadros medios para el análisis de varianza de la variable de estudio química de 

grados brix para la obtención de un néctar de mucílago de cacao (Theobroma Bicolor hump 

& Bonpl. L ). ........................................................................................................................ 62 

Anexo 6: Cuadros medios de la variable de estudio física de Colorimetría característica (L), 

para la obtención de un néctar del mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. 

L). ......................................................................................................................................... 62 

Anexo 7:Cuadros medios de la variable de estudio física de Colorimetría característica (a), 

para la obtención de un néctar del mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. 

L). ......................................................................................................................................... 63 



xvii  

Anexo 8:Cuadros medios para el análisis de varianza de la variable de estudio física de 

Colorimetría característica (b), para la obtención de un néctar del mucilago de cacao 

(Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L)............................................................................... 63 

Anexo 9: Trabajo de Investigación. .................................................................................... 64 

Anexo 10 Perfil Sensorial .................................................................................................... 69 

Anexo 11. Certificado de laboratorio Técnica de Manabí ................................................... 70 

Anexo 12. Normativas INEN para néctares......................................................................... 72 



xviii  

CÓDIGO DUBLIN 
 

TÍTULO: Aprovechamiento del mucilago de cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) para 
la obtención de un néctar. 

Autora: Arrunátegui Jácome Andrea Dayanara 

Palabras 

Claves: 

Estabilizante, perfil sensorial, pulpa, microbiológico 

Fecha De 

Publicación: 

2023 

Editorial: Quevedo: UTEQ, 2023 

Resumen: Resumen. 

El cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) , pertenece a la familia esterculiáceae, es una 

especie originaria de América del Sur, Amazonía de Ecuador, Colombia y Perú, dentro de la 

industria cacaotera sólo existe el uso de la parte de la semilla del fruto, la cual únicamente 
representa el 10 % de la masa del fruto fresco. El potencial del mucílago de cacao es inmenso, 

debido a que puede servir como materia prima en la industria alimenticia, el objetivo principal 

de la investigación fue aprovechar el mucilago de cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump 

& Bonpl. L) para la obtención de un néctar, además se utilizó un diseño completamente al azar 

con arreglo bifactorial para la comparación de las medias, como factor A las concentraciones 
(25, 50 y 100 %) y como factor B (CMC y sin CMC ) como estabilizante, las variables 

estudiadas fueron fisicoquímicas, microbiológicos y análisis sensoriales , teniendo en los 

resultados de las variables fisicoquimicas una viscosidad (69,92), turbidez (54,37),°Brix 

(13,23), un pH de (3,45) y una acidez titulable de (0,42),en concordancia de los análisis 

microbiológicos mohos y levaduras no hubo crecimiento de UFC ,siendo un producto inocuo, 
en la variable de colorimetría presentó un comportamiento en cuanto al porcentaje de 

mucilago de T.Bicolor, escala hedónica y perfil sensorial, según el panel de catación de 20 

catadores semientrenado los análisis aplicados al néctar de mucilago, indica que el mejor 

Tratamiento fue el M0fi0 siendo el de mayor agrado y preferencia, se concluye que la 

utilización de mucilago a partir de la materia de Mocambo será de gran interés en la industria 
alimentaria. 

 

 

Abstrac. 

Cocoa (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L), belongs to the esterculiacea family, is a species 

native to South America, Amazonia of Ecuador, Colombia and Peru, within the cocoa industry 
there is only the use of the part of the seed of the fruit, which only represents 10% of the mass 

of the fresh fruit, The potential of cocoa mucilage is immense, because it can serve as a raw 

material in the food industry, the main objective of the research was to take advantage of 

Mocambo cocoa mucilage (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) to obtain a nectar, in 

addition a completely random design with bifactorial arrangement was used for the comparison 
of the means, as factor A concentrations (25, 50 and 100%) as factor B (CMC and without CMC) 

as a stabilizer, the variables studied were physicochemical, microbiological and sensory 

analysis, having in the results of the physicochemical variables a viscosity (69.92), turbidity 

(54.37), °Brix (13 .23), a pH of (3.45) and a titratable acidity of (0.42), in accordance with the 

microbiological analyzes of molds and yeasts, there was no growth of CFU, being an innocuous 
product, in colorimetry it presented a behavior in terms of to the percentage of T.Bicolor 

mucilage, hedonic scale and sensory profile according to the tasting panel of 20 semi-trained 

tasters, the analyzes applied to the mucilage nectar, where the best Treatment was M0fi0 

being the most liked and preferred, it is concluded that the use of 
mucilage from the Mocambo matter will be of great interest in the food industry. 
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INTRODUCCIÓN. 

El cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) pertenece a la familia 

Esterculiáceae, es una especie originaria de América del Sur, posiblemente de la Amazonía 

de Colombia, Ecuador y Perú. El cacao, es originario de Centroamérica, y posteriormente se 

expandió hacia otras regiones del mundo, siendo empleado ampliamente por los países 

desarrollados, además el grano del cacao constituye la materia prima de una importante 

industria que fabrica productos semielaborados destinados a otras industrias como pasta de 

cacao, cacao en polvo, manteca de cacao utilizada en confitería, chocolatería, farmacias, o 

bien productos elaborados destinados directamente al consumo, como chocolates en tableta 

y en polvo así como confituras (Mazariegos, 2009). 

 

El cacao es la única especie del género que se cultiva comercialmente; las otras 

especies, entre ellas el Mocambo; a pesar de su potencial se encuentra dentro de las especies 

mesoamericanas subutilizadas y en riesgo de desaparecer, debido a que no recibe manejo 

agronómico, es afectada severamente por fitopatógenos, los cuales han ocasionado la 

desaparición de muchos árbol (Joya, 2018). 

 
En la actualidad esta especie reviste importancia en algunas comunidades debido a 

los diversos usos que tiene, en algunas de las regiones cacaoteras en Colombia ,es importante 

localmente ya que hace parte de los cultivos, y en México, es utilizada para inducir 

maduración de frutos de musáceas y otras especies; siendo una alternativa para la variación 

de los mercados de frutas exóticas (Joya, 2018). 

 
Dentro de la industria cacaotera sólo existe el uso de la parte de la semilla del fruto, 

la cual únicamente representa el 10% de la masa del fruto fresco, por lo que, al hablar desde 

la cosecha, se toma en cuenta, la cáscara y la pulpa del cacao como parte de los residuos 

generados que podrían ser considerados como materia prima para la elaboración de nuevos 

productos (Arcos, 2022). 
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En Ecuador se genera residuos agroindustriales a partir del acopio de cacao por tener 

las mayores actividades agropecuarias en función a este cultivo; muchos de las instituciones, 

empresas o centros no conocen los beneficios que generan estos desechos y residuos, porque 

no aplican las normativas vigentes para este tipo de operaciones para el aprovechamiento 

adecuado en su entorno (Andrade & Solórzano, 2017). 

 
El potencial del mucílago de cacao es inmenso, debido a que puede servir como 

materia prima en la industria alimenticia, en otros países se utiliza en proceso de mermeladas, 

jugos, néctar, es posible hacer lo mismo aquí; sin embargo, hace falta mucha información 

relevante sobre este subproducto en condiciones ambientales del Ecuador (Alava, 2020). 

 
Esta investigación tiene como objetivo darle más importancia al mucilago del cacao 

(Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) para aprovechamiento de este subproducto de la 

cadena productora del cacao, elaborando un néctar, en donde al reutilizar este mucilago se 

puede evitar la contaminación de los suelos y aguas. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CAPÍTULO I 

CONTEXTUALIZACIÓN DE LA INVESTIGACIÓN 



 

1.1. Problematización. 

1.1.1. Planteamiento del problema. 

 

Los desechos y residuos del mucílago de cacao Mocambo han sido un foco de 

atención para varios investigadores a nivel mundial, debido a que, por falta de interés ,se 

ha desperdiciado este cultivo ancestral , y materia prima que no es aprovechada en su 

totalidad ,debido al desconocimiento de su aporte nutricional y el desinterés en la 

innovación agrícola por parte de los productores cacaoteros (Andrade & Solórzano, 2017). 

Este proyecto se convertirá en un ejemplo a seguir por muchas empresas similares y 

además dejará sentadas las bases para el desarrollo de nuevos productos derivados del 

mucílago del Cacao Mocambo los cuales se traducirán en nuevas fuentes de trabajo para los 

habitantes de las zonas aledañas a las plantaciones y fuentes de ingreso para los productores 

y emprendedores (Arana & Rugel, 2017) 

 

 
1.1.2. Diagnóstico. 

 

El mucílago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L), no es aprovechado de forma 

eficiente por la industria alimentaria, por este motivo tiene como finalidad conocer los 

beneficios nutricionales que aportan a la salud humana y minimizar la contaminación de 

suelos y aguas. 

 

 
1.1.3. Pronóstico. 

 

Al realizarse esta investigación aprovecharemos el mucílago de Cacao Mocambo 

(Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L), realizando un néctar, que será un producto nuevo 

en el mercado, ofreciendo una nueva alternativa para el uso de este mucílago, conservando 

sus cualidades fisicoquímicas y sensoriales. 
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1.1.4. Formulación del problema. 

 

¿El mucílago de cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) podrá utilizarse 

como materia prima para un néctar? 

 

 
1.1.5. Preguntas de investigación. 

 

¿Cuál será la calidad microbiológica del néctar del mucilago de cacao Mocambo 

(Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L)? 

¿Cuáles son las propiedades físicas del néctar a partir del mucilago de cacao Mocambo 

(Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L)? 

¿Cuáles son las propiedades físicas del néctar a partir del mucilago de cacao Mocambo 

(Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L)? 

¿Cuáles son las características sensoriales del néctar a partir del mucilago de cacao 

Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L)? 
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1.2. Objetivos. 

 

1.2.1. Objetivo General. 

 

Aprovechar el mucílago del cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) para la 

obtención de un néctar. 

 

1.2.2. Objetivos específicos. 

 
• Determinar la calidad microbiológica de un néctar a base del mucilago de Cacao 

Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) con CMC Y sin CMC como 

estabilizante. 

 
• Analizar las propiedades físicas de un néctar a base de mucílago de Cacao Mocambo 

(Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) con CMC y sin CMC como estabilizante. 

