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ili. GLOSARIO

A
Acidos orgéanicos

Variedad de acidos que se concentran habitualmente en los frutos de numerosas

plantas. Son compuestos organicos que poseen al menos un grupo acido.
Adulterante

Sustancia que se agrega a un producto sin mencionarla como ingrediente o

sustancia que se introduce en un producto durante el proceso de elaboracion.
Agroquimico

Insumos que previenen, repelen o controlan cualquier plaga de origen animal o
vegetal durante la produccién, almacenamiento, transporte y distribucion de

productos agricolas
C
Carbohidrato

Azulcares, almidones y fibras que se encuentran en una gran variedad de alimentos
como frutas, granos, verduras y productos lacteos. A nivel quimico contienen

carbono, hidrégeno y oxigeno.

L

Lecitina de soya

Tipo de grasa natural que se obtiene del aceite de soya.
M

Manteca de cacao.

Grasa natural comestible procedente del haba del cacao, extraida durante el
proceso de fabricacion del chocolate y que se separa de la masa de cacao mediante

presion.
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P
Pasta de cacao

Producto resultante del tostado, la molienda y el refinado del cacao en grano tras

haberlo limpiado, secado y descascarillado.
Polifenoles.

Grupo de sustancias quimicas encontradas en plantas caracterizadas por la

presencia de mas de un grupo fenol por molécula.
Proteina

Moléculas formadas por aminoacidos que estan unidos por un tipo de enlaces

conocidos como enlaces peptidicos.
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iv. RESUMEN

El chocolate es una de las delicias mas cotizadas a nivel mundial, especialmente en
paises europeos, y su demanda se basa en el sabor especial y caracteristico como
se da en el chocolate artesanal.

La presente investigacion tuvo como objetivo principal desarrollar la tecnologia de
elaboracion de chocolate artesanal, con la finalidad de obtener un producto
competitivo que cumpla con los mejores estandares de calidad.

Cada operacion fue adaptada a la necesidad de obtener un producto de buena
calidad y que cumpla con la Normativa Técnica Obligatoria Nicaragiense. Para el
desarrollo del proyecto se plantearon cuatro formulaciones y se aplicé un disefio de
bloques incompletos equilibrados, los atributos sensoriales que fueron objeto de

estudio son: color, olor, sabor, textura y aceptabilidad.

Durante el ciclo 2020 — 2021 la produccion de cacao nicaraguense fue de 165, 517
quintales, sin embargo, la mayoria se destina para la exportacion. Fue por ello que
se opté por la elaboracion de chocolate artesanal, a fin de darle el correcto

aprovechamiento a la materia prima que se produce en nuestro pais.

La aceptabilidad del producto, se determin6 mediante una encuesta breve a una
poblacion interesada. El producto llegara a tener una alta demanda, debido a que,
es un producto elaborado de manera artesanal, libre de aditivos, que atrae al

consumidor gracias a sus caracteristicas organolépticas de gran calidad.
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|. INTRODUCCION

El presente trabajo esta dirigido a la investigacion y tecnificacion del proceso de
elaboracion de un chocolate artesanal de alta calidad e inocuidad que cumpla con
los estandares fisicoquimicos y organolépticos estipulados en su respectiva norma.
El cacao, que es un grano de gran peso cultural y econdémico, presenta
caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas las cuales favorecen a la elaboracion
de dulces y postres con sabores, olores y texturas muy agradables; de hecho, el
chocolate es uno de los productos mas famosos y vendidos a lo largo de todo el
mundo con una “demanda mundial de chocolate alcanzo las 7.450 toneladas
en 2016-17, un salto de mas del 10% en comparaciéon con cinco afios antes.”
(BBC MUNDO, 2018)

“El chocolate es el alimento que se obtiene mezclando azicar con dos
productos derivados de la manipulaciéon de las semillas del cacao, una materia
séOlida la pasta de cacao y una materia grasa la manteca de cacao. A partir de
esta combinacion bésica, se elaboran los distintos tipos de chocolate, que
dependen de la proporcion entre estos elementos y de su mezcla con otros
productos tales como leche, frutos secos, fruta natural y licores.” (Chocolate
Artesano, 2020)

En esta investigacion se plantea un método de elaboracion de chocolate mediante
procesos artesanales de bajo costo ademas de la utilizacibn de insumos mas
accesibles, siendo el mas especifico la utilizacién de leche fluida a cambio de leche
en polvo como comunmente se realiza y la adicion de siropes elaborados a partir de

frutas como pitahaya y calala, y dulce de leche como rellenos propios del chocolate.

15



Il. GENERALIDADES
2.1 DELIMITACION DEL PROBLEMA

Desarrollar un chocolate de leche artesanal partiendo de leche fluida con rellenos
de dulce de leche y sirope de frutas a base de pitahaya y calala entre los meses de

julio y noviembre del afio 2021.

2.2 DEFINICION DEL PROBLEMA

El chocolate es un producto alimenticio el cual requiere ingredientes con un alto
valor econémico al igual que la presencia de maquinarias especializadas para las
operaciones a las cuales el grano de cacao debe someterse para la obtencion del
producto, estas maquinarias deben efectuar cada proceso unitario de manera
eficaz, inocua y de calidad; ademas que si se busca elaborar chocolate a partir de
una mezcla de los ingredientes necesarios, estos sugieren una gran inversion
econdmica por la dificil obtencion de los mismos (Manteca de cacao, leche en polvo,
lecitina, etc); por esa razdén es que esta investigacion abordara una manera
econOmica y artesanal de elaborar este producto la cual promete un chocolate de
alta calidad e inocuidad.

Unos de los aspectos mas importantes a tratar, es la variaciéon en el uso de la
materia prima principal, cominmente resulta mas sencillo elaborar chocolate con
leche en polvo obteniendo asi un producto que cumple con los estandares ya
especificados, pero debido a que este insumo requiere un gran valor econémico, en
este procesos de elaboracion se usara leche fluida a cambio de dicho insumo.

Por consecuente al uso de leche fluida, la variedad de chocolate obtenida se conoce
como chocolate fresco segun la Norma Técnica Obligatoria Nicaragiiense 03 082
para Chocolate y productos del Chocolate, al cual se le adicionaran caracteristicas
propias de sabores a base de rellenos de siropes de pitaya y calala, ademas de la
utilizacion de dulce de leche.

Cabe destacar que no es la primera vez que se intenta realizar este tipo de

tecnificacion de procesos ya que la empresa Chocolate Momotombo tuvo como
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meta en el afio 2004 “elaborar un Chocolate casero con un sabor uUnico, un
Chocolate con el sabor de Nicaragua. Tres meses de esfuerzo y muchos
errores después nacié por fin el Chocolate Fresco. Elaborado con leche fresca
de Vaca, azucar, miel de abeja, y cacao” (CHOCOLATE MOMOTOMBO, s.f.)
(Ver ilustracion 1)

[lustraciéon 1: Chocolate Momotombo

Fuente: Momotombo Chocolate Factory, 2020.

2.3 OBJETIVOS DE TRABAJO

2.3.1 OBJETIVO GENERAL

v Desarrollar chocolate de leche artesanal con relleno de dulce de leche y siropes

de frutas como una nueva alternativa para los consumidores de chocolate.
2.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

s Definir los parametros de calidad de la materia prima e insumos para la
elaboracion de chocolate de leche, a través de investigacion documental.
+» Establecer las condiciones del proceso en la formulacién del chocolate de leche

mediante experimentacion.
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% Determinar la formulacion éptima mediante la aplicacion de una evaluacion
sensorial.

+ Disefar una propuesta de etiqueta general del producto, basado en la Norma
Técnica Obligatoria Nicaragtiense de Etiquetado de los Alimentos Previamente
Envasado (Pre envasados). NTON 03 021 — 11 Segunda revision/ RTCA
67.01.07:10

2.4 JUSTIFICACION

“Nicaragua presenta un sector cacaotero en plena transformacion. El pais
posee tierras aptas para la produccion del cultivo y una gran cantidad de
productores, los cuales, en su mayoria, se encuentran asociados y apoyados
por Organismos no Gubernamentales (ONG’'s) y agencias cooperantes.”
(Sequeira Cerrato, M.J., 2015)

“El cacao en Centroamérica “se encuentra en expansion gracias a los buenos
precios en el mercado internacional para este rubro, el acceso de pequefios
productores organizados a nichos de mercado tales como: orgéanico,
comercio justo, calidad organoléptica, todo esto se logra con el apoyo de los
Gobiernos y cooperacion financiera y técnica internacional” (Sequeira
Cerrato, M.J., 2015)

En adicién, el cacao nicaragiiense posee una relacion calidad y precio excelente
como materia prima, tal es la razén de su uso en el procesamiento industrial para
beneficios alimenticios en productos como chocolates y bebidas.

La idea de la elaboracion de chocolate artesanal nace de la necesidad de establecer
un proceso eficiente y econdmico que permita aprovechar el cacao de alta calidad
de Nicaragua el cual también posee un gran peso cultural en la sociedad
implementando el uso de leche fluida a cambio de leche en polvo disminuyendo el

costo de insumos necesarios
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Ill. MARCO TEORICO

El presente trabajo aborda temas relacionados con el disefio de productos en el que
se desarrolla chocolate fresco a base de leche relleno de dulce de leche y/o siropes
de frutas como calala y pitahaya elaborados artesanalmente.

La materia prima con la que se elaboré el producto sera mencionada destacando la
composicién y el valor nutricional de cada una mediante procesos investigativos al

igual con los procesos con los cuales dicha materia prima fue sometida.

3.1 GENERALIDADES DEL CHOCOLATE

El chocolate, segin Alfonso Valenzuela (2009), es un alimento que contiene
aproximadamente un 30% de materia grasa, un 6% de proteinas, un 61% de
carbohidratos, y un 3% de humedad y de minerales; claro esta que estos valores
dependen mucho de la materia prima utilizada, sin embargo la materia grasa La
materia grasa del chocolate es la manteca de cacao, la que contiene un 35% de
acido oleico, un 35% de acido esteérico, y un 25% de acido palmitico. El 5% restante
estd formado por diversos acidos grasos de cadena corta cuya composicion es
tipica de las diferentes almendras de cacao.

La estructuracién de los triacilglicéridos que componen la materia grasa del
chocolate, se caracteriza por tener un punto de fusién en el rango 27-32°C, y es
esta la caracteristica organoléptica mas interesante del chocolate, ya que una barra
de este producto se funde con relativa rapidez en el paladar humano formando, sin
originar grumos, una masa cremosa de textura y sabor muy agradable. Los
chocolates, de bajo costo, confeccionados con manteca de cacao “sintética”, o
manteca industrial, no tienen esta caracteristica, ya que la mayoria no se funden a
la temperatura corporal, de ahi el sabor desagradable y grasoso que producen en
el paladar. (p. 5)

También Alfonso Valenzuela (2009) afiade que el chocolate es un alimento
altamente energético, por lo cual constituye un excelente suplemento nutricional
para atletas, o para personas con altos requerimientos de actividad fisica que

necesitan reservas energéticas adicionales y es que 100 g de chocolate aportan
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500 calorias, mas que el pan (250 Cal), que la carne (170 Cal), o que la leche entera
(70 Cal). (p. 5)

3.2 MATERIA PRIMA

La elaboracién de chocolate consta tanto de diferentes procesos como de distinta
materia prima segun la variedad del chocolate que se esté elaborando.
Segun Harwich Vallenilla, (2018): “se mezclan con la pasta de cacao, en
proporciones variables, los diferentes ingredientes que componen el
chocolate: azucar, canela, vainilla, clavos de especia y otras especias” (p. 133)
Al mezclar los anteriores ingredientes mencionados con la pasta cacao producida a
causa de la molienda del grano, se obtiene una variedad de chocolate estandar de
consistencia soélida, uniforme y de sabor entre dulce y amargo; se puede asegurar
gue es la formulacién mas facil de elaborar para obtener chocolate como tal.
Sin embargo, a lo largo del tiempo la elaboracién de chocolate ha sufrido muchos
cambios en su formulacion y procesos lo que ha ocasionado el nacimiento de un
gran numero de variedades de chocolate segiin su composicién como las que estan
situadas en la norma técnica obligatoria nicaragiiense 03 082 08:

e Chocolate

e Chocolate dulce

e Chocolate de cobertura

e Chocolate con leche

e Chocolate dulce con leche

e Chocolate de cobertura con leche

e Chocolate blanco

e Chocolate gianduja

e Chocolate gianduja con leche

e Chocolate para mesa

e Chocolate para mesa semi amargo

e Chocolate amargo

e Chocolate fresco (Ver ilustracién 2)
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llustracién 2: Chocolate Fresco

Fuente: §ejarano, Manuel, 2017.

