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Resumen

El chocolate de mesa hace parte de la gastronomia de los hogares colombianos,
consumiéndose cotidianamente a la hora del desayuno y cena, por otra parte, ha permanecido sin
ningun tipo de variacion en sus sabores y componentes desde hace un tiempo. El chocolate de
mesa es un producto realizado a partir del cacao, cultivo que hace parte de la economia 'y
actividades agricolas de varios municipios de Santander entre los que se encuentran San Vicente
de Chucuri, EI Carmen de Chucuri, Simacota (Lugar donde se desarrollaron las pruebas y de
donde se extrajo el cacao para las mismas) entre otros.

Con el objetivo de desarrollar una linea de bebidas a partir del cacao con caracteristicas
organolépticas distintas a las ofrecidas tradicionalmente por los productos industriales se decide
llevar a cabo este proyecto de investigacion.

Como resultado final del proyecto se logra la realizacion de 4 bebidas con sabores,
aromas Yy texturas distintas a las encontradas normalmente en un chocolate de mesa, las cuales
fueron posteriormente sometidas a un proceso de evaluacion con el propdsito de conocer el nivel
de aceptabilidad de estas, en un publico determinado, obteniendo como resultado un buen nivel
de aceptacion de acuerdo a lo esperado.

Palabras clave: Autoctono, cacao, chocolate, chocolate de mesa, licor de cacao, manteca de

cacao, panela, theobroma cacao.



Abstract

Chocolate de mesa is part of the gastronomy of Colombian homes, consumed daily at
breakfast and dinner, on the other hand, it has remained without any variation in its flavors and
components for a while. Chocolate de mesa is a product made from cocoa, a crop that is part of
the economy and agricultural activities of various municipalities in Santander, including San
Vicente de Chucuri, EI Carmen de Chucuri, Simacota (Place where the tests and from where the
cocoa was extracted for the same) among others.

In order to develop a line of beverages from cocoa with organoleptic characteristics
different from those traditionally offered by industrial products, it was decided to carry out this
research project.

As a final result of the project, 4 drinks with flavors, aromas and textures different from
those normally found in chocolate de mesa are achieved, which were subsequently subjected to
an evaluation process in order to know the level of acceptability of these, in a specific audience,
obtaining as a result a good level of acceptance according to expectations.

Key words: Autochthonous, cocoa, chocolate, chocolate de mesa, cocoa liquor, cocoa

butter, panela, theobroma cacao.
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Introduccion

La investigacion que se lleva a cabo en este proyecto, tiene como proposito, desarrollar
productos nuevos de tipo bebida, a partir del cacao el cual se cultiva en varios municipios del
departamento de Santander, y que siendo un producto reconocido y versatil se presta para dicho
proposito. Para el desarrollo de la investigacion, la informacion recolectada se secciona por
capitulos de la siguiente forma.

En el primer capitulo se plantea la problematica junto con la idea general a investigar, se
identifican unos objetivos junto con las limitaciones y delimitaciones que tendra el desarrollo de
la idea y, sumado a esto se aclara el porqué del desarrollo de dicha idea.

En el segundo capitulo se encuentran los antecedentes, investigaciones similares
realizadas anteriormente que sirven de apoyo y de guia para el desarrollo de esta, por otra parte,
también se evidencia el marco tedrico, donde se deja clara toda la informacion clave y especifica
alrededor del producto central, de igual forma se realiza un marco conceptual, con el objetivo de
aclarar términos claves, para que el lector pueda familiarizarse y tener un mejor entendimiento
del proyecto y por ultimo esta el marco legal, donde se deja claro cuéles son las normativas que
rigen y afectan el proyecto, y de las cuales no se debe salir.

En el tercer capitulo se evidencia la metodologia y enfoque que tuvo la investigacion, se
define y acota el publico al que fue dirigida y establecen los debidos instrumentos de recoleccion
de informacion.

En el cuarto capitulo se evidencian los resultados obtenidos en el proceso de
investigacion, y se realiza un analisis de la informacion a partir de dichos resultados de acuerdo a

las categorias y subcategorias que se tuvieron en cuenta en el desarrollo de la investigacion.



Por ltimo, en el quinto capitulo se encuentran plasmadas las conclusiones y
recomendaciones a las que se llega después de haber realizado y analizado todo el proceso

investigativo.
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1. Planteamiento del problema

El cultivo de cacao en Colombia ha sido uno de los principales participantes en la
economia del pais en el sector agricola desde finales del siglo xx, y hoy dia, Santander es uno de
los departamentos con mayor produccion de cacao a nivel nacional, (este cultivo se da en zonas
tropicales a una altura promedio de 1300 metros sobre el nivel del mar, con temperaturas entre
los 22 a los 30°C con una humedad relativa del 80%). (FINAGRO, 2018).

Ademas, Colombia es el 10° productor mundial de cacao, y no solo es reconocido por su
produccion si no porque su cacao es muy valorado en el mercado exterior dado que cuenta con
caracteristicas de sabor y aroma muy finas, estas caracteristicas las ofrece solo un 5% de la oferta
mundial. En el afio 2017 Colombia participé como invitado de honor en el salon del chocolate en
paris, alli se llevé a cabo la evaluacion y seleccion de las 50 mejores muestras de cacao de un
total de 166 recibidas de 40 paises participantes, Colombia qued6 con 3 muestras dentro de las
mejores 50, esto es un indicio de que se produce un cacao de excelente calidad y con potencial
para darle una mejor explotacion dentro del territorio nacional y tener una oferta atractiva para el
mercado. (Dinero, 2017).

1.1.  Descripcion del problema

En el departamento de Santander hay varios municipios (San Vicente de Chucuri, el
Carmen de Chucuri, Simacota, entre otros.) que dentro de sus actividades econdmicas se
encuentra el cultivo de theobroma cacao, una planta que produce un tipo de semillas con las
cuales después de un debido proceso de recoleccidn, fermentacion y secado, sirven para la
elaboracion de chocolates, chocolatinas y otros subproductos. En dicho departamento, empresas
como chocolate Gironés, chocolate Santander o chocolate San Rafael, se dedican a la produccion
de chocolate de mesa y chocolate en barra con distintas concentraciones de cacao, siendo estos

productos los mismos que se han producido por mucho tiempo y han estado presente en el
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mercado nacional en lo que respecta a chocolates para bebida o chocolate de mesa. La
produccion de cacao en la region puede tener un valor agregado y un mayor auge al desarrollar
productos como bebidas a partir de este, que sean innovadoras y nutritivas, fusionando el cacao
con otros productos santandereanos 100% naturales, como frutas de la region, o utilizando
productos como el mani, el ajonjoli y edulcorado con productos hechos en Santander como la
panela, el bocadillo, la miel etc. logrando generar productos muy originales, atractivos y con una
marca santandereana (denominacion de origen) implicita. Es por todo esto que se pretende
responder a la pregunta ;Como desarrollar una linea de bebidas a base de cacao fusionando
productos naturales (mani, ajonjoli, panela) para proporcionar sabores, aromas y texturas
distintas a las encontradas en un chocolate de mesa tradicional?

1.2.  Objetivos
1.2.1. Objetivo general.

Desarrollar una linea de bebidas a partir del cacao endulzado con edulcorantes de
Santander (panela), y fusionado con productos como el mani y el ajonjoli que proporcionen
aromas sabores y texturas diferentes a los identificados en el chocolate de mesa comun.

1.2.2. Objetivos especificos.

- Elaborar una linea de chocolate de mesa con sabores a mani, nuez moscada, naranja y
ajonjoli.

- Determinar el nivel de aceptabilidad en un publico predefinido de cuatro muestras de las
bebidas anteriormente descritas.

1.3.  Justificacion

El campesino colombiano ha estado abandonado por el gobierno y es muy poco o nada el
apoyo que este le brinda, por el contrario, ha afectado su economia con los tratados de libre

comercio, importando productos que nuestros campesinos cultivan para su sustento, por lo tanto
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deben dejar de producirlos y optar por otros cultivos que sean rentables, el cacao es uno de los
productos cultivados en Santander y que ha hecho parte importante de su economia, sin embargo
este producto que es muy versatil, es poco explotado de formas distintas a las tradicionales en el
departamento ya que muy pocos cuentan con el interés y la capacidad de desarrollar
subproductos innovadores a partir de este en lo que respecta a Santander. Asi mismo los
principales derivados del cacao desarrollados en el departamento han sido los chocolates de
mesa, pero se ha permanecido por mucho tiempo produciendo lo mismo, es por esto que veo la
importancia de investigar y desarrollar otros productos distintos a los que se han puesto en el
mercado por afos, con esto se pretende poder darle mas valor a lo producido por nuestros
campesinos, al poder combinar el cacao con otros productos como frutas, frutos secos, plantas
aromaticas u otros subproductos de los que se cultivan en la region como lo es la panela o la miel
de abejas, pudiendo utilizarse estos como sustituto del azicar industrial y dando a los productos
terminados un sabor muy autentico y santandereano, de igual forma se busca poder desarrollar
bebidas con texturas, sabores y aromas distintas a las encontradas normalmente en un chocolate
de mesa tradicional. Con esto también se pretende lograr que los cultivos de nuestros
campesinos tengan mas valor ayudando a mejorar su economia, de igual manera se busca dar a
conocer el municipio de Simacota como un lugar con potencial para el cultivo de cacao y un
potencial productor y transformador del mismo, pues este cultivo ha hecho parte importante de la
economia del lugar, pero no es reconocido por ello como en el caso del municipio de San
Vicente de Chucuri, y un posible reconocimiento de Simacota como productor y transformador
de cacao podria activar la economia en el lugar trayendo consigo beneficios para la comunidad.

1.4.  Delimitaciones y limitaciones

A continuacidn se encuentran las limitaciones que puede tener el proyecto en su
desarrollo junto con sus delimitaciones, o lugar en el cual este se va a desarrollar.
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1.4.1. Delimitaciones.

La investigacion se llevara a cabo en el municipio de Simacota, en el departamento de
Santander, Colombia, teniendo como enfoque, el desarrollo de bebidas a partir del cacao,
fusionando este con productos naturales como el mani, la panela, y el ajonjoli.

1.4.2. Limitaciones.

Las limitaciones mas fuertes del proyecto son en primer lugar la distancia que hay del
lugar de donde se desarrolla la parte tedrica a el lugar donde se desarrollara la parte investigativa
ya que hay 140 kilémetros aproximadamente de distancia de un lugar a otro. Por otra parte, hay
posibilidad que se dificulte la fusion de algunos productos con el cacao debido a sus distintas

consistencias y densidades.
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2. Marco contextual

En el desarrollo de este capitulo se podra encontrar los antecedentes de la investigacion
tanto internacionales como nacionales, por otra parte, también se encuentra el marco tedrico y el
marco conceptual donde se explican términos, procesos y origen de elementos importantes
dentro de la investigacion, esto con el fin de poder entender mejor todo lo relacionado con esta.
De igual manera se evidencia el marco legal, donde se podré ver todas las normas tanto

nacionales como internacionales que pueden afectar y regir el alcance y la vision del proyecto.

2.1. Marco de antecedentes
2.1.1. Antecedentes internacionales.

En ecuador se realizé una tesis de grado donde se lleva a cabo un estudio para realizar
una bebida de chocolate fusionada con quinua con el objetivo de que se obtuviera como
resultado una bebida altamente nutricional gracias a las propiedades del chocolate junto con la
quinua hecha especialmente para las personas intolerantes a la lactosa, pero disponible para todo
publico, desde nifios, pasando por jovenes y deportistas debido a su alto poder energético y
propicia para personas adultas debido a que ayuda a bajar los niveles de colesterol y aporta fibra
facilitando el transito intestinal. (Pérez, 2014).

En un estudio realizado en costa rica para la comercializacion de bebidas especializada a
base de café y chocolate, se hicieron unas propuestas de bebidas a partir del cacao como por
ejemplo la combinacion de cacao con café, donde mas del 70% a quienes se les dio a probar esta
combinacidn estuvo de acuerdo, lo cual quiere decir que hay un buen indice de aceptabilidad a
conocer productos innovadores a partir de los tradicionales, algunas de las propuestas que
hicieron aparte de la anterior descrita fueron: chocolate verde, chocolate chip, chocolate con
naranja entre otros. Esto se realiz6 con el objetivo de desarrollar un plan de negocios para la
comercializacion de bebidas especializadas a base de café y chocolate, con un propésito
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implicito de darle un mayor valor a el cacao producido en aquel lugar y apoyar la economia de
los cultivadores. (Chaverri, Alvarado & Solano 2013).

En un proyecto llevado a cabo en ecuador, se desarrollé un plan de negocio para la
creacion de una empresa, con el fin de especializarse en productos derivados del cacao, y crear
un negocio imitando el funcionamiento de los negocios de café como juan Valdez, este negocio
tendria como productos estrella, bebidas, bombones y pasteles a partir del cacao, pero con el plus
de que sus productos deberian ser innovadores, teniendo en el menu algunos productos tipo
bebidas como: chocolate a la taza, chocolate con leche, a la brasilefia, Rio mocha, copa tentacion,
cerveza de chocolate entre otros, esto seria lo atractivo del negocio, siempre manteniendo la
innovacion y con un proposito detras de reproducir y volver populares negocios tipo café pero
con el chocolate. (Flores & Nufiez, 2009).

2.1.2. Antecedentes nacionales.

En un trabajo de grado realizado en Colombia, se hizo un estudio para revisar la pre
factibilidad de montar una empresa de chocolateria en este pais, segun estudios realizados a nivel
mundial la gente tiene en cuenta a la hora de comprar productos alimenticios, sus atributos
saludables, como: productos totalmente naturales, libre de organismos genéticamente
modificados, sin colores artificiales, sin sabores artificiales, hecho a base de frutas y verduras,
sabores naturales, aqui se logra identificar una preferencia de Latinoamérica por encima de los
otros continentes de buscar productos naturales y hasta pagar mas por estos productos. En
Colombia en un estudio realizado por Nielsen en las principales ciudades del pais, se identifico
que en el desayuno en el momento de la bebida el 72% de las personas consumen café y un 62%
consume chocolate. En la ciudad de Bogota el consumo de chocolate es del 85%, alli existen

lugares que se han dedicado por mucho tiempo especialmente a ofrecer el chocolate tradicional.
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Los productos que ofrecian quienes estaban realizando el estudio de prefactibilidad era un
chocolate tradicional compuesto de 100% cacao sin adicion de grasas o azucares en una
presentacion de 240g en 30 pastillas, teniendo como factor diferenciador de la competencia, el
tener como proveedor los mejores productores de cacao reconocidos a nivel nacional por la
calidad del aroma y sabor de sus productos. (Prado, Herrera & Mantilla, 2017).

En un trabajo de grado realizado por una estudiante de la escuela de ingenieria de
Antioquia acerca del consumo de chocolate, se tuvo como objetivo caracterizar el consumo de
chocolate en Colombia y Francia, dos paises con culturas muy diferentes pero con un alto
consumo de chocolate, por supuesto Colombia es productor y consumidor, mientras que Francia
es solo consumidor; se encuesto el consumo de chocolate en diversas formas, pero para este caso
solo se tendré en cuenta el consumo de chocolate como bebida debido a que esta directamente
relacionado con el tema de investigacion. La presentacion del chocolate para bebidas fue
preferida por los franceses en tabletas y en polvo por encima de los colombianos. Por otra parte,
los colombianos tienen un consumo muy por encima de los franceses de chocolate como bebida,
y este es consumido en ocasiones como el desayuno y la cena mientras que los franceses beben
poco chocolate en esos momentos, y en ambos paises los consumidores tienen una alta
preferencia por el chocolate de forma natural, sin saborizantes ni aromatizantes artificiales y su

consumo es prioritariamente caliente. (Alfaro, 2013).

