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RESUMEN 

La presente investigación se realizó en el Laboratorio de Lácteos de la Facultad de Ciencias Zootécnicas de la Universidad Técnica de Manabí, el objetivo fue determinar la incidencia de dos variedades de cacao (Criollo y CCN51) en las propiedades sensoriales y bromatológicas de chocolate; se utilizó un diseño completamente al azar trifactorial y mediante un test de análisis sensorial de escala hedónica de siete puntos aplicado a 30 jueces no entrenados se obtuvieron los resultados los cuales fueron ingresados al sistema de análisis estadístico SPSS donde se realizó el ANOVA, y se determinó mediante la prueba estadística de Tukey al 5% que existe diferencia significativa en todos los tratamientos excepto el color, siendo el tratamiento con mayor aceptación el T1 que corresponde a chocolate elaborado con 100% de cacao criollo al cual se le aplicó análisis de laboratorio obteniendo el 2,77% de humedad y 46,89% de grasa. 


















SUMMARY 

This research was conducted at the Laboratory of Fruit and Vegetables Facultad de Ciencias Zootécnicas at the Universidad Técnica de Manabí, the objective was to determine the incidence of two varieties of cocoa (Criollo and CCN51) in sensory and qualitative properties of chocolate ; used a design completely trifactorial chance and through a test of sensory analysis of hedonic seven-point scale applied to 30 untrained judges the results of which were entered into the system of statistical analysis SPSS where the ANOVA was conducted were obtained and determined statistical test by Tukey 5% significant difference exists in all treatments except the color , being the most widely accepted treatment T1 corresponding to chocolate made with 100% criollo cacao which was applied obtaining laboratory analysis of 2.77 % moisture and 46.89 % fat. 
26
1. TEMA 
 
“Incidencia de dos variedades de cacao (Criollo y CCN51) en las propiedades sensoriales y bromatológicas de chocolate”

2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

Según Morrillo (2005) las almendras de cacao fino y de aroma se utilizan en mezclas con almendras ordinarias con el motivo de producir algunos efectos aromáticos en el producto elaborado; aunque existan los derivados preparados exclusivamente con cacao fino de aroma, no se aprovecha todo su potencial considerablemente por lo que esta materia prima es desperdiciada por falta de alternativas agroindustriales. 

Para Enríquez (1993) el Ecuador participa con el 60 % del total de cacao fino o de aroma (Theobroma cacao L.) comercializado en el mundo, lo que le ubica en primer lugar como expendedor de cacao de este tipo. No obstante, la calidad del cacao ecuatoriano ha bajado drásticamente, lo cual pone en riesgo la posición del Ecuador como productor del aroma. Actualmente, Ecuador cuenta con aproximadamente 263800 hectáreas cultivadas de caco y su producción está disponible durante todo el año. Aproximadamnte el 75% de la producción exportada es utilizada para la producción de chocolate fino de aroma. 

Por lo planteado se formula el siguiente problema: ¿En la elaboración de chocolate qué formulación de cacao mantiene propiedades sensoriales y bromatológicas aceptables en el producto?  

El presente trabajo se fundamentó en el siguiente objetivo general: 

Determinar la incidencia de dos variedades de cacao (Criollo y CCN51) en las propiedades sensoriales y bromatológicas de chocolate elaborado en la Facultad de Ciencias Zootécnicas, extensión Chone.
Además los siguientes objetivos específicos:

1. Elaborar chocolate con diferentes variedades de cacao aplicando las normas de calidad pertinentes. 
2. Identificar el mejor tratamiento de chocolate mediante un panel de análisis sensorial. 
3. Analizar las propiedades bromatológicas del mejor tratamiento.

3. REVISIÓN DE LITERATURA Y DESARROLLO DEL MARCO TEÓRICO 

3.1. CACAO 

3.1.1. ORÍGEN DEL CACAO 

El cacao pertenece a la familia Malvaceae, subfamilia Sterculioideae (antes Sterculiaceae). Todas las especies crecen bajo el dosel de bosques tropicales lluviosos. Su centro de diversidad se encuentra en la región amazónica en lo que hoy es Brasil, Perú, Ecuador, Venezuela y Colombia (Dostert et al, 2011). 

Según estudios se origina al sur de una línea que partiendo desde Caracas, sigue la dirección de las cordilleras para terminar al sur del Ecuador, datos históricos señalan que su aparición fue a principios de 1600 a orillas de los ríos Guayas, Daule y Babahoyo (Fundación Hogares Juveniles Campesinos, 2002). 

En Ecuador se cultivan dos tipos de cacao: el Cacao CCN-51 y el denominado Cacao Nacional. Es un Cacao Fino de Aroma conocido como 'Arriba', desde la época colonial. Existen registros de que Ecuador produce cacao desde 1780, pero en 1911 fue cuando llegó a ser uno de los mayores exportadores. Hoy, la mayor parte del cacao exportado por Ecuador corresponde a una mezcla de Nacional y Trinitarios introducidos en 1930 y 1940, y se define como Complejo Tradicional (Guerrero, 2012). 

3.1.2. DEFINICIÓN DE CACAO 

Según el INIAP (1993) la palabra cacao, se presume es derivada de las palabras mayas “Kaj” que significa amargo y “Kab” que significa jugo. La difusión de estas palabras dio como resultado “Kajkab” que se convirtió en “Kajkabatl” de la que se deriva “cacauatl” para finalmente transformarse en cacao. 

Para Requena (2012) el cacao es una semilla que se extrae del fruto del árbol llamado cacaotero, la cual es sometida a fermentación y posterior secado o tostado. Después de este proceso se procede al triturado de dichas semillas, con lo cual se obtiene un producto que se conoce como “cacao en polvo”. De las semillas descascarilladas de cacao, se obtiene la pasta de cacao, previo tostado y molturación; con la pasta de cacao se consigue por presión dos productos, la manteca de cacao y la torta de cacao; al pulverizar la torta de cacao se obtendría el polvo de cacao puro.

3.1.3. CLASIFICACIÓN DEL CACAO 

3.1.3.1. Según su especie 

Criollos

Las formas Criollo fueron probablemente domesticadas primero por los Mayas hace más de 3000 años. Hasta la mitad del siglo XVIII esta era la forma de cacao más frecuentemente cultivada. El cacao Criollo comprende árboles delgados; los frutos tienen típicamente una cubierta delgada y esculturada y una pigmentación rojiza. El cultivo comercial se desarrolla principalmente en las áreas de origen, en Venezuela, México, Nicaragua, Guatemala y Colombia. El 5 – 10 % de la producción mundial de cacao se origina de las formas Criollo (Rufino, 2008). 

Forasteros

Son originarios de la cuenca superior del Amazonas y comprenden las formas de cacao que no son Criollo ni de origen híbrido. Se caracteriza principalmente por su fruto verde, una cubierta del fruto (pericarpo) gruesa, un mesocarpo fuertemente lignificado, semillas redondeadas y ligeramente aplanadas y cotiledones de color violeta (Rufino, 2008). 

Para la UNCTAD (2012) representan el 90% del cacao producido en el mundo. Éstos son más grandes que los criollos; la mayoría del cacao que se cultiva en Brasil, África Occidental, América Central y el Caribe pertenece a este grupo. 

Trinitarios

Según Gutiérrez (s.f.) son un cruce entre forasteros y criollos. En 1727 un ciclón destruyó en Trinidad todos los cacaos existentes. Se cruzaron los anteriormente descritos y dieron lugar a los trinitarios. De características parecidas a los amazónicos. 

Para UNCTAD (2012) es un híbrido de Criollo y el Forastero, tiene un sabor y aroma bastante fino, pero no muy intenso. 

3.1.3.2. Según su calidad 

La calidad del cacao tanto física como organoléptica depende de varios factores, los más importantes son: la variedad genética, el ambiente donde está el árbol, la sanidad de la mazorca, la fermentación adecuada, el secado apropiado y la clasificación de las almendras (Enríquez, 1994). 