Todas estas variedades de chocolate se establecieron producto de la separacién de
los componentes del cacao para los afios 1770 y 1858 en Europa ya que:
Fue la familia neerlandesa Van Houten la que tuvo el mérito de una serie de
descubrimientos importantes en la historia del chocolate. Después de haber
instalado su propia fabrica de chocolate en Amsterdam en 1815, Casparus
Van Houten (1770-1858), muy probablemente guiado por toda la literatura
meédica sobre el tema, se interesé por la separacion de los diferentes
componentes del cacao, mas particularmente por la grasa resultante de la
molienda de las almendras.
La verdadera dimension del procedimiento elaborado por los Van
Houten solo se notaria un par de décadas después. La extraccion de
la mantea de cacao habia dado inicio a la era de la bebida instantanea.
Pero otras aplicaciones se hacian ahora posibles. La pasta de
chocolate duro moldeada en forma de pan, en bola o en cilindros, solo
podia consumirse una vez raspada y disuelta en un liquido. A partir de
ese momento, dosificando el contenido de manteca, de pasta de cacao
y de azucar, se conseguia una consistencia mas manejable. (Harwich
Vallenilla, 2018, p.135)
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Hasta este punto, la fabricacién industrial de chocolate toma varios rumbos de

formulaciones tratando de conseguir la perfeccidon del alimento en cuestidén de sus

caracteristicas organolépticas, tal y como el mismo autor afirma:
Se hacia cada vez mas evidente que el éxito de la fabricacion de un «buen
chocolate» dependia de tres elementos esenciales: una limpieza minuciosa
de las almendras seleccionadas, una torrefaccion estrictamente controladay,
sobre todo, una molienda que permitiera llevar la pasta de cacao a la finura
deseada. Las innovaciones técnicas caracterizan, desde entonces, el
desarrollo de esa nueva industria. (Harwich Vallenilla, 2018, p.137)

Como consecuencia, si se descarta el uso de la manteca de cacao como insumo

principal en la elaboracién de chocolate, encontramos la formulacion para la

elaboracion de Chocolate Fresco el cual segun la norma técnica obligatoria

nicaraguense 03 082 08:
El chocolate debe ser hecho con un minimo de 25% de pasta de cacao molido
puro (se usa cacao recién molido sin prensar). Solo cacao recién molido es
aceptable. EI minimo de leche liquida entera (incluido un minimo de grasa de
leche entre el 2,5% y el 3,5%) es 10%. No debe usarse leche en polvo.
(Ministerio de Fomento, Industriay Comercio, 2014, p. 5).

Por lo cual, el cacao, la leche y el azlcar seran el conjunto de materias primas

principal a estudiar.

3.3 CACAO

3.3.1 Historia y origen del cacao.

Segun Batista. L (2009), el cacao tuvo su origen en la cuenca del alto Amazonas y
en las de algunos de sus afluentes, como el Putumayo y el Napo. Llevada a
Mesoameérica por el ser humano en tiempos prehistoricos, fue cultivada y
domesticada inicialmente por los olmecas, y posteriormente por los mayas. En
tiempos mas recientes los aztecas continuaron con su cultivo y su consumo. (p.10)
Entre 1520 y 1525 el cacao fue llevado desde México a las islas de Cuba y La

Espafiola (hoy dividida entre la Republica Dominicana y Haiti), y de alli a Espafia,
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por el conquistador Hernan Cortés en su primer retorno a la peninsula en 1528. En
Espafia, las semillas de cacao se transformaban para obtener el chocolate que se
consumia como una bebida caliente, generalmente mezclado con agua, azucar de

cafa, especias, vainilla y anis.
3.3.2 Impacto social en Nicaragua.

El cultivo del cacao por sus caracteristicas, demanda mano de obra, que en muchos
casos es aportada por la familia y en algunas oportunidades se contratan jornales o
mano de obra especializada en labores claves para el desarrollo del cultivo, tales
como la injertacién, las podas o la cosecha. Esta caracteristica hace que sea un
importante productor de empleo tanto directo como indirecto.

Estrada. W, Romero. X, Moreno. J, indican que el rubro cacao ha venido dando
sus primeros pasos desde ya algunos afios atras, en pro de un desarrollo sostenible
y amigable con el ambiente en las zonas de mayor productividad del pais, enfocados
en alcanzar niveles de exportaciones superiores a los ya existentes. (p. 3)

Hoy se cuenta con la disposicion de continuar trabajando hacia lograr estos
objetivos, teniendo en cuenta ejes primordiales como la seguridad alimentaria,
proteccién ambiental y la equidad, pero ademas encausar todos los esfuerzos que
provengan de la cooperacion (de forma directa o indirecta) con la finalidad de evitar
duplicidades, y hacer llegar la ayuda de forma mas equitativa y eficiente.

La elaboracién del Sub Programa Nacional de Cacao, surge como respuesta a la
necesidad de diversificar las producciones nacionales, con productos de gran
potencial agroindustrial y de exportaciones, en donde se pretende trabajar de forma
articulada y armoniosa tanto el sector publico como el privado.

De ahi, este esfuerzo por crear, un sub programa con la participacion de todos los
actores de la cadena, donde cada uno proporcione informacion veraz.

Esto programas han contribuido no solo a mejorar las condiciones de vida de las
familias con el cultivo del cacao y sus especies acompafantes, sino que ademas en
algunos casos los beneficiaros han recibido ayudas en temas como seguridad

alimentaria y saneamiento basico y apoyo y soporte a las organizaciones
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campesinas mediante la capacitacién y acompafamiento especialmente en el tema

asociativo, contable y de comercializacion.

3.3.3 Impacto econdmico en Nicaragua

En Nicaragua, solamente CACAONICA (Cooperativa de Servicios Agroforestales y
Comercializacién de Cacao R.L.), Cooperativa Rios de Agua Clara, entre otros se
conocen como exportadores de este rubro organico, el resto de organizaciones
vende su producto a industrias como PARAMO, EL CARACOL, mercado regional y
local.

Esta forma de comercializacion informal hace que los precios por quintal sean
injustos, cotizandose en tres estaciones del afio entre C$700 Y 850 cérdobas, en
tanto que los precios del mercado externo oscilan entre los U$$ 70y U$$ 100 dolares
en dependencia de calidad del cacao.

En términos porcentuales el consumo de cacao nicaraglense se distribuye de la
siguiente manera: 9% consumo familiar a nivel nacional el 23% es adquirido por
industrias nacionales que utilizan el cacao como materia prima para la elaboracion
de productos de consumo interno, entre ellas mencionamos a Industrias Paramo, El

Caracol, Chocolates Gorbea, El Castillo.

3.3.4 Impacto ambiental en Nicaragua

Para Batista. L. (2009) el cultivo del cacao por multiples razones se puede decir
gue es un cultivo verdaderamente amigable con el medio ambiente. Algunas de las
razones para ello son las siguientes:

e Es un cultivo que se desarrolla de manera ideal dentro de los sistemas
agroforestales, en los cuales se asocian con el cacao: cultivos de ciclo corto,
sombrios temporales y sombrios permanentes. Ello desde el punto de vista
ambiental y productivo presenta una serie aspectos positivos tales como:

e Comparado con la mayoria de los cultivos que conocemos, el cacao requiere
una menor cantidad de insumos externos al sistema tales como insecticidas,
fungicidas, fertilizantes y otros pesticidas y en muchos casos estos pueden

ser preparados de manera sencilla por el mismo agricultor utilizando para ello
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materiales propios de la misma finca de facil consecucién y menores costos
que los agroquimicos.

e Los dos puntos anteriores, y la ubicacion estratégica de muchas plantaciones
de cacao en zonas con una alta presion sobre los ecosistemas por
actividades como la deforestacion, la mineria y los cultivos de uso ilicito, en
gran parte hacen gue sea un sistema productivo apto para la preservacion

de muchos habitats para importantes especies de flora y fauna. (p. 105)

3.3.5 Botanica del cacao.

Un texto publicado por Perea Villamil, J. A. (2019), sefiala que el arbol de cacao
crece en zonas tropicales de latitudes entre los 15° S y los 18° N, lo que favorece
su cultivo en aproximadamente 51 paises. En la mayoria de las zonas crece en
ambientes humedos, a temperaturas minimas de 16 °C y maximas de 33 °C, con
niveles de lluvia de 1250 a 3000 mm, y preferiblemente entre 1500 y 2000 mm.

El &rbol de cacao adquiere una altura aproximada de 5 a 7 m y logra su maximo
desarrollo a los 10 afios; su altura puede alcanzar hasta 10 m. Las hojas son
grandes, lustrosas y de color verde oscuro. Su caida esta relacionada con la
pluviosidad y disponibilidad de agua en el suelo. Las flores son de color rosa palido,

o blancas, segun la variedad. (p. 30)
3.3.6 Variedades de cacao y sus caracteristicas

3.3.6.1 Clasificacion por origen.

En el mundo se conocen principalmente tres variedades de cacao: forastero, criollo
y trinitario. Algunos autores consideran al cacao arriba, que se cultiva en el
Amazonas ecuatoriano, como una cuarta variedad; sin embargo, otros
investigadores lo clasifican dentro de los cacaos forasteros del alto Amazonas

Los cacaos forasteros se caracterizan porque tienen un sabor muy fuerte a
chocolate, ademas de notas amargas. Por la forma de los frutos, el color, la textura
de la piel y el nUmero de surcos, entre otras caracteristicas, el cacao forastero se

clasifica como amelonado, cundeamor, angoleta y calabacillo.
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El 93 % de las toneladas de cacao producidas anualmente se obtiene a partir de
estas variedades, que provienen, en su orden, de Costa de Marfil, Ghana,
Indonesia, Nigeria y Brasil.

El cacao criollo se ha considerado tradicionalmente como originario de
Centroamérica y los paises ubicados en el norte de la zona ecuatorial. Presenta
escasa variabilidad genética, baja productividad y baja resistencia a las plagas y
enfermedades, por lo que es una de las variedades menos cultivadas. (Ver

llustracion 3)

llustracion 3: Variedad de Cacao

Fuente: Casa de Campo Living, 2020.

Esta variedad se caracteriza porque tiene un olor especial a fragancias aroméaticas,
caracteristica que la hace muy apetecible en los mercados

El cacao trinitario es un hibrido entre el cacao forastero del bajo Amazonas y el
cacao criollo. Presenta niveles intermedios de productividad y resistencia a las
enfermedades. Los cacaos trinitarios fueron desarrollados inicialmente en Trinidad
y Tobago; sin embargo, en paises como Venezuela y Ecuador se han obtenido
trinitarios por cruces con variedades de cacao criollo cultivadas en estos paises

En cuanto al sabor, se ha encontrado que los cacaos trinitarios pueden presentar
atributos especiales, sabores frutales, florales y sabores secundarios agradables,
tales como melaza, caramelo y pasas, por lo cual son considerados cacaos finos y

de aroma.
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3.3.6.2 Composicién del grano de cacao.

Tabla 1: Descripcion del grano de cacao

Componente del grano  Porcentaje
Cascara 50 %
Pulpa o mucilago 24 %

Testa (en el grano seco) 12-15%
Cotiledones 85-88 %
Fuente: Perea Villamil, J. A. (2019)

Enlatabla 1, se observa que la testa, también llamada cascarilla, cuando esta seca,
es rica en fibra y proteina, mientras que los cotiledones, que también se llaman
grano o almendra de cacao, lo son en grasa, proteina, carbohidratos, polifenoles y,

en menor proporciodn, en fibra, vitaminas y minerales.

3.3.6.3 Grano de cacao o almendra.

Perea Villamil, J. A. (2019) indica que el grano fresco tiene entre 32 y 39 % de
agua; entre 30 y 32 % de grasa, entre 10 y 15 % de proteina, y entre 12 'y 14 % de
carbohidratos, representados en carbohidratos simples, como los azuUcares
(glucosa, fructosa, galactosa, arabinosa, sacarosa), y carbohidratos complejos,
como el almidén (4-6 %), la celulosa (2-3 %), las pentosanas (2-3 %), entre otros.

Los componentes minoritarios, como los polifenoles, constituyen entre el 5y 6 %
del grano; las metilxantinas, entre el 1 y 3 %, y los acidos organicos, el 1 %. Sin
embargo, la composicion quimica del grano puede variar en funcion de las

condiciones de cultivo, las caracteristicas del suelo, el clima, el origen y la variedad.
(p. 30)
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3.3.6.4 Manteca de cacao.

