Q0

A\

Casa abierta al tiempo

WVERS 5,

Universidad Autonoma Metropolitana Iztapalapa

Ciencias biologicas y de la salud
Departamento de Biotecnologia

Desarrollo de formulaciones de chocolate de mesa y chocolateria
fina artesanal para la comunidad de Santa Fe y La Mar, Oaxaca

Tesis para obtener el grado de:
Especialidad en Biotecnologia

Presenta
[.A. Maria Teresa Rosales Rodriguez.

Asesor: Dr. Gerardo Ramirez Romero.

Lector: Dr. Héctor B. Escalona Buendia.

Junio, 2011.

oNOM
W gy,

)
by nos®



Departamento de Biotecnologia.

Ciencias Bioldgicas y de la Salud.

vy

Dr. Héctor B. Escalona Buendia.
Lector
Departamento de Biotecnologia.

Ciencias Bioldgicas y de la Salud.




Dr. Gerardo Ramirez Romero.
Asesor
Departamento de Biotecnologia.

Ciencias Biologicas y de la Salud.

Dr. Héctor B. Escalona Buendia.
Lector
Departamento de Biotecnologia.

Ciencias Bioldgicas y de la Salud.



Agradecimientos

Principalmente a mis padres Eduardo y Emelia, por su gran apoyo a lo largo de toda mi
vida, que sin su sostén en este proyecto no hubiera sido posible concluirlo. Porque a lo
largo de toda mi existencia ustedes siempre han estado conmigo apoyandome y
brinddndome su tiempo, su espacio y sobre todo su corazdn, infinitamente gracias por todo.
Nunca se les olvide que todo lo que soy, es por ustedes dos, los amo.

A mis hermanos, Viridiana y Guillermo, que me aguantaron y participaron en conjunto
conmigo en conjunto para la obtencion de mis resultados. Infinitamente gracias por todo,
los quiero mucho.

A mi marido Hugo, que desde que entro en mi vida siempre me apoyo en todo y cada uno
de mis proyectos y locuras. Asi como me ha brindado su tiempo, sus cuidados y pobre todo

su amor. Te amo.

Al Dr. Gerardo Ramirez, que confi6 en mi desde el principio de este proyecto y que me ha
brindado su apoyo a lo largo de todo este tiempo, no solo como asesor si no también como

amigo, gracias.

Al Dr. Héctor Escalona, que aunque no estuvo asesorandome desde el inicio del proyecto,

me brindo su tiempo y me apoyo para el analisis de los resultados, gracias.

Y a todos mis amigos que estuvieron involucrados durante este aio y sobre todo a mi lado,
auxilidndome y participando en conjunto conmigo, tanto en la elaboracion de cada uno de

los chocolates asi como en la obtencion de mis resultados, gracias a cada uno de ellos.



Indice

Capitulo 1

1.0 RESUMEN

1.1 INTRODUCCION

1.2 ANTECEDENTES

1.3 PROPIEDADES DEL CHOCOLATE
1.4 LAS GRASAS DEL CHOCOLATE
1.5 PROCESO DE FABRICACION DEL CHOCOLATE
1.6 EL CONCHADO DEL CHOCOLATE
1.7 EL ATEMPERADO

1.8 EL ANALISIS SENSORIAL

1.9 JUSTIFICACION

1.10 OBJETIVO GENERAL

1.11 OBJETIVOS ESPECIFICOS
CAPITULO 2

2.0 MATERIALES Y METODOS

2.1 ELABORACION DE CHOCOLATE DE MESA Y SUS DIFERENTES

FORMULACIONES

2.2 OBTENCION DE COBERTURA DE CHOCOLATE (SEMI-AMARGA, CON
LECHE Y BLANCA), PARA DESARROLLAR CHOCOLATERIA FINA

2.3 DESARROLLO DE LAS RECETAS DE CHOCOLATERIA FINA ARTESANAL

CAPITULO 3

3.0 RESULTADOS

12

14

17

19

22

27

27

28

28

30

31



3.1 DETERMINACION DEL TIPO DE CACAO Y CONCENTRACION DE AZUCAR
3.2 DETERMINACION DE LAS FORMULACIONES DE CHOCOLATE DE MESA