Para Requena (2012) el cacaco de acuerdo a su calidad se clasifica en: 
· Cacao Ordinario. Granos de forma plana y compacta, rodeados por una cáscara gruesa y dura. 
· Cacao Superior. Granos de forma redondeada, de color pardo claro y su cascara es delgada y tierna. 
· Cacao Híbrido. Variedades de granos de cacao que reúnen las características de cacaos ordinarios y superiores. 

La Norma INEN 176:2006 clasifica a los cacaos del Ecuador por la calidad en ARRIBA y CCN51, de acuerdo a lo establecido en la tabla 1 del Anexo 4.6. 

Terranova (2011) indica que la fermentación y el secado son operaciones que contribuyen a la calidad del cacao. La fermentación un proceso bioquímico de transformación, externo e interno de las almendras, cuyo resultado es la remoción del mucílago que cubre el grano. 

Se conoce que un cacao está adecuadamente fermentado si al abrir algunos granos con navajas el color es café o pardo oscuro y al presionarlo aparece un líquido vino tinto. Las variedades criollas fermentan bien durante dos o tres días, mientras que el cacao híbrido requiere de seis a ocho días. Si la fermentación no es completa el producto final será amargo y áspero. 

El secado puede ser de dos tipos: natural (carros secadores de 3 x 2 x 0,1 m con tiempo de secado entre cuatro y cinco días) y artificial (estufas con una temperatura máxima de 60°C) al final de la fermentación el contenido de humedad de los granos de cacao es alrededor del 55%; para almacenarlos con seguridad debe ser del 6 al 7%. 

3.1.3.3. Según su categoría 

Según UNCTAD (2012) el cacao se clasifica sobre la base de la cuenta de los granos defectuosos en la prueba de corte. Los granos defectuosos no deben exceder los siguientes límites:

· Grado I
Granos mohosos, máximo 3%;
Granos pizarrosos, máximo 3%;
Granos planos, germinados o dañados por insectos, máximo en total 3%.

· Grado II
Granos mohoso, máximo 4%;
Granos pizarrosos, máximo 8%;
Granos planos, germinados o dañados por insectos, máximo 6% en total.

Según Requena (2012) el cacao de acuerdo a su categoría se clasifica en: 
· Cacao Fermentado Grado I. Con un máximo del 34% de granos defectuosos. 
· Cacao Fermentado Grado II. Con un máximo del 43% de granos defectuosos. 
· Cacao sin Fermentar. Con un porcentaje superior al 43% de granos defectuosos.

3.2. CHOCOLATE  

3.2.1. DEFINICIÓN DE CHOCOLATE 

Para Aguilar (2005) el chocolate tiene una historia de varios siglos, los antiguos mexicanos preparaban las semillas del cacao de un modo análogo a lo que todavía se hace hoy para tomar el chocolate, no empleaban azúcar y raras veces miel y especias; los pueblos mezclaban con el cacao mucha harina de maíz, aromatizando la mezcla con pimienta americana Piper nigum. 

Liendo (2005) indica que la transformación industrial de las almendras de cacao consta de una variedad de operaciones, que persiguen la obtención de diferentes tipos de productos, en este sentido existen dos clases de procesadores del grano de cacao; aquellos que producen productos para la confitería, la fabricación de chocolates y otros subproductos derivados del cacao y los que se destinan a construir materia prima para la industria alimentaria y farmacéutica. 

La Norma INEN 621:2010, estipula que chocolate es el nombre genérico de los productos homogéneos que se obtienen por un proceso adecuado de fabricación a partir de materias de cacao que pueden combinarse con productos lácteos, azúcares y/o edulcorantes, emulsionantes, aromas; excepto aquellos que imiten el sabor natural de chocolate o leche. 


3.2.2. TIPOS DE CHOCOLATE 

Para Mera (2008) la diferencia entre el chocolate de cobertura y el chocolate para tabletas y otros artículos industriales radica en que el primero tiene más grasa (manteca de cacao) y por lo mismo éste es más fluido; éste chocolate se lo utiliza para rellenar moldes y recubrir los productos más diversos, desde bombones hasta productos de pastelería. 

Mera (2008) afirma que para poder elegir entre los diversos tipos de cobertura los expertos tienen en cuenta simples indicaciones de porcentajes de cacao, azúcar y contenido total de grasa, así que por ejemplo, la fórmula 60/40/38 que podría aparecer en la envoltura de un chocolate de cobertura indicaría que éste tiene un 60% de cacao, 40% de azúcar y un total de grasa del 38%, ésta fórmula convertiría a éste chocolate de cobertura en un chocolate semiamargo, el cual es el más empleado en el área de repostería. Una proporción de cacao inferior al 60% da lugar a una cobertura semiamarga y si la misma supera el 60% da lugar a una cobertura extra amarga.

Chocolate amargo: Quizá éste sea más puro que cualquier otro. En general es de alta calidad con un alto índice de pasta y de manteca de cacao, con una mínima cantidad de azúcar. 
Chocolate semi-amargo: es pasta de cacao con muy poca azúcar.
Chocolate dulce: presenta un empate en las cantidades de azúcar y pasta de cacao. 
Chocolate blanco: es la manteca del cacao con azúcar.

3.2.2.1. Chocolate negro

Llamado también chocolate fondant; chocolate amargo; chocolate bitter; chocolate amer; chocolate puro. Este tipo de chocolate es el resultado de mezclar manteca de cacao, pasta de cacao o cacao en polvo y azúcar. Dependiendo de los porcentajes utilizados podrá variar el tipo de resultado final. Por lo general se denomina en el envoltorio exterior del producto un porcentaje que se refiere al azúcar sobre el peso total del chocolate. Ésta clase suele ser de color oscuro y con un sabor pronunciado y ligeramente amargo. Por ejemplo, un chocolate de un 53% será ligeramente amargo. 

Existen algunos chocolates que suelen llegar a elaborarse sin azúcar, es decir, 100% puro cacao. Se distribuyen en pequeñas tabletas y son la esencia misma del chocolate y también del amargor. 

Para que se puedan denominar chocolate de cobertura se necesita una serie de requisitos legales. El principal suele ser un porcentaje mínimo de manteca de cacao.
El chocolate de cobertura negro referido se debe aclarar no es apto para todos los usos que se le puedan dar en la repostería. 

Las denominaciones de cobertura son necesarias para elaborar productos complicados. Es decir, al tener un porcentaje de manteca de cacao elevado, ésta, al derretirse, nos dará fluidez al conjunto, indispensable para la elaboración de bombones, figuras, etc. Cuanta más manteca de cacao tenga el chocolate más fluido será éste cuando esté a temperatura de trabajo. En principio la presencia de manteca de cacao en proporciones escasas se podría corregir añadiendo un porcentaje determinado. 

3.2.2.2. Chocolate de cobertura

Es el chocolate que utilizan los chocolateros y los pasteleros como materia prima. Puede ser negro o con leche, pero en todo caso se trata de un chocolate con una proporción de manteca de cacao de alrededor del 30%, lo que supone el doble que en los otros tipos de chocolate. La cobertura se usa para conseguir un alto brillo al templar el chocolate y porque se funde fácilmente y es muy moldeable. 

3.2.2.3. Chocolate a la taza

Es el chocolate negro (normalmente, con una proporción de cacao inferior al 50%), al que se le ha añadido una pequeña cantidad de fécula (normalmente, harina de maíz) para que a la hora de cocerlo aumente su espesor. Suele disolverse en leche. Hoy en día, es posible encontrar también este chocolate en los comercios en forma ya líquida. 
3.2.2.4. Chocolate con leche

Es el derivado del cacao más popular. Se trata, básicamente, de un dulce, por lo que la proporción de pasta de cacao suele estar por debajo del 40%. No obstante, buena parte de las más importantes marcas de chocolate producen tabletas de chocolate con leche con proporciones de cacao inusuales, por encima incluso del 50%, dirigidas tanto al mercado de los gourmets como al negocio de la pastelería. El chocolate con leche, como su nombre indica, lleva leche añadida, en polvo o condensada.