 

 
• Identificar las propiedades químicas de un néctar a partir del mucilago de cacao 

Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) con CMC y sin CMC como 

estabilizante. 

 

 
• Realizar pruebas sensoriales del néctar de mucilago de cacao Mocambo (Theobroma 

Bicolor hump & Bonpl. L), con CMC y sin CMC como estabilizante para determinar 

su aceptabilidad. 

 

 
1.3. Hipótesis. 

 

 

Ho: La cantidad de mucílago y estabilizante CMC no influirá sobre la calidad microbiológica, 

física, química y organoléptica de un néctar. 

Ha: La cantidad de mucílago y estabilizante CMC influirá sobre la calidad microbiológica, 

física, química y organoléptica de un néctar. 



7  

 

1.4. Justificación 

 

 
La pulpa de la fruta (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L), a diferencia de la pulpa 

de Theobroma cacao, puede ser separada del fruto con facilidad por lo que es importante 

determinar su composición química para poder encontrar posibles formas de aprovecharla, 

el uso de la pulpa en la alimentación podría ayudar a aliviar parte del déficit proteico que se 

tienen en la mayoría de las dietas. 

 
Con este estudio se espera aportar a la economía, la sociedad y el medio ambiente 

tratando de aprovechar de manera completa el mucílago, para cooperar con la reducción de 

residuos. Dándole a estos, alternativas de reutilización que a su vez generarán ingresos en 

donde los desechos y residuos de cacao en centros de acopio son en la mayoría de los casos 

producidos por las pequeñas industrias o empresas. 

 
El manejo de los residuos se basa en las características y las propiedades fisicoquímicas 

del mucilago, esto con el fin de obtener un manejo apropiado de los residuos, que incluye la 

recopilación, almacenamiento, así como indagar la posibilidad de utilizar dichos residuos 

para la obtención de subproductos y finalmente tener una disposición adecuada que mitigue 

los posibles impactos que los residuos podrían generar en los cultivos de Cacao Mocambo. 

 

En este, la presente investigación el enfoque es la elaboración de un néctar a partir del 

cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) y su efecto en la calidad sensorial, 

contribuyendo así a una nueva alternativa económica para los consumidores a partir de una 

materia prima con un alto contenido proteico, creando así una revalorización en donde se 

presentan nuevas alternativas sostenibles. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CAPÍTULO II 

FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA DE LA INVESTIGACIÓN 



9  

2.1. Marco Conceptual. 

2.1.1. El cacao. 

El cacao es un fruto que pertenece a la especie del género Theobroma Cacao L, de 

la familia Malvaceae, la cual tiene 22 especies, su cultivo se considera de plantación 

tropical, produce almendras que son materia prima para la elaboración de productos 

alimenticios y cosméticos (Rivas, 2021). 

 

 
2.1.2. Mucilago. 

 

El mucilago es un jugo de origen vegetal, el cual dispone de una reacción que puede 

ser ácida o neutra, que posee varias funciones; cada de una de estas dependen de su peso 

molecular y la planta en la que se situé, contiene células secretoras, aquellas que están 

situadas en hojas, tallos, raíces y semillas y en el caso del cacao la mazorca. Estas sustancias 

suelen ser confundidas con las gomas y pectinas debido a que están constituidas por 

polisacáridos celulósicos que conllevan igual número de azucares, distinguiéndolas solo por 

sus propiedades físicas (Salazar & Alvarez, 2022). 

 

 
2.1.3. Estabilizante. 

 

Los estabilizantes son aditivos alimentarios que posibilitan el mantenimiento de una 

dispersión uniforme de dos o más sustancias en donde impiden la separación de los 

ingredientes individuales de algunos alimentos, manteniendo intacta la integridad del 

productos Son macromoléculas, principalmente polisacáridos (coloides, hidrocoloides y 

gomas), que mantienen o mejoran la estructura de los alimentos y hacen posible la 

distribución fina y unitaria de las partículas que no son solubles entre sí (Duque et al., 2017). 

 

 
2.1.4. Desechos. 

 

Se considera como desecho al producto secundario obtenido del procesamiento, el 

cual no tiene un valor agregado en el proceso productivo (Arcos, 2022). 
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2.1.5. Despulpador. 

 

Es un medio mecánico que permite separar las semillas de cacao o almendras de la 

pulpa para su aprovechamiento (López & Pérez, 2019). 

2.1.6. Mazorca. 

La mazorca es un fruto cuya forma varía de esférica a elíptica muy alargada, presenta 

una superficie que va desde rugosa a lisa, y una coloración que varía entre el amarillo, 

naranja y morado cuando el fruto está maduro, el peso del fruto oscila entre 1 kg a 1,5 kg 

(Rojas & Rojas, 2019) . 

 
2.1.7. Microorganismos. 

Los microorganismos son los seres más primitivos y numerosos que existen en la 

Tierra, habitan en todo ambiente: suelo, agua y aire, participan de forma vital en todos los 

ecosistemas y están en interacción continua con las plantas, los animales y el hombre, son 

clave para el funcionamiento de los sistemas biológicos, metabólicos, ecológicos y 

biotecnológicos de los cuales dependemos para sobrevivir y enfrentar los retos del futuro 

(Montaño Arias et al., 2010). 

2.2. Marco Referencial. 

2.2.1. Cacao Bicolor. 

Género Teobroma de la familia de las esterculiáceas, el mismo que comprende unas 

veinte especies; de estas, teobroma cacao es una de las más conocidas por su importancias 

económica y social. Otras especies son, el T. Bicolor (conocido en el Ecuador como “cacao 

blanco” o “patas”), y T. angustifolia, que se han empleado en América Central desde la época 

anterior a la conquista, en la preparación de chocolate. Por mucho tiempo ha existido 

confusión en la ubicación taxonómica del cacao comercial, debido a su variabilidad genética 

en cuanto a caracteres de color, forma y dimensiones de las distintas partes de la flor, del 

fruto y semilla. Sin embargo, como punto de partida se admite que la mayor parte de cacao 

comercial pertenece a una sola especie (Theobroma cacao L.), que comprende tres 

complejos genéticos: los criollos, forasteros amazónicos y trinitarios (Patiño, 2013). 
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2.2.2. Origen (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L). 

Es una especie de amplia distribución, desde el sur de México hasta la Amazonía 

peruana y brasileña, con reportes de árboles en Ghana y Nigeria, es conocida con varios 

nombres y tiene diversos usos. En México, es renombrado pataste y es utilizada en bebidas 

tradicionales. En Guatemala, se conoce como balante (árbol jaguar), pataxte, cacao blanco, 

cacao malacayo, cacao salvaje o solamente cacao, la pulpa ha sido utilizada para bebidas y 

su cáscara para la elaboración de artesanías. 

En Colombia, se conoce como macambo o maraco donde se consume la pulpa del 

fruto para jugos. En Perú, se conoce como mocambo, donde se utiliza la pulpa para la 

fabricación de mermeladas, las semillas se tuestan para servir como pasabocas. En Ecuador, 

el nombre común es cacao blanco y las comunidades kichwa de la Amazonia la denominan, 

al árbol patas y a las semillas patas muyo, los kichwa consumen la pulpa del fruto y las 

semillas tostadas, estas últimas también son comercializadas frescas en mercados locales o 

asadas en pincho en sitios turístico (Sánchez & Ponce, 2020). 

2.2.3. Tipos de Cacao. 

En la actualidad en Ecuador existen en cada zona específica diferentes tipos o 

cultivares de cacao con distintas características entre ellos; Criollo, Forastero y trinitarios. 

 

 
2.2.3.1. Criollo. 

Esta variedad de cacao principalmente se centra en Colombia, Centroamérica y 

Venezuela, las características más importante menciona que el fruto posee una cáscara 

suave, tiene 10 surcos profundos, su cascara es de color blanco o violeta, posee semillas 

dulces, de esta variedad se elabora el cacao denominado fino (Merchan, 2022) . 

2.2.3.2. Forastero. 

El cacao de tipo forastero, son originarios de la cuenta amazónica, producidos en los 

cuatro continentes cacaoteros de África, Asia, América y Oceanía, caracterizado por tener 

frutos ovalados y cortos, sus colores varían entre verde y amarillo, tiene una superficie lisa , 

con corteza gruesa y lignificada en su interior , poseen granos pequeños y aplanados donde 

contiene colores que van desde púrpura oscuro e intenso dependiendo siempre del contenido 

de sus taninos (Rivas, 2021). 
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2.2.3.3. Trinitario. 

Esta variedad de cacao es el proveniente del cruce de dos variedades, un genotipo 

con una variedad de gran escala, originario del Oriente del Ecuador, se define por ser 

altamente productivo y resistente a enfermedades y plagas (Moreira, 2020). 

 

 
2.2.4. Cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L). 

Este árbol pertenece a la familia de las Esterculiaceas, Theobroma Bicolor es un árbol 

bajo de ramificación dimórfica, que crece desde México a Brasil, se le conoce como Pataste, 

Pataxte, Cacao Blanco, Bacao, Cacao Silvestre y Mocambo, puede alcanzar desde 3 m hasta 

25 a 30 m de altura y 20 a 30 cm de diámetro, gris; cuando es cultivado llega a tener menores 

dimensiones. Su copa es oblonga e irregular, con escasos verticilos de tres ramas pendulares 

que pueden llegar a tocar el suelo tiene una corteza externa, es agrietada color beige gris, sus 

hojas son simples, alternas; posee una inflorescencia axilar en ramas jóvenes (Pernillo, 

2018). 

El fruto es de forma elipsoidal, es la más grande del género Theobroma, de unos 10 

a 35 cm de largo por 12 a 15 cm de ancho, peso entre 0,5 y 3,0 kg, la cáscara es leñosa y 

dura, de 12 mm de espesor, de color amarillo cuando madura, tiene un pericarpio grueso y 

duro, cubierto de reticulaciones, el fruto cae al suelo cuando está maduro; contiene un 

porcentaje en peso de pulpa es de 23.76 %, de la cáscara es 62.54 % y de las semillas de 

13.70 % , este fruto cuenta con aproximadamente 38 semillas, éstas son ovales, planas de 

16 a 30 mm de largo y de 14 mm a 255 mm de ancho, y de 8 a 13 mm de espesor, cubiertas 

de un anillo grueso, fibroso, de suculento de color (Pernillo, 2018). 