3.3 DETERMINACION DE COBERTURA PARA EL DESARROLLO DE
CHOCOLATERIA FINA ARTESANAL

3.3.1 COBERTURA DE CHOCLATE SEMI-AMARGO
3.3.2 COBERTURA DE CHOCOLATE CON LECHE
3.3.3 COBERTURA DE CHOCOLATE BLANCO

3.4 DETERMINACION DE FORMULACIONES DE CHOCOLATERIA
FINA ARTESANAL

3.5 DISCUSION
3.6 CONCLUSION
BIBLIOGRAFIA

ANEXOS

36

37

47

50

51

53

66

67

69

71



Desarrollo de formulaciones de chocolate de mesa y chocolateria fina artesanal para la comunidad de Santa Fe
y La Mar, Oaxaca.

Capitulo 1
Resumen

En el ejido de Santa Fe y La Mar, perteneciente al estado de Oaxaca, ha habido varios intentos
por diversificar la produccion local de productos agricolas. Para poder apoyarlos se ha
pensado en la reactivacion de la produccion de cacao, ya que es un cultivo que saben manejar
y algunos de ellos producen. Sin embargo, es importante proveer también de una alternativa de
comercializacion y proceso adecuados. La UAM-Iztapalapa ha participado con la comunidad
aprovechando su cacao para elaborar chocolate con productos propios de la region. El objetivo
de este trabajo es elaborar chocolate de mesa rescatando sabores prehispanicos y de inicios de
la colonia, asi como una cobertura de buena calidad y de facil acceso y con esa desarrollar
chocolateria fina artesanal de buena calidad, utilizando flores, frutos, hierbas y especias
disponibles en la region, empleando metodologias sensoriales afectivas para estimar el nivel
de agrado de los productos desarrollados. Para la seleccion de algunos atributos previos a las
formulaciones finales se usaron pruebas de ordenamiento, y para la evaluacion de los
productos elaborados se usé una prueba de nivel de agrado con una escala hedonica de 5
puntos. La primera etapa del proyecto consistié en elaborar 10 recetas de chocolate de mesa
determinando primero el tipo de cacao a emplear asi como la concentracion de azlcar
adecuada y con estos resultados desarrollar las formulaciones de chocolate de mesa empleando
concentraciones de diferentes especias, flores y frutos, como son pimienta, cardamomo, chile,
canela, vainilla, almendra, guayaba, pifion, anis y menta. La segunda parte del experimento

consistio en desarrollar una cobertura de buena calidad y fécil acceso, empleando diferentes
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coberturas comerciales de buena calidad, haciendo mezclas entre estas y encontrando las
mejores combinaciones con las caracteristicas sensoriales mas aceptadas y con el sabor propio
para cada tipo de cobertura (semi-amarga, con leche y blanca), la ultima parte del experimento
consistid en que una vez que se encontraron las mejores mezclas de cobertura (semi-amarga,
con leche y blanca), se desarrollaron 10 recetas de chocolateria fina artesanal, dos tipos de
chocolates macizos con sabor a menta y café, tres sabores de trufas con anis, canela y azahar,
cuatro chocolates rellenos con pimienta, cardamomo, jamaica y chicozapote y por ultimo un
chocolate trampado de mamey, para cada formulacion se fue variando la concentracion del
sabor o contenido de pulpa, para el caso del relleno de jamaica solo vari6 la cantidad de
azucar. Todas las muestras se probaron por 40 consumidores. Los datos fueron analizados por
pruebas de Friedman para comparar las medianas de las muestras y una prueba T de datos
apareados para seleccionar las formulaciones preferidas. Para las muestras en las que no se
encontraron diferencias significativas, se considero la importancia de los atributos que tiene el
chocolate, se realizo una encuesta y mediante una tabla de ponderaciones se determino cudl de
las formulaciones contaban con las mejores caracteristicas sensoriales. Todas las
formulaciones que salieron seleccionadas estuvieron por arriba de la escala de aceptacion,
siendo las que contaron con las mejores caracteristicas sensoriales.