3.2.2.5. Chocolate blanco

Su composición consiste en manteca de cacao, leche en polvo y azúcar. En principio esta clase de chocolate es distinto de todos. La ausencia de pasta de cacao o de cacao en polvo nos trueca por completo el sabor y por supuesto el color. Éste va de blanco satinado hasta el blanco-amarillento. Su sabor es muy especial. Su proporción de azúcar, por lo general elevada. Al igual que pasa con el chocolate lacteado, es muy popular, gusta a casi todo el mundo. Su sabor recuerda lejanamente a la leche condensada. Al igual que el resto de chocolates se lo puede utilizar como cobertura dándose para ello los requisitos necesarios.

La característica más importante de éste chocolate es que se lo puede colorear. Es decir es la base de todos los chocolates coloreados. Por ejemplo si se añaden extractos secos naturales se puede dar un tono salmón, verde claro, azul, etc., éste chocolate es muy utilizado para presentaciones, buffet, exposiciones, etc. 

3.2.2.6. Chocolate relleno
 
Es una cubierta de chocolate, en cualquiera de sus variantes y con un peso superior al 25% del total, que recubre frutos secos, avellanas, almendras, licores, frutas, etc. 

3.2.2.7. Chocolate lacteado 

Éste chocolate es el más popular. La mayoría de los chocolates que se venden en las tiendas es el chocolate con leche. La mezcla es la siguiente: Manteca de cacao, pasta de cacao o cacao en polvo, azúcar y leche en polvo. Esta variante es un chocolate más claro de color, de sabor más suave, y por lo general con unas proporciones más elevadas de azúcar. Con respecto a la cobertura se puede decir que el chocolate lacteado puede presentarse como la cobertura negra de distinto tipos de proporciones que nos darán, dentro del chocolate con leche, diferentes acabados. 

3.2.2.8. Chocolate en polvo

Tiene por objeto su disolución en leche. Se elabora con una proporción de cacao que oscila entre un 25 y un 32%, y se presenta más o menos desgrasado. Existe también en polvo el llamado cacao puro, que ya no es propiamente chocolate pues no lleva azúcar en su composición. Su contenido en grasa suele ser bajo, entre un 8 y 22%. 

3.3. CUALIDADES ORGANOLÉPTICAS DEL CACAO, CHOCOLATES Y COBERTURAS

3.3.1. Color

La principal característica que se puede diferenciar gracias al color es el porcentaje de cacao que tengan las coberturas y chocolates, ya que mientras mayor sea el porcentaje de cacao, más oscura será la cobertura, siendo prácticamente negra la cobertura con un 99% de cacao. En los cacaos, gracias al color se pueden diferenciar las diferentes variedades. 

3.3.2. Aspecto

El aspecto, más o menos mate, brillante, satinado, etc., indicará el grado de maduración tanto del cacao, como de los chocolates y coberturas. 

3.3.3. Aroma

A través del aroma se puede obtener información sobre el tipo de cacao que se ha utilizado para realizar alguna preparación, en chocolates nos indicará el tipo de pureza, es decir, mientras más dulce se perciba el aroma del chocolate menor cantidad de cacao contendrá la cobertura o el chocolate en cuestión, y mayor será el porcentaje de azúcar. Por lo tanto un aroma amargo, será indicativo de un cacao, chocolate o cobertura de mayor pureza. 

3.3.4. Sabor 

Gracias al sabor, se distinguen los diferentes tipos y categorías tanto de cacaos como de coberturas y chocolates.

3.3.5. Textura 

Sobre todo en el cacao, se podrá apreciar el nivel de molturación. En los chocolates y coberturas, al contacto con la boca y percibir el porcentaje de cacao, ya que dependiendo de la cantidad de cacao que contenga el chocolate o cobertura en cuestión, fundirá en boca, más o menos rápidamente.

3.3.6. Sensaciones auditivas 

Sobre todo en chocolates y coberturas, si el ruido que produce el morderlo es más o menos crujiente o sordo, dará indicaciones sobre el estado de madurez en el que se encuentra dicho chocolate o cobertura. 

4. VISUALIZACIÓN DEL ALCANCE DEL ESTUDIO 

Según Mera (2008) el chocolate está compuesto por semillas y almendras de bayas de cacao molidas y mezcladas con azúcar. El Grupo Latino Ltda. (2006) indica que la cantidad de los chocolates depende principalmente de los componentes del caco, mejor dicho, del empleo de variedades de grano de cacao ya sea corriente o noble. Para el aroma del chocolate resulta determinante el método de procesado, aunque las variedades oscuras se consideran más valiosas, la mayoría de los consumidores prefieren los productos de chocolate con leche. 
El consumo de chocolate es benéfico porque ayuda a obtener energía de los alimentos por poseer una gran cantidad de magnesio en su composición; el chocolate produce hemoglobina, sustancia que ayuda a transportar oxígeno; también posee teobromina y cafeína, las mismas que estimulan el sistema nervioso central y actúan como diuréticos; interviene como antidepresivo al activar la acción de la hormona serotinina, Además, el consumo moderado de éste producto, previene enfermedades cardiovasculares, protege el sistema inmunológico, todo esto gracias a la presencia de flavonoide en su composición. 

Debido a las características organolépticas y a la demanda nacional e internacional que presenta el cacao nacional fino o de aroma, es esencial generar nuevas alternativas para su industrialización, mezclándolo con los otros tipos de cacao como el CCN51 (criollo). 

Con la presente investigación se plantea una alternativa para el mercado nacional y de ser posible internacional, forjando identidad territorial en la elaboración de chocolate, además de generar recursos para los productores de cacao de la Provincia de Manabí. 

5. ELABORACIÓN DE HIPÓTESIS Y DEFINICIÓN DE VARIABLES 

5.1.  HIPÓTESIS 

El uso de dos variedades de cacao (criollo y CCN51) incide en las propiedades sensoriales y bromatológicas de chocolate. 

5.2.  VARIABLES 

Variable Independiente: Variedades de cacao. 

Variable Dependiente: Propiedades sensoriales. 

Variable Interviniente: Tiempo de conchado. 
	
Cuadro 1. Operacionalización de las variables 
	VARIABLES
	DEFINICIÓN
	INDICADORES
	ÍNDICES

	Independiente

Variedades de cacao
	Se distinguen tres variedades de cacao: criollo, forastero y trinitario. A la variedad del criollo (genuino) se lo diferencia por ser un árbol débil y de poco fruto. Su almendra emana un aroma suave y escaso por su bajo contenido de taninos. Se lo reconoce como un cacao de calidad superior (fino/aroma) reservado para la elaboración de los más exquisitos y delicados chocolates. El forastero, originario de la Amazonía, es altamente resistente y sus almendras poseen cáscara gruesa y aroma suave. El trinitario es un híbrido resultado del cruce entre el criollo y forastero que posee características similares al forastero y como su nombre lo indica es procedente de Trinidad (SAG, 2009)
	Cacao criollo y CCN51 (g) 
	100% cacao criollo

100% cacao CCN51

	Dependiente

Propiedades sensoriales.
	La evaluación de la calidad organoléptica de un alimento se realiza mediante lo que se denomina análisis sensorial. Puede definirse como el conjunto de técnicas que permiten evaluar algunas propiedades de los alimentos mediante la contribución de uno o más órganos de los sentidos (Bello, 2000).
	Bromatológicos: Humedad, Grasas. 

Sensoriales: Color, olor, sabor, textura y aceptación general. 
	Porcentaje de agua y grasas  en el producto 


Escala hedónica de 7 puntos.