Tabla 2: Composicion lipidica de la manteca

Componentes Porcentaje
Triglicéridos 94,5-96,3 %
Diglicéridos 0,6-1,0 %
Monoglicéridos 0,04-0,07 %
Fosfolipidos 0,7-1,0 %
Glicolipidos 0,2-0,3 %
Esteroles 0,7 %
Acidos grasos libres 0,43-0,47 %

Vitaminas liposolubles (A y K) 0,18 %
Fuente: Perea Villamil, J. A. (2019)

Segun la tabla 2, la grasa del grano de cacao, conocida como manteca de cacao,
debido a que es solida a temperatura ambiente, esta compuesta por triacilglicéridos
(94,5-96,3 %); diacilglicéridos (0,6-1,0 %); monoglicéridos (0,04-0,07 %); lipidos
polares, que incluyen fosfolipidos (0,7-1,0 %) y glicolipidos (0,2-0,3 %); esteroles
(0,7 %), acidos grasos libres (0,43-0,47 %), y vitaminas liposolubles A y K (0,18 %)
Para Perea Villamil, J. A. (2019), en el caso del cacao, el 4cido palmitico (P), el
esteérico (S) y el oleico (O) forman TGA simétricos S2U (saturado-insaturado-
saturado), con el acido oleico en la posicién 2. Estos compuestos, conocidos como
2-oleoilgliceroles, conforman mayoritariamente los TGA: POP (1,3-palmitoil-2-oleoil-
glicerol), POS (1-palmitoil-2-oleoil-3-estearoil-glicerol) y SOS (1,3-estearoil-2-oleoil-
glicerol)

El contenido de cantidades sustanciales de POP (18,9 %), POS (41,3 %) y SOS
(29,7 %) le confieren a la manteca de cacao excelentes caracteristicas de
cristalizacion, dureza, moldeabilidad, fragilidad por encima de los 30 °C y una
temperatura de fusion de 35 °C, valor cercano a la temperatura corporal. Estas

particularidades la convierten en una materia prima muy importante para la
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elaboracion de productos de chocolateria, confiteria, productos farmacéuticos y de
cosmética. (p. 32)

3.3.6.5 Proteinas.

Las proteinas son importantes constituyentes de las plantas. Para el desarrollo
metabdlico de las proteinas son importantes sus caracteristicas quimicas, su
estructura y su composicion en aminoacidos. El contenido de proteinas en el grano
de cacao oscila entre 10 y 15 % y corresponde a proteinas simples tipo albumina
(14-52 %) y tipo globulina (23-43 %). También se ha planteado la presencia de
prolaminas y glutelinas.

3.3.6.6 Carbohidratos.

Los carbohidratos, de acuerdo con el niamero de unidades béasicas que lo
conforman, pueden ser monosacaridos (una unidad), disacaridos (2), oligosacaridos
(3-10) y polisacaridos (mas de 10). Los monosacaridos y los oligosacaridos también
han sido designados con la palabra ‘azucar’.

Los monosacéridos incluyen la glucosa, galactosa, manosa, fructosa, arabinosa,
ribosa, ramnosa; azlUcares acidos como el acido ascorbico o vitamina C, azlcares
alcoholes o polioles como el sorbitol, manitol, galactitol. Estos compuestos son
azucares reductores.

La sacarosa es el disacarido mas representativo, y es un azlcar no reductor. En el
grano de cacao sin fermentar la sacarosa corresponde a un 14y 15 %, en tanto que
la rafinosa (trisacéarido), la estaquiosa (tetrasacarido), la glucosa, la fructuosa y otros
compuestos como el manitol y el mioinositol oscilan entre el 5y el 9 %

Perea Villamil, J. A. (2019), expone que en el grano de cacao también se
encuentran, aunque en bajas concentraciones, polisacaridos como el almidén (4-6

%), la celulosa (2-3 %), las pentosanas (2-3 %) y las pectinas. (p. 34)
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3.3.6.7 Microminerales.

“El grano de cacao contiene varios microminerales requeridos en la dieta de
los seres humanos. Su concentracién, sin embargo, es variable y depende de
factores tales como las caracteristicas del suelo, el tipo de fertilizaciéon el
origen y la variedad.” (Perea Villamil, J. A. 2019, p. 35)

En cacaos provenientes del oeste y este de Africa, Asia, Suramérica y
Centroamérica, se cuantificaron 56 elementos entre microminerales y elementos

traza. Dentro de este conjunto se encuentran esta en mayor proporcion:
Tabla 3: Composicion de micro elementos
Micro elemento  Proporcién
Potasio (K) 10 mg/kg
Fosforo (P) 10 mg/kg — 1 g/kg
Magnesio (Mg) 10 mg/kg — 1 g/kg
Calcio (Ca) 10 mg/kg — 1 g/kg
Hierro (Fe) 100 mg/kg — 1 g/kg
Aluminio (Al) 100 mg/kg — 1 g/kg
Rubidio (Rb) 10 mg/kg - 100 mg/kg
Cinc (Zn) 10 mg/kg - 100 mg/kg
Manganeso (Mn) 10 mg/kg - 100 mg/kg

Oro (B) 10 mg/kg - 100 mg/kg
Cobre (Cu) 10 mg/kg - 100 mg/kg
Sodio (Na) 10 mg/kg - 100 mg/kg

Estroncio (Sr) 10 mg/kg - 100 mg/kg
Fuente: Perea Villamil, J. A. 2019, p. 35

Ademas de los microminerales mencionados en la Tabla 3, otros compuestos como
el cadmio (Cd), cobalto (Co), molibdeno (Mo), vanadio (Va), cerio (Ce) y selenio (Se)
estan entre 1 mg/kg y 0,1 g/kg. (Perea Villamil, J. A, 2019, p. 35)
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3.3.6.8 Acidos organicos.

El grano de cacao fresco se encuentran acidos organicos no volatiles como el
citrico, el oxdlico y el succinico; y volatiles, como el acético, malico, isobutirico,
butirico e isovalérico. De estos acidos, el citrico resulta ser el mas abundante (~350
mg/100 g), seguido del mélico (~57,9 mg/100 g), acético (~43,5 mg/100 g), succinico
(~11,3 mg/100 g), y los acidos isobutirico, butirico e isovalérico, que estan presentes
en bajas concentraciones (3,3 mg/100 g, 0,4 mg/100 g y 1,4 mg/100 g,
respectivamente).

La cantidad de estos &cidos varia a lo largo del proceso de fermentacion, secado y
transformacion del grano de cacao, de modo que algunos de los contenidos en el
grano fresco permanecen, otros se transforman o desaparecen, y otros se forman.
Ejemplos de estos acidos son el lactico, tartarico, férmico, acético, propionico, 2-
metilpropionico, butirico, 2-isobutirico, pentanoico, hexanoico (Perea Villamil, J. A.,
2019, p. 35)

3.3.6.9 Polifenoles

Los compuestos polifendlicos constituyen un grupo de metabolitos secundarios,
esenciales para el crecimiento, reproduccion y defensa de las plantas, frente a
agentes externos como la radiacion ultravioleta, la agresion de patégenos y contra
depredadores.

También son los principales responsables del color de las flores y de los frutos. En
el caso del cacao, los polifenoles ademas participan en el desarrollo del color del

grano y son los responsables de su sabor amargo y astringente

3.4 LECHE

La leche es el fluido biolégico que segregan las hembras de los mamiferos y cuyo
papel es aportar los nutrientes y la energia necesarios para el crecimiento y el
desarrollo de las crias durante los primeros meses de vida.

La NTON 03 027 — 17 (Norma Técnica Obligatoria Nicaragliense. Leche y productos
lacteos) define este fluido como “Secrecidbn mamaria normal de animales

lecheros, obtenida mediante uno o méas ordefios sin ningun tipo de adicion o
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extraccion, destinada al consumo en forma de leche. Liquida o a elaboracién
ulterior.” (p. 3)

3.4.1 Caracteristicas Organolépticas

Organolepsia: La leche cruda deberd estar exenta de color, olor, sabor, y

consistencia, extrafios a su naturaleza

Tabla 4: Caracteristicas de la leche

Aspecto Debe ser homogéneo, libre de materias extrafias

Color Debe ser blanco, opalescente o ligeramente amarillento
Olor Caracteristico, sin olores extrafios

Sabor Caracteristicas ligeramente dulces

Fuente: NTON 03 027 - 17, 2017

3.4.2 Especificaciones microbioldgicas

Tabla 5: Limites méaximos de UFC en la leche cruda

Especiaciones Hasta 400, <1,000,000 <1,500,
microbiologicas 000ufc/ml ufc/mi ufc/ml

Fuente: NTON 03 027 — 17, 2017

Tabla 6: Pruebas TRAM (Tiempo de reduccién de azul de metileno)

Requisitos. Tiempo en horas

24 5h <4,5h y 22,5h <2,5h
de Reductasa

Fuente: NTON 03 027 - 17, 2017
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3.4.3 Caracteristicas Fisico Quimicas

Tabla 7: Caracteristicas fisicoquimicas de la leche

Caracteristica Minimo Maximo
Densidad a 15° C
5 1.029 1.033
(Gravedad especifica)
Densidad a 20° C
5 1.028 1.033
(Gravedad especifica)
Materia grasa % m/m 3.2 -
Sdlidos no grasos % m/m -
(9/100g) '
Sélidos totales % m/m
115 -
(g/1009)
Acidez expresada como
. 0.13 0.17
ac.lactico % m/v
pH 6.6 6.8
Impurezas macroscopicas G
(mg/500cm3) '
indice de refraccion 20nD 1,3420 -

No se coagulara por la adicion de un volumen de
75 % alcohol. Volumen-75 a 78%

Prueba de alcohol

Presencia de conservantes Negativa
Presencia de adulterantes Negativa
Presencia de neutralizantes Negativa

Fuente: NTON 03 027 - 17, 2017
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3.5 AZUCAR

La denominacion de azucar segun la Real Academia Espafola (2005) es:
“Sustancia cristalizada usada para endulzar’ refiriéndose explicitamente al
estado solido del disacarido conocido como sacarosa.
La sacarosa es un carbohidrato constituido por los monosacaridos glucosa y
fructosa mediante un enlace glucosidico el cual proporciona diversas caracteristicas
fisico quimicas como sustancia organica. (George, 1873)
Segun el Ministerio de Agricultura, Pesca y Comercio (MAPC) de Espafia
(2018):
El azucar se puede clasificar por su origen (de cafia de azucar, de
remolacha), pero también por el grado de refinacién de éste. Normalmente la
refinacion se expresa visualmente a través del color (aztcar moreno, azlcar
rubio, blanco), que esta dado principalmente por el porcentaje de sacarosa

gue se le ha extraido. (p.1)
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3.5.1 Valor Nutricional

“El azucar refinado lo Unico que contiene son hidratos de carbono (sacarosa)
con un valor caldrico de 398 kcal por cada 100 gramos y carece de proteinas,

grasas, minerales y vitaminas.” (MAPC, 2018, p.2)

Tabla 8: Composicion Nutricional del aztcar

Energia (Kcal) 58 32 3.000 2.300
Proteinas (g) 0 0 54 41
Lipidos totales (g) 0 0 100-117 7789
A soiurodos (g) 1] 0o 23-27 18-20
A= monoinsafurodos (g) 1] 0 =T} 51
A= polinsafurodos (g) ) n] 17 13
w3 (g) 0 0 3.3-8.8 2.4-5,1
C18:2 Lincleico {e-6) (g) 0 0 10 a
Codestercd (mgyf 1000 kcal) 1] o <300 <230
Hidrahos de carbono (g) 9.5 a.0 J75-413 2BB-316
Filzrax (g} 0 0 =35 =25
Agua (g) 0.5 0 2,500 22000
Calcio (mg) 2 0.z 1.000 1.000
Hierro (mg) 0 0 10 18
Yodo (ug) 0 0 140 110
Magnesio (mg) Tr Tr a50 330
Zimc (mgh 0 0 15 15
Sodio (mg) Tr Tr <2000 <22000
Potasio (mig) 2 0.2 3.500 3.500
Fasforo (mg) 0.3 0 00 F00D
Selenio (ug) Tr Tr 70 5
Tiamina {(rmg) 0 0 1.2 0.9
Ribofiavina (mg) 0 0 . 1.4
Equivalentes niacina (mg) 0 0 20 5
Vitamina B, (mg) 0 0 1.8 1.4
Folaios (ug) 0 0 400 ADD
Vitamina B,, (pg) O 0 2 2
Vitamina C {mg) 1) o] &0 &0
Vitamina A: Eq. Refinol (ueg) 0 0 1.000 800
Vitamina D {ug) 0 0 15 15
Vitamina E {(mg) 0 0 12 12

Fuente: Ministerio de Agricultura, pescay comercio de Espaifia, 2018, p.2

3.6 RELLENOS

Bajo la idea de elaborar un chocolate de calidad, se decidié agregar rellenos en el
producto final como aspecto extra de originalidad explotando asi unas de las

caracteristicas sensoriales mas importantes, el sabor.
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3.6.1 Dulce de leche

“Es el producto higienizado obtenido por la concentracién térmica de una
mezcla de leche, sacarosa u otros edulcorantes y aditivos permitidos por la
legislacion nacional vigente.” (Instituto Colombiano de Normas Técnicas y
Certificacion, 2008, p. 2)

Cabe afiadir que, el dulce de leche es de sabor dulce caracteristico, textura semi
liquida con fluidez notable, de color crema oscura relativamente pronunciada y sin

materias extrafias en su composicion.
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3.6.1.2 Fisicoquimica del Dulce de leche

Tabla 9 : Especificaciones fisicoquimicas

Dulce de Leche o

Requisitos :
Arequipe
Materia grasa lactea, Fraccion de masa , min, en .
% .
Sdlidos lacteos no grasos, Fraccion de masa, min, o
en %. '
Extracto seco, Fraccion de masa,
. 70.0
min, en %.
Cenizas, Fraccion de masa, max, 6
en %. '
indice de Reichert Meissl , Fraccion
23-32
de masa, en %.
Almidones Negativo

Almidones, Fraccion de masa, méx,

en % (

NOTA Los resultados obtenidos para el contenido de materia grasa lactea,
solidos lacteos no grasos, extracto seco, cenizas, indice de Reichert —Meissly
almidones se expresaran en fraccion de masa segun el Sistema Internacional de
Unidades, el cual dice:

“Fraccion de masa de B, WB: Esta cantidad se expresa frecuentemente en por

ciento, %. La notacion “% (m/m)” no debera usarse”.