2.2.  Marco tedrico
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Figura 1 Estructura del marco tedrico

2.2.1. Cacao.

El cacao puede definirse de varias maneras segun la region, asi para el diccionario de
la gastronomia mexicana se define como “Arbol de la familia de las esterculiaceas de cuyo
fruto se obtienen los granos con los que se produce el chocolate. El fruto se denomina
mazorca de cacao y puede medir hasta 30 cm de largo y unos 10 de grueso; tiene forma
ovoide y su cascara posee surcos longitudinales y rugosas color verde claro, amarillo, rojo o
moreno rojizo, de ahi su nombre: “fruto rojo y fuerte”. Diccionario enciclopédico de la
Gastronomia Mexicana (S.F.).

Una definicion mas aproximada acorde al lugar donde se va a desarrollar el proyecto
se identifica en lo mencionado por Alba (2008), “Fruta de origen tropical con la que se
produce el chocolate, de forma eliptica llamada también mazorca, el cual pende directamente

del tronco, en el extremo de un corto peddnculo, se cultiva en arbustos de 2 a 3 metros que
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deben estar a la sombra, por lo cual normalmente se encuentran bajo arboles méas grandes
como el cedro, el bucare, el mango, o el platano, entre otros.

Hay dos tipos de cacao: uno es rojo y al madurar se convierte en morado y el otro es
verde y cuando madura se vuelve amarillo. En su interior rodeados de una pulpa dulzona y
blancuzca se alinean entre 25 y 30 granos rojizos. Estas son las semillas que daran origen al
chocolate pero que probadas en bruto serian rechazadas por cualquiera ya que su sabor es
intensamente amargo.” (p. 685).

2.2.1.1.0rigen.

Al cacao se le remonta su origen hace unos 4000 afios en la América tropical y
subtropical segun el Diccionario enciclopédico de la gastronomia mexicana (S.F.). Este es un
alimento milenario originario mas exactamente en los valles del amazonas y Orinoco en
Sudamérica. Pertenece a la familia de las esterculiaceas, crecia de manera natural bajo la sombra
de las selvas tropicales, fue cultivado y domesticado por los aborigenes que habitaban la zona, y
ellos son los que dan origen también a los nombres con los que se conoce hoy dia, asi lo afirma
Martin (2016) quien dice que los primeros en cultivarlo fueron los indigenas de la civilizacién
olmeca, cultura que fue posteriormente absorbida por el Imperio maya y estuvo también muy
arraigado entre los demas pueblos indigenas de la altiplanicie mexicana. De hecho, las palabras
con las cuales se conocen hoy en dia el cacao y el chocolate derivan de las denominaciones que
les dieron estos pueblos. Asi, cacao deriva del término maya kakaw, vocablo que hacia mencidn
al color rojo de las semillas de cacao y a las ideas de fuerza y fuego que los indigenas asociaban
con ¢l. De ahi paso al ndhuatl como cacahuatl, palabra con la que se conocia el “agua de cacao”,
bebida practicamente limitada a nobles y comerciantes debido al alto precio que, por entonces,
tenia el cacao. Este alimento ha estado desde hace muchisimo tiempo presente en la gastronomia
pudiendo aprovecharse para varios fines. De la mazorca se utilizan los granos y la pulpa blanca
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que los recubre. Esta capa algodonosa, himeda y suave, cuyo sabor agridulce recuerda al de la
guanabana, se aprovecha para preparar una bebida mexicana llamada cacahuada e igualmente se
aprovecha en la fermentacion de las semillas. Los granos se destinan a la elaboracion de tabletas
0 barras de chocolate, a la bebida del mismo nombre y al pozol, para lo cual es necesaria la
fermentacion de los granos.”. Diccionario enciclopédico de la gastronomia mexicana. (S.F.).

2.2.1.2.Procesos de transformacion.

El proceso de transformacion del cacao inicia con una recoleccion de forma manual,
mecénica y cuidadosa con el fin de evitar la transmision de enfermedades mediante las
herramientas de trabajo y sin lesionar los peddnculos florales ya que si estos se deterioran no
vuelven a florecer y esto representa una pérdida de produccion de la planta. (Martin, 2016).

En el cultivo de cacao el beneficio es un eslabon muy importante que se debe tener en
cuenta para obtener granos de excelente calidad, este consiste en la recoleccion, partido y
desgranado de la mazorca, fermentado, secado, torrefaccion, mezclado, molienda y clasificacion.
Luego de haber hecho una correcta recoleccidn, partido y desgranado de la mazorca, el siguiente
proceso al que se le debera someter a los granos de cacao sera la fermentacion, con el fin de
desarrollar aromas precursores, alli se llevara a cabo una serie de procesos que beneficiaran a los
granos con los aromas sabores y colores caracteristicos del chocolate como lo afirma Alba
(2008), se lleva a cabo un proceso bioquimico de transformacion interna y externa de la
almendra del cacao teniendo como resultado la remocion del mucilago que cubre el grano. La
pulpa esta compuesta por 80% agua 10 a 15% de glucosa y fructosa y hasta un 0,5% de &cidos no
volatiles, en mayor medida citrico y pequefias cantidades de sucrosa, almidon, acidos volatiles y
sales. La pulpa al contener azucar y tener un alto nivel de acidez (pH = 3.5) proporciona
condiciones muy favorables para el desarrollo de microrganismos que convierten el azlcar en
alcohol y este en acido acético. por otra parte, el acido de los cotiledones es de 6.6%; el acido
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acético producido durante la fermentacién mata al embrion y baja el pH a 4.8. Los distintos
cambios que se llevan a cabo tanto internos como externos son esenciales para el desarrollo del
sabor y los aromas caracteristicos del chocolate.

Hay distintos métodos de fermentacion, pero los mas comunes son fermentacion en caja y
en pila. Se recomienda una fermentacion sencilla desarrollada en 3 cajones de madera con 2.5cm
de espesor y 5mm de espacio para que permita la salida de la miel, se debe realizar un aireado de
las semillas en fermentacion y esto se hace cambiando de cajon las semillas, cuando se esté
Ilevando el proceso de fermentacidn se debe cubrir con hojas de platano o costales para mantener
la temperatura generada por el proceso de fermentacion (50°C) debiendo realizarse una agitacion
cada 24 horas (Alba, 2008).

La manera para verificar que un cacao fue fermentado correctamente es tomando una
semilla y partirla, en su interior debe tener un color café o pardo oscuro, tener forma arrifionada
y al ejercerle una presion debe aparecer un liquido vino tinto (Alba, 2008).

Una vez terminado el proceso de fermentacion, viene después un proceso de secado con
el fin de poder tener una buena conservacion del grano y estar en disposicion para los procesos
siguientes a este. Existen dos formas de realizar el secado, la primera de forma natural y la
segunda de forma artificial. El secado detiene el proceso de fermentacion y puede durar varios
dias, dependiendo del método que se utilice. El secado al sol es el mas simple, econémico y
efectivo. Las semillas se disponen formando una capa delgada sobre superficies de madera,
bandejas de secado o sobre cemento, y se secan lentamente hasta que el contenido de humedad
residual de los granos se encuentre alrededor del 7%. (Martin, 2016).

En el secado artificial el proceso es mucho mas rapido por lo que se requiere menos

tiempo para llegar a obtener el grano con un 7% de humedad, se realiza el secado en maquinas
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que trabajan con aire caliente a una velocidad de 3 m/min con una capa da cacao de unos 25cm
de grosor aproximadamente, la temperatura correcta no debe sobrepasar los 65° en este proceso,
y al final para comprobar el nivel de humedad del grano se realiza una prueba de tacto que se
aprende con la practica, o si se quiere ser mas precisos se utiliza medidores de humedad. (Alba,
2008).

Seguidamente de un correcto proceso de secado viene el almacenamiento del grano el
cual se debe hacer de una manera adecuada y en un lugar con unas caracteristicas determinadas
para que no sea nulo el esfuerzo realizado en los procesos anteriores y se conserven las
caracteristicas logradas. Normalmente se almacenan en sacos de yute, estos deben ser
almacenados en lugares frescos y secos debido a su gran capacidad para absorber humedad, sin
estar en contacto con el suelo o las paredes para evitar la proliferacion de mohos o el ataque de
insectos y roedores. Debido a su alto contenido graso los granos absorben facilmente los aromas
contenidos en el ambiente por lo que conviene evitar olores fuertes y extrafios como los de
pesticidas, combustibles o cualquier olor penetrante. (Martin, 2016).

El proceso de limpieza y clasificacion se realiza antes de hacer el tueste a los granos,
como lo afirma Alba (2008), en este proceso lo que se hace es limpiar el cacao de cuerpos
extrafios ajenos a este y se realiza una separacion de granos enteros de otros granos de menor
calidad como granos mohosos, pequefios o planos, esta clasificacion se puede realizar de forma
manual o mediante zarandas y clasificadores.

Después de ser despachado los granos de cacao a las empresas transformadoras, el paso a
seguir es tostar los granos, aqui se desarrollan en su totalidad los aromas y sabores finales
caracteristicos del chocolate, por lo tanto, se debe tener un especial cuidado. Se realiza en

aparatos de calefaccion de gas o electricidad en el que la temperatura no debe superar los 115°C,
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el tiempo de tostado varia segun la clase de cacao (ya que puede tener la piel mas o menos
gruesa) a la humedad de las frutas y al nivel de tostado que se le quiera dar. (Alba, 2008).

Seguidamente se lleva un proceso de descascarillado, el cual consiste en separar la
cascara de la almendra, estos dos procesos se resumen en uno solo conocido con el nombre de
torrefaccion. Este proceso incluye un correcto tostado para el desarrollo de los mejores aromas y
color de las semillas de cacao sin carbonizarlas, también se lleva a cabo el descascarillado de las
habas. La cascara se infla y se rompe por efecto del calor y es factible eliminarla facilmente
durante la trituracién al igual que el germen. Dicha operacion se realiza a un ritmo bajo durante
20 a 50 minutos y una vez las semillas estén en el punto correcto de tostado se realiza un
enfriamiento rapido para conservar las caracteristicas organolépticas logradas (Alba, 2008).

Terminada la torrefaccion aqui se realiza otro proceso importante, dependiendo del
producto que se quiera realizar, se lleva a cabo la molienda, en esta se puede realizar una mezcla
de cacaos para obtener un producto de mejor calidad o con unas caracteristicas especiales o0 se
puede realizar con un solo tipo de cacao. Una vez molido el cacao se obtiene una pasta o licor de
cacao del cual se puede hacer una separacion de otros productos como manteca de cacao Yy torta
de cacao. La mezcla de cacaos tostada y triturada se pasa por unos cilindros para dejarlo de un
tamafo muy pequefio. Como las habas contienen de 5 a 60% de materia grasa 0 manteca de
cacao la pasta se torna de una manera liquida viscosa, bajo el efecto del calor y la molienda.
(Alba, 2008).

Luego del tueste se procede al descascarillado, y una vez eliminada la cascarilla se realiza
una molienda, la cual da como resultado una pasta o licor de cacao (particulas de cacao

suspendidas en manteca de cacao)
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Posteriormente la pasta de cacao obtenida es sometida a un proceso de prensado para
realizar la separacion de liquidos y so6lidos, siendo la parte liquida la manteca de cacao y esta es
la que contiene la mayor parte de la grasa, la parte solida es la pasta o torta de cacao, contiene un
porcentaje muy bajo de grasa (entre 6% y 20% dependiendo del tiempo de prensado y del tipo de
prensa). (Martin, 2016)

De aqui en adelante se podran desarrollar productos a partir de la grasa de cacao y de la
pasta o torta de cacao segun el requerimiento de quien este procesando la materia y el resultado
que quiere obtener.

En la elaboracion del chocolate se realizan procesos de mezclado, refinado, conchado,
temperado y moldado dependiendo del tipo de chocolate y el producto que se vaya a realizar
(Martin, 2016)

2.2.1.3.Propiedades.

El cacao es un alimento complejo y beneficioso, en su estructura cuenta con varios
elementos que ayudan y aportan al beneficio de la salud. El cacao contiene proteinas y
aminodcidos, casi el 60% del nitrogeno total de los granos fermentados se encuentra en forma de
proteina, contiene teobromina y cafeina, que son dos estimulantes naturales, componentes lipidos
que ayudan a dar estructura, siendo la teobromina el componente que mas abunda. También
existen en su composicion hidratos de carbono, los cuales ayudan en el tueste a el desarrollo de
aromas, y son una fuente de energia. Fenoles que actdan como antioxidantes, acidos organicos
como el acético, citrico y oxalico que aportan sabor. (Anchia, 2000).

El cacao y sus derivados son una excelente fuente de energia debido a su alto contenido
de carbohidratos, pero ademas cuenta con micronutrientes como el hierro, fosforo, magnesio y
polifenoles que juegan un papel importante en la salud y en algunos procesos biolégicos como lo
afirma Alba en su libro Ciencia, tecnologia e industria de alimentos donde apunta que en un
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estudio financiado por el fondo comun para los productos béasicos orientado a la promocion del
cacao genérico, que se llevé a cabo en Japon a traves de la asociacion de cacao y chocolate de
dicho pais “se ha demostrado que la produccion de oxigeno activo en el organismo es un factor a
tener en cuenta en la presencia de cancer, arterioesclerosis y diabetes. Los hallazgos realizados,
muestran que el polifenol que contiene el cacao desempefia un papel supresor del oxigeno activo;
inhibe la accion de los componentes mutagénicos que inician el cancer, y reducen el riesgo de
arterioesclerosis. También se encontr6 su fuerte efecto inhibitorio en los factores reumatoides y
en la produccion de la inmunoglobulina que exacerba la dermatitis topica y el asma.” En
investigaciones previas se ha encontrado que el polifenol que posee el cacao ayuda al tratamiento
de enfermedades asociadas a los desordenes inmunologicos, mediante la inhibicion de
actividades excesivas de determinadas células en el sistema inmunolégico. También posee
lignina la cual ayuda a cohibir la presion alta y el incremento de colesterol en la sangre. (Alba,
2008)

Martin (2016) afirma que a pesar de tener un alto contenido graso el cacao, se ha
demostrado que no afecta el nivel de colesterol en sangre pues la manteca de cacao esta formada
fundamentalmente por tres tipos de acidos grasos:

el palmitico (25%), el estearico (33%) y el oleico (33%), este Ultimo pertenece al tipo de
grasas saludables no saturadas, mientras que el acido estearico y el palmitico son grasas
saturadas. Sin embargo, hay que decir que el &cido estearico dentro del organismo se convierte
en acido oleico, por lo que sus efectos sobre el colesterol son diferentes a los producidos por las
grasas saturadas. De esta forma, se considera que tiene un efecto neutro respecto a la regulacion
de los niveles de colesterol plasmatico. Asi pues, en conjunto, la fraccion grasa del cacao tiene

un efecto neutro o positivo sobre los niveles de colesterol en sangre. Ademas, también contiene
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fibra, elemento que tiene un papel importante ayudando a el transito intestinal, y beneficios en la
prevencion de agentes carcindgenos. El cacao es una importante fuente de fibra dietética (hasta
30 mg de fibra por cada 100 g) siendo la fraccién mayoritaria la correspondiente a fibra insoluble
(83% frente al 17% de fibra soluble)

La fibra de cacao retrasa el vaciamiento gastrico generando sensacién de saciedad, lo que
unido al bajo contenido calorico de la fibra conduce a un descenso de la energia total ingerida.
Ademas de este efecto, se ha descrito que los componentes de la fibra soluble de cacao son
fermentados en el intestino por las bacterias de la microbiota intestinal dando lugar a la
formacién de compuestos que han sido relacionados con la prevencion de enfermedades
intestinales (Martin, 2016).