Elaborado por: Cedeño, J. y Vargas, N. 2015

6. DESARROLLO DEL DISEÑO DE INVESTIGACIÓN 

El proceso de chocolate y el análisis sensorial del producto se realizaron en el Laboratorio de lácteos de la Facultad de Ciencias Zootécnicas extensión Chone, los análisis bromatológicos se llevaron a efecto en los Laboratorios de Bromatología de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabí “Manuel Félix López”. La investigación duró seis meses comprendidos desde mayo hasta octubre de 2015. 

Chone está ubicado entre las siguientes coordenadas: 0° 3’ de latitud Norte y 0° 60’ de latitud Sur, y entre 79° 27’ y 80° 18’ de longitud oeste, con una superficie de 2650 Km2. Limita al Norte con la provincia de Esmeraldas y el cantón Pedernales; al Sur con los cantones de Pichincha, Bolívar y Tosagua; al Este con los cantones El Carmen y Flavio Alfaro y al Oeste con los cantones Sucre y Pedernales.

De acuerdo a lo propuesto por (Supo, 2014) la presente investigación es de tipo experimental porque se manipuló una variable no comprobada, en condiciones rigurosamente controladas, con el fin de describir de qué modo o por qué causa se produce una situación o acontecimiento en particular. 

Se empleó un diseño completamente al azar (DCA), al 0.05 de nivel de confianza (P≤0.05) con un arreglo factorial de 2x2 utilizando 2 variedades de cacao (Criollo y CCN51) al 100% para cada variedad y un control (testigo comercial de la marca Nestlé). 

Cuadro 2. Esquema del experimento
	Tratamientos 
	Formulación 

	T1
	100% cacao criollo 

	T2 
	100% cacao CCN51 

	T3 
	Testigo comercial 

	Repeticiones
	30 jueces consumidores 


Elaborado por: Cedeño, J. y Vargas, N. 2015

Se analizaron los parámetros sensoriales mediante una escala hedónica de 7 puntos para cada uno de los tratamientos y cada una de las repeticiones para un total de 90 repeticiones incluyendo el control. El mejor tratamiento se determinó mediante el programa estadístico SPSS por medio de un ADEVA (Análisis de varianza). 



7. DEFINICIÓN Y SELECCIÓN DE LA MUESTRA 

Para el análisis sensorial de los tratamientos en estudio se consideró lo propuesto por Bello (2000) que sugiere tomar una muestra mínima de 30 jueces consumidores (estudiantes de la Carrera de Industrias Agropecuarias). 

Las pruebas bromatológicas realizadas al mejor tratamiento fueron: análisis de humedad de acuerdo a la Noma INEN 1676 y análisis de grasa según el método AOAC17°th 

8. RECOLECCIÓN DE LOS DATOS 

8.1. TÉCNICAS 

La técnica empleada para la recolección de los datos de la presente investigación fue panel sensorial conformado por estudiantes de la Carrera de Ingeniería en Industrias Agropecuarias. 

8.2. INSTRUMENTOS 

El instrumento utilizado para la aplicación de técnica de recolección de datos fue: Test de análisis sensorial de escala hedónica de siete puntos. 

9. ANÁLISIS DE LOS DATOS 

Los datos obtenidos en el panel sensorial fueron analizados estadísticamente a través del software estadístico SPSS. 





10.  ELABORACIÓN DEL REPORTE DE LOS RESULTADOS 

10.1. DIAGRAMA DEL PROCESO DE ELABORACIÓN DE CHOCOLATE 
RECEPCIÓN 


TOSTADO 
Grano 6 – 7% humedad  


MOLIDO 


AMASADO  

CONCHADO 
T: 80 °C ; t: min. 40 horas 


TEMPLADO   
T: 30 °C 

SIMBOLOGÍA

       Operación 

      Transporte 

       Operación 
       combinada         

MOLDEADO   


ALMACENAMIENTO    
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10.2. [bookmark: _GoBack]DESCRIPCIÓN DEL PROCESO DE ELABORACIÓN DE CHOCOLATE 

Recepción. Se recibe el grano de cacao que presenten las propiedades sensoriales apropiadas. 

Tostado. La operación de tostado tiene gran importancia para lograr un género con buen aroma. El contenido de humedad de los granos de cacao, debe ser del 6 al 7% y se utilizan pruebas de tacto que se aprenden con la práctica: al apretar un grano entre los dedos suena como cascajo, se quiebra en pedazos y la cascarilla se desprende con facilidad. 

Molido. Los granos entran en el molino que los reduce a una pasta fluida casi líquida. 

Amasado. Consiste en mezclar la pasta con el azúcar. Para facilitar el proceso de amasado del chocolate, es necesario que el azúcar que se agrega a la masa sea molido de antemano. 

Conchado. Tiene gran importancia para el sabor, el aroma, la exquisitez y la suavidad del chocolate. Un buen conchado no debe ser inferior a 40 horas de proceso y la temperatura no debe exceder de 80 °C. 

Templado. Antes de moldear las tabletas y para que tengan un color agradable, uniforme y brillante es necesario templar el chocolate cuya temperatura de la masa debe ser de 30 °C. 

Moldeado. Tiene por objeto dar una forma concreta a la pasta. Los moldes de plástico dan buenos resultados en pequeñas industrias, sin embargo para procesos continuos los moldes de metal son los más apropiados. 

Almacenado. Las barras de chocolate se almacenan en una cámara con buena ventilación. 

10.3. PANEL SENSORIAL 

SABOR 

Cuadro 3. Análisis de Varianza para el parámetro Sabor 
	F.V.
	Suma de cuadrados
	Gl
	Media cuadrática
	F
	Sig.

	Sabor 
	Inter-grupos
	11,756
	2
	5,878
	4,704
	0,011

	
	Intra-grupos
	108,700
	87
	1,249
	
	

	Total
	62,889
	120,456
	89
	
	





Gráfico 1: Comparación de tratamientos del parámetro sabor 


Cuadro 4. Prueba de Tukey para el parámetro Sabor 
	Tratamientos
	N
	Subconjunto para alfa = 0.05

	
	
	1
	2

	T1
	30
	
	5,7333 

	T2
	30
	4,9667
	

	T3
	30
	
	5,7333

	Sig.
	
	1,000
	1,000



Según los resultados obtenidos en el ADEVA se muestra que existe diferencia significativa entre los tratamientos en estudio; al aplicar la prueba de Tukey se determina que existe significancia estadística al 5% y que los tratamientos de mayor aceptación con respecto al SABOR son el T1 (100% cacao Criollo) y el T3 (Testigo comercial). 

COLOR

Cuadro 5. Análisis de Varianza para el parámetro Color 
	F.V.
	Suma de cuadrados
	Gl
	Media cuadrática
	F
	Sig.

	Color
	Inter-grupos
	18,756
	2
	9,378
	6,193
	0,003

	
	Intra-grupos
	131,733
	87
	1,514
	
	

	Total
	62,889
	150,489
	89
	
	




Gráfico 2: Comparación de tratamientos del parámetro color  


Cuadro 6. Prueba de Tukey para el parámetro Color 
	Tratamientos
	N
	Subconjunto para alfa = 0.05

	
	
	1
	2

	T1
	30
	
	5,8667

	T2
	30
	4,8667
	

	T3
	30
	
	5,8000 

	Sig.
	
	1,000
	0,976




Al analizar el atributo sensorial COLOR, se demuestra que existe significancia estadística al 5% y que el tratamiento de mayor aceptación es el T1 que corresponde al chocolate elaborado con el 100% de cacao de la variedad Criollo. 


OLOR

Cuadro 7. Análisis de Varianza para el parámetro Olor 
	F.V.
	Suma de cuadrados
	Gl
	Media cuadrática
	F
	Sig.