1.1 Introduccion

Uno de los factores que ha influido significativamente en la conformacion de la crisis del agro
mexicano ha sido la desatencion y el abandono que las politicas de desarrollo agropecuario en
relacion con la agricultura campesina. El modelo de desarrollo rural aplicado en las altimas

décadas se ha centrado en el impulso de la agricultura privada de exportacion, a través de
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esquemas de modernizacion tecnologica que han hecho florecer los enclaves horto-fruticolas,
la floricultura y la ganaderia en el norte del pais.

En el ejido de Santa Fe y La Mar, perteneciente al estado de Oaxaca, ha habido varios intentos
por diversificar la produccion local de productos agricolas, el cacao es uno de los cultivos que
en algin momento fue considerado por los habitantes de la region como un cultivo
potencialmente comercial, sin embargo, la experiencia que tuvieron fue muy mala, pues no
consiguieron recuperar los costos invertidos. La razoén de esto es que los promotores del
cultivo los abandonaron justo en el momento de la cosecha y no encontraron compradores que
les ofrecieran un precio justo, incluso los que intentaron ir a la Cd. de Oaxaca se encontraron
con un amplio monopolio de acaparadores que no les permitioé vender su cacao a buen precio.
Para poder apoyar a la comunidad de Santa Fe y la Mar se ha pensado en la reactivacion de la
produccion de cacao, pues es un cultivo que saben manejar y que incluso muchos de ellos ya
cuentan con algunas matas, lo importante entre otras cosas es dar la alternativa de
comercializacion adecuada.

La UAM-Iztapalapa desde hace mas de 15 afios ha estado participando con la comunidad
haciendo estudios sociales de diferentes tipos y ha asumido compromisos importantes con sus
habitantes, a tal grado que la comunidad le dio a la UAM un terreno de 750 m para la
realizacion de sus actividades, sin embargo también a peticion de la propia comunidad y
respondiendo a sus necesidades, han solicitado la participacion de la UAM en la realizacion de
apoyo para hacer proyectos productivos.

En la actualidad se estan realizando varios proyectos para beneficiar a la comunidad y uno de

ellos tiene que ver con la posibilidad de que puedan comercializar y procesar su cacao para
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encontrar nuevas formas de venta, en las que puedan explotar su chocolate elaborando
productos que puedan ser propios de la region si se procesan adecuadamente.

Por esta razon, la UAM ha hecho contactos con el Centro Agroecologico San Francisco de
Asis AC. (CASFAAC) y la Asociacion de productores de Chiapas quienes estan introduciendo
cacao a Bélgica a muy buen precio y que estdn dispuestos a apoyar a los productores de Santa
Fe, primero con tecnologia adecuada para un buen beneficio y después con la
comercializacion de su producto en forma conjunta.

Es asi como el centro interdisciplinario de investigacion, educacion y desarrollo, estacion
Santa Fe y la Mar “CIIED-UAM”, se concibe como un espacio para la realizacion de
investigacion y y apoyo a la comunidad, siendo de esta forma que la UAM-Iztapalapa
participa con los pobladores de la comunidad de Santa Fe y la Mar para desarrollar actividades
que sirvan como apoyo para la resolucion de las necesidades de la comunidad, al mismo
tiempo que cumple con las funciones sustantivas de la propia universidad.

Con estas ideas en mente, en el presente trabajo se desarrollaron diversas formulaciones de
chocolate de mesa empleando flores, frutos, hierbas y especias tratando de rescatar los sabores
empleados en la época prehispanica y de inicios de la colonia, asi como también se
desarrollaron 10 recetas de chocolateria fina artesanal, empleando sabores de menta y café,
anis, canela y azahar, y rellenos con pimienta, cardamomo, Jamaica, chicozapote y por ultimo
un trampado de mamey. Estos ultimos elaborados con una cobertura comercial especial,
debido a los altos costos de inversion en equipo. El resto del cacao serd comercializado por la
CASFAAC a muy buen precio, quienes ademas les daran técnicamente las condiciones de

beneficio que se requieren en el mercado al que ellos introducen.
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Con todos los productos desarrollados de chocolate de mesa, la cobertura y la chocolateria fina
artesanal se pretenden cubrir las expectativas de la comunidad a fin que esta se vea favorecida
y de esta forma beneficiar su economia de los pobladores de Santa Fe y la Mar.