2.2.5. Mucilago de Cacao. 

La pulpa mucilaginosa es de color blanco de sabor azucarado y acidulado, es el 

componente principal que favorece la bioquímica del proceso de transformación del cacao. 

En la actualidad el mucílago de cacao sólo se emplea en la fertilización orgánica del cacao 

y además por encontrarse en exceso es tratado como un subproducto que se desecha 

(Hernandez & Rojas, 2011). 
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2.2.5.1. Usos. 

La pulpa se ingiere directamente de la planta o se la puede encontrar en variadas 

preparaciones cómo refrescos y helados, así como también en preparaciones y mezclas 

nutricionales para mayores de edad y lactantes: mientras que las semillas se consumen 

hervidas, asadas, fritas y saladas; también se utilizan para la elaboración de platillos como 

sopas, torrejas, turrones, en la repostería se las utiliza por su contenido de grasa de buena 

calidad, o para elaborar derivados del cacao y chocolate (Alvarado & Cevallos, 2021). 

2.2.6. Análisis Físico – químicos 

El análisis fisicoquímico consta de la evaluación cualitativa y cuantitativa de 

muestras representativas de todas las materias primas, materiales de envase que van a ser 

usados en la fabricación y productos terminados. Es importante que todos los insumos que 

sean aprobados se identifiquen correctamente y sean reanalizados cuando se requiera para 

asegurar que cumplen con las especificaciones de identidad, pureza y calidad para su uso, 

para esto se deben de guardar muestras de retención, que deben contener la cantidad 

necesaria para efectuar dos análisis completos (Reyes, 2010). 

2.2.6.1. pH. 

El pH es una concentración de iones de hidrogeno en el agua posee una escala 

logarítmica con valores de 0 a 14, a medida que el pH disminuye, el agua se vuelve más 

acida y cuando aumenta el pH, el agua se vuelve más básica (Perez & Ventura, 2022) . 

2.2.6.2. Viscosidad. 

La viscosidad se da cuando dos cuerpos solidos entran en contacto, se mueven uno 

con respecto al otro, se crea una fuerza de fricción en la superficie de contacto en la dirección 

opuesta al movimiento, una situación semejante se da entre un fluido con un sólido o cuando 

dos fluidos se mueven con respecto del otro, esta resistencia al movimiento, se considera 

una resistencia interna del fluido a moverse. Para medir la viscosidad se utilizan 

instrumentos conocidos como viscosímetros, estos pueden ser de diferentes tipos (Ostwald, 

Ubbelohde) (Jimenez, 2014). 
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2.2.6.3. Acidez Titulable. 

Se define a la acidez como la cantidad de ácidos orgánicos libres presentes en un 

determinado cuerpo de agua y se mide por el método volumétrico neutralizando los extractos 

de frutas con una base fuerte, es usado como un parámetro de calidad en los alimentos en 

donde nos indica la cantidad del ácido predominante, lo cual influyen en su color , sabor y 

estabilidad (Morejón & Viznay, 2018) . 

 

 
Fórmula para obtener la Acidez Titulable 

 

 

 
 

𝑨𝒄𝒊𝒅𝒆𝒛 𝒕𝒊𝒕𝒖𝒍𝒂𝒃𝒍𝒆 = 
𝑯𝒊𝒅𝒓𝒐𝒙𝒊𝒅𝒐 𝒅𝒆 𝒔𝒐𝒅𝒊𝒐 ∗ 𝒄𝒐𝒏𝒔𝒖𝒎𝒐 ∗ 𝑨𝒄𝒊𝒅𝒐 𝒑𝒓𝒆𝒅𝒐𝒎𝒊𝒏𝒂𝒏𝒕𝒆 

  

𝒎𝒖𝒆𝒔𝒕𝒓𝒂 (𝒎𝒍) 

 

𝒙 𝟏𝟎𝟎 

 

2.2.6.4. °Brix. 

Los grados °Brix nos indica la cantidad que representan los sólidos solubles en una 

muestra, que permiten determinar la viabilidad del sustrato como materia prima en procesos 

fermentativos con microorganismos (Gutiérrez et al., 2017). 

 

 
2.2.6.5. Turbidez. 

La turbidez se da cuando existe conflicto del agua para transmitir la luz debido a 

materiales insolubles en suspensión, coloidales o materiales muy finos, este parámetro varía 

de acuerdo a la luz y el método de medición (Plaza, 2021). 

 

 
2.2.7. Análisis microbiológicos. 

Es necesario realizar análisis microbiológicos para conocer las respectivas normas 

en materia de alimentos, las cuales establece la calidad microbiológica en término de ciertos 

microorganismos que advierten oportunamente de un manejo inadecuado o contaminado en 

alimentos (González, 2018). 
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2.2.7.1. Reactivos. 

Se tienen en cuenta la variedad de medios , productos bioquímicos y reactivos, así 

como tintes de tinción, donde todo reactivo debe tener su respectiva etiqueta con la siguiente 

información: contenido, concentración, requisitos de almacenamiento, fecha de preparación, 

fecha de vencimiento o periodo de almacenamiento, llevando un control de todos los 

reactivos utilizados de las cepas de referencia (Saltos, 2014) . 

 

 
2.2.7.2. Escherichia coli. 

E. Coli es una bacteria Gram – negativa perteneciente a la familia de las 

Enterobacteriacea, crece de manera aeróbica y anaeróbica, a una temperatura de 37°C, puede 

estar móvil o inmóvil , habita principalmente en el tracto intestinal, por esta razón se usa 

como indicador de contaminación fecal de agua y alimentos (Rios, 2018). 

2.2.7.3. Mohos. 

Los mohos se definen por el desarrollo de hifas, que dan lugar a las colonias, que se 

observan en el laboratorio, se los diferencia a los mohos sobre la base de conidiogénesis, 

donde debe existir una evaluación constante y cuidadosa de la estructura de las células, estos 

mohos se producen en forma de sacos llamados esporangios (Castillo, 2022). 

 

 
2.2.7.4. Levaduras. 

Las levaduras se definen principalmente por demostrar la fisión como un medio de 

reproducción asexual, este tipo de microorganismos poseen beneficios para la humanidad, 

debido a que se aplican en distintos campos, como en la producción de alimentos y una 

variedad de productos bioquímicos (Rivera, 2022). 

 

 
2.2.7.5. Agar MacConkey. 

Este medio de cultivo está compuesto de peptonas, nutrientes necesarios para el 

desarrollo bacteriano, como resultado, tiene un pH que produce un viraje de color rojo 

neutro, las sales biliares precipitan y se produce la absorción en las colonias, por esta razón 

se usa para el aislamiento de bacilos Gram negativos , permite diferenciar que utilizan o no 

lactosa en muestras de agua y alimentos (Llagua, 2020). 
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2.2.8. Néctar. 

Para la producción de un néctar de calidad, es primordial considerar las Buenas 

Prácticas de Manufactura desde las etapas previas a la obtención de la materia prima hasta 

el final de la producción, debe existir una buena selección de cacao, ayuda a obtener un 

néctar de mayor calidad y características sensoriales agradables al consumidor, el fruto debe 

estar tres cuartos maduro al momento de la cosecha (Largo & Yugcha, 2016). 

 

 
2.2.8.1. Características. 

La pulpa mucilaginosa está compuesta por células esponjosas parenquimatosas, que 

contienen células de savia ricas en azúcares (10-13%), pentosas (2-3%), ácido cítrico (1- 

2%), y sales (8-10%). Aunque la pulpa es necesaria para la fermentación, a menudo hay más 

pulpa de la necesaria. El exceso de pulpa, que tiene un delicioso sabor tropical, ha sido usado 

para hacer los siguientes productos: jalea de cacao, alcohol y vinagre, nata y pulpa procesada 

(Arteaga, 2013). 

2.2.8.2. Tipos de Conservantes 

2.2.8.2.1. Sorbato de potasio. 

 

El Sorbato de potasio es uno de los conservantes más usados en la industria 

alimentaria, por tener alta solubilidad, un gran efecto antimicrobiano y antimicótico, 

contiene propiedades químicas y físicas, no genera efectos secundarios ni en su sabor, ni 

olor de los productos. Se encarga de detener el crecimiento microbiano , al inhibir a las 

deshidrogenasas involucradas en la oxidación de ácidos grasos, ocasionando así la 

acumulación de ácidos grasos , ya que son producto intermedios en el metabolismo lipídico, 

esto interfiere en la actividad catalítica de las enzimas responsables del crecimiento 

microbiano convirtiéndose de esta manera en un eficaz fungicida (Quispe et al., 2019). 

 

2.2.8.2.2. Ácido Cítrico. 

 

El ácido cítrico es concentrado naturalmente en varias frutas y verduras, 

especialmente en limones y limas contienen antioxidantes derivados del ácido cítrico, estos 

pueden ayudar a comer alimentos durante mucho tiempo, considerándose la mayoría de los 

ácidos orgánicos, y cítricos, como un ácido débil con un pH de 3 a 6 (Juvín, 2021). 
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2.2.9. Estabilizante (CMC) 

 

El CMC es considerado el principal éter de celulosa producido industrialmente 

,gracias a su carácter hidrofílico, la alta viscosidad que produce en soluciones, aún a bajas 

concentraciones, sus buenas propiedades para formar películas, inocuidad y excelente 

comportamiento como coloide protector y adhesivo (Carrasco & Cayambe, 2017). 

 

 
2.2.10. Análisis sensorial. 

El análisis sensorial es un instrumento de suma eficacia para el control de calidad y 

la aceptabilidad de un alimento en donde se evalúa, la apariencia, olor, aroma, textura y 

sabor de la materia prima, este tipo de análisis comprende un conjunto de técnicas para la 

medida precisa de las respuestas humanas a los alimentos y minimiza los potenciales efectos 

de desviación ya que utiliza como instrumento de medición los sentidos, esto nos da un 

100% de eficacia para así saber si es factible o no lanzar al mercado cierto producto (Vera, 

2008). 