Igualmente, la reduccion del transito intestinal y la dilucion del contenido intestinal por la
presencia de fibra supone un menor contacto de los mutagenos y carcindgenos de origen
alimentario con el intestino, lo que conlleva un menor riesgo de padecer patologias de la pared
intestinal que pudieran dar lugar, por ejemplo, al inicio de un cancer de colon. (Martin, 2016).

También contiene 3 alcaloides, que son consumidos diariamente en bebidas como el té y
el café, como son la cafeina y teofilina, estos son naturales y no producen dependencia, el cacao
aparte de teofilina y cafeina contiene teobromina, la cual se encuentra en mayor cantidad a las
anteriores, a estos componentes se les conoce con el nombre de metilxantinas, actian como
estimulante, sin llegar a afectar el sistema nervioso central ya que se encuentra en cantidades
muy bajas. (Martin, 2016).

Uno de los elementos mas importantes que contiene el cacao son los polifenoles, que son
capaces de actuar como antioxidantes, antiinflamatorios, y mejorar el funcionamiento del

organismo. Existen numerosas evidencias cientificas que muestran una relacién directa entre el
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consumo de alimentos ricos en polifenoles y una reduccion del riesgo de padecer enfermedades
cronicas asociadas al envejecimiento y al estrés oxidativo como las enfermedades
cardiovasculares y degenerativas, asi como la diabetes o el cancer (Martin, 2016).

Durante muchos afios, la actividad beneficiosa de los polifenoles se ha asociado a su
capacidad de actuar como potentes agentes antioxidantes. Sin embargo, hoy sabemos que esta es
una vision muy simplificada de su modo de accion. Actualmente, esta totalmente aceptado que
los polifenoles y sus metabolitos son capaces de modular en nuestro organismo la actividad de
numerosas proteinas celulares (proteinas sefializadoras, receptores de membrana o factores de
transcripcion) que estan implicadas en la regulacion de funciones tan importantes como el
crecimiento y la proliferacion celular, la inflamacion, la muerte celular o la respuesta inmune.
(Martin, 2016).

2.2.1.4.Usos del cacao en la industria gastronomica.

El chocolate tiene diversas y muy variadas formas de aprovechamiento, asi lo ratifica
Alba (2008) quien afirma que se ha utilizado desde tiempos precoloniales como bebida, luego de
ser descubierto fue llevado al viejo continente y se innovan otras formas de prepararlo, ha estado
tanto en salsas tradicionales en México, como en bombones y chocolates rellenos en todo el
mundo. Alba (2008) menciona algunas preparaciones como:

chocolate negro: Este resulta de la mezcla de pasta y manteca de cacao con azucar, siendo
el mas apreciado por su amargo Yy puro sabor. Debe contener minimo 50% de pasta de cacao.
Existen gran variedad con distintas proporciones como 70% 85% etc.

chocolate con leche: Se elabora con cacao, azucares y leche, esta se puede agregar en
polvo, o leche condensada, contiene un nivel alto de grasas saturada (las menos saludables). La
proporcion de pasta de cacao debe estar por debajo del 40%, solo en algunos casos excepcionales
de pasteleria profesional utilizan chocolate con leche con un 50% de cacao.

27



Chocolate blanco: Este no posee pasta de cacao, esta constituido por manteca de cacao,
azucar y leche en polvo. Es un producto bastante dulce y energético, se funde con facilidad en la
boca y resulta bastante atractivo especialmente a los nifios. Tiene un alto contenido en hidratos
de carbono y grasas, estas provienen de la manteca de cacao que contiene un alto nivel de &cido
estedrico, un acido graso saturado que, a diferencia de otros &cidos grasos, no aumenta el nivel
de colesterol en la sangre.

Los anteriores son algunos de los primeros productos que se hicieron a partir del cacao y
que permanecen hoy dia con mucha fuerza en la industria gastrondmica, los siguientes son otros
derivados del cacao que los mencionan Anchia & Martinez (2000) en su libro alimentos,
composicion y propiedades; los productos a mencionar han ido surgiendo a traves del tiempo y la
innovacion de tecnologias para el aprovechamiento del cacao y sus derivados, algunos de estos
son: chocolate de cobertura, chocolate a la taza, chocolate de frutas, chocolate sin azucar,
chocolates rellenos, bombones, barritas de chocolate, trufas entre muchos otros.

Chocolate con frutos secos o con cereales: es el chocolate o chocolate con leche al que se
han afiadido, enteros o troceados, almendras, avellanas, nueces y pifiones, o granos de cereales
tostados insuflados. El contenido minimo de tales frutos o granos sera del 8 %, sin sobrepasar el
40 %.

Chocolate con frutas: es el chocolate o chocolate con leche al que se ha afiadido frutas,
enteras o troceadas, desecadas o confitadas. El contenido minimo de frutas sera del 5 %, sin
sobrepasar el 40 %.

Cobertura dulce: es la mezcla de pasta de cacao y aztcar con o sin adicion de manteca de
cacao para fines industriales. Contendra como minimo un 31 % de manteca de cacao y un 35 %

de componentes del cacao, expresados en materia seca.
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Cobertura con leche: es la que, ajustandose a las caracteristicas propias del chocolate con
leche, contiene un 31 % como minimo de grasa total, expresado sobre materia seca.

Cacao azucarado en polvo y con harina: es el cacao azucarado en polvo, al que se afiaden
harinas de trigo o arroz, sus féculas o harina de maiz, para consumirlo cocido.

Chocolate con harina: es el chocolate o chocolate con leche elaborado con harinas de
trigo o arroz, sus féculas o la de maiz, para consumirlo cocido.

Chocolates especiales: son el chocolate o chocolate con leche, al que se afiade miel,
extracto de malta, huevos, café, concentrados y zumos de frutas, que forman un todo homogéneo
con la masa de chocolate.

Chocolates de régimen: son aquellos productos derivados del cacao o chocolate que,
cumpliendo los minimos establecidos para las proporciones de manteca de cacao y cacao seco
desengrasado, se ajusten a la legislacion vigente. En la envoltura, ademas de la formula
cualitativa, se consignara de manera destacada la expresion «chocolate dietético» o «chocolate
de régimen».

Chocolates rellenos: son preparados de composicion variada que se presentan en forma
de barras o tabletas, recubiertas de chocolates o coberturas, con o sin leche, cuyo interior o
relleno esté constituido por diversos productos de confiteria o licores.

Bombones de chocolate y articulos de confiteria de cacao y chocolate: son preparados de
forma y composicidn variada, con un contenido minimo del 10 % de chocolate, designados con
la denominacién que caracteriza a cada uno de ellos. (Anchia & Martinez, 2000).

2.2.2. Subproductos primarios.
2.2.2.1.Licor de cacao.

Segun las normas internacionales de los alimentos (1983), y la NTC 486 (2008), indican

que, el licor o pasta de cacao es el producto obtenido del cacao sin cascara ni germen que se
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obtiene de vainas de cacao de calidad comerciable, que ha sido limpiado y liberado de la cascara
del modo técnicamente méas completo posible, sin quitar ni afadir ninguno de sus elementos
constituyentes.

Sanchez (2010) da una definicién un poco mas clara, indicando que, es el producto
obtenido a partir de las semillas tostadas de cacao luego de haberlas pasado por un proceso de
molienda, el resultado es una pasta liquida la cual toma esta textura debido a que contiene un alto
nivel de grasa y esta se derrite con el calor generado por la friccion de los molinos.

2.2.2.2.Manteca y torta de cacao.

Las normas internacionales de los alimentos (1981) dicen que, la manteca de cacao es la
grasa obtenida del cacao con ciertas caracteristicas:

- contenido en &cidos grasos libres (expresado como acido oleico): no mas del 1,75%
m/m

- materia insaponificable: no méas del 0,7% m/m, excepto en el caso de la manteca de
cacao prensado que no debe ser superior al 0,35% m/m.

La definicion de las normas internacionales (1983), la definicién dada por Sanchez
(2010), y la definicion de la NTC 486 (2008) para la torta de cacao, coinciden en que esta es el
producto obtenido por eliminacién completa o parcial de la manteca de cacao contenida en el
cacao fragmentado, de la masa o pasta o licor de cacao que ha sido desprovista de la cascara y el
germen.

2.2.3. Bebidas a base de chocolate.
2.2.3.1.Chocolate de mesa.

La resolucién 1511 (2011) determina que el chocolate de mesa es aquel producto hecho a
base de pasta o licor de cacao y mezclado o no con cantidades variables de edulcorantes

permitidos. Ademas, se le puede agregar sustancias naturales o sintéticas no perjudiciales como:
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vainilla, canela etc. que ayudan a mejorar las propiedades gustativas, cualitativas y a estabilizar
el producto. Direccidn general de normas (1964).

La NTC 793 (2008) determina al chocolate de mesa como la masa o pasta o licor de
cacao preparado por el molido de cacao fermentado y tostado, desprovisto de sus cubiertas y
gérmenes, mezclado o no con una cantidad variable de az(cares como: sacarosa, dextrosa,
maltodextrina y otros tipos de edulcorantes y aditivos permitidos por la legislacién nacional
vigente.

2.2.3.2.Tipos de chocolate de mesa.

Para la norma colombiana, especificamente en la resolucion 1511 (2011) se clasifica el
chocolate de mesa asi:

- chocolate con azucar

- chocolate semiamargo

- chocolate amargo o sin azdcar.

En México, la direccion general de normas (1964) especifica de una forma mas clara la
clasificacion del chocolate de mesa dando unas medidas estandar de acuerdo a el tipo de
chocolate, asi:

Grado A-1 Chocolate amargo:

Debera contener como minimo 50% de pasta de cacao (semilla limpia y de buena calidad,
seca o fermentada, torrificada, descascarada, molida y sin desgrasar), 25% minimo de grasa total
proveniente del cacao, pudiendo contener también sacarosa y otras sustancias nutritivas, tales
como: huevo, etc., asi como sustancias aromaticas naturales o sintéticas no perjudiciales como la
vainilla, canela etc.

Grado A-2 Chocolate semi-amargo:
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Deberé contener como minimo 40 % de pasta de cacao (semilla limpia y de buena
calidad, seca o fermentada, torrificada, descascarada, molida y sin desgrasar), 20 % minimo de
grasa total proveniente del cacao, pudiendo contener también sacarosa y otras sustancias
nutritivas, tales como: huevo, etc., asi como sustancias aromaticas naturales o sintéticas no
perjudiciales como la vainilla, canela, etc.

Grado A-3 Chocolate dulce:

Deberé contener como minimo 30 % de pasta de cacao, en las mismas condiciones que
los grados anteriores, 15 % minimo de grasa total proveniente del cacao, pudiendo contener
también sacarosa y otras sustancias nutritivas, tales como: huevo etc. ademas de sustancias
aromaticas naturales o sintéticas no perjudiciales, como la vainilla, canela, etc.

2.2.3.3.Fabricacion de chocolate de mesa.

El proceso de fabricacion de chocolate es muy sencillo, en primer lugar se debe iniciar
con el proceso de recoleccion de la mazorca y los demés procesos ya mencionados como,

desgranado, fermentacion, secado, tostado, descascarillado y molido, en este punto se realiza la

mezcla del licor de cacao con las distintas proporciones y tipo de edulcorante que se vaya a usar,

junto con los demas elementos que se le vayan a agregar para enriquecerlo en cuanto a sabor o
calidad, seguidamente se lleva a los moldes para su posterior solidificacion. (Vazquez, 2016).
(Vazquez, 2019).

2.3.  Marco conceptual

2.3.1. Autéctono.

Segun el diccionario WordReference el cual se basa en la RAE adj. y s. Es aquello que se

ha originado o ha nacido en el mismo pais o lugar en gque se encuentra (WordReference, 2005).
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Segun la RAE lo define como: dicho de una persona o del pueblo al que pertenece:
Originarios del propio pais en el que viven. Algo originado del mismo lugar de donde reside
(RAE, 2018).

2.3.2. Cacao.

El diccionario WordReference lo define de la siguiente manera. Es un arbol tropical de la
familia de las esterculiaceas, con grandes hojas, flores rojas y frutos grandes y alargados, que
contienen de 20 a cuarenta semillas de acuerdo a su especie. Este arbol es originario de América
(WordReference, 2005).

Segun el diccionario enciclopédico de la gastronomia mexicana lo define como Arbol de
cuyo fruto se obtienen los granos con los que se produce el chocolate (su nombre es Theobroma
cacao). El fruto se denomina mazorca de cacao y puede medir hasta 30 cm de largo y hasta 10 de
grueso, tiene forma ovoide, su cascara posee surcos y costillas longitudinales y rugosas con
colores que pueden ir desde el verde claro, amarillo, rojo o0 moreno rojizo de aqui le dan el
nombre de fruto rojo y fuerte, este nombre probablemente dado debido a que su consumo
fortalecia. Diccionario enciclopédico de la gastronomia mexicana. (S.F.).

2.3.3. Chocolate.

La RAE la define como la Pasta hecha con cacao y aztcar molidos a la que generalmente
se le afiade canela o vainilla. Bebida que se hace de chocolate desleido y cocido en agua o en
leche (RAE, 2018).

La definicion dada por el Diccionario enciclopédico de la gastronomia mexicana dice que
es la bebida de origen prehispanico hecha a base de cacao disuelto en agua o leche, que se sirve
caliente con bastante espuma. En la época prehispanica el cacao se molia y se mezclaba con
vainilla y flores, como la flor de mayo y la flor de oreja. Con el paso de los siglos y la fusién de

ingredientes autdctonos con los de otras latitudes, el cacao se convirtié en lo que hoy se conoce
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como chocolate. Actualmente la combinacion mas comun es la de cacao, azlcar, canela,
almendra y vainilla. Diccionario enciclopédico de la gastronomia mexicana. (S.F.).

2.3.4. Chocolate de mesa.

Segun el Instituto colombiano de normas técnicas y certificacion, se define como masa o
pasta o licor de cacao preparado por el molido del cacao fermentado y tostado, desprovisto de
sus cubiertas y gérmenes, mezclado o no con una cantidad variable de az(cares como: sacarosa,
dextrosa, malto dextrina y otros tipos de edulcorantes y aditivos permitidos por la legislacion
nacional vigente (Instituto colombiano de normas técnicas y certificacion, 2018).

2.3.5. Licor de cacao.

La NTC lo define como el producto obtenido del cacao tostado y fragmentado, sin
cascara ni germen que se obtiene del grano de cacao de calidad comerciable, que ha sido
limpiado y liberado de la cascara del modo més completo posible técnicamente, sin quitar ni

afiadir ninguno de sus constituyentes (NTC 486, 2008).