Todos las formulaciones tanto de chocolate de mesa, las mezclas de las combinaciones de las
coberturas y la chocolateria fina artesanal, se evaluaron mediante pruebas de andlisis sensorial,
el cual nos permiti6 obtener como resultado a las mejores formulaciones de chocolate de
mesa, las combinaciones de las coberturas para elaboracion de chocolateria fina con las
mejores caracteristicas tanto de proceso como sensoriales.

1.2 Antecedentes

El ejido de Santa Fe y la Mar se encuentra al pie de la Sierra de Juarez y su limite norte se
localiza en el margen del rio Papaloapan y pertenece al municipio de Valle Nacional. La
superficie del ejido es de 1,229 hectareas. La latitud minima es de 77 y la altitud maxima es de
747 m.s.n.m. con una energia del relieve de 670 m, el clima dominante en el Ejido Santa Fe y La
Mar es el de calido himedo con lluvias todo el afio. La temperatura promedio anual es 24 °C y la
temperatura minima no llega a ser menor a 10 °C.

En la comunidad actualmente las cacaoteras se cultivan a nivel de traspatio ya que no se
cuenta con los canales de comercializacion adecuados para su explotacion. No obstante se
sigue obteniendo y cosechando el cacao.

En el ejido hay personas que juntan y almacenan el cacao y lo venden localmente para las
fiestas, en donde el chocolate se usa en forma prioritaria (comuniones, bautizos, etc.) e incluso
hay un panadero en el ejido que hace pan empleando como saborizante chocolate que el

mismo fabrica, siendo esto un atractivo del pueblo.
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El cacao se halla en estado natural desde la amplia zona ubicada entre las cuencas del
Amazonas y del Orinoco, en América del Sur hasta las regiones del sur de México, por lo que
no ha sido posible determinar su origen. (1)

El cacaotero es un arbol que necesita de humedad y de calor, Es una hoja perenne y siempre se
encuentra en floracion, crece entre los 6 y los 10 metros de altura requiere sombra, proteccion
del viento con un suelo poroso asi como rico en nitrégeno y en potasio. Con un clima himedo
y una temperatura entre los 20 °C y los 30 °C. (2)

El fruto es una baya denominada maraca o mazorca que tiene forma de calabacin alargado, se
vuelve roja o amarilla purpurea y pesa aproximadamente 450g cuando madura, su tamafia va
de 15 a 30 cm de largo por 7 a 12 de ancho. Aunque el arbol da fruto todo el afio solo se
realizan dos cosechas al afio. (2)

En la cultura maya como en la azteca, el cacao estuvo presente en multiples formas no solo
como alimento y bebida sino como parte importante de la ideologia, la cultura y la vida social
y economica. Su funcion mas importante era culinaria, después de tostarlo, molerlo, mezclarlo
con un liquido y batirlo hasta que se volviera espumoso el cacao se convertia en el principal

ingrediente de una bebida espumosa llamada XOCOLATL. (3)

"XOCOLATL" proviene del vocablo Nahuatl que significa "agua espumosa" (Xoco:
Espuma - Atl: Agua). El Chocolate (Xocatl) es uno de los regalos méas preciados de México al
Mundo. El cacao (cacauati) fue utilizado como moneda en la época prehispanica, siendo este
grano la esencia para la elaboracion del chocolate, fue utilizado por los incas como alimento y
bebida que compartirian con toda la sociedad, mientras que los Mayas y Aztecas lo

consideraban como atributo de degustar exclusivamente por la Nobleza. (4)
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El cacao es un grano que mezcla el sabor, aroma, textura y color para convertirse en el "Elixir
de los Dioses". Cuando los piratas ingleses capturaron los barcos espaioles descubrieron el
chocolate y pensaron que lo unico que le faltaba para hacerlo mas sabroso era endulzarlo.