Fuente: Extraccion parcial de la tabla del Instituto Colombiano de Normas

Técnicas y Certificacion, 2008, p. 5
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3.6.2 Sirope o jarabes

Segun Rivera-Rodriguez et al. (2005) en la Revista Tecnologia en Marcha:
Los jarabes son disoluciones mas o menos concentradas de azucar,
elaboradas con azucar y agua de excelente calidad para evitar la
descomposicion, ya que constituyen un medio notable para el crecimiento de
hongos, levaduras y bacterias.
El azlcar es el ingrediente principal que define la composicion de este
producto, ya que le confiere el sabor dulce, el valor alimenticio o
energético y actla como preservante en la conservacion y
prolongacion de la vida media de este alimento. (pp. 48 — 49)
De la mis forma, Rivera-Rodriguez et al. (2005) afirma que:
Hay varios tipos de siropes: El simple contiene solamente azlcar y agua en
una proporciéon de 1:1 y el compuesto contiene ademdas acidulantes,
colorantes y saborizantes naturales o sintéticos y sustancias conservadoras.
Para la obtencién de un sirope de excelente calidad deben ser
controlados en forma responsable algunos parametros que dan a la
bebida, la textura, sabor y apariencia deseada. Entre los andlisis mas
importantes para el control de especificaciones de calidad de un sirope
se encuentran los controles microbioldgicos; la determinacién de
azucares totales, sélidos totales, acidez, pH, densidad y colorantes.
(pp. 48 — 49)
Estos pardmetro dependeran exclusivamente de la fruta a utilizar para la
elaboracion del sirope; que en nuestro casi serd la pitahaya (Hylocereus

costaricensis) y la maracuya o calala (Passiflora edulis f. flavicarpa).

3.7 ANALISIS SENSORIAL

Segun la NTON 03 082 08 para el Chocolate y productos del chocolate,
encontramos que el chocolate fresco tiene que responder a una formulacion

establecida reflejada en la siguiente tabla:
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Tabla 10: Composicion del chocolate fresco

Chocola 22 .5%
- 225% 225% 210% - -
te fresco <3.5%

Fuente: Extraccién parcial de la tabla de NTON 03 082 08, pp 5-8

Los parametros de referencia con respecto a las caracteristicas organolépticas del
chocolate fresco no se encontraron en la busqueda, por lo que el andlisis sensorial
se basara con respecto a la comparacion con productos similares en el mercado
nacional.

Tabla 11: Organoléptica de chocolate fresco

Color Oscuro

Olor Caracteristico a chocolate
Sabor Dulce, parcialmente amargo
Textura Solida

Fuente propia, 2021.
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3.7.1 Encuesta

Hernadndez Leon, R. A (2011) asegura que una encuesta:

Se realiza cuando la informacidn que se necesita puede ser obtenida a partir

de la respuesta que una o varias personas puedan dar a un cuestionario pree

laborado, y las mismas estan dispuestas a colaborar con la investigacion.
La encuesta es semejante a la entrevista pero escrita, donde a través
de un conjunto de preguntas se pretende obtener una informacion
sobre el mundo interior del encuestado o su percepcion del fenémeno
que se investiga, por lo que no puede ser obtenida por observacion.
La realizacién de una encuesta no requiere de una preparacion previa
del que la aplica, pero si de una buena preparacidon y experiencia para
elaborar el cuestionario, el cual debe ser sometido a un pilotaje que
garantice su comprension por los encuestados y prever el tratamiento
estadistico mas apropiado para la informacion que se obtiene. (p. 68)

Dado lo antes expuesto, dicha encuesta constara de las siguientes interrogantes:
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Encuesta a realizar:

La presenta encuesta esta dirigida a personas que consumen chocolate de leche
por gusto personal y que no presentan ningun tipo de riesgo a su salud fisica
causados por los ingredientes usados en su elaboracion (Azucar y leche entera).
Dicha encuesta tiene como finalidad la aceptacién del chocolate artesanal mediante
la evaluacién de sus propiedades organolépticas mas comunes.

1. Edad

a)15a20

b) 21 a 30

c)31a40

d) Mas de 40

2. ¢Qué tipo de sabor es predominante en el producto?

a) Dulce

b) Amargo

c) Semi amargo

d) Simple

e) Otro

3. ¢Considera usted que la textura del chocolate es la adecuada?

a) Si

b) No, debe de ser mas

4. ¢ Cambiaria usted el aroma del producto?
a) Si, propongo un aroma a
b) No

5. ¢ Cambiaria usted el color del producto?

a) Si, propongo un color a
b) No

6. ¢,Qué relleno le es mas agradable?

a) Dulce de leche
b) Sirope de calala

c) Sirope de pitahaya
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3.8 ETIQUETADO DEL PRODUCTO

La propuesta de una etiqueta se regira bajo los parametros establecidos en la
Norma Técnica Obligatoria Nicaragliense de Etiquetado de los Alimentos
Previamente Envasado (Pre envasados). NTON 03 021 — 11 Segunda revision/
RTCA 67.01.07:10; la cual, como aspecto principal, exige que:
Los alimentos pre envasados no deberan describirse ni presentarse con una
etiqueta o etiquetado en una forma que sea falsa, equivoca o engafosa, o
susceptible de crear en modo alguno una impresion errébnea respecto de su
naturaleza en ningun aspecto.
Los alimentos pre envasados no deberan describirse ni presentarse
con una etigueta o etiquetado en los que se empleen palabras,
ilustraciones u otras representaciones graficas que se refieran o
sugieran directa o indirectamente cualquier otro producto con el que el
producto de que se trate pueda confundirse, ni en una forma tal que
pueda inducir al comprador o al consumidor a suponer que el alimento
se relaciona en forma alguna con aquel otro producto. (p. 4)
En adicion, dicha norma ha defino lo pardmetros de etiquetado los cuales dictan que

todo producto pre envasado debe de contener en su etiqueta:

A. Nombre del alimento

El nombre debe ser no genérico y especifico, que responda a la naturaleza del
alimento que no induzca al error o al engario.

B. Lista de ingredientes

Las lista debe ir encabezada por la denominacion “Ingredientes” ademas de que
debe listarse todos los ingredientes por orden decreciente de masa (peso) inicial
(m/m) en el momento de la fabricacién del alimento.

Dado que el producto es a base de leche entera, la norma exige la adicién de alguna
nota que advierte sobre su alto contenido en lactosa.

C. Contenido y peso

Debe declararse el contenido neto en unidades del Sistema Internacional y

adicionalmente puede agregarse cualquier otra unidad que el fabricante considere

42



conveniente y el contendi neto debera declararse en términos de peso por su estado
solido.

D. Nombre y Direccion

Se indicara nombre y direccion del fabricante

E. Pais de origen

Se indicaré el pais en donde se elaboro6 el producto

F. Instrucciones para conservacion

La etiqueta debe contener las instrucciones que sean necesarias sobre el modo de
conservacion para poder almacenar el producto bajo condiciones que no afecten en
gran medida su naturaleza.

G. Fecha de vencimiento

El marcado de la fecha de vencimiento debe ser colocada, directamente por el
fabricante, de forma indeleble, no ser alterada y estar claramente visible.

H. Instrucciones para uso

La etiqueta debe contener las instrucciones que sean necesarias sobre el modo de
empleo, incluida la reconstitucion o coccion, si es el caso, para asegurar una

correcta utilizaciéon del alimento.
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IV. METODOLOGIA INVESTIGATIVA
4.1 TIPO DE INVESTIGACION

Esta investigacion cientifica es del tipo descriptiva por lo que “su principal objetivo
es describir el fendmeno y reflejar lo esencial y mas significativo del mismo”
(Hernandez Leon, R. A 2011), el cual el fenbmeno es la elaboracion de un
chocolate artesanal.

Sin embargo, también se tendran en cuenta las causas que originaron al fendmeno,
lo que provoca que la investigaciébn obtenga caracteristicas del tipo explicativa-
experimental la cual “tiene como objetivo principal determinar las causas que
producen el fendmeno en estudio.” (Hernandez Leon, R. A, 2011)

Asi que, en este tipo de investigacion es de principal importancia la profundidad
tedrica del planteamiento investigativo, pues ayudara a comprender el valor
cientifico de los resultados obtenidos. La descripcion a realizar en esta investigacion
podra asumir patrones teodricos y experimentales los cuales demostraran la

veracidad y objetividad de los fines de la investigacion en general.

4.2 ENFOQUE DE LA INVESTIGACION

La presente investigacion es del enfoque cuantitativo ya que el proceso investigativo
de elaboracién y produccién de un producto alimenticio “tiende a eliminar todo lo
subjetivo, se basa en obtener datos concretos, medibles, objetivos.” (Hernandez
Ledn, R. A., 2011, pp. 88-89)
Ademas, segun Hernandez Leon, R. A, (2011):
Las investigaciones de este ambito prueban con hechos un fenébmeno, parten
de una hipoétesis y se tienen que operacionalizar las variables para poder
cuantificarlas; estas parten del planteamiento de un problema cientifico
concreto de un disefio pre elaborado que tiene en cuenta todos los detalles y

gue no debe tener cambios durante su ejecucion.
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Recolecta datos cuantificables que son interpretados y aplicados al
final de la investigacion y los resultados se pueden generalizar cuando

existen las mismas condiciones. (Pp.88-89)

4.2 VARIABLES

¢, Qué caracteristicas debe de presentar la materia prima para la elaboracion del

chocolate?

¢ Pueden efectuarse procesos alternos a la materia prima para mejorar su utilizacion
como ingredientes en los puntos criticos de control de los procesos principales de

su elaboracion?

¢, Qué caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas debe de tener el producto final

segun la norma correspondiente?

¢, Qué parametros y caracteristicas debe cumplir la etiqueta del producto?

4.2 PROCEDIMIENTO

Dado que la investigacién tiene como objetivo elaborar un producto y explicar
cuantitativamente sus caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas finales,
entonces se aplicaran los siguientes instrumentos de obtencion de informacion:
» “Pruebas fisicoquimicas de laboratorio de la materia prima”

Se evaluaré las propiedades fisicoquimicas y organolépticas de la materia prima a
usarse con respecto a las normativas nicaragiienses establecidas con la finalidad
de efectuar los procesos de elaboracion con materia de alta calidad que no
provoque un riesgo a la salud del consumidor.

Dichas pruebas fisicoquimicas abarcaran:
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% PH

Es la forma de medir de forma cuantitativa el nivel de acidez (PH menor a 7) o
alcalinidad (PH mayor a 7) de una solucién. La prueba se basa en el uso de un
potenciémetro el cual mide la cantidad de lones hidrogenos presentes en una
solucion. Se usard un Potenciometro HACH Modelo PH31 con un electrodo
FisherBrand 13-620-631. (Ver figura 4)

llustracién 4: Potenciometro y Electrodo

Fuente: EPICSA, s.f.

®,

% Acidez Titulable

Es la cantidad total de acido en una solucién determinada por titulacion usando una
solucién estandar de hidroxido de sodio al 0.1 Normal. La reaccién esta determinada
por el indicador quimico fenoltadehina que cambia su color en cierto punto.

Se prepara el equipo de titulacion que consiste en un matraz, un vaso de precipitado
y un soporte universal. Se adicionan las muestras a titular y se afladen dos o tres
gotas de fenolftaleina y se comienza a titular dejando caer gota a gota del agente
titulante sobre el titulado hasta obtener un ligero vire a rosa, en el caso de la
fenolftaleina, que dure 30 segundos cuando minimo.

Posteriormente se procede a anotar la cantidad de NaOH (0.1N) gastado y se

inserta en la formula siguiente:

46



(N)(Meq) (Vgasto)

V(muestra o alicuaota)

X 100% Ec. #1

%acidez =

En donde:

N = Normalidad

Meq = Valor miliequlivalente del acido predominante

V gasto = Volumen de NaOH gastado

V muestra o alicuota = Volumen de la solucién antes de titular

s °Brix:
Los grados brix responden a la cantidad de solidos solubles totales en una solucion,
centrados a la concentracion maxima de sacarosa. La prueba se realizara bajo el
uso de refractometros:
Refractémetro con rango de 0 — 10° Brix Modelo RHB-10/ATC
Refractometro con rango de 0 — 32° Brix Modelo RHB-32/ATC
Refractometro con rango de 58 — 92° Brix Modelo RHB-92/ATC
(Ver ilustracion 5)

llustraciéon 5: Refractometro

Fuente: PicClick, s.f.