2.3.6. Manteca de cacao.

Segun el Diccionario enciclopédico de la gastronomia mexicana se define como la
materia grasa natural que se extrae de la pasta de cacao. Es inodora e incolora, y confiere al
chocolate la fluidez que permite cubrir pasteles y productos de confiteria. Es rica en acidos
grasos saturados (Diccionario enciclopédico de la gastronomia mexicana, S.F.).

2.3.7. Panela.

La definicion dada por el diccionario LEXICO dice que es el azucar sin refinar obtenido
de la cafia de azUcar, que se comercializa en panes compactos de forma rectangular, redonda o
prismatica, segun las regiones. La panela es tipica de algunos paises hispanoamericanos

(LEXICO, S.F.).
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Segun la definicion dada por el Diccionario enciclopédico de la gastronomia mexicana es
un edulcorante elaborado con jugo de cafia de azucar, deshidratado y solidificado, similar al
piloncillo, pero méas oscuro, mas dulce y mas puro. Se le da forma de tortas redondas que miden
25 cm de didmetro; las partes mas gruesas pueden alcanzar de 5 a 7 cm, o bien como bloques de
20 cm de largo. Los tamafios pueden variar dependiendo de la region.

Existen dos tipos de panela, la clara y la oscura; esta Gltima tiene un tono café oscuro y es
mucho mas dulce (Diccionario enciclopédico de la gastronomia mexicana, S.F.).

2.3.8. Theobroma cacao.

Segun el Catalogo virtual de flora del VValle de Aburra, es el nombre cientifico de la
planta cominmente conocida como cacao de la cual se extraen los granos de sus frutos para la
elaboracion de chocolate. Originaria de la amazonia y cultivada en los tropicos. Arbol de hojas
grandes y elipticas, sus frutos se desarrollan en el tronco de la planta, son grandes y alargados
(Catalogo virtual de flora del VValle de Aburra por UEIA, 2014).

2.4.  Marco legal

- NTC 486 (2008). Masa 0 pasta o licor de cacao y torta de cacao para la fabricacion de
productos de cacao y chocolate.

Establece los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos que debe cumplir la masa o
pasta o licor de cacao y torta de cacao.

En la preparacion de la masa o la pasta o licor de cacao y torta de cacao no se debe
adicionar cascarilla de cacao, excepto los residuos del proceso normal de descascarillado,
tampoco, sustancias inertes, dextrinas, conservantes, colorantes u otros productos extrafios a su
composicion.

Aromatizantes (permitidos).
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Aromas naturales y artificiales y aromas idénticos al natural, salvo aquellos que imitan el
sabor natural de la leche o el chocolate.

Y los demas aromatizantes permitidos por la legislacién nacional vigente o en su defecto
por el Codex Alimentarius. En las dosis maximas permitidas por las BPM.

Empaque.

El producto se debe empacar o envasar en recipientes cuyos materiales no transfieran
sustancias en cantidades que puedan afectar la inocuidad del producto y que representen un

riesgo para la salud.

- NTC 793 (2008). Establece los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos que debe
cumplir el chocolate de mesa.

La cascarilla de cacao no se debe adicionar en la fabricacion de chocolate de mesa en
ninguno de sus tipos.

Al producto no se le deben afiadir sustancias inertes, dextrinas, sustancias conservantes o
materias extrafas, al igual que la adicion de almidones o harinas de cualquier tipo de cereales o
pseudos cereales.

No se permite la adicidn de otra grasa diferente a la manteca de cacao a excepcion de la
aportada por la leche.

Se permite la adicion de los siguientes aditivos alimentarios.

Emulsionantes.

Mono y diglicéridos de acidos grasos comestibles y lecitina limitados por las BPM, sales
amonicas de acidos fosfatidicos 10g/kg.

Edulcorantes.
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Isomaltitol, lactitol, manitol, maltitol, jarabe de maltitol, sorbitol, jarabe de sorbitol y
xilitol limitados por las BPM y los demés edulcorantes permitidos por la legislacion nacional
vigente o en su defecto por el Codex Alimentarius.

- Decreto 3075 (2013).

Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,

procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucién, comercializacion y expendio

de alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:

1. LOCALIZACION Y ACCESOS

1.1. Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que represente
riesgos potenciales para la contaminacion del alimento.

1.2. Su funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de la comunidad.

1.3. Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacién de basuras y
deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten el
mantenimiento sanitario e impidan la generacion de polvo, el estancamiento de aguas o la
presencia de otras fuentes de contaminacion para el alimento.

DISENO Y CONSTRUCCION

2.1. La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes
de produccion e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como
del ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

2.2. La edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica de aquellas areas donde se
realizan operaciones de produccion susceptibles de ser contaminadas

por otras operaciones 0 medios de contaminacion presentes en las areas adyacentes.
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DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

5.1. Los residuos sélidos que se generen deben ser ubicados de manera tal que no
representen riesgo de contaminacion al alimento, a los ambientes o superficies de potencial
contacto con este.

ILUMINACION

7.1. Los establecimientos a que hace referencia el articulo 2° de la presente resolucion
tendran una adecuada y suficiente iluminacion natural o artificial, la cual se obtendré por medio
de ventanas, claraboyas, y lamparas convenientemente distribuidas.

7.2. La iluminacion debe ser de la calidad e intensidad adecuada para la ejecucion
higiénica y efectiva de todas las actividades

VENTILACION

8.1. Las areas de elaboracion poseeran sistemas de ventilacion directa o indirecta, los
cuales no deben crear condiciones que contribuyan a la contaminacion de estas o0 a la
incomodidad del personal. La ventilacion debe ser adecuada para prevenir la condensacion del
vapor, polvo y facilitar la remocidn del calor. Las aberturas para circulacion del aire estaran
protegidas con mallas anti-insectos de material no corrosivo y seran facilmente removibles para
su limpieza y reparacion.

Articulo 9. Condiciones especificas. Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir
con las siguientes condiciones especificas:

1. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados
con materiales resistentes al uso y a la corrosién, asi como a la utilizacion frecuente de los

agentes de limpieza y desinfeccién.
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Articulo 11. Estado de salud. El personal manipulador de alimentos debe cumplir con los
siguientes requisitos:

1. Contar con una certificacion médica en el cual conste la aptitud o no para la
manipulacién de alimentos. La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al
personal manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos una
vez al afio.

En todos los casos, como resultado de la valoracién médica se debe expedir un
certificado en el cual conste la aptitud o no para la manipulacién de alimentos.

Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccion. Todo manipulador de
alimentos debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a continuacion se
establecen:

1. Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas
higiénicas en sus labores, de manera que se evite la contaminacion del alimento y de las
superficies de contacto con éste.

- Resolucion 1511. (2011). Condiciones basicas de higiene de los establecimientos.

ARTICULO 40. CONDICIONES BASICAS DE HIGIENE. Las actividades de
procesamiento, envase, almacenamiento, transporte, expendio y comercializacion de chocolate y
productos de chocolate como chocolate de mesa, coberturas y sucedaneos de chocolate para
consumo directo, se cefiiran a los principios de las Buenas Practicas de Manufactura -BPM-
estipuladas en el Titulo Il del Decreto 3075 de 1997 o las normas que lo modifiquen, adicionen o

sustituyan, con excepcion del Capitulo VIII.
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ARTICULO 60. MATERIA PRIMA. En la elaboracion de chocolate y productos de
chocolate para consumo humano se debe cumplir con los requisitos de las materias primas que a
continuacion se sefialan:

1. El cacao empleado como materia prima en la elaboracién del chocolate y productos de
chocolate debe estar sano, libre de infestacion, estar libre de impurezas y materias extrafias y no

debe presentar malos olores ni residuos de contaminantes.

ARTICULO 14. ENVASE. Los envases utilizados para los productos objeto del presente
reglamento técnico, deben cumplir con los requisitos que para tal efecto establezca el Ministerio
de la Proteccion Social. Se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

1. Se deben envasar en recipientes elaborados con materiales inocuos y resistentes, de tal
manera gque no reaccionen con el producto o alteren las caracteristicas fisicas, quimicas y
sensoriales hasta el consumo final.

2. Debe ofrecerse en envases de primer uso y de material adecuado que permita un cierre

seguro y proteccion apropiada durante el almacenamiento.
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3. Metodologia

En este capitulo podré encontrarse el correspondiente método de investigacion y el
enfoque que tendré el proyecto, junto con las fases que se llevaran a cabo, la descripcion de la
muestra y las herramientas de recoleccidn de datos, elementos que son necesarios para tener
éxito al finalizar la investigacion.

3.1. Enfoque y método de investigacion

El enfoque metodoldgico de esta propuesta de investigacion fue de tipo cuantitativo
definido por Hernandez (2014) como:

Un conjunto de procesos que es secuencial y probatorio, cada etapa precede a la siguiente

y no podemos “brincar” o eludir pasos. El orden es riguroso, aunque desde luego

podemos redefinir alguna fase. Parte de una idea que va acotandose y, una vez

delimitada, se derivan objetos y preguntas de investigacion, se revisa la literatura y se

construye un marco o0 una perspectiva tedrica. (p.4)

El alcance es de tipo correlacional donde segun Hernandez (2014) “este tipo de estudios
tiene como finalidad conocer la relacion o grado de asociacion que exista entre dos 0 mas
conceptos, categorias o variables en una muestra o contexto en particular(...)” (p.93). Por lo tanto
el alcance correlacional es el que mas se ajusta, puesto que en una primera fase se realizaron una
serie de pruebas donde se experimento con distintas proporciones tanto de cacao como de los
productos que se utilizaron para fusionar con este, con el proposito de estandarizar las
formulaciones adecuadas para cada producto terminado, una vez finalizada la etapa experimental
con las férmulas correctas establecidas para cada producto se procedi6 a realizar un panel
sensorial donde se tomé como muestra un grupo predeterminado de personas, con el objetivo de

observar y verificar el nivel de aceptabilidad de cada producto en ese publico. Obtenida la
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informacion del panel, se correlacionaron esos datos respecto a los datos establecidos en las
formulas, llegando a la conclusion que los productos que obtuvieron un nivel de aceptabilidad
muy bueno, se considerd que sus formulas estaban bien y no se les realiz6 cambio alguno.

3.2. Fases de la realizacion

En el siguiente diagrama se muestra el flujo y el debido paso a paso que se lleva a cabo

para la correcta realizacion de la investigacion desde sus inicios hasta el final.

3. Definicion de
las limitaciones
y delimitaciones

2. Justificacion y
objetivos de la
investigacion

1. Identificacion
del problema

6. Definicion de 5. Realizacion 4. Definicion de

método y del marco legal términos y
enfoque de
investigacion procesos

teorizacion de

Figura 2 Fases de la realizacion del proyecto

7. seleccion de
la poblacion y la
muestra

8. Definicion de
productos y
variables con las
que se trabajara

11. Resultados y
conclusiones a
partir de los
datos
recolectados

9. Muestra de
los productos y
recoleccion de
datos

10. Andlisis,
graficacion y
tabulacion de
datos obtenidos
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1. Identificacion del problema

En esta primera fase lo que se hizo fue una actividad de observacion y andlisis respecto a
un tema en particular donde se identifico la problemaética a tratar en el proyecto.
2. Justificacion y objetivos de la investigacion

En la segunda etapa se aclararon y establecieron los objetivos generales y especificos que
se deben cumplir al realizar la investigacion y la respectiva justificacion de porque se decidié
tratar la problematica identificada.
3. Definicion de las limitaciones y delimitaciones

Se establecio el rango de territorio y la ubicacion geogréafica que abarcara la investigacion
junto con las limitantes que se podrian presentar al momento de proceder con la investigacion.
4. Definicion de términos y teorizacion de procesos

Aqui se realiz6 una explicacion de terminologia y palabras clave para facilitar el
entendimiento al lector de una manera mas rapida y facil o para ponerlo en contexto con algunas
palabras que pueden ser desconocidas para este. También se describen y se explican todos los
procesos implicados en la problematica.
5. Realizacién del marco legal

En este punto se llevé a cabo una busqueda minuciosa acerca de las normas con las que
estd implicado el proyecto, las cuales lo rigen y lo limitan.
6. Definicion de método y enfoque de investigacion

En esta fase de gran importancia se despejaron dudas y se definié el método de
investigacion mas conveniente para el proyecto junto con el enfoque que esta debia tener.

7. Seleccion de la poblacion y la muestra
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En esta seccion se realiz6 una identificacion de la poblacion objeto con unas
caracteristicas generales para luego tomar una muestra perteneciente a dicha poblacién con unas
caracteristicas mas especificas, dicha muestra ayudé a aportar datos importantes en un analisis
posterior.

8. Definicion de productos y variables con las que se trabajara

Para el desarrollo de esta fase, en primer lugar, se seleccioné el tipo de cacao que se
utilizé para el desarrollo del proyecto. El tipo de cacao con el que se trabajé fue cacao trinitario,
pues este es el mas cultivado en la zona de investigacion debido a su resistencia a distintas
enfermedades y mayor produccion respecto a los otros tipos. Seguidamente se llevo a cabo el
proceso normal de beneficiado (recoleccion, descascarado, desgranado) hasta el proceso de
fermentacion, Terminada la fermentacion y después de un correcto secado, se evalud el interior
de algunos granos de cacao para inspeccionar si habia llevado a cabo una correcta fermentacion
y secado, seguidamente se tostd con la temperatura correcta para el debido desarrollo de los
aromas Yy sabor caracteristicos del cacao, luego se debio pasar por el molino para convertirlo en
licor de cacao, después de esto se pasé a mezclar con los productos escogidos al inicio del
proyecto y los correspondientes edulcorantes jugando con las proporciones de los ingredientes
con el proposito de encontrar unos valores correctos que dieran como resultado una bebida
equilibrada, aromatica y rica al paladar.

9. Muestra de los productos y recoleccion de datos

En esta fase se realiz6 una muestra de los productos obtenidos en la anterior fase,
dandolos a probar a un publico de 10 personas, al final se le realizé una encuesta escrita a cada
integrante de este publico con el objetivo de determinar el nivel de aprobacién o no de cada uno

de los productos.
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10.  Analisis, graficacion y tabulacién de los datos obtenidos.

Aqui se realiz6 un andlisis de los datos obtenidos y se realizaron gréficos y tablas con la
informacion de las encuestas, a las que posteriormente se les hizo una interpretacion con el
objeto de saber si los resultados habian sido positivos o por el contrario se debia cambiar algo.
11. Resultados y conclusiones a partir de los datos recolectados

Por Gltimo, se plasmaron un conjunto de conclusiones basadas en los datos obtenidos y el
analisis e interpretacion de los mismos.

3.3.  Descripcién de la poblacion y muestra objeto

La poblacion objeto de la investigacion es toda aquella persona perteneciente al area
metropolitana de Bucaramanga que esté dispuesta a probar productos nuevos y que consuman
chocolate de mesa con una frecuencia minima de 3 dias a la semana. Debido a que el proposito
final de la investigacion es saber si los productos desarrollados en esta tienen un buen nivel de
aceptabilidad o no en un publico consumidor de chocolate de mesa, se selecciona una muestra no
probabilistica de 10 personas mayores de 18 afios que pertenezcan a la comunidad UNAB que
consuman regularmente ( minimo 3 dias a la semana ) chocolate de mesa, y que ademas quieran
acceder voluntariamente a probar los productos que se estaran dando como muestra, que han sido
desarrollados previamente en el proyecto con todas las normas requeridas para la manipulacion
de alimentos. Esta muestra se toma de la comunidad UNAB por conveniencia pues el lugar
facilita el ambiente y el personal para realizar el panel sensorial.