 

 
2.10.    Marco legal. 

En esta investigación se usaron las siguientes normas INEN, las cuales fueron 

implementadas para los análisis físicos químicos y microbiológicos del néctar de cacao 

Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L). 

-NTE INEN 2337, 2008 (Jugos, Pulpas, Concentrados, Nectares, Bebidas De Frutas Y 

Vegetales. Requisitos, 2008) 

-NTE INEN 0389 2013 (Conservas Vegetales., 1985) 
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2.3. Investigaciones Previas 

Loor & Zambrano, (2020) Evaluaron parámetros físicos-químico (pH, acidez, 

densidad, viscosidad, °Brix y estabilidad) con la norma NTE INEN 2337 (2008) para 

néctares y jugos de frutas; además un análisis sensorial en el cual se valoraron las siguientes 

características organolépticas (olor, sabor, color y apariencia general), por lo cual en la 

investigación se escogieron a los dos mejores tratamientos del néctar de mucílago de cacao, 

observando aquellos que presentaran las más óptimas condiciones en los parámetros físico- 

químicos, en lo referente a las características organolépticas se determinó por medio de una 

prueba afectiva mediante un test de escala hedónica de cinco puntos, comparando los dos 

mejores tratamientos escogidos frente a un testigo sin ningún tipo de goma, mostrando como 

resultado que los catadores no entrenados no lograron identificar cual era el mejor 

tratamiento. 

 

 
Arciniega & Espinoza, (2020) Desarrollaron una bebida a base del néctar del 

mucílago de cacao ya que su desperdicio es masivo en el cual se aprovecha en base a las 

vitaminas y energía que la bebida aporta a nuestro organismo, usaron formulaciones por 

duplicado, con el fin de obtener la fórmula final, para lo cual se realizó una evaluación 

sensorial de color, olor, sabor y viscosidad con 30 panelistas, de cuyos resultados se realizó 

un análisis estadístico a través del ANDEVA y la prueba de Tukey, con lo cual se concluyó 

que las variables independientes del producto influyen significativamente en las 

características organolépticas evaluadas. La formulación final obtenida contiene 62,5 % de 

pulpa, 37,5 % de agua. 

 

 
Marquez & Salazar, (2015) Realizaron un estudio enfocado en el análisis de los 

niveles de desperdicio del mucílago de cacao y su aprovechamiento la característica que 

debe tener el mecanismo que permite recolectar el mucílago y así evite pérdidas por 

recolección defectuosa ya que al emplear un equipo que optimice la materia prima este 

impedirá el desperdicio y despilfarro del mismo; además por otro lado se encuentra la 

aplicación de procedimientos rústicos que incide en el bajo nivel de productividad de los 

cacaoteros, ya que al no emplear métodos más eficaces en la operacionalización de sus 

procesos estos incidirán directamente en la productividad de los cacaoteros; otro aspecto 

reflejado en este ámbito es la falta de financiamiento que genera el uso de tecnología . 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CAPÍTULO III 

METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 



 

3.1. Localización. 

Esta investigación se realizó en la Facultad de Ciencias de Industrias y Producción 

pertenecientes a la Universidad Técnica Estatal de Quevedo, localizada en el km 7 1/2 del 

campus La María, cuyas coordenadas geográficas son 79° 28´24´00 de latitud sur 85 msnm2 

teniendo una precipitación de 2442,6 mm, 25°C de temperatura, con una humedad relativa 

de 85,15%, donde se efectuó la recepción de la materia prima (mazorcas de T. Bicolor) 

Figura 1: Ubicación de la Universidad Técnica Estatal De Quevedo "Campus La María". 
 

 

Nota. En la figura 1 se muestra la ubicación geográfica del lugar donde se realizó la investigación. 

 
Fuente: Google Maps. 

 
3.2. Tipo de investigación. 

En el siguiente trabajo se realizó un diseño de tipo experimental, descriptiva, 

explicativa y exploratoria que estará relacionado con el tipo de investigación; en donde 

favoreció al mejoramiento del proceso y calidad de la elaboración de un néctar utilizando el 

cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L), lo que contribuyó de manera 

positiva en las áreas alimentarias, dando como resultado la innovación de nuevos productos. 
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3.3. Método de Investigación. 

3.3.1. Método exploratorio. 

Este método trata de que el investigador se relacione con el tema planteado por lo 

que se utilizó con la finalidad de poder conocer investigaciones próximas en este estudio, se 

exploró la aceptabilidad de un néctar a base de mucilago de cacao Mocambo (Theobroma 

Bicolor), la cuál sería su elaboración efectiva además se conoció cuál será el porcentaje y 

cuál es el efecto que tiene la calidad. 

 

 
3.3.2. Método descriptivo. 

Nos permitió encontrar y describir las propiedades tanto de sus cualidades como sus 

características del objeto a analizar en el planteamiento del problema y además verificar su 

análisis, se describió todo el procesamiento y su efecto al análisis durante la elaboración de 

un néctar. 

 

 
3.3.3. Método explicativo. 

Este método ayudó a responder las situaciones de lo que va a suceder en el proceso 

explicando los fenómenos, además de responder las razones de por qué sucede acorde a los 

datos del origen del experimento por lo que tiene los enlaces de las variables de estudio, de 

manera de explicar el proceso en lo que se va a aplicar y el producto final. 

 

 
3.4. Recopilación de estudio. 

En este estudio se sustentó un banco de información a base de fuentes, tales como 

primarias, donde se verá la acción de observación directamente con el campo experimental, 

tanto su recopilación de los datos de las variables y las fuentes secundarias, se facilitó con 

ayuda de artículos científicos, revistas indexadas, libros y tesis tanto sean de campo nacional 

o extranjero. 
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3.5. Diseño Experimental. 

 

3.5.1. Combinación de Factores. 

En el presente estudio se utilizó un Diseño Completamente al Azar bifactorial, que 

constó de 6 tratamientos por tres réplicas con un total de 18 observaciones de estudio, como 

primer factor (A) concentración del mucílago en (25%, 50%,100%), como segundo factor 

(B) con CMC y sin CMC como estabilizante. 
 

Tabla 1. Factores de estudio que intervienen en el aprovechamiento del mucilago de cacao 

Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) para la elaboración de un néctar. 

 

Factor (A) Concentración de Mucilago Factor (B) Estabilizante 

a1 25% b1 (CMC) 

a2 
 

50% b2 (Sin CMC) 

a3 
 

100% 
 

Elaborado por: Arrunátegui, A.2023. 

 
3.5.2. Diseño Andeva. 

Tabla 2. Andeva. 

 

FV  Grados de libertad 

Tratamiento axb-1 5 

Factor A (a-1) 2 

Factor B (b-1) 1 

Int. AxB (a-1) (b-1) 2 

E. Experimental axb (r-1) 12 

Total axbxr-1 17 

Elaborado por: Arrunátegui, A.2023. 

 
Se determinó si existió diferencias estadísticas entre medias de los tratamientos, además se 

empleó a la prueba de rangos múltiples de Tukey a la probabilidad (P≤ 0.05), en donde se 

utilizó un software estadístico de licencia libre INFOSTAT. 
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3.5.3. Arreglo de los Factores de Estudio. 

Tabla 3. Arreglo de tratamientos. 

 

N° CODIFICACIÓN DESCRIPCIÓN 

1 M0fi0 Mucilago del Theobroma Bicolor al 25% con 

CMC. 

2 
 

M0g1 Mucilago del Theobroma Bicolor al 25% sin 

CMC. 

3 
 

M1fi0 Mucilago del Theobroma Bicolor al 50% con 

CMC. 

4 
 

M1g1 Mucilago de Theobroma Bicolor al 50% sin 

CMC. 

5 
 

M2fi0 Mucilago de Theobroma Bicolor al 100% 

con CMC. 

6 
 

M2g1 Mucilago de Theobroma Bicolor al 100% sin 

CMC. 

Elaborado por: Arrunátegui, A.2023. 

 
3.5.4. Modelo Matemático. 

Ecuación 1. Modelo matemático Bifactorial. 

(𝒀ijk=µ₊𝑨𝒊 + 𝑩𝒋 + (𝑎. 𝖰)𝒊𝒋 + 𝑬𝒊𝒋𝒌) 

 
➢ µ= Es el efecto de la media. 

➢ 𝐀𝒊= Es un efecto de nivel “i-ésimo” del factor A. 

➢ 𝐁𝒋 =Esun efecto del nivel “jota-ésimo” del factor B. 

➢ (𝑎. 𝛽)𝒊𝒋 =Es un efecto debido a la interacción del “i-ésimo” nivel del factor A con 

el “jota-ésimo” nivel del factor B. 

➢ 𝐸𝑖𝑗𝑘 = Es un efecto aleatorio (Vera Barahona & Vera Chang, 2018). 

 
3.6. Instrumentos de investigación. 

3.6.1. Muestro. 

 

 

➢ Se recolectaron las muestras de las mazorcas del cacao Mocambo (Theobroma Bicolor 

hump & Bonpl. L), la cual está ubicada en los previos de la Universidad Técnica Estatal 

de Quevedo Campus “La María” en el km 7 1
/2, cuyas coordenadas geográficas son 79° 



24  

28´24´00 de latitud sur 85 msnm teniendo una precipitación de 2442,6 mm, 25°C de 

temperatura, con una humedad relativa de 85,15%. 

 
➢ La mazorca de Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L se la encontró en un estado de 

madurez óptimo con un color amarillo - verdoso compuesto de 10 surcos, presentando 

una tonalidad marrón. 

 

 
➢ Se ordenó por tamaño las mazorcas desde la más grande hasta la más pequeña. El peso 

encontrado en las mazorcas esta entre 607 g a 1672 g, este árbol produce hasta 40 frutos 

por cosecha, tiene un tamaño entre 22 a 16 cm de longitud y 42 a 15 cm de ancho. 

 
 

3.6.2. Preparación de muestras. 

Una vez abierta la mazorca se procedió a extraer el mucilago de cacao, para empezar 

con el proceso de la elaboración del néctar, lo cual se obtuvo todo el mucilago dejando la 

almendra libre para que empiece el proceso de fermentación. 