47



» “Pruebas de laboratorio: Elaboracion del producto”
Es uno de los instrumentos mas importantes por lo que se buscard elaborar
directamente el chocolate artesanal siguiendo un protocolo de procesamiento
previamente establecido.

» “Pruebas fisicoquimicas y organolépticas de laboratorio del producto final”
Se evaluar las propiedades fisicoquimicas y organolépticas del producto final listo
para consumo segun las normativas nicaraguienses establecidas con la finalidad de
dar por concluido el procesamiento del chocolate.

» “Encuesta”
Instrumento usado para obtener informacién de los sujetos de la investigacion. En
dicha encuesta se buscara la formulacién de preguntas cortas y precisas las cuales
puedan reflejar la aceptacion del producto mediante su olor, sabor, textura y color.
Cabe especificar, que el sujeto de la investigacion sera un grupo escogido de
personas de confianza por los investigadores para facilitar la recolecta de

informacion.

4.2.1. Sujeto
Esta investigacion esta dirigida a cualquier persona capaz de ingerir este producto
sin ocasionar algun tipo de perjuicio a su salud y brindar su opinién acerca de las

caracteristicas organolépticas del chocolate artesanal.

4.2.2. Periodo
El periodo en el cual esta investigacion se realizara sera durante el tercer y cuarto

trimestre del afio 2021 (1 de julio — 30 de noviembre)
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V. PRESENTACION DE RESULTADOS

5.1 DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DEL
CHOCOLATE FRESCO SIN RELLENO

% Recepcion de materia prima

Operacién en la cual se recepciona toda la materia prima a procesarse como el
azucar, la leche y las frutas para la elaboracion de los siropes, pero en especial el
grano de cacao. Ademas de la realizacion de analisis sensoriales para encontrar
defectos fisicos o deterioros facilmente visibles y analisis fisicoquimicas a la materia
que lo permita para encontrar defectos quimicos que puedan afectar el producto
final.

s Limpieza

Proceso por el cual se limpia el grano de cacao en seco procurando eliminar
residuos generales que pueden encontrarse. No debe realizarse en humedo ya que
la humedad absorbida podria afectar el proceso de tostado.

s Tostado

Operacion unitaria realizada a una temperatura maxima de 180°C por 30 minutos.
Para realizar un tostado mas uniforme, se debe separar el 50% del peso de los
granos de cacao, obteniendo asi dos conjuntos de granos, el tostado de cada
conjunto se realiza a los mismos parametros por separado, reduciendo la humedad
del grano y facilitando su descascarillado.

% Descascarillado

El grano de cacao recién tostado, se somete a un descascarillado en donde se
ejerce presion en cada grano manualmente retirar una pelicula quebradiza que lo
envuelve.

< Molido

Proceso mediante el cual los granos previamente descascarillados se someten a un
molido por medio de una procesadora a velocidad maxima por medio de 10 minutos.
+ Horneado

Terminado el tiempo de molido, la pasta de cacao obtenida se somete a un
horneado a una temperatura de 180°C por 30 minutos, esto con la finalidad de
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facilitar la obtencién de mayor sabor del licor de cacao mediante la segregacion de
los aceites esenciales del grano.

% Molido

Cumpliendo el tiempo de horneado, inmediatamente se vuelve a moler la pasta de
cacao por 10 minutos aproximadamente hasta obtener un licor de cacao de textura
liquida y brillante.

% Mezclado

En este proceso se aflade el 30% de azUcar y el 35% de leche con respecto al peso
teorico del producto final. Se debe conseguir una textura pastosa pero fluida,
brillante y de alta untuosidad en aproximadamente 20 minutos.

% Moldeado

Obtenidas las especificaciones de la textura, se aflade la mezcla a los moldes
previamente higienizados.

% Refrigerado

Los moldes rellenados se refrigeran inmediatamente a una temperatura no mayor a
4°C por 30 minutos, para lograr una excelente solidificacion completa del chocolate.
% Desmoldeado

Los moldes son retirados de la barra de chocolate para obtener la tableta.

s Empacado

Una vez obtenidos los chocolates, empacarlos de acuerdo al molde utilizado.

% Refrigerado

Por ultimo, se realiza un almacenamiento bajo refrigeracién a 4 °C.
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5.1.1 Diagrama de flujo para la elaboracion de chocolate fresco sin relleno

Granos de cacao
770 gr

\ 4
\ 4

LIMPIEZA - Polvo

TOSTADO
T=180°C | t=45 min

DESCASCARILLADO - Cascarilla= 170 gr

¥

MOLIDO
t=10 min

¥

HORMEADO
- Vapor de agua =40 gr
T=180°C | t=30 min

‘ 560 gr de cacao

MOLIDO
t=20 min

\ 4

leche=560gr D MEZCLADO

Azicar =480 gr — t =20 min

.

MOLDEADO

.

REFRIGERADO
T=4°C | t=30min

e
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DESMOLDEADO

2

EMPACADO

1600 gr de

‘ chocolate

REFRIGERADO
T=4*C

.. , . Materia de salida
Rendimiento Tedrico = : x 100%
Materia de entrada

x100% = 88.4 %

. , . 1600 gr
Rendimiento Te6rico = ————
1810 gr

. Materia de salida
Rendimiento Real = : x 100%
Materia de entrada

x100% =49.7 %

800 gr

Rendimiento Real = ———
1810 gr

Ec. #2

Nota: Los pesos reflejados de salida de producto final del diagrama son

proporcionados mediante la idea de una merma casi nula. El rendimiento real refleja

una alta merma que se refuerza por la poca eficiencia de la maquinaria utilizada

para poder circular una mezcla con alta untuosidad.
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5.2. DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DEL
CHOCOLATE FRESCO RELLENO

% Recepcion de materia prima

Operacion en la cual se recepciona toda la materia prima a procesarse como el
azucar, la leche y las frutas para la elaboracion de los siropes, pero en especial el
grano de cacao. Ademas de la realizacion de analisis sensoriales para encontrar
defectos fisicos o deterioros facilmente visibles y analisis fisicoquimicas a la materia
que lo permita para encontrar defectos quimicos que puedan afectar el producto
final.

% Limpieza

Proceso por el cual se limpia el grano de cacao en seco procurando eliminar
residuos generales que pueden encontrarse. No debe realizarse en himedo ya que
la humedad absorbida podria afectar el proceso de tostado.

% Tostado

Operacién unitaria realizada a una temperatura maxima de 180°C por 30 minutos.
Para realizar un tostado mas uniforme, se debe separar el 50% del peso de los
granos de cacao, obteniendo asi dos conjuntos de granos, el tostado de cada
conjunto se realiza a los mismos parametros por separado, reduciendo la humedad
del grano y facilitando su descascarillado.

% Descascarillado

El grano de cacao recién tostado, se somete a un descascarillado en donde se
ejerce presion en cada grano manualmente retirar una pelicula quebradiza que lo
envuelve.

< Molido

Proceso mediante el cual los granos previamente descascarillados se someten a un
molido por medio de una procesadora a velocidad maxima por medio de 10 minutos.
% Horneado

Terminado el tiempo de molido, la pasta de cacao obtenida se somete a un
horneado a una temperatura de 180°C por 30 minutos, esto con la finalidad de
facilitar la obtencion de mayor sabor del licor de cacao mediante la segregaciéon de

los aceites esenciales del grano.
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% Molido

Cumpliendo el tiempo de horneado, inmediatamente se vuelve a moler la pasta de
cacao por 10 minutos aproximadamente hasta obtener un licor de cacao de textura
liquida y brillante.

% Mezclado

En este proceso se afiade el 30% de azucar y el 35% de leche con respecto al peso
tedrico del producto final. Se debe conseguir una textura pastosa pero fluida,
brillante y de alta untuosidad en aproximadamente 20 minutos

% Moldeado

Obtenidas las especificaciones de la textura, se separa la mezcla en proporciones
iguales (50/50). La primera porcion se distribuye en los moldes previamente
higienizados.

% Refrigerado

Los moldes rellenados se refrigeran inmediatamente a una temperatura no mayor a
4°C por 10 minutos, para lograr una excelente solidificacién formando la primera
capa de chocolate.

% Mezclado por capas

En este proceso, a los moldes previamente solidificados, se les afiade una porcion
del relleno (5 gr x 100 gr de chocolate) a cada uno, ya sea dulce de leche o sirope.
% Moldeado

Una vez agregado los siropes, la segunda porcién de la pasta separada en el
proceso de mezclado se afiade cubriendo el relleno en cada molde.

% Refrigerado

Los moldes rellenados se refrigeran inmediatamente a una temperatura no mayor a
4°C por 30 minutos, para lograr una excelente solidificacion formando ya el
chocolate relleno como producto final.

% Desmoldeado

Los moldes son retirados de la barra de chocolate para obtener la tableta.

« Empacado

Una vez obtenidos los chocolates, empacarlos de acuerdo al molde utilizado.

% Refrigerado
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Por dltimo, se realiza un almacenamiento bajo refrigeracion a 4 °C.

5.2.1 Diagrama de flujo para la elaboracion de chocolate fresco con relleno
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p-

EMPACADO
1680 gr de
chocolate
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Materia de salida
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. .. 1680
Rendimiento Tedrico = —2- x 100% = 88.8 %
1890gr

Materia de salida
. x 100%
Materia de entrada
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Rendimiento Real = 800 g7 x100% = 42.33 %
1890 gr -
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Nota: Los pesos reflejados de salida de producto final del diagrama son
proporcionados mediante la idea de una merma casi nula. El rendimiento real refleja
una alta merma que se refuerza por la poca eficiencia de la maquinaria utilizada

para poder circular una mezcla con alta untuosidad.
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5.3. DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE
RELLENOS

5.3.1. Dulce de leche

% Recepcion de la materia prima

Operacién en la cual se visualiza los posibles defectos que puedan los empaques
de leche entera tales como roturas, olores extrafios, fecha de vencimiento entre
otros.

% Caracterizacion

Se realizan las pruebas fisicoquimicas generales a la leche recibida tales como la
medicion de grados brix, pH y acidez titulable.

% Acondicionamiento

Se ajusta el pH 7.2-7.5 de la leche con bicarbonato de sodio en solucién (2 gr de
bicarbonato x litro) registrando un pH de 7.3 al cabo de 6 gramos de bicarbonato de
sodio agregados.

s Coccibn

Se comienza el calentamiento con agitacion lenta y al llegar a 60°C, se adiciona la
cantidad de azucar correspondiente (900 gr x 3 litros de leche).

% Concentracion

Se continta agitando hasta una evaporacién constante, hasta que el volumen
original se reduzca o en su defecto se llegue al punto de hilo. Para tener la seguridad
de que nuestro dulce de leche esté listo, se mide la cantidad de sélidos en un
refractometro el cual debe de registrar entre 60 a 65 °Brix.

s Enfriado

El producto se traslada a un recipiente mas grande en donde se realiza un enfriado
por 5 min con agua a temperatura ambiente.

< Envasado

Se envasa el contenido en los recipientes de plastico previamente higienizados.
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5.3.1.1. Diagrama de flujo

Azucar: 900
Bicarbonato de ar
sodio:6gr
Leche pasteurizada ACONDICIONADO COCCION
Slaigg e |RECEPCION S CARACTER ZACION o —) .
pH:7.2-75 1< 100°C , t 2 60 min
CONCENTRACION - Vapor de agua =
T2100°C, Brix < 74° 205283
ENFRIADO
1230°C. t 5 min
Envases ) ENVASADO

l

Dulce de leche =
193841 g

5.3.2. Sirope de calala

®,

% Recepcion de la materia prima

Las calalas se reciben mediante un andlisis sensorial en donde se registran posibles
defectos fisicos en la superficie de la fruta como manchas, ennegrecimientos,
golpes, fisuras; al igual que debe de asegurar su madurez optima y un estado
senescencia aceptable.

% Lavado

Recepcionada la materia prima, se procede a lavar la superficie de la fruta con agua
potable. Se admite el uso de una solucién con una concentracién de cloro a 50 ppm.
% Cortado

Las calalas previamente lavadas, se cortan cada una a la mitad.

% Extraccién de pulpa
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Se extrae toda la pulpa de las calalas junto con su semilla.

% Colado

Procesos que amerita el uso de un colador para separar el jugo de las semillas de
la calala ejerciendo presion manualmente a las semillas contra el colador

s Mezclado

Operacién unitaria en la cual se afiade el azlcar y el agua a una relacion 1:1. La
cantidad de agua también responde a la cantidad de jugo obtenido, respetando la
misma relacion 1:1 anterior.

% Concentracién

La mezcla anterior se somete a una temperatura maxima de 180 °C hasta obtener
una concentracion de solidos solubles entre 60 — 65° Brix.