3.4. Instrumentos de recolecciéon de informacion

Los datos a recolectar fueron proporcionados por las personas seleccionadas y
especificadas en la muestra, para llevar a cabo esta recoleccion se utilizd6 como herramienta un
cuestionario auto administrado con respuestas de tipo escalamiento ya que el proposito del

cuestionario es saber el nivel de aceptabilidad de los productos obtenidos a partir de la
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investigacion. (anexo 1). “Un cuestionario consiste en un conjunto de preguntas respecto de una
0 més variables a medir. Debe ser congruente con el planteamiento del problema e hipotesis”
Hernandez, 2014, p.217). “Autoadministrado significa que el cuestionario se proporciona
directamente a los participantes, quienes lo contestan. No hay intermediarios y las respuestas las
marcan ellos” (Hernandez, 2014 p.233).

De igual forma se realiz6 una rejilla de observacion, donde se dejo registro de las
proporciones de cada uno de los ingredientes pertenecientes a cada producto; en dicha tabla
también se registraron las caracteristicas organolépticas percibidas en el momento en que se
realizé el producto en un apartado de observaciones. (anexo 2) “Este método de recoleccion de
datos consiste en el registro sistematico, valido y confiable de comportamientos y situaciones
observables a traves de un conjunto de categorias y subcategorias” (Hernandez, 2014, p.252).

3.5.  Validacion y prueba piloto

Para la validacion de los dos instrumentos de recoleccion de informacion utilizados en la
investigacion se le presento los instrumentos a la ingeniera de alimentos Astrid Selene Corredor
Anaya quien es ademas profesora en la Universidad Autonoma de Bucaramanga. A los
documentos se les realizo varios ajustes, pero el mas importante se le realizo a la encuesta para
medir el nivel de aceptabilidad, pues se cambiaron algunos términos, y se crearon algunas
preguntas y conceptos mas claros y sencillos de entender, al instrumento de registro de receta se
le realiz6 un ajuste en su estructura para hacerlo més sencillo de llenar y entender. Respecto a la
prueba piloto, esta se realizo en el barrio pan de azucar especificamente en la cra. 55 N° 50-41,
en esta participaron 3 individuos quienes accedieron voluntariamente a probar los productos
desarrollados y muy amablemente se tomaron el tiempo necesario para responder cada

cuestionario correspondiente a cada prueba. La actividad se llevo a cabo sin ningin
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inconveniente y sin tantas preguntas, la informacion recolectada fue de gran ayuda para
corroborar que el contenido de los instrumentos era comprensible para el participante.

3.6.  Procedimiento en la aplicacién de instrumentos

Los instrumentos de recoleccion utilizados fueron una encuesta para medir el nivel de
aceptabilidad y una rejilla de observacién como instrumento de registro en la creacion de cada
producto. La rejilla de observacion se fue llenando a medida que se iban realizando las pruebas,
apuntando en ella las observaciones y los items que esta requeria. La encuesta para medir el nivel
de aceptabilidad se le entreg6 a cada integrante que particip6 en la prueba y estos la iban
llenando de acuerdo a lo que percibian y de acuerdo a lo que la encuesta les exigia que debian
responder. Se present0 una encuesta por cada producto por lo tanto cada integrante debi6
responder cuatro encuestas pues se dio a probar cuatro muestras de productos diferentes por cada
individuo.

3.7.  Analisis de datos

En la siguiente tabla se puede apreciar la estructura que se le realizo al proyecto para
poder desarrollar la investigacion y cumplir con los objetivos planteados, siguiendo una
estructura y categorizacion de la informacion, en esta se pueden encontrar las categorias y

subcategorias de mayor relevancia y que se tuvieron en cuenta en el proceso de analisis.
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Ambito Problemade  Preguntas de Objetivos Objetivos especificos Categorias Subcategorias

tematico  investigacion investigacion generales
Desarrollo  Aprovechami ¢puede Desarrollar una  Elaborar bebidas a partir de Cacao -Procesos de
de una ento del desarrollarse una linea de bebidas  cacao con sabores a mani, transformacion
linea de cacao parael linea de bebidasa  a partir del nuez moscada, naranja 'y -Usos en la
bebidasa  desarrollo de  base de cacao cacao endulzado ajonjoli industria
partir del  bebidas fusionado con con edulcorantes gastrondémica
cacao distintas a las  frutos secos y de Santander, y : ) _
o _ Determinar el nivel de Subproductos  -Licor de cacao
tradicionales  productos fusionado con - o
aceptabilidad de dos muestras primarios del -Manteca y torta de
en Santander  santandereanos y frutos secos ] ]
o ] de las bebidas anteriormente  cacao cacao
tener éxito en el como el maniy _ o
L descritas en un publico
mercado? el ajonjoli

predefinido

Realizar una ficha técnica con Bebidas a base -Chocolate de mesa

cada producto. de cacao -Tipos de chocolate
de mesa
-Fabricacion de

chocolate de mesa

Tabla 1 Categorias y subcategorias para el andlisis de datos.
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3.8.  Aspectos éticos

Para la recoleccién de informacion sobre las muestras gastrondmicas realizadas fue
necesario el uso de un documento para evidenciar el consentimiento del participante de manera
voluntaria, autbnoma y bajo su responsabilidad el acceder a probar los productos del panel

sensorial. (anexo 3)
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4, Resultados

En este capitulo se podran encontrar los resultados obtenidos en el proceso de
investigacion por medio de los cuestionarios realizados al publico participante evidenciando, el
nivel de aceptabilidad de los productos, las caracteristicas percibidas por la poblacién
participante y la frecuencia de consumo de chocolate de mesa en la poblacion encuestada; de
igual forma se pueden encontrar los resultados y procedimientos de cada producto final,
registrados mediante una rejilla de observacion, en la que se deja evidencia de los ingredientes,
proporciones, procesos Yy en general todas las variables que se tuvieron en cuenta para la

realizacion de cada producto.

4.1. Resultados por poblacion o participantes

Los resultados obtenidos mediante la aplicacion de los cuestionarios a la poblacion
participante, permitiran realizar un analisis muy acertado, para comprobar el cumplimiento de los
objetivos planteados en el inicio del proceso investigativo, esto se puede corroborar mediante los

analisis por medio de los resultados graficados, que se pueden apreciar en el siguiente titulo.

4.1.1. Consumidores de chocolate de mesa.

Los participantes fueron personas jovenes con edades entre los 17 a 25 afios, que
consumen chocolate de mesa regularmente, con un minimo de 3 veces por semana,
pertenecientes a la poblacién estudiantil de la Universidad Autébnoma de Bucaramanga. Estos
respondieron el cuestionario sin ninguna dificultad el cual les fue suministrado por parte del
personal encargado de la prueba en el momento que accedieron a esta. Los resultados obtenidos
para cada producto de acuerdo a las caracteristicas que se pedia evaluaran los participantes, en
general, fueron bastante buenas, los productos tuvieron un buen nivel de aceptabilidad por parte

del publico y algunos aparte de manifestar su conformidad en el cuestionario, también lo
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hicieron de manera verbal a la persona encargada de estos. A continuacion, se puede evidenciar
los resultados obtenidos por medio de los cuestionarios realizados a dicho grupo poblacional con
el objetivo de conocer, sus habitos de consumo, el nivel de aprobacién o desaprobacion de cada
caracteristica evaluada en cada producto presentado, el nivel de aceptabilidad y la disposicién
por parte del participante de cambiar el producto que consume regularmente por el producto que

acababa de probar.

1. Frecuencia de consumo

Consumo semanal de chocolate

0% 0%

40%

30%

] m2 =3 w4 m5 m6 w7

Figura 3 Resultados de la frecuencia de consumo del publico entrevistado

La frecuencia de consumo de chocolate de mesa por los entrevistados semanalmente es el
siguiente. 1, 2 y 7 dias a la semana 0%. 3 dias a la semana el 40%. 4 dias a la semana el 30%. 5

dias a la semana el 10%. 6 dias a la semana el 20%.

Producto: Ajonjomani
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2. Evaluacién de textura

2.1. Valoracion de 0 a 5 respecto a textura ligera

Textura ligera
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Figura 4 Resultados de la evaluacion de textura ligera

En estas graficas se evallan unas caracteristicas especificas de la bebida, con una

valoracion en un rango de 0 a 5.

El 10% de los entrevistados dio una valoracion de 0 respecto a textura ligera. EI1 20%
respondio con una valoracion de 1. Un 40% respondié con una valoracion de 2 siendo esta
valoracion la méas aceptada por los consumidores. Otro 10% dio una valoracion de 3. Y el 20%

restante dio una valoracion de 4. Ninguno de los entrevistados dio una valoracion de 5

La valoracion, con mas votos fue la numero 2 en un rango de 0 a 5, lo cual quiere decir

que la textura ligera de la bebida se encuentra en un nivel medio.

2.2.Valoracién de 0 a 5 respecto a textura cremosa
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Textura cremosa
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Figura 5 Resultados de la evaluacion de textura cremosa

El 20% de los entrevistados dio una valoracion de 2 respecto a textura cremosa. EI 60%
respondio con una valoracion de 3, siendo este valor el que mayor porcentaje tiene. EL 20%
restante respondié con una valoracién de 5. Ninguno de los entrevistados dio una valoracion de

0, 1 0 5 a este atributo.

El valor con mas votos fue el nimero 3 en el rango de 0 a 5 lo cual quiere decir que la

textura cremosa de la bebida se encuentra en un nivel medio.

2.3.Valoracion de 0 a 5 respecto a textura espumosa
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Figura 6 Resultados de la evaluacion de textura espumosa.

El 20% de los entrevistados dio una valoracion de 1 respecto a textura espumosa. El 50%
respondio con una valoracion de 2 siendo este valor el méas aceptado en el publico respecto a los
demas valores. Y un 30% respondié con una valoracion de 3. Ninguno de los entrevistados dio

una valoracion de 0,4 0 5 a este atributo de la bebida.

El valor con mayor nimero de votos fue el dos en un rango de 0 a 5 para el atributo de

textura espumosa, lo cual puede interpretarse como un nivel aceptable para este atributo.

3. Evaluacion de sabor

3.1.Valoracion de 0 a 5 respecto a sabor dulce
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Dulce
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Figura 7 Resultados de la evaluacion de sabor dulce.

El 10% de los entrevistados dio una valoracién de 0 respecto a sabor dulce. EI 20%
respondi6 con una valoracion de 2. Un 40% respondié con una valoracion de 3. Otro 30% dio

una valoracion de 4. Ninguno de los entrevistados dio una valoracién de 1 0 5
Para el atributo de dulzor el valor con mayor votacion fue el 3, encontrandose en un nivel

medio dentro del rango manejado.

3.2.Valoracién de 0 a 5 respecto a sabor acido.

55



Acido

IS

N

=

Numero de respuestas
w

Valores

Figura 8 Resultados de la evaluacion de sabor dcido.

El 50% de los entrevistados dio una valoracién de 0 respecto a sabor acido. EI 50%
restante respondi6 con una valoracion de 1. Ninguno de los entrevistados dio una valoracion de

2,3,405.

En este atributo el 50% no percibié acidez en la bebida, el otro 50% percibi6 una acidez

leve.

3.3.Valoracién de 0 a 5 respecto a sabor amargo
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Figura 9 Resultados de la evaluacion de sabor amargo.

El 40% de los entrevistados dio una valoracion de 0 respecto a sabor amargo. Un 30%
respondio con una valoracion de 1. EI 30% restante respondié con una valoracion de 2. Ninguno

de los entrevistados dio una valoracion de 3, 4 0 5.

En este atributo la mayor votacion se encuentra en el valor cero, y el porcentaje restante
se encuentra dividido entre los valores 1 y 2 lo cual se interpreta como un imperceptible o leve

sabor amargo en la bebida con un nivel aceptado en el publico.

3.4.Valoracién de 0 a 5 respecto a sabor astringente
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Figura 10 Resultados de la evaluacion de sabor astringente.

El 70% de los entrevistados dio una valoracion de 0 respecto a sabor astringente. Un 20%
respondio con una valoracion de 1. El 10% restante respondio con una valoracion de 4. Ninguno

de los entrevistados dio una valoracion de 2, 3 0 5.

En este atributo el 70% de la poblacion dio una valoracion de cero, por lo tanto el nivel

de astringencia en el producto es bastante bajo.

4. Evaluacién de aroma

4.1. Valoracién de aroma entre suave moderado y fuerte.
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Figura 11 Resultados de la evaluacion de aroma.

El 30% de la poblacion respondid que la bebida tenia aroma suave. Un 50% respondio

que tenia un aroma moderado. Y el 20% restante respondié que tenia un aroma fuerte.

El 50% de la poblacion considera que tiene un aroma moderado, mientras que otro 30%

dice que tiene aroma suave Y el 20% restante percibe un aroma fuerte en la bebida.

5. Evaluacién del nivel de aceptabilidad
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Nivel de aceptabilidad

Me disgusta muchisimo
Me disgusta mucho
Me disgusta moderadamente
Me disgusta un poco
Me es indiferente
Me gusta muy poco
Me gusta un poco NI
Me gusta moderadamente I
Me gusta mucho I
Me gusta muchisimo I

0 0.5 1 15 2 2.5 3 35

Figura 12 Resultados de la evaluacion del nivel de aceptabilidad.

En la evaluacion del nivel de aceptabilidad del producto el 30% de la poblacion

encuestada respondi6 con el descriptor me gusta muchisimo. Un 20% respondieron con el

descriptor me gusta mucho. Otro 30% respondieron con el descriptor me gusta moderadamente.

Y el 20% restante respondieron con el descriptor me gusta un poco. Ninguno de los demas

descriptores obtuvo votacion alguna.

El nivel de aceptabilidad de la bebida es bastante bueno ya que toda la votacion se
encuentra en los cuatro primeros descriptores que transmiten la conformidad del pablico con el
producto, los demas descriptores que representan disgusto e inconformidad no obtuvieron

votacion.

6. ¢Cambiaria el chocolate de mesa que consume normalmente por este nuevo producto?
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¢Cambiaria el chocolate de mesa que consume
normalmente por este nuevo producto?
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Figura 13 Resultados sobre disposicion de cambiar el producto que consume el publico por este nuevo producto.

En la pregunta: ;Cambiaria el chocolate de mesa que consume normalmente por este

nuevo producto? el 90% de los encuestados dijeron que si. EI 10% restante dijeron que no.

El 90% de la poblacién encuestada cambiaria el chocolate que consume normalmente por

este nuevo producto, mientras que un 10% de la poblacion no lo cambiaria.
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Producto: Mani-Naranja

1. Evaluacion de textura

1.1.  Valoracion de 0 a 5 respecto a textura ligera

Textura ligera

N Wk 1O NN

Cantidad de respuestas

Valoracién

Figura 14 Resultados de la evaluacion de textura ligera.