	Olor
	Inter-grupos
	8,289
	2
	4,144
	2,727
	0,071

	
	Intra-grupos
	132,200
	87
	1,520
	
	

	Total
	62,889
	140,489
	89
	
	




Gráfico 3: Comparación de tratamientos del parámetro olor 


Cuadro 8. Prueba de Tukey para el parámetro Olor 
	Tratamientos
	N
	Subconjunto para alfa = 0.05

	
	
	1

	T1
	30
	5,7667

	T2
	30
	5,0667 

	T3
	30
	5,6333 

	Sig.
	
	0,077



Al realizar la prueba de Tukey de los resultados del parámetro sensorial OLOR se demuestra que no existe significancia estadística entre los tratamientos en estudio. Lo que indica que el color de los tratamientos en estudio se mantuvo en las mismas condiciones para los tres tratamientos. 

TEXTURA 

Cuadro 9. Análisis de Varianza para el parámetro Textura  
	F.V.
	Suma de cuadrados
	Gl
	Media cuadrática
	F
	Sig.

	Textura 
	Inter-grupos
	20,689
	2
	10,344
	6,231
	0,003

	
	Intra-grupos
	144,433
	87
	1,660
	
	

	Total
	62,889
	165,122
	89
	
	




Gráfico 4: Comparación de tratamientos del parámetro textura  


Cuadro 10. Prueba de Tukey para el parámetro Textura  
	Tratamientos
	N
	Subconjunto para alfa = 0.05

	
	
	1
	2

	T1
	30
	
	5,4667

	T2
	30
	4,4667
	

	T3
	30
	
	5,5000

	Sig.
	
	1,000
	,994



Al realizar la prueba de Tukey al parámetro de TEXTURA de los tratamientos estudiados se deduce que existe diferencia significativa al 0,05 de nivel de confianza, considerando que el tratamiento que tiene mayor aceptación por el panel sensorial es el T3 que corresponde al chocolate testigo comercial. 


10.4. CONCLUSIONES 

1. Se elaboró chocolate con dos variedades de cacao (Criollo y CCN51) aplicando en el proceso las buenas prácticas de manufactura y las Normas Técnicas Ecuatorianas INEN 621:2010 e INEN 176:2006. 

2. Se aplicó un Test de análisis sensorial a través de un panel no entrenado, conformado por estudiantes de la Escuela de Industrias Agropecuarias de la Universidad Técnica de Manabí, los resultados fueron analizados estadísticamente demostrando que el mejor tratamiento es el T1 correspondiente al chocolate elaborado con el 100% de cacao Criollo.

3. Al mejor tratamiento se le realizó análisis de laboratorio obteniendo un 2,77% de humedad y 46,89% grasa. 

























1. PRESUPUESTO 

	CONCEPTO
	VALOR (USD)

	Recursos Humanos
	60,00

	Recursos Materiales
	

	Materia prima
	70,00

	Panel sensorial 
	50,00

	Análisis de laboratorio 
	170,00

	Material de oficina
	100,00

	Subtotal
	450,00

	Imprevistos (5%) 
	22,50

	Total
	472,50







2. CRONOGRAMA 

	ACTIVIDADES
	TIEMPO EN MESES 

	
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	Construcción del Problema
	
	
	
	
	
	
	

	Revisión de literatura y desarrollo del marco teórico
	
	
	
	
	
	
	

	Recolección de Información 
	
	
	
	
	
	
	

	Procesamiento de datos 
	
	
	
	
	
	
	

	Análisis de Resultados
	
	
	
	
	
	
	

	Redacción de informe final 
	
	
	
	
	
	
	

	Aprobación y sustentación del Informe escrito del trabajo de graduación  
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4. ANEXOS 

ANEXO 4.1. TEST DE ANÁLISIS SENSORIAL 
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FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTÉCNICAS
CARRERA DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS 

TEST DE ANÁLISIS SENSORIAL 

Nombre: _______________________________ Fecha: ____________ 
Producto: Chocolate. 
Objetivo: Evaluar la calidad sensorial de chocolate elaborado con diferentes variedades de cacao. 
Instrucciones: Deguste las muestras en el orden que la tabla le indica y marque con una X la opción que considere para cada muestra analizada, según su sabor, color, olor y textura.

	Muestra 208 
	Sabor 
	Color 
	Olor 
	Textura 

	Extremadamente desagradable 
	
	
	
	

	Desagradable 
	
	
	
	

	Ligeramente desagradable 
	
	
	
	

	Ni agradable ni desagradable 
	
	
	
	

	Ligeramente agradable 
	
	
	
	

	Agradable 
	
	
	
	

	Extremadamente agradable 
	
	
	
	



	Muestra 146 
	Sabor 
	Color 
	Olor 
	Textura 

	Extremadamente desagradable 
	
	
	
	

	Desagradable 
	
	
	
	

	Ligeramente desagradable 
	
	
	
	

	Ni agradable ni desagradable 
	
	
	
	

	Ligeramente agradable 
	
	
	
	

	Agradable 
	
	
	
	

	Extremadamente agradable 
	
	
	
	



	Muestra 188  
	Sabor 
	Color 
	Olor 
	Textura 

	Extremadamente desagradable 
	
	
	
	

	Desagradable 
	
	
	
	

	Ligeramente desagradable 
	
	
	
	

	Ni agradable ni desagradable 
	
	
	
	

	Ligeramente agradable 
	
	
	
	

	Agradable 
	
	
	
	

	Extremadamente agradable 
	
	
	
	



Comentarios:
________________________________________________________________________________________________________________________________________
ANEXO 4.2. ELABORACIÓN DE LOS TRATAMIENTOS EN ESTUDIO 
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ANEXO 4.3. APLICACIÓN DE TEST DE ANÁLISIS SENSORIAL 
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ANEXO 4.4. ANÁLISIS DE HUMEDAD Y GRASA DEL MEJOR TRATAMIENTO 
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ANEXO 4.5. RESULTADOS DE ANÁLISIS DE VARIANZA 

	Descriptivos

	
	N
	Media
	Desviación típica
	Error típico
	Intervalo de confianza para la media al 95% 
	Mínimo
	Máximo

	
	
	
	
	
	Límite inferior
	Límite superior
	
	

	Sabor
	T1
	30
	4,9667
	1,47352
	,26903
	4,4164
	5,5169
	3,00
	7,00

	
	T2
	30
	5,7333
	,73968
	,13505
	5,4571
	6,0095
	5,00
	7,00

	
	T3
	30
	5,7333
	1,01483
	,18528
	5,3544
	6,1123
	1,00
	7,00

	
	Total
	90
	5,4778
	1,16337
	,12263
	5,2341
	5,7214
	1,00
	7,00

	Color
	T1
	30
	4,8667
	1,83328
	,33471
	4,1821
	5,5512
	1,00
	7,00

	
	T2
	30
	5,8667
	,73030
	,13333
	5,5940
	6,1394
	5,00
	7,00

	
	T3
	30
	5,8000
	,80516
	,14700
	5,4993
	6,1007
	4,00
	7,00

	
	Total
	90
	5,5111
	1,30034
	,13707
	5,2388
	5,7835
	1,00
	7,00

	Olor
	T1
	30
	5,0667
	1,74066
	,31780
	4,4167
	5,7166
	1,00
	7,00

	
	T2
	30
	5,6333
	,80872
	,14765
	5,3314
	5,9353
	4,00
	7,00

	
	T3
	30
	5,7667
	,93526
	,17075
	5,4174
	6,1159
	3,00
	7,00

	
	Total
	90
	5,4889
	1,25639
	,13244
	5,2257
	5,7520
	1,00
	7,00

	Textura
	T1
	30
	4,4667
	1,81437
	,33126
	3,7892
	5,1442
	1,00
	7,00

	
	T2
	30
	5,4667
	,97320
	,17768
	5,1033
	5,8301
	4,00
	7,00

	
	T3
	30
	5,5000
	,86103
	,15720
	5,1785
	5,8215
	2,00
	6,00

	
	Total
	90
	5,1444
	1,36210
	,14358
	4,8592
	5,4297
	1,00
	7,00
























ANEXO 4.6. NORMA INEN 621:2010 – CHOCOLATES. REQUISITOS 

	Norma Técnica Ecuatoriana Obligatoria
	CACAO EN GRANO.
REQUISITOS. 
	NTE INEN
176:2006
Cuarta Revisión
2006-10 

	
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos de calidad que debe cumplir el cacao en grano beneficiado y los criterios que deben aplicarse para su clasificación.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica al cacao beneficiado, destinado para fines de comercialización interna y externa.