% Envasado

Lograda la concentracién anterior, el sirope se envasa a 70 °C en recipientes
previamente higienizados.

s Almacenado

El sirope se almacena a una temperatura no mayor a 36 °C. Es decir que puede

conservarse a temperatura ambiente.
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5.3.2.1. Diagrama de flujo
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5.3.3. Sirope de pitahaya

% Recepcion de la materia prima

Las pitahayas se reciben mediante un analisis sensorial en donde se registran
posibles defectos fisicos en la superficie de la fruta como manchas,
ennegrecimientos, golpes, fisuras; al igual que debe de asegurar su madurez optima
y un estado senescencia aceptable.

% Lavado

Recepcionada la materia prima, se procede a lavar la superficie de la fruta con agua
potable. Se admite el uso de una solucion con una concentracion de cloro a 50 ppm.
% Pelado

Las pitayas una vez lavadas, se pelan con mucho cuidado manualmente, retirando
la cascara y obteniendo el fruto como tal

% Troceado

Proceso mediante el cual se reduce el tamafo de la materia prima, obteniendo
rodajas de pitaya.

% Licuado

Proceso en el cual se consigue el jugo de pitaya y se adiciona agua segun la
cantidad de jugo obtenido en relacion 2:1 a favor del agua. La licuadora debe estar
a una velocidad media por almenos 5 minutos.

% Colado

Procesos que amerita el uso de un colador para separar el jugo de las semillas de
la pitaya ejerciendo presidon manualmente a las semillas contra el colador y
eliminando cualquier tipo de residuos sélido.

% Mezclado

Operacion unitaria en la cual se aflade el azucar a una relacion 1:1 con el agua
anadida.

% Concentracion

La mezcla anterior se somete a una temperatura maxima de 180 °C hasta obtener
una concentracion de solidos solubles entre 60 — 65° Brix.

< Envasado
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Lograda la concentracién anterior, el sirope se envasa a 70 °C en recipientes
previamente higienizados.

% Almacenado

El sirope se almacena a una temperatura no mayo a 36 °C. Es decir que puede

conservarse a temperatura ambiente.

63



5.3.3.1. Diagrama de flujo
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5.4. FORMULACION DEL PRODUCTO FINAL

La obtencién del chocolate fresco sin relleno debe de seguir los porcentajes de

materia prima detallados a continuacion:

Tabla 12: Formulacién de Chocolate sin relleno

Cacao Molido 35 % 560 g
Leche fluida al 3% 35 % 560 g
Azlcar 30 % 480 g
Total Teorico 100 % 1600 g

Fuente propia, 2021.

La obtencion del chocolate fresco con relleno debe de seguir los porcentajes de

materia prima detallados a continuacion:

Tabla 13: Formulacién Chocolate con relleno

Cacao Molido 35 % 560 g
Leche fluida al 3% 35 % 560 g
Azlcar 30 % 480 g
Total Tedrico 100 % 1600 g
Relleno (Sirope de i

_ 5% mas con respecto a
calala, pitahaya o dulce 80 ¢

de leche)

su masa total

Fuente propia, 2021.
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5.5. CARACTERIZACION DE LA MATERIA PRIMA

La materia prima para la realizacion del chocolate fresco debera cumplir con
parametros los parametros de referencia propuestos basados en NTON, CODEX e

investigaciones documentales:

+ Cacao:

Referencia organoléptica por Viviana Campuzano (2007).

Referencia Fisicoquimica por Suarez Giovanna, et al (2020)

s Leche:

Referencia organoléptica y fisicoquimica por NTON 03 027 — 17, (2017)
Pitahaya:

Referencia organoléptica y fisicoquimica por Cafiar, Dubert, et al (2014)

+ Calala:

Referencia organoléptica y fisicoquimica Ramiro, Everaldo, et al (2013)

% Dulce de leche:

Referencia organoléptica y fisicoquimica NTC 3757, (2008)

% Sirope de pitahaya y calala:

Referencia organoléptica y fisicoquimica por Rivera-Rodriguez et al. (2005) &

Smith, B. (1992)
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5.5.1. Cacao

Evaluacion Organoléptica:

Cacao Caracteristico Café Amargo

Parametro de

_ Caracteristico Marrén o café Amargo
referencia

Evaluacion fisico quimica:

Cacao 5.79 1.16 % 9°

Parametro de

_ 6.6 —6.7 1.10-12% 8-18°
referencia

Acidez Titulable:

NaOH gastado = 19.30 ml, Meq de acido acético = 0.06 gr

(N)(Meq) (Vgasto)
V(muestra o alicuaota)

%acidez =

X 100%

(0.1)(0.06) (19.30ml)
10 ml

%acidez =

X 100%

%acidez = 1.1584 %
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5.5.2. Leche

Evaluacion Organoléptica:

Leche Caracteristico Blanco Dulce
Blanco,
Parametro de . opalescente o Ligeramente
_ Caracteristico .
referencia ligeramente Dulce
amarillento

Evaluacion fisico quimica:

Leche 6.6 0.16 g
Parametro de
_ 6.6 — 6.8 0.13-0.17¢ 12 —18°
referencia
Acidez Titulable:

NaOH gastado = 1.6 ml, la cantidad en gramos de acido lactico se expresa en
grado Donric multiplicando los NaOH gastados por 10:

1.6 ml x 10 = 16° Donric

1 grado Donric equivale a 0.01 gramos de acido lactico, entonces:

16° Donric x 0.01g=0.16 g
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5.5.3. Pitahaya

Evaluacion Organoléptica:

Pitahaya Caracteristico Rojo - morado Dulce

Parametro de

_ Caracteristico Morado Dulce
referencia

Evaluacion fisico quimica:

Pitahaya 4.8 0.0128% 14.5°
Parametro de
_ 423 -5.06 0.0103 — 0.0199% 10 -18°
referencia
Acidez Titulable:

NaOH gastado = 0.20 ml, Meq de acido citrico = 0.064 gr

(N)(Meq) (Vgasto)
V(muestra o alicuaota)

%acidez = x 100%

(0.1)(0.064) (0.20 ml)
10 ml

%acidez = x 100%

%acidez = 0.0128 %
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5.5.4. Calala

Evaluacion Organoléptica:

Calala Caracteristico Amarilla Dulce - acido
Parametro de o Amarrilla - _

_ Caracteristico _ Dulce - Acido
referencia anaranjado

Evaluacion fisico quimica:

Calala 2.8 0.0288%
Parametro de 0.0631 —0.0479

_ 2.77-3.2 5.11 -16°
referencia %

NaOH gastado = 0.45 ml, Meq de acido citrico = 0.064 gr

(N)(Meq) (Vgasto)
V(muestra o alicuaota)

x 100%

%acidez =

(0.1)(0.064) (0.45 ml)

X 100%
10 ml

%acidez =

%acidez = 0.0288 %
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5.5.5. Dulce de leche

Evaluacion Organoléptica:

Color castario

Dulce de leche Caracteristico Dulce
acaramelado
Parametro de . Color castario
_ Caracteristico Dulce
referencia acaramelado

Evaluacion fisico quimica:

Dulce de leche 6.2 0.13¢g
Parametro de
_ 5.6 -6.3 0.12-0.16g¢ 69 — 74°
referencia
Acidez Titulable:

NaOH gastado = 1.3 ml, la cantidad en gramos de &cido lactico se expresa en
grado Donric multiplicando los NaOH gastados por 10:

1.3 ml x 10 = 13° Donric

1 grado Donric equivale a 0.01 gramos de acido lactico, entonces:

13° Donric x 0.01 g = 0.13 g de acido lactico
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5.5.6. Sirope de calala

Evaluacion Organoléptica:

Sirope de Calala Caracteristico Amarillo Dulce - Acido
Parametro de o Amarrilla - _

) Caracteristico ) Dulce - Acido
referencia anaranjado

Evaluacion fisico quimica:

Calala 2.9 0.23% 60°

Parametro de
_ 28-35 0.04 — 0.30% 50 - 62°
referencia

NaOH gastado = 0.45 ml, Meq de acido citrico = 0.064 gr

(N)(Meq) (Vgasto)
V(muestra o alicuaota)

%acidez = x 100%

(0.1)(0.064) (3.6 ml)

0
Toml X 100%

%acidez =

%acidez = 0.230 %

72



5.5.7. Sirope de pitahaya

Evaluacion Organoléptica:

Sirope de o _
) Caracteristico Rojo - morado Dulce
Pitahaya
Parametro de o
Caracteristico Morado Dulce

referencia

Evaluacion fisico quimica:

Pitahaya 3.2 0.267% 63°

Parametro de
_ 28-35 0.04 — 0.30% 50 - 62°
referencia

NaOH gastado = 2.5 ml, Meq de acido citrico = 0.064 gr

(N)(Meq) (Vgasto)
V(muestra o alicuaota)

%acidez = x 100%

(0.1)(0.064) (2.5 ml)

0
ol X 100%

%acidez =

%acidez = 0.267 %
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5.6. PARAMETROS DEL PRODUCTO FINAL
Referencia fisicoquimica por Arcos, Viviana, (2010)

Evaluacion Organoléptica:

Chocolate Fresco Caracteristico Marrén Dulce
Parametro de Caracteristico a ’ 5

_ Marrén - Café Dulce - amargo
referencia chocolate

Evaluacion fisico quimica:

Chocolate fresco 55 0.0135%

Parametro de

_ 4-72 0.018 —0.0167% 70 — 75°
referencia

NaOH gastado = 1.7 ml, Meq de acido acético = 0.06 gr

) N)M \Y%
%acidez = (N)(Meq) (Vgasto) X 100%

V(muestra o alicuaota)

(0.1)(0.06) (1.8 ml)
80ml

%acidez =

X 100%
%acidez = 0.0135 %

Los 80 ml de muestra se componen de 15 g de chocolate removidos en agua en 80
ml de agua destilada, posteriormente filtrados en un Erlen - Meyer.
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5.7. VALOR NUTRICIONAL

“Los alimentos son almacenes dinamicos de nutrientes -de origen animal o
vegetal, solidos o liquidos, naturales o transformados.” (Carbajal, Angeles,
2013, p. 2)

Segun Carbajal, estos nutrientes son sustancias necesarias para la salud que no
pueden ser sintetizadas por el organismo y que por tanto deben ser ingeridas a
través de los alimentos y la dieta. Hidratos de carbono, proteinas y grasas o lipidos
se denominan macronutrientes y son los mayoritarios en los alimentos. A partir de
ellos se obtiene la energia que el organismo necesita. (p. 3)

Tabla 14: Energia administrada por macronutriente

1 g de grasa 9 kcal
1 g de Proteina 4 kcal
1 g de carbono 3.75 0 4 kcal
1 g de fibra 2 kcal

Fuente: Carbajal, Angeles, 2013, pp. 3-4

Correspondiendo a la Tabla 12, el valor nutricional del chocolate artesanal se
conseguira mediante la realizacién de analisis quimicos que nos proporcionen el
porcentaje de humedad, grasa, proteina, fibra y carbohidratos en 100 gramos de

muestra bajo los siguientes métodos:

Determinacion de Humedad Método Indirecto: A.O.A.C., 925.10, 1990.

Se tomaron 2 muestras de chocolate artesanal de aproximadamente 1 - 2 g de peso,
segun la normalizacién de pesado para métodos de determinacion de contenido de
agua, para posteriormente ingresarlas a la estufa y realizar el proceso de

calentamiento a 120°C por 2 horas. Terminado el tiempo limite, se procedio al
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enfriamiento de las muestras en un desecador de vidrio, para asi poder hacer el
pesado final.

Tabla 15: Porcentaje de Humedad

1.225¢g 25.75%

Fuente propia, 2021.

La formula para determinacién de humedad que se uso fue:

%Humedad = ((Peso inicial — Peso seco) / Peso inicial) x 100% Ec. #3
Ejemplo:

%Humedad = ((1.8 g-1.359)/ 1.8 g) x 100%

%Humedad = (0.45 g/ 1.8 g) x 100%

%Humedad = 25 %

Determinacién de Cenizas Método Directo: A.O.A.C., 923.03, 1990.

Se tomd 1 muestra de chocolate artesanal de 1.5 g de peso para posteriormente
ingresarlas a la estufa y realizar el proceso de calentamiento a 120°C por 2 horas
para eliminar su cantidad de agua, obteniendo un peso de 0.8624 g, después la
misma muestra se ingresé al horno a 550°C por 2 hrs. Terminado el tiempo limite,
se procedi6 al enfriamiento de la muestra en un desecador de vidrio, para asi poder
hacer el pesado final.
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Tabla 16: Porcentaje de cenizas o minerales totales

0.8624g 2.6102¢ 2.6478 g 0.0376 g 25%

Fuente propia, 2021.

La féormula para determinacion de cenizas que se uso fue:

%Cenizas = (Peso seco / Peso inicial) x 100% Ec. #4
Ejemplo:

%Cenizas = (0.0376 g / 1.5 g) x 100%

%Cenizas = 0.025 x 100%

%Cenizas = 2.5%

Nota: El peso inicial es la muestra principal antes de su procesos de deshidratacion
el cual es de 1.5 gramos.