El 10% de los entrevistados dio una valoracion de 1 respecto a textura ligera. Otro 10%
respondié con una valoracion de 2. Un 10% respondié con una valoracion de 3. Y el 70%

restante dio una valoracion de 4. Ninguno de los entrevistados dio una valoracion de 0 o 5.

El valor con mayor votacion fue el nimero 4 en un rango de 0 a 5, lo cual quiere decir

que la bebida tiene una textura bastante ligera.

1.2.Valoracion de 0 a 5 respecto a textura cremosa
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Figura 15 Resultados de la evaluacion de textura cremosa.

El 10% de los entrevistados dio una valoracién de 0 respecto a textura cremosa. EI 20%
respondi6 con una valoracién de 1. Un 20% respondié con una valoracion de 2. Y el 50%

restante dio una valoracion de 3. Ninguno de los entrevistados dio una valoracion de 4 0 5.

El 50% de la poblacion voté por el namero 3y el porcentaje restante voté por los valores

inferiores, por lo tanto, se interpreta que la bebida tiene una textura medianamente cremosa.

1.3. Valoracion de 0 a 5 respecto a textura espumosa
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Figura 16 Resultados de la evaluacion de textura espumosa.

El 30% de los entrevistados dio una valoracién de 0 respecto a textura espumosa. Un
10% respondid con una valoracion de 1. Un 40% respondi6 con una valoracion de 2. Y el 20%

restante dio una valoracion de 3. Ninguno de los entrevistados dio una valoracion de 4 o 5.

El 40% de los entrevistados dio una valoracién de 2 mientras que otro 30% dio una
valoracion de 0 por lo que se puede interpretar que la bebida tiene un nivel medio-bajo de textura

espumosa.

2. Evaluacion de sabor

2.1.Valoracion de 0 a 5 respecto a sabor dulce
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Figura 17 Resultados de la evaluacion de sabor dulce.

El 10% de la poblacion respondi6 con una valoracion de 0 respecto a sabor dulce. Un
20% respondid con una valoracion de 2. Otro 50% respondié con una valoracion de 3. EI 20%
restante respondi6 con una valoracion de 2. Ninguno de los entrevistados dio valoraciones de 1 o

5.

El 50% de la poblacion dio una valoracién de 3 al sabor dulce, lo que quiere decir que

este atributo se encuentra en un nivel medio.

2.2.Valoracion de 0 a 5 respecto a sabor &cido
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Figura 18 Resultados de la evaluacion de sabor dcido.

El 40% de la poblacién respondié con una valoracién de 0 respecto a sabor acido. Un
10% respondid con una valoracion de 1. Otro 30% respondié con una valoracion de 2. Un 10%
respondi6 con una valoracion de 3. Y el 10% restante respondié con una valoracion de 4.

Ninguno de los entrevistados dio valoracion de 5.

El mayor porcentaje de votos se encuentra en el valor 0 con un 40% seguido del valor 2
con un porcentaje del 30% por lo que se puede decir que el nivel de acidez de la bebida se

encuentra en un nivel medio-bajo.

2.3.Valoracién de 0 a 5 respecto a sabor amargo
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Figura 19 Resultados de la evaluacion de sabor amargo.

El 30% de la poblacion entrevistada respondi6 con una valoracién de 0 respecto a sabor
amargo. Un 20% respondi6 con una valoracién de 1. Otro 20% respondi6 con una valoracion de
2. Otro 20% respondié con una valoracion de 3. Y el 10% restante respondi6 con una valoracién

de 4. El valor numero 5 no obtuvo votaciones.

Los porcentajes mas altos en este atributo se encuentran en las primeras valoraciones,
teniendo el 0 un 30%, el 1 un 20% el 2 un 20% y el 3 un 20% esto podria interpretarse como un

nivel medio-bajo de amargor en la bebida

2.4.Valoracién de 0 a 5 respecto a sabor astringente
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Figura 20 Resultados de la evaluacion de sabor astringente.

El 40% de la poblacion respondié con una valoracién de 0 respecto a sabor astringente.
Un 20% respondi6 con una valoracién de 1. Otro 20% respondi6 con una valoracién de 2. Otro
10% respondid con una valoracion de 1. Y el 10% restante dio una valoracion de 4. La

valoracion 5 no obtuvo votaciones.

El valor con mayor porcentaje es el 0 con un 40% por lo que puede decirse que el sabor

astringente es poco percibido en la bebida.

3. Evaluacion de aroma

3.1. Valoracion de aroma entre suave moderado y fuerte
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Figura 21 Resultados de la evaluacion del aroma.

El 30% de la poblacion entrevistada dijo que tenia un aroma suave. Un 20% dijo que

tenia un aroma moderado. Y el 50% restante dijo que tenia un aroma fuerte.

El 50% de la poblacion dijo que tenia un aroma fuerte la bebida

4. Evaluacion del nivel de aceptabilidad
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Nivel de aceptabilidad

Me disgusta muchisimo

Me disgusta mucho

Me disgusta moderadamente
Me disgusta un poco

Me es indiferente

Me gusta muy poco

Me gusta un poco

Me gusta moderadamente

Me gusta mucho

Me gusta muchisimo

o

0.5 1 1.5

N

25 3 35

N

4.5

Figura 22 Resultados de la evaluacion del nivel de aceptabilidad.

En la medicion del nivel de aceptabilidad el 40% de la poblacion respondieron con el
descriptor me gusta muchisimo. Un 10% respondio con el descriptor me gusta mucho. Otro 20%
respondio con el descriptor me gusta moderadamente. Otro 20% respondi6 con el descriptor me
gusta un poco. Y el 10% restante respondid con el descriptor me gusta muy poco. Los demas

descriptores no obtuvieron votacion.

El descriptor con mayor porcentaje fue el de me gusta muchisimo con un 40% seguido
por el descriptor, me gusta moderadamente, con un 20% lo cual quiere decir que el nivel de

aceptabilidad de la bebida esta en un buen nivel

5. ¢Cambiaria el chocolate de mesa que consume normalmente por este nuevo producto?
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Figura 23 Resultados sobre disposicion de cambiar el producto que consume el publico por este nuevo producto.

En la pregunta: ;Cambiaria el chocolate de mesa que consume normalmente por este

nuevo producto? el 70% de la poblacion dijo que si. EI 30% restante dijo que no.

El 70% de los entrevistados cambiaria el producto que consume normalmente por este

nuevo, y el 30% restante no lo haria.
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Producto: Miel-Jengibre

1. Evaluacion de textura

1.1.Valoracion de 0 a 5 respecto a textura ligera
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Figura 24 Resultados de la evaluacion de textura ligera.

El 20% de los entrevistados dio una valoracion de 0 respecto a textura ligera. Otro 40%
respondié con una valoracion de 1. Un 10% respondio con una valoracion de 2. Otro 20% dio
una valoracion de 3. Y el 10% restante dio una valoracion de 5 Ninguno de los entrevistados dio

una valoracion de 4.

El 40% del pablico dio una valoracion de 1 a el atributo de textura ligera, lo que quiere

decir que la bebida tiene una textura poco ligera

1.2.Valoracion de 0 a 5 respecto a textura cremosa
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Figura 25 Resultados de la evaluacion de textura cremosa.

El 30% de los entrevistados dio una valoracidn de 1 respecto a textura cremosa. Otro
30% respondié con una valoracion de 3. Un 20% respondi6 con una valoracion de 4. Y el 20%

restante dio una valoracion de 4. Ninguno de los entrevistados dio una valoracién de 0 o 2.

La mayor cantidad de votaciones se encuentran en los valores 1 y 3 con un 30% cada uno
que juntandolos daria un 60% entre el valor 1y 3 se interpreta como un nivel medio de textura

cremosa.

1.3. Valoracion de 0 a 5 respecto a textura espumosa

73



Textura espumosa

35

2.5

1.5

[

Cantidad de respuestas

©
n

o

0 1 2 3 4 5

Valoracion

Figura 26 Resultados de la evaluacion de textura espumosa.

El 20% de los entrevistados dio una valoracién de 0 respecto a textura espumosa. Otro
10% respondid con una valoracion de 1. Un 30% respondi6 con una valoracion de 2. Otro 10%
dio una valoracion de 3. Y el 30% restante dio una valoracion de 4. Ninguno de los entrevistados

dio una valoracion de 5.

El mayor nimero de votaciones se encuentra en los valores 2 y 4 con un 30% cada uno lo

que se podria interpretar como un nivel medio-alto de textura espumosa en la bebida.

2. Evaluacion de sabor

2.1.Valoracion de 0 a 5 respecto a sabor dulce
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Figura 27 Resultados de la evaluacion de sabor dulce.

El 20% de la poblacién respondié con una valoracién de 0 respecto a sabor dulce. Un
20% respondié con una valoracion de 2. Otro 50% respondié con una valoracion de 3. EI 10%
restante respondi6 con una valoracion de 4. Ninguno de los entrevistados dio valoraciones de 1 o

5.
El 50% de los entrevistados dio una valoracion de 3 a este atributo interpretandose como

un nivel medio de dulzor en el producto.

2.2.Valoracion de 0 a 5 respecto a sabor &cido

75



Sabor acido

4.5
4
(%]
S8 35
(%]
S 3
o
(%]
v 25
S 2
o
o 15
€
N1 1
Z
0.5 I I
0
0 1 2 3 4 5
Valores

Figura 28 Resultados de la evaluacion de sabor dcido.

El 40% de la poblacién respondid con una valoracion de 0 respecto a sabor acido. Un
10% respondid con una valoracion de 1. Otro 40% respondié con una valoracion de 2. El 10%
restante respondi6 con una valoracion de 3. Ninguno de los entrevistados dio valoraciones de 4 o

5.
Los valores con mayor nimero de votaciones fueron el 0 y el 2 con un 40% cada uno, lo

que se traduce en un nivel medio-bajo de sabor &cido en la bebida.

2.3.Valoracién de 0 a 5 respecto a sabor amargo
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Figura 29 Resultados de la evaluacion de sabor amargo.

El 10% de la poblacion respondi6 con una valoracién de 1 respecto a sabor amargo. Un
10% respondid con una valoracion de 2. Otro 40% respondid con una valoracion de 3. El 40%
restante respondi6 con una valoracién de 4. Ninguno de los entrevistados dio valoraciones de 0 o

5.
El 80% de la votacion se encuentra dividida entre los valores 3 y 4, esto quiere decir que

el nivel de amargo percibido en la bebida por los participantes fue de medio-alto.

2.4.Valoracién de 0 a 5 respecto a sabor astringente
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Figura 30 Resultados de la evaluacion de sabor astringente.

El 30% de la poblacion respondid con una valoracién de 0 respecto a sabor astringente.
Un 30% respondi6 con una valoracién de 1. Otro 10% respondi6 con una valoracién de 1. El
30% restante respondié con una valoracion de 4. Ninguno de los entrevistados dio valoraciones

de 305.

La mayor cantidad de votaciones se encuentra en los valores 0 y 1 con un 30% cada

valor, por lo que puede decirse que el sabor astringente en la bebida se percibe muy poco.

3. Evaluacion de aroma

3.1. Valoracion de aroma entre suave moderado y fuerte
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Figura 31 Resultados de la evaluacion del aroma.

El 10% de la poblacion respondié que la bebida tenia un aroma suave, el 50% dijo que

tenia un aroma moderado y el 40% restante respondi6 que tenia un aroma fuerte.

El 50% de los entrevistados dijo que percibian un aroma moderado, otro 40% dijo que

percibian un aroma fuerte, por lo que puede decirse que el aroma esta en un nivel medio-alto

4. Evaluacion del nivel de aceptabilidad
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Nivel de aceptabilidad
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Figura 32 Resultados de la evaluacion del nivel de acpetabilidad.

El 30% de la poblacion dijo que le gustaba muchisimo. Un 10% dijo que le gustaba
mucho. Otro 20% dijo que le gustaba un poco. Un 30% dijo que le gustaba muy poco. Y el 10%

restante dijo que le era indiferente.

el nivel de aceptabilidad de este producto esta dividido su mayor porcentaje que es del
60% entre me gusta muy poco y me gusta muchisimo, por lo que puede decirse gque tiene un

nivel aceptable.

5. ¢Cambiaria el chocolate de mesa que consume normalmente por este nuevo producto?
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Figura 33 Resultados sobre disposicion de cambiar el producto que consume el publico por este nuevo producto.

En la pregunta: ;Cambiaria el chocolate de mesa que consume normalmente por este

nuevo producto? el 50% de la poblacion dijo que si. El otro 50% dijo que no.

El 50% de los participantes cambiarian el chocolate que consumen regularmente por este

nuevo producto, el otro 50% no lo haria.
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Producto: Nuez-Pimienta

1. Evaluacion de textura

1.1.Valoracion de 0 a 5 respecto a textura ligera
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Figura 34 Resultados de la evaluacion de textura ligera.

El 10% de los entrevistados dio una valoracion de 0 respecto a textura ligera. Otro 40%
respondié con una valoracion de 1. Un 10% respondié con una valoracion de 2. Otro 20% dio
una valoracion de 3. Y el 20% restante dio una valoracion de 4. Ninguno de los entrevistados dio

una valoracion de 5.

1.2.Valoracion de 0 a 5 respecto a textura cremosa
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Figura 35 Resultados de la evaluacion de textura cremosa.

El 10% de los entrevistados dio una valoracidn de 2 respecto a textura cremosa. Otro
40% respondi6 con una valoracién de 3. Un 40% respondié con una valoracion de 4.Y el 10%

restante dio una valoracion de 5 Ninguno de los entrevistados dio una valoracién de 0 o 1.

El 80% de los votos se encuentran entre los valores 3 y 4 lo que quiere decir que la

bebida tiene un nivel medio-alto en su textura cremosa.

1.3.Valoracion de 0 a 5 respecto a textura espumosa
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Figura 36 Resultados de la evaluacion de textura espumosa.

El 10% de los entrevistados dio una valoracién de 0 respecto a textura espumosa. Otro
20% respondié con una valoracion de 1. Un 50% respondi6 con una valoracion de 2. Otro 20%

dio una valoracién de 3. Ninguno de los entrevistados dio una valoracién de 4 0 5.

El 50% de la poblacion voto por el valor namero 2 siendo este el que mayor votacion

tiene, por lo que se interpreta que la bebida tiene un nivel medio de textura espumosa

2. Evaluacion de sabor

2.1.Valoracion de 0 a 5 respecto a sabor dulce
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Figura 37 Resultados de la evaluacion de sabor dulce.

El 30% de la poblacién respondié con una valoracién de 1 respecto a sabor dulce. Un
20% respondié con una valoracion de 2. Otro 50% respondié con una valoracion de 3. Ninguno

de los entrevistados dio valoraciones de 0,4 0 5.
El valor con mayor porcentaje fue el numero3 con un 50% de los votos, lo cual se

interpreta como un nivel medio de dulzor en la bebida

2.2.Valoracion de 0 a 5 respecto a sabor &cido
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Figura 38 Resultados de la evaluacion de sabor dcido.

El 60% de la poblacién respondié con una valoracion de 0 respecto a sabor acido. Un
10% respondié con una valoracion de 1. Otro 20% respondié con una valoracion de 2. El 10%
restante respondi6 con una valoracion de 4. Ninguno de los entrevistados dio valoraciones de 3 0

5.
El 60% de la votacion se concentra en el valor 0 lo que quiere decir que el nivel de acidez

en la bebida es muy bajo

2.3.Valoracién de 0 a 5 respecto a sabor amargo
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Figura 39 Resultados de la evaluacidn de sabor amargo.