 

 
3.7. Instrumentos de evaluación. 

3.7.1. Caracterización Físico – química. 

3.7.1.1. Viscosidad. 

 

Se realizó por viscosímetro de Ostwald este método tiene como objetivo verificar 

cuanto va a tardar en pasar las muestras de un lugar superior a otro inferior dependiendo de 

la viscosidad del néctar, es el tiempo que tardara en recorrer, lo cual se usó una muestra de 

250 ml por cada replica planteada determinando así la resistencia de la velocidad y del flujo. 

3.7.1.2. Turbidez. 

 

Con ayuda de un turbidímetro se determinó la turbidez del néctar de Mocambo en 

donde se tomó 3 microlitros de muestra de néctar con ayuda de una pipeta y se tituló hasta 

el tener el dato final. 
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3.7.1.3. Acidez. 

Se determinó con ayuda del método de acidez titulable se tomó 2 ml de muestra de 

néctar con ayuda de una pipeta volumétrica tamaño 10 con ayuda de un matraz (Erlenmeyer) 

por consiguiente se añadió entre 2 a 3 gotas del indicador como fenolftaleína y se tituló con 

una solución de hidróxido de sodio al 0.1 hasta poder saber el cambio de coloración; estos 

resultados que se van a encontrar se tuvieron en relación con la normativa (NTE INEN 2337, 

2008). 

3.7.1.4. pH. 

Se determinó según la metodología descrita por la normativa (NTE INEN 0389 2013) 

con la ayuda de un pH Metro el cual se tomó 50 ml de la muestra a analizar en un vaso de 

precipitación estéril por lo consiguiente se introdujo los electrodos en la muestra 

experimental durante 60s para obtener con la lectura de pH por cada repetición. 

 
3.7.1.5. Microbiológica. 

Se realizó el conteo microbiano si es apto para el consumo humano según la 

normativa vigente de néctares pasteurizados para ver cuál presenta mejor tratamiento. Se 

analizó E. coli, presentes en el néctar, análisis de Mohos y levaduras. 

 
3.7.1.6. °Brix. 

Se procedió a medir los sólidos solubles del néctar de cacao Mocambo para ver cuál presenta 

mejor tratamiento. 

 
3.7.1.7. Colorimetría. 

Se realizó el análisis mediante un colorímetro al néctar de cacao Mocambo el cual se 

va introdujo 50 ml de muestra en un vaso de precipitación en donde se estableció las 

condiciones de simulación de las fuentes de luz mediante la definición de iluminantes, 

constituidos por emisores físicos de luz, de modo que influyen en la sensación visual del 

color y dependió del espectro de dicha fuente la calidad de observación del color. 

 
3.7.1.8. Análisis sensorial. 

 

Para conocer la capacidad sensorial del néctar 20 panelistas semi – entrenados con 

énfasis en los parámetros dulzor acidez apariencia, y el nivel de aceptabilidad respecto al 

dulzor 



26  

 

 

 
 

3.7.2. Diagrama de flujo. 
 
 

Figura 2: Diagrama de flujo de la elaboración de néctar de pulpa de cacao. 
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Nota. En la figura 3 se visualiza el proceso de elaboración de un néctar a partir de mucílago 

de Cacao. 

 

 
Elaborado por: Arrunategui,A.2023 
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3.7.3. Descripción del proceso. 

3.7.3.1. Elaboración de un néctar. 

Para la elaboración de calidad del néctar del mucilago de cacao (Theobroma Bicolor 

hump & Bonpl. L) es de vital importancia considerar las BPM de las primeras instancias de 

la obtención de las materias primas hasta el producto terminado. 

La recolección adecuada de las mazorcas de cacao, libre de enfermedades y sin daños físicos 

externos que afecten la calidad del producto a elaborar, lo que ayudó a obtener un néctar de  

excelente calidad, además de características organolépticas aceptable para el consumidor, la 

mazorca de cacao debe estar relativamente con una buena maduración para que no se vea 

afectado en el producto final por motivo de que en mazorcas en una etapa fisiológica no 

madurada no existe una presencia de mucilago. 

 

 
Durante la etapa de postcosecha se procede a extraer los granos de cacao de la 

mazorca, este es el primer control para evitar alguna contaminación que afecte al néctar, se 

debe efectuar con una exhaustiva asepsia recomendando lavar previamente las mazorcas y 

utilizar herramientas apropiadas limpias y desinfectadas, preferible en mesas de acero 

inoxidable. 

 

 
3.7.3.2. Adecuamiento de la materia prima. 

Esta fase debe comprender una higiene óptima donde se va a realizar la investigación y 

receptar de manera adecuada el mucilago, es de vital importancia tener en cuenta que un 

buen manejo previo de las materias primas que se va a utilizar e instrumentos tendría buenos 

resultados en un néctar de excelente calidad. 

 
➢ Despulpado. 

En esta etapa se procedió a separar el mucilago de cacao de las almendras y de la placenta 

de manera inocua. 

 
➢ Tamizado. 

El cual se utilizó para separar cualquier impureza o agente externo que afecte a la 

formulación o producto final en el néctar. 
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➢ Mezclado. 

Posterior a la obtención de la pulpa del mucilago se mezcló los ingredientes según la 

formulación, este apartado se realizó con la utilización de una licuadora industrial. 

 

 

 
➢ Pasteurización. 

 

Se procedió a escoger este método de conservación alimentaria por motivo de los agentes 

microbiológicos evitando la presencia (Saccharomyces cerevisiae) por motivo que este 

organismo es termo resistente en el néctar, se aplicó pasteurización de manera moderada a 

todos los tratamientos a una temperatura de 75 ℃ con una duración de 10 minutos sin afectar 

su calidad organoléptica. 

➢ Envasado. 

 

Para esta parte se lo realizó en una temperatura caliente en envases de vidrio de 250 ml, de 

manera que exista un vacío. 

 
➢ Enfriado. 

Posterior al envasado se enfrió los envases con hielo, por un lapso de 5 minutos. 

 
 

➢ Almacenamiento. 

Se almacenó los envases con contenido, en una refrigeración 4℃. 

 

 
3.7.3.3. Formulación en relación pulpa-agua para la elaboración de un néctar del 

mucílago de Cacao Mocambo. 

 
Tabla 4: Formulación del 25% de Mucilago con CMC. 

 

Ingredientes Porcentaje % 

Mucílago 25,00% 

Azúcar 15,00% 

CMC 0,012% 

Agua 59,99% 

Total 100% 
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Tabla 5: Formulación del 50% de mucilago con CMC. 
 

Ingredientes Porcentaje % 

Mucílago 50,00% 

Azúcar 16,00% 
CMC 0,012% 
Agua 33,99% 

Total 100% 

 

Tabla 6: Formulación del 100% de mucílago con CMC. 
 

Ingredientes Porcentaje % 

Mucílago 83,19% 

Azúcar 16,8% 

CMC 0,012% 

Total 100% 

 

Tabla 7: Formulación del 25 % sin CMC. 
 

Ingredientes Porcentaje % 

Mucílago 25,00% 

Azúcar 15,00% 

Agua 60,00% 

Total 100% 

 

Tabla 8: Formulación del 50% sin CMC. 
 

Ingredientes Porcentaje % 

Mucílago 50,00% 

Azúcar 16,00% 

Agua 34,00% 

Total 100% 

 

Tabla 9: Formulación del 100% sin CMC. 
 

Ingredientes Porcentaje % 

Mucílago 83,80% 

Azúcar 16,20% 

Total 100% 
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3.8. Recursos Humanos. 

 

Para la obtención de esta investigación se cuenta con el siguiente recurso humano: 

- Ing. Jaime Fabián Vera Chang M.Sc.: Director de investigación 

- Ing. Luis Humberto Vásquez Cortez: Cotutor de la tesis 

- Estudiante Arrunátegui Jácome Andrea Dayanara: Autora de Tesis. 

 

3.8.1. Materia prima. 

- Mucilago de cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L). 
 

3.8.2. Materiales y equipos. 

3.8.2.1. Materiales del laboratorio 

- Cajas Petri 

- Vasos de precipitación 

- Tubos de dilución 

- Matraz 

- Mechero 

- Pinzas metálicas 

- Embudo 

- Bureta 

- Puntas de micropipeta (2-2000µ) (5-5000µ) 

 

 
3.8.2.2. Equipos. 

- Balanza 

- pH metro 

- Brixómetro 

- Placa agitadora 

- Contador de colonias 

- Esterilizador 

- Cabina Ultravioleta 

- Incubadora 

- Autoclave 
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3.8.2.3. Reactivos. 

- Agar 

- Alcohol 

- Agua destilada 

- Fenolftaleína 

- Hidróxido de sodio 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CAPÍTULO IV 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
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4.1. Variables fisicoquímicas. 

 

En la tabla 10 se observa los dos factores de estudio en cuestión a las variables 

fisicoquímicas, como Factor A (Mucílago de Cacao Mocambo ) (25 , 50 , 100%) y Factor 

B (Estabilizante) con CMC y sin CMC , teniendo en cuenta que en las variables estudiadas 

de Factor A y B ,si existió diferencia estadística significativa en la probabilidad de Tukey 

(p≤ 0,05), teniendo como resultado en el Factor A (Mucílago ) , una concentración de 25 % 

en donde el mejor tratamiento presenta una viscosidad de 86,34 , turbidez 58,53 , °Brix de 

15,22 , pH de 3,77 y una acidez titulable de 0,55 y en el Factor B (Estabilizante) presenta 

una viscosidad 397,88, turbidez 105,45 , °Brix 13,41 ,pH 3,61 y una acidez titulable de 0,44. 

Burgos et al., (2019) comprobaron mediante las variables estudiadas fisicoquimicas que 

influye de manera significativa la concentración del mucílago, donde indican que de acuerdo 

con el porcentaje van a tener variaciones. 

 
Tabla 10: Efecto simple del Facto A y Factor B de variables fisicoquímicas. 