Determinacion de Grasa cruda Método Directo: Official Methods of analysis
A.0.A.C, 1990.

Las muestras que previamente pasaron por el método de deshidratacién, fueron
usadas para la determinacion de grasa ya que su contenido de agua era casi nulo
lo que ayudaria a que las reacciones correspondientes sucedieran de manera
adecuada sin la presencia de humedad que ocasionara algun error o fallo
inesperado. El peso total de las muestras conjuntas fue de 2.45 gramos la cual fue
sometida a una extracciéon por medio de Eter de Petrleo y sometida a
calentamiento en plancha a 80°C, para después ser filtrada e introducida al horno a
110°C por 1 hora.
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Tabla 17: Porcentaje de Grasa cruda

245¢ 2.6399 ¢ 3.4778 ¢ 0.8379 ¢ 25.4%

Fuente propia, 2021.

La féormula para determinacién de grasa cruda que se uso fue:

%grasa cruda = (Peso seco / Peso inicial) x 100

Ejemplo:

%grasa cruda = (0.8379 g/ 3.3 g) x 100%

%grasa cruda = 0.2539 x 100%

%grasa cruda = 25.4 %

Nota: El peso inicial es la suma de las muestras principales antes de su procesos
de deshidratacion el cual es de 3.3 gramos (1.8 g de muestra 1 y 1.5 g de muestra
2)

Determinacién de Fibra cruda A.O.A.C., 926.09, 1990.

Las muestras que previamente pasaron por el método de deshidratacion y
determinacién de grasa cruda, fueron usadas para la determinacién de fibra cruda
ya que su contenido de agua era casi nulo lo que ayudaria a que las reacciones
correspondientes sucedieran de manera adecuada sin la presencia de humedad
gue ocasionara algun error o fallo inesperado.. Posteriormente se tomoé la muestra
para la determinacion de fibra y se calenté por 30 min dentro de un solucion de
Acido sulfarico a 0.13 M, de manera consecutiva se afiadid una solucion de
hidréxido de sodio al 0.13M calentandose hasta ebullicién por otros 30 min; todo
esto con el fin de extraer y desnaturalizar la sustancias ajenas a las fibras.
Posteriormente, se procedio al filtrado de la solucion para la separacion de la
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materia solida restante la cual iba a ser sometida a una calcinacion a 550°C por 2
horas.

Tabla 18: Porcentaje de Fibra cruda

0.8379g 91.8910¢g 91.960 g 0.069 g 2.1%

Fuente propia, 2021.

La formula para determinacion de fibra cruda que se uso fue:

%fibra cruda = (Peso seco / Peso inicial) x 100

Ejemplo:

%fibra cruda = (0.069 g / 3.3 g) x 100%

%fibra cruda = 0.0209 x 100%

%fibra cruda = 2.1%

Nota: El peso inicial es la suma de las muestras principales antes de su procesos
de deshidratacion el cual es de 3.3 gramos (1.8 g de muestra 1 y 1.5 g de muestra
2)

Determinacién de Proteinas Totales Método de nitrégeno, Kjeldahl (Colorimetro

Hach

Se disolvieron 100 g de chocolate artesanal en 1 litro de agua destilada para facilitar
la lectura de Nitrégeno en el Colorimetro Hach DR 900. Dicha lectura se obtiene
mediante la preparacion de dos soluciones:

Solucioén 1:

Esta fue “El blanco”, nombre de referencia a la muestra la cual serviria de
comparacion con la muestra que contenga nuestro producto a analisis. Estuvo
compuesta de 20 ml de agua destilada + 1 ml de KOH 12M + 3 gotas de
estabilizador mineral + 3 gotas de alcohol polivinilico + 5 ml de agua destilada para
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rellenar + 1 ml de reactivo Nesslers, todo esto en una probeta de 25 ml para después
ser agitado y traspasado a los frascos para analisis en el colorimetro.

Solucion 2:

Esta se conformd por 10 ml de muestra del producto habiéndose diluido 1 ml de
muestra en 100 ml de agua destilada + 1 ml de KOH 12M + 10 ml de agua destilada
+ 3 gotas de estabilizador mineral + 3 gotas de alcohol + 5 ml de agua destilada
para rellenar + 1 ml de reactivo Nesslers, todo esto en una probeta de 25 ml para
después ser agitado y traspasado a los frascos para analisis en el colorimetro.

La lectura del colorimetro para la Solucién 1 fue de: 0 mg/L de nitrégeno

La lectura del colorimetro para la Solucion 2 fue de: 4 mg/L de nitrogeno

Segun este método de determinacion, la lectura debe insertarse en la siguiente

formula:

75 xA
Mg/L N =
BxC

, en donde: Ec. #5
75 = Contante

A = lectura del colorimetro

B= Volumen de muestra utilizado

C= Volumen de mezcla de solucién total

75xA _ 75x4 _ 300
BxC 10 x25 250

Mg/L N = = 1.2 mg de Nitrogeno / L

Ya teniendo el valor final, se multiplica por el factor de dilucion de los 100 g de

muestra, el cual es el volumen de agua destilada usada desde el principio:
1.2 mg/L x 1000 = 1200 mg de Nitrégeno / L

Como etapa final, se divide esta cantidad de nitrdgeno entre la cantidad de muestra
diluida en 1000 ml de agua destilada y se multiplica por el factor de conversion

global para proteinas (6.25):

1200 mg de Nitrogeno / 1000 mg de muestra = 1.2 % de nitrégeno
1.2% de nitrogeno X 6.25 = 7.5 % Proteinas totales
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Determinacién de carbohidratos.

Se calcula como la cantidad necesaria para completar el 100%:

%C Carbohidratos = 100% - %Proteina - %Fibra - %Cenizas - %Humedad - %Grasa

cruda Ec. #6
%Carbohidratos = 100% - 7.5% - 2.1% - 2.5% - 25.75% — 25.4%
%Carbohidratos = 36.75% de carbohidratos totales

Determinacién de Nitrato, Nitrito, Sulfato, Boro, Hierro y Fosfato por Método

Colorimetro HacH

Al igual que para el calculo de proteinas del chocolate, se usé la misma disolucion
de 100 g de chocolate en 1000 ml de agua destilada, facilitando la determinacién de
Nitrato, Nitrito, Sulfato, Boro, Hierro y Fosfato. Se tomaron 1 ml de muestra diluida
en 100 ml de agua destilada.

Posteriormente se realiz6 la medicion con 10 ml para cada prueba en el colorimetro
con adicion del indicador correspondiente para su analisis. Cabe recalcar que se

mantuvo una muestra de 10 ml como blanco para cada prueba.
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Tabla 19: Lecturas del Colorimetro Hach

33mg/
100 ml 10 ml 3 3300 mg/L 3.3 mg
- 100 ml 20.08 Se— 2.008
m m
10 ml — 9 .
o 100 ml 0.032 P 0.0032
m 2m
10 ml i A1 9 i
- 1 ml 100 ml 10ml  2mg/L 200mg/L  0.20 mg
_ 100 mi 0.46 mg pry— 0.046
m m
10 ml /L 9 .
100 mi 25.2 mg
1 mi 10 ml i 2520mg/L  2.52 mg

Fuente propia, 2021.

(Ver llustraciones 6, 7, 8, 9 en anexos)
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Determinacién de Energia proporcionada en 100 g de Chocolate:

Con respecto a la Tabla 12 de Carbajal, Angeles, 2013:

Tabla 20: Energia en kcal del Chocolate

1 g de grasa

1 g de proteina
1 g de carbono
1 g de fibra

1 g de agua

1 g de cenizas

Total

9 kcal

4 kcal

4 kcal

2 kcal

0 kcal

0 kcal

254 ¢
750
36.75 ¢
21g
25.75¢
25¢g

100 g

Fuente propia, 2021.

228.6 kcal

30 kcal

147 kcal

4.2 kcal

0 kcal

0 kcal

409.8 kcal

Patron de referencia segun el Instituto de Nutricibn de Centroamérica y Panama

(INCAP) y la Organizacion de Panamericana de la Salud (OPS) en su Tabla de

composicién de alimentos en Centroamérica, 100 g de chocolate contienen:
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Tabla 21: Composicion en 100 g de alimento
15009
Chocolate con Leche (Golosina)
15
7.65
29.66
59.40
34
1.78

535

Fuente: INCAP & OPS, 2012, p. 53.

El chocolate fresco elaborado aporta 125.2 kcal menos que el chocolate con leche
segun INCAP & OPS, 2012. Esto se debe a que nuestro producto no es fabricado
con manteca de cacao nhi leche en polvo, dos insumos que ocasionarian que el

chocolate aumente su valor calérico de forma sustancial.

8
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5.8. ETIQUETA PROPUESTA

Parte posterior:

Parte trasera:
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5.9. ANALISIS DE LA ENCUESTA

La encuesta disefiada respondera a la aceptacion del chocolate con o sin relleno
como productos principales con el fin de evaluar las caracteristicas sensoriales
finales del producto obteniendo asi un grado de aceptacién general del mismo.

Cabe decir que todos los encuestados son consumidores de chocolate de todo tipo

y que no padecen de ninguna restriccion hacia el consumo de este producto.

5.9.1 Identificaciéon de edad de consumidores de chocolate

Grafica 1: Edad de consumidores

Edad

mM15320 m21a30 m31a40 mmasded0

Fuente propia, 2021.
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El 85% de poblacién encuestada tiene una edad entre 10 a 40 afios, lo que garantiza

un consumo mayoritario de chocolate en los jovenes.

5.9.2 Identificacion de aceptacion sensorial del producto

Grafica 2: Sabor predominante

é¢Qué tipo de sabor es predominante en el producto ?

B Dulce ®WAmargo M Semiamargo

Fuente propia, 2021.
Ningln encuestado categoriz6 un sabor simple u otro sabor en el producto, de
hecho solo un 20% categoriz6 el chocolate como semi amargo. El resto de

encuestados variaron sus percepciones entre dulce y amargo, consiguiéndose asi

un equilibrio con respecto al sabor del chocolate.
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Grafica 3: Textura del chocolate

éConsidera usted que la textura del chocolate es la
adecuada ?

mSi ®mNo

Fuente propia, 2021.

El 75% de la poblacion encuestada encuentra desfavorable la textura del chocolate,
lo que sugiere una mejora en dicha caracteristica organoléptica para el producto

final aplicando una molienda mas fina para el grano de cacao.
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Gréafica 4: Aroma del chocolate

¢Cambiaria el aroma del producto?

M Si, propongo aromaa M No

Fuente propia, 2021.

El aroma del producto se encuentra bajo la aceptacién total de la poblacion

encuestada. No se requiere ningun cambio en dicha caracteristica.

Gréfica 5: Color ideal

é¢Cambiaria el color del producto ?

M Si, propongo un colora M No

Fuente propia, 2021.
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El color de chocolate es marron oscuro, un 70% de la poblacion encuestada
concuerda con dicha caracteristica, pero el otro 30% prefiere color mas claro al ya

establecido.
5.9.3 Identificacion de relleno ideal para el chocolate fresco.

Gréfica 6: Relleno ideal

é¢Queé relleno le es mas agradable?

B Dulce de leche  ® Sirope de calala  ® Sirope de pitahaya

Fuente propia, 2021.

Dado que se desarrollaron tres rellenos para el chocolate, el dulce de leche es el
mas aceptado para los consumidores, después del sirope de pitahaya y por ultimo

con un 5% el sirope de calala.

90



VI. CONCLUSIONES

X/
L X4

X/
L X4

X/

L X4

X/
L X4

El desarrollo de un chocolate fresco sin relleno y el chocolate fresco con relleno
fueron producto de la presente investigaciéon documental en donde se presentan
2 productos como nueva alternativa para los consumidores.

A través de investigaciones documentales variadas, se definieron los parametros
de calidad con los que la materia prima para la elaboracion de chocolate fresco
artesanal debe de contar para procurar un procesamiento inocuo y de calidad
con el fin de desarrollar un producto que no ocasione riesgos severos a la salud
fisica del consumidor.

El proceso de elaboracién del chocolate fresco se establecié mediante 8 pruebas
de laboratorio entre el mes de Agosto y Noviembre del afio 2021, en las cuales
se evaluaron distintas formulaciones, diferentes usos de insumos, rectificaciones
en los procesos y pruebas sensoriales consiguiendo asi el procedimiento idéneo
para su obtencion.

La formulacion optima de un chocolate fresco varia segun el fabricante, por lo
que la aplicacibn de evaluaciones sensoriales fueron cruciales para su
obtencion; producto de estas evaluaciones el chocolate fresco responde a una
formulacién de 35% leche, 35% licor de cacao y 30% azucar en donde su olor,
color y sabor son los adecuados. La textura del chocolate es la Unica que no
cumplié con las evaluaciones sensoriales realizadas por medio de la encuesta.
El disefio de la etiqueta del producto responde a la Norma Técnica Obligatoria
Nicaraglense de Etiquetado de los Alimentos Previamente Envasado (Pre
envasados). NTON 03 021 — 11 Segunda revision/ RTCA 67.01.07:10.