El 20% de la poblacién respondié con una valoracién de 0 respecto a sabor amargo. Un
30% respondié con una valoracion de 1. Otro 30% respondié con una valoracion de 2. EI 20%
restante respondi6 con una valoracion de 3. Ninguno de los entrevistados dio valoraciones de 4 o

5.
El 60% del total de votos se encuentra dividido entre los valores 1 y 2 con lo cual

podemos decir que se encuentra el nivel de amargo entre medio y bajo

2.4.Valoracién de 0 a 5 respecto a sabor astringente
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Figura 40 Resultados de la evaluacion de sabor astringente.

El 30% de la poblacion respondid con una valoracién de 0 respecto a sabor astringente.
Un 30% respondi6 con una valoracién de 1. Otro 10% respondi6 con una valoracién de 2. El
30% restante respondié con una valoracion de 4. Ninguno de los entrevistados dio valoraciones

de 305.

En esta grafica se puede apreciar que el 60% de la poblacion voté por los valores 0 y 1 lo

cual quiere decir que la percepcidn del sabor astringente fue bastante bajo.

3. Evaluacion de aroma

3.1. Valoracion de aroma entre suave moderado y fuerte
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Figura 41 Resultados de la evaluacion del aroma.

El 50% de la poblacion entrevistada dijo que la bebida tenia aroma suave. Otro 40% dijo

que tenia aroma moderado. Y el 10% restante dijo que tenia aroma fuerte.
El aroma de esta bebida es principalmente suave segun lo participantes, un 50% dio esta

opinién, mientras que otro 40% dijo que era moderado.

4. Evaluacion del nivel de aceptabilidad
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Figura 42 Resultados de la evaluacion del nivel de aceptabilidad.

Este producto tiene un buen nivel de aceptabilidad pues el 60% de los participantes
dijeron que les gustaba moderadamente, un 10% que les gustaba mucho y el 30% restante dijo

que les gustaba muchisimo.

5. ¢Cambiaria el chocolate de mesa que consume normalmente por este nuevo producto?

90



éCambiaria el chocolate que consume
normalmente por este nuevo producto?

=S| mno

Figura 43 Resultados sobre disposicion de cambiar el producto que consume el publico por este nuevo producto.

En la pregunta: ;Cambiaria el chocolate que consume normalmente por este nuevo

producto? el 70% de los entrevistados dijo que si. EI 30% restante dijo que no.

4.2.  Andlisis de datos

En esta seccion se encuentra un analisis de los datos recolectados de acuerdo a las
categorias y subcategorias desarrolladas en el proyecto, dicho analisis se le realizo6 a las
categorias y subcategorias en conjunto pues se determind que de esta forma se tenia una mejor

correlacién y entendimiento de las mismas.

4.2.1. Cacao.

El cacao es un fruto de origen amazonico que se desarrolla en climas tropicales y
himedos como los de aca en Santander, este producto es cultivado en distintos municipios del
departamento, como San Vicente de Chucuri, Socorro, EI Carmen entre otros, dentro de estos
estd el municipio de Simacota, de donde fue proveniente la materia prima, maquinas y locacién

para el desarrollo de las pruebas realizadas para la obtencién de cada producto final del proyecto.
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El cacao ha hecho parte importante de la economia del lugar y en general de los santandereanos,
en algunos lugares es la principal fuente de ingresos econémicos. El producto es vendido por los
campesinos como granos de cacao secos de agua, sin ningun tipo de transformacion a las
cooperativas e intermediarios quienes revenden el producto a las empresas encargadas de la
transformacion de este para convertirlo en distintos productos tales como bombones,
chocolatinas, chocolate de mesa etc. El cacao hace unas generaciones atras era transformado en
las casas por nuestras abuelas quienes le realizaban todo el proceso de beneficiado, tostado,
descascarillado y molido, seguidamente con este se realizaba chocolate de mesa 100% natural, al
cual en ocasiones le agregaban otros productos como, nuez moscada, 0 mani, dependia de la
receta de cada abuela. El chocolate de mesa hoy dia se sigue consumiendo, pero son productos
industriales los cuales no son 100% naturales y ademas no existe una gran variedad en los
sabores ofrecidos y siendo un producto tan versatil, se puede realizar a partir de este, bebidas con
caracteristicas organolépticas distintas y muy variadas, ademas que de este se pueden derivar
productos como la torta y manteca de cacao, los cuales se pueden aprovechar en otros productos,
pero no aplica para este proyecto ya que los productos realizados se hicieron con la materia

prima completa, a esta no se le realizo proceso alguno para extraer manteca o torta de cacao.

4.2.2. Procesos de transformacion.

El cacao antes de ser un bombon, o una deliciosa bebida lista para ser consumida pasa
por una serie de procesos, los cuales determinan el que un chocolate tenga aromas y sabores
deliciosos al paladar. En primer lugar, se debe llevar a cabo el beneficiado, el cual consiste en
recolectar, desgranar, fermentar y darle un secado de agua a los granos de cacao; este es el

primer proceso que se debe llevar de forma adecuada y con sumo cuidado, pues es en este donde
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se pueden favorecer o desfavorecer los aromas y sabores propios del cacao que méas adelante se

iran a desarrollar.

El siguiente proceso es el tostado el cual debe realizarse con una temperatura correcta
pues lo que se quiere lograr es que se desarrollen en su maximo esplendor los aromas y sabores
generados anteriormente en el beneficiado. Seguidamente se realiza un descascarillado para
luego pasar a una molienda fina, en la cual se genera el licor de cacao, que no es mas que cacao
molido, que, debido a su alto porcentaje de lipidos, a temperaturas por encima de los 35°C se

convierte en una pasta liquida muy densa.

Fotografia 2 Granos de cacao tostados con su
cascarilla.

Fotografia 1 Proceso artesanal de tostado de los granos
de cacao.
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Fotografia 4 Proceso de molido de los granos de cacao.

Fotografia 3 A la izquierda la cascarilla del cacao, a la
derecha las semillas de cacao debidamente
descascarilladas.

En la propuesta de productos que hacen parte de este estudio, los procesos anteriormente
mencionados se llevaron a cabo uno a uno, desde la recoleccion, desgranado, fermentado secado,
pasando por el tostado, descascarillado y molido, con el propdsito de corroborar que en cada
eslabon de esta cadena de transformacion se lleven a cabo los procesos correctos y de la manera
correcta de acuerdo a lo investigado en el marco tedrico, reconociendo la importancia que trae
consigo para garantizar un producto de calidad, y con las caracteristicas que se busca estén en el
producto final de este proyecto.

4.2.3. Subproductos primarios del cacao.

Los granos del cacao se caracterizan por tener un gran porcentaje de lipidos o grasas las
cuales se pueden extraer luego de haber pasado por un proceso de tostado y descascarillado, del
grano de cacao se pueden derivar varios subproductos tales como el licor, la manteca y la torta de
cacao. Como ya se describié dentro del marco tedrico, el licor de cacao no es mas que los granos
de cacao molidos, y que, debido a su alto porcentaje de lipidos, luego de pasar por la molienda se
convierte en una pasta densa. Este fue el principal componente dentro de los productos

realizados, pues no se realiz6 extraccion de manteca o de la torta de cacao pues se buscaba que el
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producto final permaneciera con todos los componentes propios del cacao aportando todos los

nutrientes y siendo una bebida 100% natural.

Fotografia 1.Licor de cacao en estado liquido.

4.2.4. Licor de cacao.

El licor de cacao se obtiene después de realizarle un proceso de molido al cacao después
de tostado, teniéndose como resultado un liquido de color marrén oscuro y muy denso. Este
producto es el principal componente de los productos a desarrollar, es el protagonista del
proyecto, y alrededor de este se desarrollaron todas las pruebas que se hicieron para dar a
conocer las nuevas bebidas, para ello se utiliz6 en distintas proporciones de acuerdo a cada
producto y de acuerdo a los otros componentes con los que se iba a complementar para poder
lograr una bebida con un buen equilibrio en sus sabores, pues ninguno de los componentes que

hacen parte de cada producto debe sobresalir y opacar a los demas.

95



Fotografia 2. Licor de cacao en estado sélido después de haber sido refrigerado.

4.2.5. Manteca y torta de cacao.

La manteca de cacao es la parte grasa del cacao la cual se obtiene mediante un proceso de
prensado que se le hace al licor de cacao donde se logra esta separacion. Para el caso de este
proyecto no se realiza ningln proceso de separacion de este producto pues se busca que la bebida
contenga todos los componentes propios del cacao sin ninguna alteracién para poder tener una
bebida 100% natural. Por otra parte, la torta de cacao es el producto que se obtiene después de
realizar un prensado para quitar parcial o totalmente la manteca del cacao. Este producto al igual
que el anterior, se mantiene en forma natural en la bebida, no se realiza ningun proceso de
prensado, pues el propdésito es que la bebida final sea natural conservando todos los componentes

del cacao.

4.2.6. Bebidas a base de chocolate.

Del cacao se pueden derivar distintos tipos de bebidas, dentro de ellas esta el chocolate de
mesa, pudiendo definirse como una bebida a partir de cacao, endulzada y saborizada con
edulcorantes y saborizantes permitidos por la norma colombiana. Es una bebida conocida

generalmente por su consumo en caliente y hacer parte de un tipico desayuno de muchos
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colombianos. El chocolate de mesa fue el producto estrella de la investigacion. Yendo de la
mano con la normativa establecida para el chocolate de mesa se desarrollaron los distintos
productos que se obtuvieron como resultado de la investigacion, estos productos entran dentro de
la categoria de chocolate con azlcar. Dentro de los distintos productos que se desarrollaron se
complementaron con otros ingredientes como edulcorantes y otros elementos que aportaron
sabor y textura a cada producto y que ayudaron a que cada bebida tuviera unas caracteristicas
organolépticas propias, dando cumplimiento a uno de los objetivos planteados al inicio del
proyecto, el cual consistia en realizar productos con nuevos sabores generando algo nuevo que

no esté en el mercado.

4.2.7. Chocolate de mesa.

El chocolate de mesa se define como el producto elaborado a partir de pasta o licor de
cacao al cual se le puede agregar o no distintas cantidades de edulcorantes, ademas se puede
agregar sustancias naturales o artificiales para mejorar sus cualidades o caracteristicas tales como
vainilla, clavos canela entre otros, siempre y cuando esté permitido por la ley. Este proyecto se
desarrollé teniendo en cuenta esta definicion y la normativa establecida para el chocolate de
mesa, utilizando edulcorantes y acompafiantes permitidos por la norma. Normalmente al
escuchar el término chocolate de mesa se puede identificar dos productos: 1. El chocolate solido
en pastillas, que se consigue en los supermercados con sabores a clavos y canela, vainilla y
tradicional, listos para preparar en casa. 2. La bebida ya preparada la cual se puede encontrar en
algunas tiendas o cafeterias o en su defecto preparandola en casa. Para el caso del proyecto, los
productos finales desarrollados para el publico, fueron bebidas ya preparadas, para consumir en
el momento en un lugar determinado como lo podria ser una tienda de chocolate. No se

desarrollé un producto como los ofrecidos comercialmente como chocolate en barra o pastillas
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solidas para llevar y preparar en casa, pues lo que se buscaba en primer lugar era saber el nivel
de aceptabilidad de los productos en el publico, con el propésito de saber que tan dispuestos a
consumir los nuevos productos y de igual forma que tan bien recibidos y aprobados son. Por este
motivo no se desarrollé un producto sélido, pues esta es solo una primera fase de un proyecto en
el que se pretende ahondar ain mas, buscando més adelante lograr desarrollar un producto

comercial que esté disponible al alcance de cualquiera.

4.2.8. Tipos de chocolate de mesa.

Los tipos de chocolate de mesa para el caso colombiano se ramifican en 3, asi esta
establecido por la norma: Chocolate con azucar, chocolate semiamargo y chocolate amargo o sin
azucar. De acuerdo a la clasificacion de chocolate de mesa por la norma colombiana, los
productos desarrollados en este proyecto estarian dentro del tipo, chocolate con azucar, sin
embargo, los sabores, texturas, aromas pueden cambiar ampliamente de un producto a otro sin

que se salgan de dicha categoria.

4.2.9. Fabricacion de chocolate de mesa.

Para la elaboracion de chocolate de mesa en forma solida se requiere de licor de cacao, su
fabricacion es sencilla, pues solo se debe llevar a cabo una mezcla de licor de cacao con el
edulcorante (en caso de que se quiera usar edulcorante) y los demas ingredientes que se quiera
poner para aportar sabor y aroma, una vez mezclados los ingredientes, se lleva esta mezcla a
unos moldes, o se moldea con las manos, luego se lleva a un proceso de solidificacion, el cual se
puede agilizar si se lleva el producto a refrigeracion, luego de ello, esta en condiciones de ser
utilizado para preparar una rica bebida de chocolate. Dentro del desarrollo de las pruebas y los
productos finales, no se realiz6 un producto sélido como ya se habia descrito anteriormente; en

cada una de las pruebas que se hicieron, todos los ingredientes se encontraban por separado, y se
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iban agregando dentro de un recipiente, de acuerdo a sus cantidades preestablecidas,
mezclandose y fusiondndose dentro de este, todos los ingredientes propios de cada producto,
incluyendo los medios liquidos que se utilizaron como el agua, la leche y leche de coco, para dar
como resultado una bebida para tomar en el momento. Este mismo procedimiento se llevo a cabo
con cada uno de los productos finales. Como prueba de lo anteriormente descrito seguidamente
se pueden encontrar las rejillas de observacion en las que se deja registro de los ingredientes,
proporciones y resultados obtenidos en cada prueba que se llevo a cabo con cada producto.
Como informacién adicional se debe advertir que todos los productos que contienen un alto
porcentaje de lipidos, como el caso del licor de cacao, deben permanecer refrigerados en todo
momento para evitar el desarrollo de sabores no deseado, para mantenerlos en forma sélida para
un mejor manejo y aprovechamiento y para evitar la pérdida de sus caracteristicas organolépticas

propias de este.

Resultados rejilla de observacion

La siguiente es una rejilla de observacion que se usard como instrumento de evaluacion y

registro en el proceso de elaboracion de una linea de bebidas a partir del cacao.

Nombre del producto: Chocolate nuez-pimienta

Prueba N° 1
Ingredientes Porcentaje
%
Licor de cacao 53.1
Panela 425
Nuez moscada 1
Pimienta 1

Figura 44 Proporciones e ingredientes del chocolate nuez-pimienta en su primer prueba.
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Preparacion.

Chocolate 16.6%
Leche de coco 83.3%

Figura 45 Proporcion de liquido y de chocolate en la primer prueba.

Observaciones: Diluirlo en mayor cantidad de liquido por cada parte del producto, pues
los sabores estdn muy marcados Y tiene textura bastante densa. Nivel de dulce bastante bajo, se

debe agregar mas cantidad de edulcorante.

En esta primera prueba para el chocolate Nuez-pimienta se utilizaron unos porcentajes
iniciales de 53.1% cacao, 42.5% panela, 1% nuez moscada 1% de pimienta para hacer el cacao
solido. Para hacer la preparacion se utilizo 16.6% de la mezcla anterior y 83.3% de leche de

coco.