 

Factor A (Mucílago ) Viscosidad  Turbidez  °Brix  pH Acidez titulable 

25% 86,34 a 58,53 b 15,22 a 3,77 c 0,55 a 

50% 392,46 b 136,86 a 15,87 a 3,92 b 0,44 b 

100% 799,61 c 140,03 a 15,43 ab 4,05 a 0,55 a 

           

Factor B (Estabilizante ) Viscosidad  Turbidez  °Brix  pH Acidez titulable 

CMC 397,88 a 105,45 a 13,41 b 3,61 b 0,44 b 

Sin método 454,39 a 118,16 a 17,60 a 4,21 a 0,58 a 
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

Elaborado por: Arrunátegui, A.2023. 

 
En la tabla 11 se observa la interacción que existe en el factor AxB en las variables 

fisicoquimicas, donde se puede visualizar diferencia estadística significativa en la 

probabilidad de Tukey (p≤ 0,05), donde el mejor tratamiento es el M0fi0 con 25% de 

mucilago de Cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) con CMC, teniendo 

así en la variable de viscosidad 69,92 una turbidez 54,37, °Brix de 13,23, pH de 3,45 y una 

acidez titulable de 0,42. 

 

Los autores Vásquez & Medina, (2010) realizaron un néctar donde encontraron una 

viscosidad de 1,125 hasta 1,890. En una investigación realizada en mucilago de cacao por 

Loor & Zambrano, (2020),encontraron en la variable de turbidez valores relativamente 

bajos, es decir la pulpa de los néctares contenía poca viscosidad y densidad inferior a la 
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encontrada por la presente investigación. Cardenas et al., (2022) indica que el mucílago 

contiene sólidos solubles que varían desde 12 – 20 °Brix, de igual manera indica que los 

sólidos solubles empiezan a disminuir debido a que durante la fermentación por acción de 

las levaduras y microorganismos tiende a perder todo contenido de grados brix. 

Los autores Mendoza et al., (2020) en la investigación realizada por dichos autores 

encontraron un pH de 7 el cual es superior a los encontrados en la presente investigación. 

los autores Rojas & Rojas, (2019), mencionan que los datos encontrados fueron 0,32 y 

mencionan que la acidez es la que ocasiona problemas de ácido volátiles y no volátiles, por 

lo cual una baja acidez será más favorable para el néctar de pulpa de cacao. 

Tabla 11: Interacción del factor AxB en variables fisicoquímicas. 
 

N° Tratamiento Viscosidad 
 

Turbidez 
 

°Brix 
 

pH 
 Acidez 

titulable 

 

1 M0fi0 69,92 c 54,37 b 13,23 a 3,45 e 0,42 b 

2 M0g1 102,77 c 62,68 b 17,20 b 4,09 b 0,68 a 

3 M1fi0 308,67 bc 108,81 ab 13,63 b 3,62 d 0,45 b 

4 M1g1 476,25 b 164,92 ab 18,10 a 4,22 a 0,42 b 

5 M2fi0 815,05 a 153,17 a 13,37 b 3,77 c 0,45 b 

6 M2g1 784,17 a 126,88 a 17,50 a 4,33 a 0,64 a 

 
CV% 22,72  25,56  2,2  1,12  8,83  

 Promedio 426,14  111,81  15,51  3,91  0,51  

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

Elaborado por: Arrunátegui, A.2023. 

 

 
4.1.1. Variable de Colorimetría 

 

En la tabla 12 se observa los dos factores de estudio en cuestión a la variable de colorimetría 

como también el Factor A (Mucílago de Cacao Mocambo ) (25 , 50 , 100%) y Factor B 

(Estabilizante) con CMC y sin CMC , teniendo en cuenta que en las variables estudiadas 

no existió diferencia estadística significativa en la probabilidad de Tukey (p≤ 0,05), por 

este motivo el Factor A tuvo como mejor tratamiento, una Luminosidad (L) de 38,24, una 

saturación (a) de -7,81 y un tono (b) -11,62, y en el Factor B (Estabilizante ), Luminosidad 

(L) de 38,38, una saturación (a) de -7,71 y un tono (b) -11,82. Talens, (2017) indica que las 

coordenadas de color de Cielab con respecto (luminosidad), a*que representa los valores 

rojos (positivos) y verdes negativos y b* que indica el color amarillo cuales son (valores 

positivos) o azul que presenta (valores negativos) en cuanto a la muestra analizar. 
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Tabla 12: Efecto simple del Factor A y Factor B de la variable de colorimetría. 
 

Factor A ( Mucílago ) L  a  b  

25% 38,24 a -7,81 a -11,62 a 

50% 37,39 a -7,65 a -7,83 a 

100% 38,89 a -7,57 a -11,93 a 

       

Factor B ( Estabilizante) L  a  b  

CMC 38,38 a -7,71 a -11,82 a 

Sin método 37,97 a -7,64 a -9,10 a 
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

Elaborado por: Arrunátegui, A.2023. 

 
En la tabla 13 se observa la interacción que existe en el factor AxB en la variable de 

colorimetría, donde se puede visualizar que no existió diferencia estadística significativa 

en la probabilidad de Tukey (p≤ 0,05). 

 
Dueñas-rivadeneira et al., (2008) en su investigación sobre la elaboración de un néctar a 

base de mucilago de cacao, encontró los siguientes valores L(23,42a) a*(-1,66a) b*(7,67); 

en la comparación de las autoras se puede identificar que existe variabilidad entre la variedad 

de cacao y muestras de experimento. 

 
Tabla 13: Interacción del Factor AxB en variable de colorimetría. 

 

N° Tratamiento L 
 

a 
 

b 
 

1 M0fi0 37,46 a -7,85 a -11,65 a 

2 M0g1 39,01 a -7,78 a -11,58 a 

3 M1fi0 38,73 a -7,69 a -11,85 a 

4 M1g1 36,05 a -7,61 a -3,82 a 

5 M2fi0 38,94 a -7,61 a -11,96 a 

6 M2g1 38,85 a -7,53 a -11,90 a 

 
CV% 3,51  2,34  52,06  

 Promedio 38,17  -7,68  -10,46  

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

Elaborado por: Arrunátegui, A.2023. 
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4.5. Análisis Sensorial en el Néctar de mucílago de Cacao Mocambo. 

4.5.1. Prueba hedónica 

Olor. 

Para conocer la aceptabilidad de los aspectos organolépticos del néctar de Cacao Mocambo 

con ayuda de 20 panelistas semientrenado realizaron la catación, con respecto a la figura 2; 

El mejor tratamiento fue (M0fi0) correspondiente al 25% con mucílago de cacao y CMC , 

esto se debe que a menor concentración tenga el néctar su olor será más agradable al 

consumidor. 

 

Buste & Zambrano, (2017) detallan de forma clara la calificación realizada por los jueces 

donde indican que, para el atributo de olor, los resultados obtenidos desde el punto de vista  

sensorial garantizan su aceptabilidad y buena calidad del producto para ser consumido. 

Figura 3: Prueba Hedónica de Olor. 
 
 

Nota. M0fi0: 25% de mucílago de Cacao con CMC, M0g1: 25% de mucílago de Cacao  sin CMC, 

M1fi0: 50% de mucílago de Cacao con CMC, M1g1: 50% de mucílago de Cacao sin CMC, M2fi0 

100% de mucílago de Cacao con CMC , M2g1: 100% de mucílago de Cacao sin CMC. 

Elaborado por: Arrunategui,A.2023 
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Textura. 

 
Para determinar el parámetro de textura del néctar de Theobroma Bicolor, con ayuda de 20 

panelistas semientrenados realizaron una catación, con respecto a la figura 3; podemos 

visualizar que el mejor tratamiento fue M0fi0 (Mucílago de Theobroma Bicolor al 25% 

con CMC ) ,debido a que tenía una concentración baja lo cual no es tan viscoso. Según 

Reichenbach et al., 2019) el néctar realizado contenía una textura viscosa muy alta ,misma 

que para los resultados encontrados en la investigación muestra cierta similitud. 

Figura 4: Prueba hedónica de textura. 
 

 
 

Nota. M0fi0: 25% de mucílago de Cacao con CMC, M0g1: 25% de mucílago de Cacao  sin CMC, 

M1fi0: 50% de mucílago de Cacao con CMC, M1g1: 50% de mucílago de Cacao sin CMC, M2fi0 

: 100% de mucílago de Cacao con CMC , M2g1: 100% de mucílago de Cacao sin CMC. 

 
Elaborado por: Arrunategui,A.2023 
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Con respecto al parámetro de color del néctar de Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L, se 

puede visualizar en la figura 5; podemos visualizar que el mejor tratamiento fue M0fi0 

(Mucílago al 25% con CMC), donde el color que tuvo se debe a la concentración de mucilago 

, a mayor mucílago de cacao el color se va a incrementar. 

 
Arciniega & Espinoza, (2020) Manifiestan que el mucílago de cacao posee características 

fisicoquímicas excepcionales que le confieren propiedades sensoriales como sabor y aroma 

agradables, lo que quiere decir que al contener esta formulación una alta proporción de este 

líquido constituye una alta concentración de su sabor natural característico, lo que lo hace 

muy perceptible en el sentido del gusto del consumidor. 

 

 
 

Figura 5:Prueba hedónica de color. 
 

Nota. M0fi0: 25% de mucílago de Cacao con CMC, M0g1: 25% de mucílago de Cacao sin CMC,  

M1fi0: 50% de mucílago de Cacao con CMC, M1g1: 50% de mucílago de Cacao sin CMC, M2fi0 : 

100% de mucílago de Cacao con CMC , M2g1: 100% de mucílago de Cacao sin CMC. 

Elaborado por: Arrunategui,A.2023 
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Sabor. 

 
Con respecto a la aceptabilidad de los aspectos sensorial del néctar de Theobroma Bicolor 

hump & Bonpl. L, con ayuda de 20 panelistas semientrenados realizaron una catación, con 

énfasis en los parámetros de sabor, en el grafico 5; podemos visualizar que el mejor 

tratamiento fue M0fi0 (Mucílago de Theobroma Bicolor al 25% con CMC), en donde el 

sabor va a variar de acuerdo con el porcentaje de mucilago que se le agregue. Según Bances 

& Florencio, (2020) mencionan que el sabor es el atributo más apreciado en un alimento, en 

donde una de las cuestiones fundamentales para el área de alimentos es la relación entre la 

calidad percibida por el consumidor . 