91



VIl. RECOMENDACIONES

X/
L X4

El grano de cacao debe ser triturado y luego refinado por medio de un molino de
disco o bolas para lograr que las particulas del licor de cacao sean mas
pequefias y no se consiga una textura pastosa en el chocolate.

El proceso de elaboracion debe de ser lineal para evitar la mayor cantidad de
merma posible, al igual que utilizar la maquinaria adecuada.

Fomentar el consumo de productos artesanales, libre de aditivos que puedan
ocasionar un efecto negativo en la salud del consumidor.

Llevar a cabo diversas pruebas de laboratorio, para determinar la formulacion
adecuada del producto final.

Realizar andlisis microbiologicos para detectar la presencia de patdgenos y/o
agentes alterantes.

Controlar los tiempos de procesamiento de la materia prima para evitar
enranciamiento de las grasas, racemizacion de azucares 0 una mala textura en
el producto final.

Siempre tener en cuenta las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) en todo el
proceso de elaboracién del producto.
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IX. ANEXOS

9.1 LECTURAS DEL COLORIMETRO HACH PARA MICRO
MINERALES

llustracién 6: Lectura de Hierro

Fuente propia, 2021.
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llustracion 7: Lectura de Nitratos

Fuente propia, 2021.
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llustracién 8: Lectura de Sulfatos

Fuente propia, 2021.
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llustracion 9: Lectura de Fosfatos

Fuente propia, 2021.
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9.2. CARTAS TECNOLOGICAS Y FICHAS TECNICAS

9.2.1. Carta tecnoldgica chocolate fresco sin relleno

Nombre de la empresa: LoversChocolate

sabor y aroma.

Descripcion del producto: Producto obtenido a partir del cacao y la mezcla de
otros ingredientes. Elaborado con granos de cacao selecto con un agradable

Productos principales: Chocolate fresco

Sub productos: Inexistentes

Operacion unitaria

Descripcion del

Utensilios/equipos

Parametros

facilitar el proceso

posterior

cucharones

proceso a utilizar
Procedimiento el La materia prima
cual se recepciona (granos de
» la materia primay | - Bandejas de cacao) no
Recepcion ) » o .
se identifican plastico, panas debera presentar
posibles deterioros una humedad
de la misma excesiva.
Se eliminan Se debera hacer
impurezas que - Guantes, la limpieza en
Limpieza puedan estar bandejas de seco para evitar
presentesy plastico, panas humedecer los
demas residuos granos
Eliminacién de la
- Plancha de
humedad presente _
calentamiento, T=180°C
Tostado en el grano para _
ollas de acero, t= 45 min

Descascarillado

Se retira la
cascara que

envuelve al grano

- Bandejas, panas

No hacer uso de
una fuerza

excesiva para
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evitar que se

quiebre el grano

Reduccién de

- Procesador de

Molido tamafio de los _ t= 10 min
alimentos, panas
granos de cacao
Operacion
realizada para
_ _ o T=180°C
Horneado liberar los aceites | - Horno eléctrico )
. t= 30 min
esenciales de la
pasta de cacao
Reduccion de
tamano y
homogenizacion
_ - Procesador de _
Molido de la pasta de . t=10 min
alimentos
cacao para
obtener el licor de
cacao
Adicién de los
demas
_ ) - Procesador de )
Mezclado ingredientes _ _ t=20 min
] alimentos, batidora
(leche y azucar) al
licor de cacao
Se debera de
Obtenida la realizar en el
mezcla se vierte a ) menor tiempo
- Espatulas, .
Moldeado los moldes para ] posible, para
moldes de carton )
pasar a la etapa evitar que la
posterior mezcla se
endurezca
_ Operacion ] ) T=4°C
Refrigerado ) - Camara fria )
realizada para que t= 30 min
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la mezcla se

solidifique

Desmoldeado

Los moldes son
retirados de la
barra de chocolate
para obtener la

tableta.

- Guantes,
bandejas,

espatulas.

Retirar el molde
de manera

delicada para no
alterar la textura

del producto final

Empacado

Se empaca el
producto final en
los empaques

sugeridos

- Guantes, papel
aluminio, bolsas
plasticas
herméticas,

selladora de calor

Realizarlo de
manera delicada
para no alterar la
textura del

producto final

Refrigerado

Almacenamiento
del producto final

en una camara fria

- Camara fria

T=4°C
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9.2.2. Ficha técnica del chocolate fresco sin relleno

9 LOVERS Q FICHA TECNICA Fecha de elaboracion

(HOCOLATE
(Chocolate fresco) 26. nov. 21

Preparado por: Angel Valle, Brandon Arriaza

Nombre del producto CHOCOLATE FRESCO

Producto obtenido a partir del cacao y
la mezcla de otros ingredientes.
o Elaborado con granos de cacao
Descripcion del producto
selecto con un agradable sabor y

aroma

Producto elaborado en Industrias
LoversChcolate ubicada en, kilbmetro
Lugar de elaboraciéon 6.5 carretera norte Managua,

Nicaragua

Bolsa hermética de plastico selladas

Presentacion y empaque _
de aproximadamente 100 g

Caracteristicas Organolépticas
Color marrén oscuro proveniente del

cacao, olor y sabor caracteristico a

chocolate con textura firme y granulada

104



9.2.3. Carta tecnoldgica del chocolate fresco con relleno

Nombre de la empresa: LoversChocolate

Descripcion del producto: Producto obtenido a partir del cacao y la mezcla de

otros ingredientes, relleno de dulce de leche o siropes de pitahaya o maracuya.

Productos principales: Chocolate fresco con relleno

Sub productos: Inexistentes

Operacion unitaria

Descripcion del

Utensilios/equipos

Parametros

proceso a utilizar
Procedimiento el La materia prima
cual se recepciona (granos de
» la materia prima'y | - Bandejas de cacao) no
Recepcion ) » o .
se identifican plastico, panas debera presentar
posibles deterioros una humedad
de la misma excesiva.
Se eliminan Se debera hacer
impurezas que - Guantes, la limpieza en
Limpieza puedan estar bandejas de seco para evitar
presentesy plastico, panas humedecer los
demas residuos granos
Eliminacion de la
- Plancha de
humedad presente _
calentamiento, T=180°C
Tostado en el grano para )
ollas de acero, t= 45 min

facilitar el proceso

posterior

cucharones

Descascarillado

Se retira la
cascara que

envuelve al grano

- Bandejas, panas

No hacer uso de
una fuerza
excesiva para
evitar que se

quiebre el grano
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Reduccién de

- Procesador de

Molido tamafio de los . t=10 min
alimentos, panas
granos de cacao
Operacién
realizada para
, , o T=180°C
Horneado liberar los aceites | - Horno eléctrico _
) t= 30 min
esenciales de la
pasta de cacao
Reduccion de
tamafioy
homogenizacion
_ - Procesador de _
Molido de la pasta de _ t= 10 min
alimentos
cacao para
obtener el licor de
cacao
Adicion de los
demas
. _ - Procesador de _
Mezclado ingredientes . _ t=20 min
) alimentos, batidora
(leche y azucar) al
licor de cacao
Se debera de
Obtenida la realizar en el
mezcla se vierte a ] menor tiempo
- Espatulas, _
Moldeado los moldes para ] posible, para
moldes de carton )
pasar a la etapa evitar que la
posterior mezcla se
endurezca
Operacion
_ realizada para que ) ) T=4°C
Refrigerado - Camara fria )
la mezcla se t= 30 min
solidifique
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Mezclado por

Adicion del relleno

a los moldes con

- Guantes,

Adicionado el
relleno se

refrigera por un

la mezcla ] . . '
capas _ espatula, bandeja | tiempo de 30 min
refrigerada de la
etapa anterior
Se debera de
Se afade una realizar en el
segunda capa de menor tiempo
Moldeado chocolate para - Espétulas posible, para
tapar el relleno y evitar que la
sellar la tableta mezcla se
endurezca
Almacenamiento
. . ] ] T=4°C
Refrigerado del producto final | - Camara fria _
) ) t=30 min
en una camara fria
Los moldes son Retirar el molde
retirados de la - Guantes, de manera
Desmoldado barra de chocolate | bandejas, delicada para no
para obtener la espatulas. alterar la textura

tableta.

del producto final

Empacado

Se empaca el
producto final en
los empaques

sugeridos

- Guantes, papel
aluminio, bolsas
plasticas
herméticas,

selladora de calor

Realizarlo de
manera delicada
para no alterar la
textura del

producto final

Refrigerado

Almacenamiento
del producto final

en una camara fria

- Camara fria

T=4°C
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9.2.4. Ficha técnica del chocolate fresco con relleno

FICHA TECNICA Fecha de elaboracion
Qs @
CHOCOLATE (Chocolate fresco) 26. nov. 21

Preparado por: Angel Valle, Brandon Arriaza

Nombre del producto

CHOCOLATE FRESCO CON RELLENO

Descripcion del producto

Producto obtenido a partir del cacao y la
mezcla de otros ingredientes, relleno de
dulce de leche o siropes de pitahaya o

maracuya.

Lugar de elaboracion

Producto elaborado en Industrias
LoversChocolate ubicada en, kildmetro
6.5 carretera norte Managua, Nicaragua

Presentacion y empaque

Bolsa hermética de plastico selladas de

aproximadamente 100 g

Caracteristicas Organolépticas
Color marrén oscuro proveniente del
cacao, olor y sabor caracteristico a
chocolate con textura firme y
granulada, con relleno de dulce de
leche o siropes de pitahaya o

maracuya
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9.2.5. Ecuaciones usadas
Tabla 22: Ecuaciones
Ecuacion

(N)(Meq) (Vgasto)
V(muestra o alicuaota)

X 100%

Materia de salida

1 (0)
Materia de entrada = Wb

Peso Inicial — Peso seco
x100%

Peso Inicial

Peso seco

- 0,
Peso Inicial LAY

75 xA
BxC

100% - %Proteina - %Fibra -
%Cenizas - %Humedad -
%Grasa cruda

Fuente propia, 2021.
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Finalidad

Célculo de acidez
Titulable

Célculo de
Rendimiento

teorico y real

Calculo de
Porcentaje de
Humedad y

cenizas

Célculo para
Porcentaje de fibra
y grasa cruda

Calculo para la
obtencién de
cantidad de

Nitrégeno en mg/L

Célculo para
obtener la
cantidad de
carbohidratos
totales



9.3. PRECIO DEL CHOCOLATE FRESCO SIN RELLENO Y CON
RELLENO

Tabla 23: Precio del chocolate fresco sin relleno

C$ 50.00 (454 g) 770 g C$ 85.00

C$ 14.00 (454 g) 480 g C$ 15.00
560 gr = 545ml
C$ 30.00 (900 ml) Densidad= C$ 18.00
1.02828 g/ml
C$94.00 1810 g C$118.00

Fuente Propia, 2021.

Nota: Dado que teéricamente se obtuvieron 1600 g de chocolate fresco sin relleno,
y una barra de chocolate es de 100 g aproximadamente, entonces cada barra de

chocolate tiene un precio de:
C$118.00/ 16 barras de 100g=C$ 7.4

Precio obtenido sin tener en cuenta mano de obra, energia utilizada, agua potable
utilizada, maquinaria utilizada, envoltura y empaque. Agregando que se obtiene una

merma de produccion casi nula.
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Tabla 24: Precio de chocolate fresco con relleno

C$ 50.00 (454 g) 770 g C$ 85.00
C$ 14.00 (454 g) 480 g C$ 15.00
560 gr = 545mi
C$ 30.00 (900 ml) Densidad= C$ 18.00
1.02828 g/ml
80g=62ml
C$ 30.00 (200 ml) | Densidad=1.29 C$9.3
g/mi
80 g =64 ml
C$ 30.00 (200 ml) | Densidad=1.25 C$9.6
g/mi
C$ 118.00 +
C$ 154.00 1890 g
C$9.3 0 C$9.6

Fuente Propia, 2021.

Nota: Dado que tedricamente se obtuvieron 1680 g de chocolate fresco con relleno,
y una barra de chocolate es de 100 g aproximadamente, entonces cada barra de

chocolate tiene un precio de:
Relleno de Dulce de leche = C$ 127.3/ 17 barras de 100g=C$ 7.5

Relleno de Sirope = C$ 127.6/ 17 barras de 100 g =C$ 7.5
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Precio obtenido sin tener en cuenta mano de obra, energia utilizada, agua potable
utilizada, maquinaria utilizada, envoltura y empaque. Agregando que se obtiene una

merma de produccion casi nula.

Tabla 25: Maquinaria y Material sugerido

14.00 (6 unidades)

34.00 (unidad)

135.00

230.00

100.00

415.00

200 (Rollo)

200 (caja)

$ 1398

Fuente Propia, 2021.
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