Los espafioles llevaron el cacao a Espafia para cultivarlo; por afios permanecid en secreto en la
corte espafiola, pues decian que el cacao era afrodisiaco. Los monjes espaioles lo llevaron a
Alemania a finales del siglo XVII y se dio a conocer en toda Europa. Los Italianos fueron los
primero en comercializar el chocolate. (4)

El verdadero descubrimiento del Chocolate tuvo lugar en el siglo XVI, los aztecas creyeron
que Herndn Cortes era la reencarnacion de Quetzalcoatl. En ese tiempo el emperador
Moctezuma II le ofrecié a Cortes el Elixir de los Dioses como forma de adoracion, el
conquistador al probar esta bebida se dio cuenta del valor nutritivo que representaba y ademas
permitiria que sus soldados resistieran todo el dia sin consumir otro alimento. Los espafioles
llamaron al grano de cacao "amigdala pecuniaria" o "almendra del dinero" por su uso como
moneda para el comercio de la época. (6)

En las sociedades prehispanicas desarrollaron un conjunto de sistemas agricolas que les
permitieron aprovechar los ingredientes como: Chayote, chilacayote, mamey, aguacate, anona,
chirimoya, papaya, guanabana, chicozapote, zapote negro, amarillo y blanco, guayaba, tuna
blancas, amarillas, y rojas; pitaya, xoconostle, nanche, capulines, arrayanes, tejocotes. (8)
Condimentaban sus platillos con chiles: secos, frescos y ahumados, con pimienta tabasco,
epazote, hoja santa, achiote, hoja de aguacate, orégano, azafrancillo, apio de ri6 y para

perfumar utilizaban la vainilla. (9)
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Mientras que en los inicios de la colonia una de las formas en que mdas rapidamente se
difundieron las recetas conventuales en la nueva sociedad, fue a partir de las hijas de familias
criollas y mestizas, que recibian educacion en los conventos. Los frutos traidos por los
europeos, algunos de ellos de origen asidtico o africano, se dieron muy bien, destacandose los
citricos (limon dulce, limon agrio, pomelos, naranjas, limas) y las nueces, avellanas y
almendras. Las especies y hierbas aromaticas (de origen espafiol, drabe o asiatico) fueron
adoptadas de inmediato: anis, azafran, albahaca, cilantro, canela, clavo, jengibre, mejorana,
mostaza, orégano, pimientas y romero. Los condimentos prehispanicos, como la vainilla, el
achiote y el cacao, se siguieron usando. (10)

De todos estos productos, el cacao tiene una especial importancia pues era una bebida
realmente exquisita y muy apreciada, en la época prehispanica tenia un caracter ceremonial y
delicado.

1.3 Propiedades del chocolate

Tanto el cacao como el chocolate tienen propiedades fisicas y quimicas asi como nutricionales
que el cacao por su parte, fundamentalmente como alimento, ejerce unas notables propiedades
estimulantes que reconfortan y reaniman nuestro cuerpo. Las propiedades fisicas del chocolate
dependen en gran medida de la calidad de la manteca de cacao utilizada en su elaboracion. En
particular, las propiedades de fusion, cristalizacion y solidificacion de la manteca de cacao
afectan de manera determinante a la estabilidad y calidad del producto final

Estas mismas propiedades tienen una importante actividad anti-celulitica, antioxidante e
incluso suavizante, las cuales son aprovechadas por la chocolaterapia, una terapia que consiste

en aplicarlo en la piel a través de masajes. (12)
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Es cierto que se trata de un estimulante natural, ello se fundamenta en los alcaloides que
contiene, con efectos en el sistema nervioso central y en el funcionamiento de los rifiones.
Investigadores norteamericanos han descubierto que el cacao contiene tres sustancias que
actlian en el cerebro. Estas sustancias inducen una sensacion de bienestar y, tomadas en
cantidades superiores a las que hay en una tableta de chocolate, provocarian euforia y
reducirian la sensibilidad al dolor.

Se trata de tres sustancias anandamida, N-oleoil-etanol-amina y N-linoleoil-etanol-amina
(Estas dos ultimas contienen acidos grasos de la grasa del cacao). La primera se acopla en el
cerebro a unas estructuras llamadas receptores canabinoides que hay en algunas células y, de
este modo, desencadena una cascada de sensaciones placenteras. Las otras dos sustancias
impiden que la anandamida se destruya y, por lo tanto, ayudan a que las sensaciones
placenteras se prolonguen. (25) y (32)

Estudios anteriores habian demostrado que el cacao contiene otras sustancias que pueden
modificar el estado de animo. En particular, contiene moléculas estimulantes como
teobromina, metil-xantina y cafeina. Contiene también, en pequefias cantidades, una sustancia
a la que se atribuyen propiedades antidepresivas y que tiene una estructura quimica parecida a
la de las anfetaminas: la afenitil-amina. (25) y (32)

Lo mas interesante es su capacidad reductora, ideal para personas que deseen cuidar su linea.
Eso si, esta propiedad estaria tan s6lo en el extracto del cacao puro en si.