3. DEFINICIONES

3.1 Cacao en grano. Es la semilla proveniente del fruto del árbol Theobroma cacao L.

3.2 Cacao beneficiado. Grano entero, fermentado, seco y limpio.

3.3 Grano defectuoso. Se considera como grano defectuoso a los que a continuación se describen:

3.3.1 Grano dañado por insectos. Grano que ha sufrido deterioro en su estructura (perforaciones) debido a la acción de insectos.

3.3.2 Grano vulnerado. Grano que ha sufrido deterioro evidente en su estructura por el proceso de germinación, o por la acción mecánica durante el beneficiado.

3.3.3 Grano múltiple o pelota. Es la unión de dos o más granos por restos de mucílago.

3.3.4 Grano negro. Es el grano que se produce por enfermedades o por mal manejo postcosecha

3.3.5 Grano ahumado. Grano con olor o sabor a humo o que muestra signos de contaminación por humo.

3.3.6 Grano plano - vano o granza. Es un grano cuyos cotiledones se han atrofiado hasta tal punto que cortando la semilla no es posible obtener una superficie de cotiledón.

3.3.7 Grano partido (quebrado). Fragmento de grano entero que tiene menos del 50% del grano entero.

3.4 Grano mohoso. Grano que ha sufrido deterioro parcial o total en su estructura interna debido a la acción de hongos, determinado mediante prueba de corte.

3.5 Grano pizarroso (pastoso). Es un grano sin fermentar, que al ser cortado longitudinalmente, presenta en su interior un color gris negruzco o verdoso y de aspecto compacto.

3.6 Grano violeta. Grano cuyos cotiledones presentan un color violeta intenso, debido al mal manejo durante el beneficiado.

3.7 Grano ligeramente fermentado. Grano cuyos cotiledones ligeramente estriados presentan un color ligeramente violeta, debido al mal manejo durante el beneficiado. 



(Continúa)


3.8 Grano de buena fermentación. Grano fermentado cuyos cotiledones presentan en su totalidad una coloración marrón o marrón rojiza y estrías de fermentación profunda. Para el tipo CCN51 la coloración variará de marrón a marrón violeta.

3.9 Grano infestado. Grano que contiene insectos vivos en cualquiera de sus estados biológicos.

3.10 Grano seco. Grano cuyo contenido de humedad no es mayor de 7,0% (cero relativo).

3.11 Impureza. Es cualquier material distinto a la almendra de cacao (maguey, vena y corteza de la mazorca de cacao).

3.12 Cacao en baba. Almendras de la mazorca del cacao recubiertas por una capa de pulpa mucilaginosa.

3.13 Fermentación del cacao. Proceso a que se somete el cacao en baba, que consiste en causar la muerte del embrión, eliminar la pulpa que rodea a los granos y lograr el proceso bioquímico que le confiere el aroma, sabor y color característicos.

4. CLASIFICACION

4.1 Los cacaos del Ecuador por la calidad se clasifican, de acuerdo a lo establecido en la tabla 1, en ARRIBA y CCN51.

5. REQUISITOS

5.1 Requisitos específicos.

5.1.1 El cacao beneficiado debe cumplir con los requisitos que a continuación se describen y los que se establecen en la tabla 1.

5.1.2 El porcentaje máximo de humedad del cacao beneficiado será de 7,0% (cero relativo), el que será determinado o ensayado de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN 173.

5.1.3 El cacao beneficiado no debe estar infestado.

5.1.4 Dentro del porcentaje de defectuosos el cacao beneficiado no debe exceder del 1% de granos partidos.

5.1.5 El cacao beneficiado debe estar libre de: olores a moho, humo, ácido butírico (podrido), agroquímicos, o cualquier otro que pueda considerarse objetable.

5.1.6 El cacao beneficiado, hasta tanto se elaboren las regulaciones ecuatorianas correspondientes debe sujetarse a las normas establecidas por la FAO/OMS, en cuanto tiene que ver con los límites recomendados de aflatoxinas, plaguicidas y metales pesados.

5.1.7 El cacao beneficiado debe estar libre de impurezas y materias extrañas.
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TABLA 1. Requisitos de calidad del cacao en grano beneficiado

	REQUISITOS
	UNIDAD
	ARRIBA
	CCN51

	
	
	A.S.S.P.S
	A.S.S.S
	A.S.S.
	A.S.N.
	A.S.E.
	

	Cien granos pesan
Buena fermentación (mín.)
Ligera fermentación* (mín.)
Violeta (máx.)
Pizarroso (pastoso) (máx)
Moho (máx.)
TOTALES ( análisis sobre 100 pepas)
Defectuosos (análisis sobre 500 gramos) (máx). 
TOTAL FERMENTADO (mín.) 
	g
%
%
%
%
%
%

%

%
	135-140
75
10
10
4
1
100

0

85 
	130-135 
65
10
15
9
1
100
 
0

75
	120-125 
60
5
21
12
2
100

1

65
	110-115
44
10
25
18
3
100

3
 
54
	105-110 
26
27
25
18
4
100

**4

53
	135-140
***65
11
18
5
1
100

1

76 

	A.S.S.P.S Arriba Superior Summer Plantación selecta
A.S.S.S Arriba Superior Summer Selecto
A.S.S. Arriba Superior Selecto
A.S.N. Arriba Superior Navidad
A.S.E. Arriba superior Época

	* Coloración marrón violeta
** Se permite la presencia de granza solamente para el tipo A.S.E.
*** La coloración varía de marrón a violeta



5.2 Requisitos complementarios.

5.2.1 La bodega de almacenamiento debe presentarse limpia, desinfestada, tanto interna como externamente y protegida contra el ataque de roedores.

5.2.2 Cuando se aplique plaguicidas, se deben utilizar los permitidos por la Ley para formulación, importación, comercialización y empleo de plaguicidas y productos afines de uso agrícola (Ley No 739). 

5.2.3 No se debe almacenar junto al cacao beneficiado otros productos que puedan transmitirle olores o sabores extraños.

5.2.4 Los envases conteniendo el cacao beneficiado deben estar almacenados sobre paletas (estibas).

6. INSPECCIÓN

6.1 Muestreo

6.1.1 El muestreo se efectuará de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN 177.

6.1.2 Aceptación o rechazo. Si la muestra ensayada no cumple con los requisitos establecidos en esta norma, se considera no clasificada. En caso de discrepancia se repetirán los ensayos sobre una muestra reservada para tales efectos.

Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso será motivo para reclasificar el lote.
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7. ENVASADO

7.1 El cacao beneficiado debe comercializarse en envases que aseguren la protección del producto contra la acción de agentes externos que puedan alterar sus características químicas o físicas y resistir las condiciones de manejo, transporte y almacenamiento.

8. ETIQUETADO

8.1 El etiquetado de los envases destinados a contener cacao beneficiado, debe contener al menos la siguiente información:

8.1.1 Nombre del producto y tipo.

8.1.2 Identificación del lote.

8.1.3 Razón social de la empresa y logotipo.

8.1.4 Contenido neto y contenido bruto en unidades del Sistema Internacional de Unidades, SI.

8.1.5 País de origen.

8.1.6 Puerto de destino.




































ANEXO 4.7. NORMA INEN 621:2010 – CHOCOLATES. REQUISITOS 

	Norma Técnica Ecuatoriana Obligatoria
	CHOCOLATES.
REQUISITOS. 
	NTE INEN
621:2010
Tercera revisión
2010-09

	
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los chocolates.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma establece definiciones y características de los diversos tipos de chocolate preparado a partir de cacao sin cáscara ni germen, cacao en pasta, torta del prensado de cacao y cacao en polvo, con la adición de sustancias tales como azúcares, manteca de cacao, productos lácteos e ingredientes facultativos previstos en esta norma, según el tipo de chocolate deseado, y al cual se adicionan ingredientes o sustancias aromatizantes con el objeto de modificar en forma característica las propiedades organolépticas del producto final. 