Como resultado se obtuvo un chocolate bastante denso y los sabores estaban muy
sobresalientes, ademas el nivel de dulce no era suficiente por lo que para la siguiente prueba se

debio subir el porcentaje del edulcorante.

Nombre del producto: Chocolate Nuez pimienta

Prueba N° 2
Ingredientes Porcentaje
%
Licor de cacao 49
Panela 49
Nuez moscada 0,98
Pimienta 0,98

Figura 46 Proporciones e ingredientes del chocolate nuez-pimienta en su seqgunda prueba.

Preparacion.

Chocolate 14.2%
Leche de coco 85.7%

Figura 47 Proporcion de liquido y chocolate en la segunda prueba.
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Observaciones: Mejord la textura, se siente mas agradable en boca, el dulce esté en un

nivel mas aceptable, se sienten todos los sabores en boca. Aprobado

En esta segunda prueba se reacomodaron los porcentajes de los ingredientes que estaban
afectando el resultado esperado en la bebida por lo que se utiliz6 un 49% de licor de caco, un
49% de panela, 0,98% de nuez moscada y 0,98 de pimienta. En la preparacion se utiliz6 un
14,2% de la mezcla anterior y un 85,7% de leche de coco obteniendo como resultado una bebida
con una textura mas suave y agradable al paladar, con un nivel de dulzor medio, y con sabores
sutiles en boca. Con esta segunda prueba fue aprobado este producto para realizar el panel

sensorial.

Nombre del producto: Chocolate ajonjomani

Prueba N° 1
Ingredientes Porcentaje
%
Licor de cacao 27.7
Panela 22.2
Ajonjoli 13.8
Mani 13.8
AzUcar de cacao 22.2

Figura 48 Proporciones e ingredientes del chocolate ajonjomani en su primer prueba.

Preparacion.

Chocolate 14,2%
Leche 85.7%

Figura 49 Proporcion de liquido y chocolate en la primer prueba.

Observaciones: se cortd la leche, hay que quitar el azUcar de cacao ya que esta contiene

altos niveles de acides y por esta razon la leche se dafa.
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En este producto en la primera prueba se utilizé un 27.7% de licor de cacao, un 22.2% de
panela, 13.8% de ajonjoli, 13.8% de mani y 22.2% de az(car de cacao. Para la preparacion de la
bebida se utiliz6 un 14,2% de la anterior mezcla y un 85,7% de leche entera. Cémo resultado
principalmente se pudo observar que la leche se cort6 a causa del &cido natural que contiene el
azucar de cacao por lo que se debe reformular las cantidades y quitar el azucar de cacao para

evitar eso.

Nombre del producto: Chocolate ajonjomani

Prueba N° 2
Ingredientes Porcentaje
%
Licor de cacao 29
Panela 41.8
Ajonjoli 14,53
Mani 14,53

Figura 50 Proporciones e ingredientes del chocolate ajonjomani en su sequnda prueba.

Preparacion.

Chocolate 14,2
Leche 85,7

Figura 51 Proporcion de liquido y chocolate en la sequnda prueba.

Observaciones: Sabor rico, textura a mejorar pues salieron grumos de ajonjoli o mani, se

debe mezclar mejor, mediante batido para una mejor integracion de todos los componentes

En esta segunda prueba los porcentajes quedaron de la siguiente manera: Licor de cacao

29%, Panela 41,8%, ajonjoli 14,53%, mani 14,53%. Para la elaboracién de la bebida se utilizd un
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14,2% de la anterior mezcla y un 85,7% de leche entera, teniendo como resultado una bebida con
buen sabor, la textura se debié mejorar mediante un fuerte batido antes de servir pues habia
algunos componentes que no se habian integrado por completo, luego de esto se obtuvo una

textura suave y agradable. Luego de esto fue aprobada para realizar el panel sensorial.

Nombre del producto: Chocolate miel-jengibre

Prueba N° 1
Ingredientes Porcentaje
%
Licor de cacao 49
Miel 49
Jengibre 0.98

Figura 52 Proporciones e ingredientes del chocolate miel-jengibre en su primer prueba.

Preparacion.

Chocolate 14,2

Infusion de hierbabuena 85,7
Figura 53 Proporcion de liquido y chocolate en la primer prueba.

Observaciones: se siente bajo sabor a dulce, se siente bastante el sabor a hierbabuena. Se

debe poner més edulcorante.

En esta primera prueba de este producto se utilizé un 49% de licor de cacao, 49% de miel
y 0,98% de jengibre. Para la preparacion se usé 14,2% de la mezcla anterior y 85,7% de infusion
de menta. Los resultados obtenidos fueron una bebida con bajo sabor dulce, y con un elevado

sabor a hierbabuena por lo que se debe reacomodar los porcentajes.
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Nombre del producto: Chocolate miel-jengibre

Prueba N° 2
Ingredientes Porcentaje
%
Licor de cacao 41,6
Miel 58,3
Jengibre 1,6

Figura 54 Proporciones e ingredientes del chocolate miel-jengibre en su segunda prueba.

Preparacion.

Chocolate 14,2
Leche de coco 85,7

Figura 55 Proporcion de liquido y chocolate en la sequnda prueba.

Observaciones: Mejord la percepcion de dulzor en boca, contiene sabores moderados a

hierbabuena y jengibre con una leve y agradable sensacidn de picor en boca a causa del jengibre

En esta segunda prueba las proporciones fueron 41,6% de licor de cacao, 58,3% de miel y
1,6% de jengibre. En la preparacion de la bebida se utilizé 14,2% de la mezcla anterior y 85,7%
de leche de coco. Con esto se logro un buen nivel de dulzor en la bebida y el sabor de la
hierbabuena ya no es tan marcado, se complementa bien y el jengibre deja una leve sensacion de

picor en boca. En esta segunda prueba el producto es aceptado para ir al panel sensorial.

Nombre del producto: Chocolate con dulce de leche e infusion de fresa

Prueba N° 1
Ingredientes Porcentaje
%
Licor de cacao 50
Dulce de leche 50

Figura 56 Proporciones e ingredientes del chocolate con dulce de leche e infusion de fresa.
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Preparacion.

Chocolate 14,2
Infusion de fresa 42.8
Leche de coco 42,8

Figura 57 Proporcidn de liquido y chocolate en la primer prueba.

Observaciones: Se percibe muy bajo de dulce, este edulcorante no endulza mucho y
tampoco transmite su sabor caracteristico a la bebida para dar un sabor distinto y particular a

esta, es mejor cambiar el edulcorante

En esta prueba de este producto se utilizaron 50% de licor de cacao y como edulcorante
se utilizé 50% de dulce de leche. Para la elaboracién de la bebida se utilizd 14,2% de la mezcla
anterior, 42,8% de infusion de fresa y 42,8% de leche de coco. Al analizar el resultado se percibe
que el nivel de dulzor es muy bajo y no aporta el sabor particular propio del edulcorante

utilizado, por lo tanto, se decide cambiar el edulcorante para la siguiente prueba

Nombre del producto: Chocolate con dulce de leche e infusion de fresa

Prueba N° 2
Ingredientes Porcentaje
%
Licor de cacao 50
Panela 50

Figura 58 Proporciones e ingredientes del chocolate con dulce de leche e infusion de fresa en su seqgunda prueba.

preparacion.

Chocolate 14,2
Infusion de fresa 42,8
Leche de coco 42,8

Figura 59 Proporcion de liquido y chocolate en la sequnda prueba.

Observaciones: Se percibe mejor nivel de dulzor, pero no se percibe el sabor 0 aroma de

la infusién de fresa o de la leche de coco, se siente bastante simple en boca.
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En esta segunda prueba se manejan los mismos porcentajes, pero se cambia el
edulcorante, pero en los resultados se puede identificar que el aroma o sabor de la infusion de
menta no se percibe en ningln momento ni tampoco el sabor 0 aroma de la leche de coco, y el
proposito de estos ingredientes es que aportes estas caracteristicas propias a la bebida, por lo

tanto, al no ser transmitidas se decide desaprobar el producto para el panel sensorial.

Nombre del producto: Chocolate mani-naranja

Prueba N° 1
Ingredientes Porcentaje
%

Licor de cacao 26,3
Panela 39,4

Mani 26,3

Nuez moscada 1,3

Piel de naranja 6,5

Figura 60 Proporciones e ingredientes del chocolate mani-naranja en su primer prueba.

Preparacion.

Chocolate 14,2
Leche 85,7

Figura 61 Proporcion de liquido y chocolate en la primer prueba.

Observaciones: Bebida bastante equilibrada, se pueden percibir los aromas de la naranja,
buen nivel de dulce, y se siente el sabor del mani con la nuez moscada, bastante agradable en

boca.

Este producto se realiz6 para reemplazar el anterior que no fue aprobado, en este se
utilizaron licor de cacao en un 26,3%, 39,4% de panela, 26,3% de mani, 1,3% de nuez moscada,
6,5% de piel de naranja. Para la elaboracion de la bebida se agregé 14,2% de la mezcla anterior y

85,7% de leche.
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Se obtuvo una bebida con todos los sabores moderados, aromas suaves y agradables,
nivel de dulzor bastante bien y textura agradable en boca. Este producto fue aprobado en su

primera prueba para ser llevado al panel sensorial.
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5. Conclusiones y recomendaciones

En este capitulo se pueden encontrar las conclusiones a las que se ha llegado después de
haber realizado este proceso investigativo, teniendo en cuenta las etapas por las que se debid
pasar, como el planteamiento de la idea, investigacion de antecedentes, investigacion teorica,
definicion y desarrollo de procesos practicos y finalmente el desarrollo de un producto final
dando cumplimiento a los objetivos planteados. Por Gltimo, se pueden apreciar algunas
recomendaciones que se dan, para aquellos quienes quieran realizar investigacion en relacion con

el producto tratado en este proyecto.

5.1.  Conclusiones

Se logrd identificar en el marco teorico la existencia de distintas variedades de cacao, las
cuales pueden aportar diferentes caracteristicas al producto final, pero para este proyecto se
trabajé Unicamente con la especie de cacao trinitario, de igual forma para lograr obtener un
producto con buenas cualidades hay que tener especial cuidado en todos los procesos de
transformacion debido a que esto puede afectar ampliamente en las caracteristicas organolépticas
del producto final. Por otra parte, gracias a la versatilidad del producto, este se presta para
desarrollar muchas mas combinaciones, a las realizadas en este proyecto. Al finalizar esta
investigacion se logra dar cumplimiento al objetivo general y a los objetivos especificos
planteados al inicio la misma, obteniendo chocolates de mesa fuera de lo tradicional, ademas de
haber realizado y obtenido el respectivo nivel de aceptabilidad de cada producto en un publico
consumidor de chocolate de mesa. Por ultimo, se puede decir, que este proyecto ha finalizado
una etapa inicial, puesto que de acuerdo a los resultados obtenidos se llega a la conclusién de que

hay mucho mas por explorar y profundizar en este campo.

5.2. Recomendaciones
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Para una futura investigacion hay que tener claros los procesos y transformaciones con
sus debidos tiempos a los cuales se debe someter el producto, en el caso que se quiera realizar
desde el proceso de recoleccion. Por otra parte, si se quiere hacer el proceso menos tedioso y
menos largo, existe la posibilidad de obtener el licor de cacao listo, y saltarse todos los procesos
anteriores a la obtencién de este, pero en este caso no se tendria un control estricto por parte del
investigador en esos procesos.

Es importante que todos los equipos y herramientas que se utilicen en el proceso, estén
bien calibrados y den datos exactos, para un mejor control, aprovechamiento y para que los datos
obtenidos tengan una mayor certeza.

Por ultimo, para el panel sensorial, es recomendable un nimero determinado de muestras
evitando saturar a los participantes, pues si se dan muchos productos a probar, se pierde la

capacidad de apreciar las caracteristicas de los productos finales en el momento.
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Anexos

1. Encuesta para medir el nivel de aceptabilidad

Nombre de la muestra

Fecha

1. Cuestionario sobre bebidas a partir del cacao

Utilice un lapicero de tinta negra para responder el cuestionario. Al momento de responder,
hagalo de la manera mas sincera posible, no existen respuestas buenas o malas. Sus respuestas
serén totalmente andnimas y confidenciales.

Responda de la forma mas clara posible de acuerdo al tipo de pregunta, si es una pregunta con
respuesta escalonada, escriba el valor que usted considere correcto, si es una pregunta de
respuesta si 0 no, marque con una X en la casilla adecuada de acuerdo a su consideracion.

Si tiene alguna duda, o no entiende una pregunta puede acercarse y preguntarle a la persona que
le entrego el cuestionario, la cual estara a disposicion para aclarar cualquier duda.

De antemano: jmuchas gracias por su colaboracion!

1. ¢Cuantos dias a la semana toma chocolate de mesa?

2. Margue con una X en cada casilla dando un valor a lo que usted siente en la muestra
Textura 0 1 2 3 4 5
Ligera
Cremosa
Espumos
a

3. Para evaluar el sabor marque con una X de acuerdo a lo que perciba en la muestra

| Sabor | 0] 1] 2 | 3] 4 | 5 |
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Dulce
Acido
Amargo
Astringente

4. Marqgue con una X en la casilla que corresponde de acuerdo al aroma percibido en cada

muestra.

Aroma

suave
Moderad
0

Fuerte

5. Margue con una X que tanto le gusto el producto.

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta un poco

Me gusta muy poco

Me es indiferente

Me disgusta un poco

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo
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6. ¢Cambiaria el chocolate de mesa comercial que consume normalmente por este nuevo
producto?

Si__ No

iMuchas gracias por su colaboracién!

Autorizado por la ingeniera de alimentos Astrid Selene Corredor Anaya.
Soportado en la siguiente bibliografia

Hernandez, E. (2010). Recuperado de:
https://mail.google.com/mail/u/0/#inbox/KtbxLrjVjnKVFMdWIDNjpxJTVLLTcCvqgZg?projecto
r=1&messagePartld=0.1

2. Rejilla de registro

La siguiente es una rejilla de observacion que se usara como instrumento de evaluacion y
registro en el proceso de elaboracion de una linea de bebidas a partir del cacao.

Nombre del producto

Fecha
Prueba N°__

Ingredientes porcentaje %
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Observaciones:

3. Consentimiento informado
UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BUCARAMANGA
FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES HUMANIDADES Y ARTES
PROGRAMA DE GASTRONOMIA Y ALTA COCINA

CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA PARTICIPANTES EN INVESTIGACION

Desarrollo de una linea de bebidas a partir del cacao.

El presente documento tiene como fin dar a conocer el proposito de esta investigacion y solicitar
su participacion en dicho estudio, si usted asi lo desea.

Se informa que la participacion es absolutamente voluntaria e implica unos minutos de su tiempo
para acceder a probar unos productos desarrollados por el estudiante y responder a unas preguntas
que el estudiante investigador realice de manera escrita.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier momento durante su
participacion en él. Igualmente, puede retirarse del proyecto en cualquier momento sin que eso lo
perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas durante el cuestionario le parece
incdmoda, tiene usted el derecho de hacérselo saber al investigador o de no responderlas. De tener
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inquietudes sobre su participacion, puede contactar al teléfono 6436111 ext 319 Universidad
Autonoma de Bucaramanga.

Nombre del Participante Firma del Participante Fecha
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