Posee polifenoles, que ayudan a eliminar la grasa, evitando con todo ello su acumulacion.
Estudios recientes han estimado que aproximadamente 4 cépsulas de cacao vendrian a aportar

la misma cantidad de polifenoles que 2 tabletas de 250 g. de chocolate negro.
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Por otro lado el chocolate ayuda a alejar la depresion: ayudando a las personas a sentirse
mejor, mejorando el estado de animo fundamentalmente en los sintomas del periodo pre-
menstrual, intensifica el livido, sobretodo el deseo sexual en las mujeres, dotandolo como un
afrodisiaco esencia s6lo para las mujeres.

Es antioxidante, teniendo unas vitaminas muy beneficiosas para la salud pues la cocoa es uno

de los alimentos con mayor nivel de magnesio, refuerza el corazon pues el chocolate

contiene flavonoides, componente bésico que ayuda a evitar el congestionamiento de las
arterias y previene de ataques contra el corazon y derrames. (12)

Investigadores han descubierto que el cacao natural contiene quercetina, un potente
antioxidante que puede llegar a desarrollar un papel fundamental a la hora de evitar accidentes
cardiovasculares. (25)

En la figura 1 se muestra la estructura quimica de la quercetina.

QUERCETINA

Figura 1: Estructura quimica de la Quercetina

Se ha confirmado que el cacao contiene un antioxidante denominado procianidina, que es el
principal responsable para evitar la formacion de codgulos en las arterias debido a su poder
vasodilatador. (25)

En la figura 2 se muestra la estructura quimica de la procianidina.

10
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PROCIANIDINA

Procianidina (¢)

Figura 2: Estructura quimica de la procianidina

Las propiedades nutricionales del cacao y el chocolate se presentan en el cuadro 1.

Cuadro 1: Propiedades nutricionales del cacao y chocolate.

Principios inmediatos Cacao Chocolate

Proteinas 16,2 7,-

Grasas 50,- 37,-

>
¥
S
o
9]
5

Vitamina B1

Vitamina PP

Sodio

Magnesio 0,395 0,114

Foésforo 0,860 0,345

Cloro 0,034 0,174

11
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1.4 Las grasas del chocolate

Muchas de las propiedades fisicas y sensoriales del chocolate dependen de la cristalizacion de
la manteca de cacao, usar otra grasa que no sea manteca de cacao debe hacerse siguiendo la
legislacion de cada pais, en México la norma es: NOM-186-SSA1/SCFI-2002. (26)

La manteca de cacao se obtiene de las semillas del arbol del cacao, Theobroma cacao, esta
manteca contiene el 43 % de acidos grasos saturados, 43 % de acidos grasos mono-insaturados
y 14 % de 4cidos grasos poli-insaturados. Cuando las semillas se tuestan, la pasta resultante,
llamada precisamente “pasta de cacao”, contiene entre el 50% y el 60% de manteca, de esta
pasta puede extraerse la grasa por prensado. Aunque desde el punto de vista cuantitativo la
produccion de manteca de cacao no es grande, comparada en el contexto mundial con otras
grasas vegetales, desde el punto de vista cualitativo es extremadamente importante, al formar
parte del cacao y del chocolate, producto alimenticio de alto valor afadido.

La grasa de cacao est4 formada fundamentalmente por los 4cidos palmitico, estearico y oleico,
en proporciones semejantes (algo menos de acido palmitico que de los otros, generalmente).
Este producto estd compuesto de un cierto namero de glicéridos que se describen en el cuadro
2.