3. DEFINICIONES

3.1 Chocolate, es el nombre genérico de los productos homogéneos que se obtienen por un proceso adecuado de fabricación a partir de materias de cacao que pueden combinarse con productos lácteos, azúcares y/o edulcorantes, emulsionantes, aromas; excepto aquellos que imiten el sabor natural de chocolate o leche.

3.1.1 Chocolate dulce (corriente), es el producto definido en 3.1 al que se le adiciona azúcares.

3.1.2 Chocolate sin edulcorar, es el producto definido en 3.1 pero sin la adición de azúcares.

3.1.3 Chocolate para cobertura, es el producto definido en 3.1 con adición de azúcares y que es apto para fines de cobertura.

3.1.4 Chocolate con leche, es el producto definido en 3.1 con la adición de azúcares y de los siguientes productos lácteos de origen vacuno: leche en polvo, leche condensada, leche evaporada, crema de leche, o grasa láctea anhidra.

3.1.5 Chocolate con leche para cobertura, es el producto definido en 3.1 al que se le adiciona azúcares y extracto seco de leche y que es apto para fines de cobertura.

3.1.6 Chocolate blanco, es el producto preparado con manteca de cacao, azúcar, leche y otros ingredientes permitidos.

3.1.7 Chocolate dietético, es el producto definido en 3.1.1 a 3.1.6 que no contiene azúcares, los mismos que han sido reemplazados por edulcorantes permitidos.

3.2 Chocolate aromatizado, es el producto definido en 3.1 a 3.1.7 al que se le añade aromatizantes permitidos, en cantidades que aporten al producto final las características que se declaran como propiedades en el nombre del producto.

3.3 Chocolate compuesto, es el producto definido en 3.1 y 3.2 al que se le incorpora productos alimenticios naturales o procesados, debidamente autorizados, con excepción de harinas, almidones y grasa, salvo que estén incluidos en los ingredientes permitidos dichos ingredientes deberán añadirse en cantidades suficientes para aportar al producto final las características que se declaran como propiedades.
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3.4 Chocolate relleno, con la denominación de tabletas, barras, bombones rellenos o simplemente chocolate relleno, se entiende al producto recubierto de uno o más de los chocolates definidos en 3.1; 3.2 y 3.3 cuyo centro se distingue claramente del revestimiento por su composición. El centro o interior podrá contener sustancias alimenticias de uso permitido, con o sin aromatizantes o colorantes permitidos. El chocolate relleno no incluye dulces de harina, bizcochos o galletas recubiertas de chocolate.

3.5 Otros productos de chocolate, son los productos disponibles en el comercio cuya característica esencial depende totalmente o en gran medida de las materias de cacao.

3.5.1 Bombones de chocolate, son los productos definidos en 3.1; 3.2; 3.3 y 3.4 que tienen diferentes formas y del tamaño de un bocado, en los cuales la cantidad del componente de chocolate no debe ser inferior al 25 % del peso total del producto.

3.5.2 Chocolate gianduja, es el producto obtenido de la mezcla de un chocolate con un contenido mínimo de extracto seco total de cacao del 32 % (incluido un contenido mínimo de extracto seco desengrasado de cacao del 8 %) con sémola fina de avellana, almendra o maní mínimo 20 % respecto al producto final.

3.5.3 Chocolate con leche gianduja, es el producto obtenido de la mezcla de un chocolate con leche con un contenido mínimo de extracto seco total de cacao del 10 % con sémola fina de avellana, almendra o maní mínimo 15 % respecto al producto final. 

3.5.4 Chocolate a la taza, es el producto definido en 3.1 y que contiene máximo 8 % de harina y/o almidón, y que su consumo se debe realizar previa cocción.
 
3.5.5 Chocolate familiar a la taza, es el producto definido en 3.1.4 y que contiene un máximo del 8 % de harina y/o almidón, y que su consumo se debe realizar previa cocción.
 
4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 Las materias primas para la elaboración de los chocolates, deberán ser sanas y limpias; y los residuos de pesticidas, plaguicidas y otras sustancias tóxicas no podrán superar los límites establecidos por el Codex Alimentario y el FDA.

4.2 La elaboración de los chocolates debe realizarse bajo condiciones sanitarias e higiénicas apropiadas para este tipo de productos y con el equipo adecuado.

4.3 Los productos descritos en esta norma deben estar exentos de materias extrañas, de sustancias de uso no permitido, materias minerales y fragmentos de cáscaras y semillas.

5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

5.1 No se permite la utilización de otra grasa que no sea manteca de cacao (excepto grasa láctica para el chocolate con leche).

5.2 Chocolate aromatizado

5.2.1 Chocolate con café: no menos del 1,5 % de café molido, tostado, o la cantidad correspondiente de café soluble.

5.2.2 Otros tipos de chocolate aromatizado: cantidad suficiente de aromatizantes para comunicar al producto final las características organolépticas que se declaran como propiedades en el nombre del producto.
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5.3 Chocolate compuesto

5.3.1 El chocolate compuesto debe contener no menos de 60 % de chocolate.

5.3.2 El chocolate compuesto puede contener una o más sustancias comestibles permitidas.

5.3.3 Las sustancias añadidas al chocolate compuesto están sujetas a los siguientes límites
máximos:

a) Añadidas en forma de trozos visibles y separados: máximo 40 %
b) Añadidas en forma que prácticamente sean imperceptibles: máximo 30 %
c) Añadidas en las dos formas anteriores: máximo 40 %
d) En cualquiera de dichas formas el producto final debe ser chocolate.
e) Si la cantidad de sustancias añadidas es menor al 5 % no se considera dicha sustancia para nombrar al producto, en caso de que superen el 5 % al nombre del producto se le adjuntará el nombre de la sustancia que lo componga. 
f) Cuando se añada café, alcoholes o licores, se considera un mínimo de 1 % para adjuntar el nombre de la sustancia.
g) Se considera como mezclas de chocolate y chocolate con leche a los productos que contengan entre 5 % y 14 % de extracto seco total de la leche. 

5.4 Chocolate relleno

5.4.1 Revestimiento

a) El revestimiento debe ser de un chocolate que satisfaga los requisitos de unos de los tipos de chocolates indicados en el numeral 3.1; 3.2; 3.3; 3.5; 3.5.1; 3.5.2 y 3.5.3

b) El contenido de chocolate del revestimiento debe ser mínimo 25 % del peso total del producto terminado.

5.4.2 Centro

a) Los productos o ingredientes utilizados para el relleno deben cumplir con las especificaciones de su norma técnica correspondiente.

b) Se debe informar al consumidor sobre la naturaleza del centro.

5.5 El producto al ser evaluado sensorialmente, debe tener color, sabor y olor característicos.

5.6 El producto al ser analizado no debe presentar deterioro físico, químico, ni microbiológico.

5.7 En la elaboración de chocolates se podrán utilizar azúcares como: sacarosa, dextrosa, azúcares invertidos, jarabe de glucosa deshidratada, maltosa, fructosa o sus mezclas.

5.8 En la elaboración de chocolates dietéticos se podrá utilizar los edulcorantes permitidos en la NTE INEN 2 074, el Codex alimentario y el FDA.