 

 

 
Figura 6:Prueba Hedónica de sabor. 

 
 

Nota. M0fi0: 25% de mucílago de Cacao con CMC, M0g1: 25% de mucílago de Cacao sin CMC, 

M1fi0: 50% de mucílago de Cacao con CMC, M1g1: 50% de mucílago de Cacao sin CMC, M2fi0 

: 100% de mucílago de Cacao con CMC , M2g1: 100% de mucílago de Cacao sin CMC. 

 
Elaborado por: Arrunategui,A.2023 
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En cuanto a los parámetros de aceptabilidad, con respecto a la figura 7; podemos visualizar 

que el mejor tratamiento fue M0fi0 con 25% de mucílago y CMC, en donde debido a la baja 

concentración de mucílago que tiene no va a ver tanta variabilidad en el olor, color , sabor y 

textura por este motivo siendo más aceptable para el consumidor. 

Muñoz et al., (2020) mediante una prueba hedónica aplicada a 40 panelistas 

indicaron que las propiedades del mucilago del cacao fueron importantes para el uso de los 

residuos agroindustriales, misma vez que dentro de los tratamientos obtenidos en la prueba 

de color, olor, sabor y aceptabilidad del néctar de mucilago de cacao. 

Figura 7:Prueba Hedónica de Aceptabilidad. 

Nota. M0fi0: 25% de mucílago de Cacao con CMC, M0g1: 25% de mucílago de Cacao sin CMC, 

M1fi0: 50% de mucílago de Cacao con CMC, M1g1: 50% de mucílago de Cacao sin CMC, 

M2fi0:100% de mucílago de Cacao con CMC , M2g1: 100% de mucílago de Cacao sin CMC. 

Elaborado por: Arrunategui, A.2023 



41  

Color 
M0f 

12 
5%) i0(2 

8 

10 

M2g1(100%) 10 

11 

9 
M0g1(25%) 

Limon 

Amarillo canario 

Daffodi 

Luz solar 
3 

Dorado 

9 

M2fi0(100%)11 

7 

4 
10M1fi0(50%) 

6 

M1g1(50%) 
10

 

4.5.2. Perfil Sensorial 

Color. 

En cuanto al perfil sensorial de los aspectos de aceptabilidad del néctar de Theobroma 

Bicolor, con ayuda de 20 penalista semientrenado realizaron una catación, con énfasis en el 

parámetro de color, con respecto a la figura 8; el mejor tratamiento fue M0g1 (Mucílago del 

Theobroma Bicolor al 25% con CMC), por lo tanto, su coloración varía de acuerdo con su 

concentración de mucilago de cacao teniendo un color amarillo canario. 

 

Villanueva & Villar, (2022) Evaluaron el perfil sensorial donde pudieron observar 

que existe una tendencia similar percibida por los panelistas a través de la evaluación, la gran 

mayoría de néctares presenta esa misma coloración. 

Figura 8:Perfil sensorial de Color. 
 

Nota. M0fi0: 25% de mucílago de Cacao con CMC, M0g1: 25% de mucílago de Cacao  sin CMC, 

M1fi0: 50% de mucílago de Cacao con CMC, g1: 50% de mucílago de Cacao sin CMC, M2fi0:100% 

de mucílago de Cacao con CMC , M2g1: 100% de mucílago de Cacao sin CMC. 

Elaborado por : Arrunategui,A.2023. 
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Aspecto. 

 
Con respecto al aspecto del néctar de Theobroma Bicolor, se realizó una prueba de 

aceptabilidad con ayuda de 20 penalista semientrenado con respecto a la figura 9; podemos 

visualizar que el tratamiento que el mejor tratamiento fue M0g1 (Mucílago del Theobroma 

Bicolor hump & Bonpl. L, al 25% con CMC), en donde su aspecto será más claro esto es 

debido a que tiene una concentración con un porcentaje bajo. Loor, (2022) Indica que 

mediante esta prueba hedónica se determina el deterioro físico y el color, principalmente. A 

través de este sentido se percibe las propiedades sensoriales externas de los productos 

alimenticios. 

 

 
 

Figura 9:Perfil Sensorial de aspecto. 
 

Nota. M0fi0: 25% de mucílago de Cacao con CMC, M0g1: 25% de mucílago de Cacao sin CMC, 

M1fi0: 50% de mucílago de Cacao con CMC, M1g1: 50% de mucílago de Cacao sin CMC, 

M2fi0:100% de mucílago de Cacao con CMC , M2g1: 100% de mucílago de Cacao sin CMC. 

Elaborado por : Arrunategui,A.2023 
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Olor. 

 
Se puede visualizar en la figura 10; que el mejor tratamiento que se obtuvo fue M0g1 

(Mucilago del Theobroma Bicolor al 25% con el conservante CMC), en donde el panel de 

catación de acuerdo con su percepción indicaron que tiene un olor suave , el motivo de esto 

es por la baja concentración que tuvo ese tratamiento. 

 

Según Guerrero, (2020) propone que las pruebas de perfil sensorial, nos permite evaluar 

los atributos de un producto alimenticio como el olor y de esta manera valorar su aceptación 

por parte de los consumidores ,obteniendo una percepción de olores liberadas por el néctar , 

en la evaluación de olor es muy importante que no haya contaminación de un olor con otro 

, por lo tanto el néctar deberá mantenerse en recipientes cerrados. 

 

 

 
Figura 10:Perfil Sensorial de Olor. 

 

 

Nota. M0fi0: 25% de mucílago de Cacao con CMC, M0g1: 25% de mucílago de Cacao sin CMC,  

M1fi0: 50% de mucílago de Cacao con CMC, M1g1: 50% de mucílago de Cacao sin CMC, 

M2fi0:100% de mucílago de Cacao con CMC, M2g1: 100% de mucílago de Cacao sin CMC. 

Elaborado por: Arrunategui,A.2023. 
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Textura. 

 

De acuerdo con el aspecto del néctar de Theobroma Bicolor, se realizó una prueba de textura 

con ayuda de 20 penalistas semientrenados con respecto a la figura 11; podemos visualizar 

que el mejor fue M0g1 (Mucílago del Theobroma Bicolor al 25% con CMC), por este motivo 

al usar un porcentaje de mucilago más bajo, se tuvo como resultado ante el panel de catación 

una textura ligera. Según Largo & Yugcha, (2016) indican que la diferencia de los valores 

obtenidos radica principalmente en la cantidad de mucílago de cacao que se empleó, debido 

a qué al tener un mayor contenido de agua, la cantidad de mucílago no fue tan alto. Sin 

embargo, mencionan que en el Ecuador no existe un parámetro dentro de la norma específica 

para elaboración néctares de mucílago de cacao. 

Figura 11: Perfil Sensorial de textura. 
 

Nota. M0fi0: 25% de mucílago de Cacao con CMC, M0g1: 25% de mucílago de Cacao sin CMC, 

M1fi0: 50% de mucílago de Cacao con CMC, M1g1: 50% de mucílago de Cacao sin CMC, 

M2fi0:100% de mucílago de Cacao con CMC , M2g1: 100% de mucílago de Cacao sin CMC. 

 

Elaborado por: Arrunátegui, A.2023 
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En la figura 12; podemos visualizar que el mejor tratamiento fue con el código M0g1 

(Mucílago del Theobroma Bicolor al 25% con CMC ) , en donde los 20 panelistas 

semientrenado indicaron que el aroma es floral debido a que presenta un porcentaje de 

concentración de mucilago mínimo, donde se debe tener en cuenta que a mayor porcentaje 

de mucilago el aroma será ms cercano al cacao Mocambo. 

 

Según Garcés, (2021) indica que el aroma obtenido en su investigación corresponde a frutas 

de cacao, esto se debe al uso adecuado de los ingredientes ya que las temperaturas juegan un 

papel importante el cual nos permite conservar las características y aromas naturales de los 

ingredientes a usar. 

Figura 12:Perfil sensorial de aroma. 
 

Nota.M0fi0: 25% de mucílago de Cacao con CMC, M0g1: 25% de mucílago de Cacao sin CMC,  

M1fi0: 50% de mucílago de Cacao con CMC, M1g1: 50% de mucílago de Cacao sin  CMC, 

M2fi0:100% de mucílago de Cacao con CMC, M2g1: 100% de mucílago de Cacao sin CMC. 

 

 
Elaborado por: Arrunategui,A.2023 
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4.6. Análisis Microbiológicos en los tratamientos. 

4.6.1. Análisis E. coli en el néctar de cacao Mocambo. 

Se observó que no hubo presencia de cantidades de Unidades de formadores de colonia E. 

Coli en cuanto al crecimiento microbiológico en el néctar a base de mucilago de Theobroma 

Bicolor hump & Bonpl. L. Esto se ajusta a lo determinado de la Norma NTE INEN 2337, 

(2008) por motivo que está por debajo de lo estipulado en la normativa que establece como 

límites permisibles los valores inferiores a 3 UFC mL-1, por lo tanto es un producto libre de 

microorganismos que afecten a la calidad del néctar. 

Figura 13:Análisis Microbiológico de E. coli. 
 

 
Nota. En la figura 13 se puede observar el análisis microbiológico de (E.coli) a los tratamientos 

estudiados en el néctar de mucílago. 

4.7. Mohos y levaduras. 

En cuanto al análisis de mohos y levaduras se pude determinar que no se presentó un 

crecimiento microbiológico fuera de los rangos permisibles a la normativa INEN 2 

3337:2008 lo que significa que los néctares elaborados en la presente investigación son 

seguros para el consumo humano. 

 

TRAT Medias n E. E  

T6 10,00 3 0,17 a 

T1 9,67 3 0,17 a 

T5 9,67 3 0,17 a 

T4 5,00 3 0,17 b 

T2 0,00 3 0,17 c 

T3 0,00 3 0,17 c 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 



47  

 

 

 

Figura 14:Análisis de microbiológico de Mohos y Levaduras. 
 

 
 

 
 

Nota. En la figura 14 se puede observar el análisis microbiológico de mohos y levaduras a los 

tratamientos estudiados en el néctar de mucílago. 
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CAPÍTULO V. 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
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5.1. Conclusiones. 

 

- Se determinó la calidad microbiológica del néctar de mucilago de cacao Mocambo 

(Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L), en donde el mejor tratamiento fue M0fi0 el 

cual cumple con los parámetros establecidos en la Norma INEN 2337;2008. 

 
- Se realizaron los análisis de las propiedades físicas del néctar de mucílago de Cacao 

Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L)en donde el mejor tratamiento fue 

M0fi0 con una concentración de mucilago del 25% con CMC, teniendo un color 

uniforme y un olor característico del Cacao. 

 

 
- Se identificaron las variables químicas en cuanto al néctar del mucílago de cacao 

Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) en donde el M0fi0 guarda relación 

con la Normativa INEN 2337:2008. 

 
- Se realizaron pruebas sensoriales del néctar de mucílago de cacao Mocambo 

(Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) donde se comprobó la aceptabilidad del 

mejor tratamiento, siendo así el M0fi0 al 25% de mucílago con CMC. 
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5.2. Recomendaciones 

- El mucílago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L)debe ser aprovechado 

inmediatamente después de la cosecha, para evitar que aparezcan características de 

descomposición. 

 
- En la elaboración del néctar, la materia prima (Cacao Theobroma Bicolor hump & 

Bonpl. L) debe encontrarse en su estado de madurez, libre de golpes, enfermedades 

o contaminación por mohos. 

 

 
- Tener en cuenta el proceso de enfriado rápidamente, para conservar su calidad y 

asegurar la formación del vacío, por ende, al enfriarse el producto, ocurre la 

contracción del néctar dentro del envase (formando al vacío), lo que representa el 

factor más importante para la conservación del producto. 
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A continuación, se puede evidenciar los Andeva correspondientes a la investigación de las 

variables de estudio: viscosidad, turbidez, Brix, pH, acidez , colorimetría. 

Viscosidad 

Anexo 1 : Cuadros medios para el análisis de varianza de la variable de estudio física de viscosidad 
para la obtención de un néctar de mucílago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L ). 

 

Fuente de variación Suma de 

Cuadrados 

Grados de 

libertad 

Cuadrado 

Medio 

F.Calculado p-valor 

Tratamientos 15,36 5 316326,27 33,74 <0,0001 

Factor A (Mucílago) 1536455,75 2 768228,87 81,94 <0,0001 

Factor B(Estabilizante) 14373,60 1 14373,60 1,53 0,2393 

Factor 

A(Mucílago)*Factor 

(Estabilizante) 

 

 
30802,01 

 

 
2 

 

 
15401,01 

 

 
1,64 

 

 
0,2341 

Error 112502,62 12 9375,22   

TOTAL 1694133,98 17    

 
 

Turbidez 

 
Anexo 2: Cuadros medios para el análisis de varianza de la variable de estudio física de viscosidad 
para la obtención de un néctar de mucílago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L ) 

 

Fuente de variación Suma de 

Cuadrado 

Grados de 

libertad 

Cuadrado Medio F.Calculado p-valor 

Tratamientos 31440,19 5 6288,04 7,69 0,0019 

Factor A (Mucílago) 25578,28 2 12789,14 15,63 0,0005 

Factor B(Estabilizante) 727,33 1 727,33 0,89 0,3643 

FactorA(Mucílago)*Fa 

ctor B (Estabilizante) 

5134,58 2 2567,29 3,14 0,0801 

Error 9816,68 12 818,06   

TOTAL 41256,87 17    
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Acidez 

 
Anexo 3: Cuadros medios para el análisis de varianza de la variable de estudio química de acidez 
para la obtención de un néctar de mucílago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L ). 

 
Fuente de variación Suma de 

Cuadrados 

Grados de 

libertad 

Cuadrado 

Medio 

F.Calculado p-valor 

Tratamientos 0,21 5 0,04 20,14 <0,0001 

Factor A (Mucílago) 

 

0,05 
 

2 
 

0,02 
 

12,80 
 

0,0011 

 

Factor B(Estabilizante) 

 

0,08 
 

1 
 

0,08 
 

40,56 
 

<0,0001 

FactorA(Mucílago)*Fa 

ctor B (Estabilizante) 

 

0,07 
 

2 
 

0,03 
 

17,27 
 

0,0003 

Error 0,02 12 0,002   

TOTAL 0,23 17    

 

 
pH 

 
Anexo 4: Cuadros medios para el análisis de varianza de la variable de estudio química de pH para 
la obtención de un néctar de mucílago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L ). 

 

 
Fuente de variación Suma de 

Cuadrado 

s 

Grados de 

libertad 

Cuadrado 

Medio 

F.Calculad 

o 

p-valor 

Tratamientos 1,87 5 0,37 193,97 <0,0001 

Factor A (Mucílago) 0,24 2 0,12 61,82 <0,0001 

Factor 

B(Estabilizante) 

1,63 1 1,63 843,46 <0,0001 

FactorA(Mucílago)* 

Factor B 

(Estabilizante) 

0,01 2 2,7E-03 1,39 0,2873 

Error 0,02 12 1,9E-03   

TOTAL 1,89 17    
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˚Brix 

 
Anexo 5: Cuadros medios para el análisis de varianza de la variable de estudio química de grados 
brix para la obtención de un néctar de mucílago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L ). 

 
 

Fuente de variación Suma de 

Cuadrado 

s 

Grados 

de 

libertad 

Cuadrado 

Medio 

F.Calculado p-valor 

Tratamientos 80,47 5 16,09 137,95 <0,0001 

 

Factor A (Mucílago) 

 

1,31 
 

2 
 

0,66 
 

5,63 
 

0,0188 

 

Factor 

B(Estabilizante) 

 

78,96 
 

1 
 

78,96 
 

676,80 
 

<0,0001 

FactorA(Mucílago)* 

Factor B 

(Estabilizante) 

0,19 2 0,10 0,83 0,4583 

Error 1,40 12 0,12 
  

TOTAL 81,87 17    

 

Colorimetría 

Anexo 6: Cuadros medios de la variable de estudio física de Colorimetría característica 

(L), para la obtención de un néctar del mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump & 
Bonpl. L). 

L 

 
Fuente de variación Suma de 

Cuadrados 

Grados de 

libertad 

Cuadrado 

Medio 

F.Calculado p-valor 

Tratamientos 21,16 5 4,23 2,36 0,1033 

Factor A (Mucílago) 6,78 2 3,39 1,89 0,1928 

Factor 

B(Estabilizante) 

0,74 1 0,74 0,42 0,5313 

FactorA(Mucílago)*Fa 

ctor B (Estabilizante) 

13,63 2 6,81 3,80 0,0525 

Error 21,49 12 1,79   

TOTAL 42,65 17    
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Anexo 7:Cuadros medios de la variable de estudio física de Colorimetría característica (a), para la 

obtención de un néctar del mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L). 

 
Fuente de variación Suma de 

Cuadrados 

Grados de 

libertad 

Cuadrado Medio F.Calculado p-valor 

Tratamientos 0,20738 5 1,28695 1,28695 0,3318 

 

Factor A (Mucílago) 

 
0,18458 

 
2 

 
0,09229 

 
2,86364 

 
0,0962 

Factor 

B(Estabilizante) 

0,02276 1 0,02276 0,70609 0,4172 

FactorA(Mucílago)* 

Factor B 

(Estabilizante) 

0,00004 2 0,00002 0,00069 0,9993 

Error 0,38673 12 0,03223   

TOTAL 0,59411 17    

 

 

 
Anexo 8:Cuadros medios para el análisis de varianza de la variable de estudio física de 
Colorimetría característica (b), para la obtención de un néctar del mucilago de cacao (Theobroma 

Bicolor hump & Bonpl. L). 
 

Fuente de variación Suma de 

Cuadrad 

os 

Grados 

de 

libertad 

Cuadrad 

o Medio 

F.Calcula 

do 

p-valor 

Tratamientos 159,20 5 31,84 1,07 0,4219 

Factor A (Mucílago) 62,46 2 31,23 1,05 0,3789 

Factor 

B(Estabilizante) 

 
 

33,35 

 
 

1 

 
 

33,35 

 
 

1,12 

 
 

0,3098 

FactorA(Mucílago)*Fa 

ctor B (Estabilizante) 

 

63,39 

 

2 

 

31,69 

 

1,07 

 

0,3740 

Error 355,84 12 29,65   

TOTAL 515,04 17    
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Anexo 9: Trabajo de Investigación. 
 

 

 

 

 

Mantenimiento al cultivo Recolección de las mazorcas de cacao Mocambo 

 

 

 

 
Extracción del mucilago de cacao Pesado del mucilago de cacao 

 

 

 

 

Muestras codificadas del néctar Proceso de pesado del Agar MaCckonkey 
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Medio de cultivo de Agar MaCconkey para 

determinar E. coli 

Medio de cultivo Agar papa dextrosa (PDA), para 

determinar Mohos y levaduras. 

 
 

 

 

 

Proceso de esterilización de cajas Petri, Tubos de 

dilución. 

Cajas Petri esterilizadas 



66 
 

  

Proceso de toma de muestra  del néctar de Mocambo Centrifugado de muestra  

 

 

 

 

Muestra  centrifugada  Proceso de codificación de muestras del néctar de 

cacao Mocambo 
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Proceso de sembrado en las cajas Petri Codificación de las cajas petri 

 

 

 

 

Cajas Petri listas para entrar a la  incubadora  Contando las UFC 

  

Determinación de pH del néctar de cacao Mocambo Datos obtenidos del pH del néctar 

 

 

 

 

Proceso de determinación del °Brix del néctar de 

cacao Mocambo 

Proceso de acidez titulable 



68 
 

 

 

 

 

Proceso de Viscosidad Proceso de Turbidez 
 

 

 

 

Determinación del análisis colorimétrico del néctar 

de Mocambo. 

Pruebas sensoriales   a    los   estudiantes   de   8vo 

semestre de la UTEQ 
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Anexo 10 Perfil Sensorial 
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Anexo 11. Certificado de laboratorio Técnica de Manabí 
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Anexo 12. Normativas INEN para néctares 
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