5.9 En la elaboración de los chocolates se podrán utilizar los emulsionantes indicados en 6.3.1

5.10 En la elaboración de los chocolates se podrán adicionar los aromatizantes indicados en 6.3.2

5.11 Todos los aditivos alimentarios permitidos serán los indicados en la NTE INEN 2 074, el Codex alimentario y el FDA.
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6. REQUISITOS

6.1 Requisitos específicos

6.1.1 El producto ensayado de acuerdo a las normas correspondientes debe cumplir con los requisitos establecidos en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos para los chocolates

	REQUISITO
	Chocolate



Min  Max
	Chocolate
dulce
corriente

Min    Max
	Chocolate sin edulcorar

Min    Max
	Chocolate para cobertura

Min    Max
	Chocolate con leche


Min    Max
	Chocolate
con leche para cobertura
Min    Max
	Chocolate blanco


Min    Max
	Método de ensayo


	Manteca de cacao
	18
	18
	50     58
	31
	
	
	20
	NTE INEN 535

	Extracto seco desengrasado de cacao
	14
	12
	14
	2,5
	2,5 
	2,5 
	
	NTE INEN 539

	Total de extracto seco de cacao
	35
	30 
	
	35
	25
	25
	20
	

	Materia grasa de leche
	
	
	
	
	3,5
	3,5
	
	

	Extracto seco magro de leche
	
	
	
	
	10,5
	10,5
	10,5
	NTE INEN 539

	Materia grasa total 
	
	
	
	
	25
	31
	24,5
	NTE INEN 535 



6.1.2 El producto analizado debe cumplir con los siguientes requisitos microbiológicos: 

a) No debe contener sustancias originadas por microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro para la salud.

b) Debe estar exento de microorganismos patógenos.

c) Además, el producto ensayado de acuerdo a las normas correspondientes debe cumplir con los requisitos microbiológicos establecidos en la tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbiológicos para los chocolates
	
	n
	M
	M
	c
	Método de ensayo NTE INEN

	Aerobios mesófilos
	5
	2,0 x 104
	3,0 x 104*
	2
	1529-5

	Aerobios mesófilos
	5
	2,0 x 104
	5,0 x 104
	2
	1529-5

	Coniformes totales
	5
	0
	1,0 x 102
	2
	1529-7

	Mohos y levadura
	5
	1,0 x 102
	1,0 x 103
	2
	1529-10

	Salmonella 
	10 
	0
	--------
	0
	1529-15 


        * Solo para chocolate con leche

En donde:
n = Número de unidades de muestra
m = nivel de aceptación
M = nivel de rechazo
c = número de unidades defectuosas
ufc = unidades formadoras de colonias
UP = unidades propagadoras
(Continúa)


6.2 Contaminantes, los límites máximos permitidos de metales tóxicos en chocolates son los especificados en la tabla 3.

TABLA 3. Límites máximos permitidos para metales tóxicos
	Metales tóxicos
	Límite máximo

	Arsénico (As)
Cobre (Cu)
Plomo (Pb)
	0,5 mg/kg
15 mg/kg
1 mg/kg



6.3 Aditivos alimentarios, para la elaboración de los chocolates podrán adicionarse las cantidades indicadas a continuación, calculadas sobre la masa de chocolate o chocolate para cobertura.

6.3.1 Emulsionantes, la cantidad máxima de emulsionantes permitidos se indican en la tabla 4. 

TABLA 4. Emulsionantes
	Emulsionante
	Dosis

	- Monoglicéridos y diglicéridos de ácidos grasos comestibles
- Lecitina
- Sales amónicas de ácidos fosfatídicos
- Polirrecenolato de poliglicerol
- Monoestearato de sorbitán
- Monoestearato de poli-oxietilén (20) sorbitán
- Triestearato de sorbitán
- Total de emulsionantes 
	15 g/kg
5 g/kg*
7 g/kg
5 g/kg
10 g/kg
10 g/kg
10 g/kg
15g/kg (solos o mezclados)

	* del componente de lecitina insoluble en acetona 
	




6.3.2 Aromatizantes, para la elaboración de los productos podrán adicionarse los siguientes aromatizantes de acuerdo a PCF.

Aromatizantes

- Aromas naturales y/o sus equivalentes
  sintéticos, salvo aquellos que imiten el sabor
  de la leche o del chocolate 

- Vainilla

- Vainillina y etilenvainillina

6.3.3 Ingredientes facultativos, como ingredientes facultativos se podrán utilizar los que se indican a
continuación: 

	Ingrediente
	Dosis

	- Especias

- Sal (cloruro de sodio)

- Extracto seco de leche (uno o más de los componentes de la leche entera en polvo). 
	En pequeñas cantidades para equilibrar el sabor.

En pequeñas cantidades para equilibrar el sabor.

5 %, calculado con respecto al extracto seco. Excepto para los chocola-tes con leche.



NOTA. Los requisitos se verificarán con los métodos de las Normas Técnicas Ecuatorianas, en caso de que estas no existan se utilizarán los métodos de la AOAC en su última edición.
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6.4 Requisitos complementarios

6.4.1 Almacenamiento y transporte

6.4.1.1 Con el fin de garantizar un nivel adecuado de higiene alimentaria hasta que el producto llegue al consumidor, el método de producción, envasado, almacenamiento y transporte debe ser tal que evite todo riesgo de contaminación.

7. INSPECCIÓN

7.1 Muestreo

7.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN 537.

7.1.2 Si la muestra ensayada no cumple con uno o más de los requisitos establecidos, se extraerá una nueva muestra y se repetirán los ensayos.

7.2 Aceptación o rechazo

7.2.1 Se acepta el lote si todas las muestras analizadas cumplen con los requisitos establecidos en la presente norma; caso contrario se rechaza el lote.

8. ENVASADO Y EMBALADO

8.1 Los envases para los productos deben ser de materiales de naturaleza tal que no reaccionen con el producto.

9. ROTULADO

9.1 El rotulado de los chocolates debe cumplir con lo especificado en la NTE INEN 1 334.

9.2 No podrá tener ninguna leyenda de significado ambiguo, ilustraciones o adornos que induzcan a engaño, ni descripción de características del producto que no se puedan comprobar.




























Sabor	T1	T2	T3	5.7333333333333334	4.9666666666666668	5.5666666666666664	



Color 	T1	T2	T3	5.8	4.8666666666666663	5.666666666666667	



Olor 	T1	T2	T3	5.7666666666666666	5.0666666666666664	5.4333333333333336	



Textura 	T1	T2	T3	5.5	4.4666666666666668	5.3	
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
ESPAM “MFL”

No. 1264

CODIGO: F-G-SGC-007

REVISION: 0

INFORME DE RESULTADOS

FECHA: 22/9/2003

CLAUSULA: 4.6

PAGINA 1 DE 1

NOMBRE DEL CLIENTE: T NICOLAS VARGAS ALCIVAR — JOHANNA CEDENO PIN
SOLICITADO POR: NICOLAS VARGAS ALCIVAR — JOHANNA CEDENO PIN
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: CHOCOLATE EN BARRA (CRIOLLO)

TIPO DE MUESTREO: CLIENTE

ENSAYOS REQUERIDOS:

HUMEDAD, GRASA

FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA

21/09/2015  08H19

FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS:

22/09/2015

LABORATORIO RESPONSABLE:

BROMATOLOGIA

TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS:

ING. JORGE TECA D. - ING.EUDALDO LOOR M.

RESULTADOS
ITEM PARAMETROS METODO UNIDAD
CHOCOLATE EN BARRA (CRIOLLO)
1 HUMEDAD INEN 1676 % 2,100
2 GRASA AOAC 17%th % 46,89
OBSERVACIONES:

Lo 92
FIRMA DEL JEFE DETABORATORIO
Fecha: 23/09/2015

Sl
L FEL Y

O ,"_

FIRMA DE CALIDAD

Fecha: 23/09/2015

NOTA: Los resultados reportados corresponden unicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este
informe de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacién expresa del laboratorio.

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec
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