Cuadro 2: Porcentaje de glicéridos en la manteca de cacao

GLICERIDOS PORCENTAJE
Trisaturados 25a3.0
Triinsaturados (trioleina) 1.0
Di-insaturados
Estearo-dioleina 6al2
Palmito-dioleina 7a8
Monoinsaturados
Oleo-diestearina 18a22
Oleo-palmitoestearina 52a57
Oleo-dipalmitina 4a6
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La manteca de cacao tiene una estereoespecificidad muy marcada, dado que practicamente
todos los triglicéridos tienen una estructura: saturado — oleico — saturado. El 40% son
palmitico — oleico — estedrico, el 30% estearico — oleico — estearico, y el 15 % palmitico —
oleico — palmitico. Esto hace que la manteca de cacao se comporte de forma semejante a una
substancia pura, con un “punto de fusion” bien definido, mas que un amplio rango de
ablandamiento. Dependiendo de la forma polimorfa (existen seis), el punto de fusion esta entre
17°C (forma I) y 37°C (forma VI). La forma preferida en la fabricacion del chocolate es la
forma V, con un punto de fusion de 34 a 38 °C, suficiente para quedar por encima de la
temperatura ambiente pero suficientemente baja para fundir facilmente en la boca.

La manteca de cacao cumple con la funcion de dar cuerpo, solidez y textura a temperatura
ambiente y son las responsables del comportamiento de la cobertura que se esta elaborando.
(15) y (30). La manteca de cacao contiene cristales a, y, B', y B los cuales tienen puntos de
fusion de 17°, 23°, 26°, y 35-37° C respectivamente. En la produccién de chocolate se usa casi
siempre los cristales B debido a su alto punto de fusion.

Cuando se trata de coberturas con manteca de cacao, es esta grasa la que de acuerdo con sus
caracteristicas, gobierna el comportamiento de la cobertura. Existen otras grasas que
sustituyen total o parcialmente la manteca de cacao en una cobertura de chocolate, a éstas se
les denomina grasas sucedaneas o sustitutas de manteca de cacao. (16)

El porcentaje de manteca puede variar dependiendo del tipo de cobertura: la cobertura semi-
amarga contiene 31% de manteca de cacao y tiene poca azucar o carece de ella, la de leche

contiene 31% de manteca de cacao, tiene mas azlicar, menos cacao y contiene leche en polvo,
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y para la blanca no contiene licor de cacao, se prepara con leche desnatada, azlcar cristal y
manteca de cacao.
Las grasas constituyen el 54% del chocolate, es decir, mas de la mitad del peso de los granos

de cacao, como se observa en el cuadro 3.

Cuadro 3: Composicion de los granos de cacao fermentados y secos.

Componentes % en peso
Agua 5.0
Grasa 54.0
Cafeina 0.2
Teobromina 1.2
Polihidroxifenoles 6.0
Proteina bruta 11.5
Mono y Oligosacaridos 1.0
Almidon 6.0
Pentosanas 1.5
Celulosa 9.0
Acidos carboxilicos 1.5
Cenizas 2.6
Otras sustancias 0.5

1.5 Proceso de fabricacion del cacao al chocolate

La elaboracion de chocolate se lleva a cabo a partir del cacao, primero se extraen las habas de
la mazorca para someterlas a una fermentacion que consiste en que las bacterias y las
levaduras presentes en el aire se multipliquen en la pulpa que rodea a las habas de cacao, esta
se descompone formando un liquido acido. Esto aumenta con la temperatura dando lugar a
transformaciones quimicas dentro de cada haba de cacao, cambiando su color a purpura
morron del chocolate y el olor del cacao empieza a modificarse. El objetivo de la fermentacion
es doble ya que en primer lugar la pulpa se convierte en acido acético que este se evapora y
ayuda a que la semilla se hinche, y en segundo lugar se reduzca el sabor amargo, disminuya la

astringencia y se desarrollen los precursores del aroma. La calidad del grano depende de este
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proceso de fermentacion, si es excesivo el cacao puede podrirse pero si es insuficiente puede
adquirir un sabor desagradable y llegaran a producirse hongos. (24) A continuacion sigue el
secado que se realiza extendiendo el cacao para que posteriormente una vez bien seco se
almacene en bodegas donde se controla tanto la humedad como la temperatura. Después pasa
a una limpieza donde se extraen elementos extraiios como son piedras, basura, hojarasca etc.
Inmediatamente pasa al tostado que tiene como proposito disminuir el contenido de humedad
de los granos, desarrollar el aroma y sabor del cacao con la pérdida de volatiles, y facilitar la
eliminacion de la cascara, donde existen dos alternativas dentro del proceso productivo: el
tostado convencional de las habas enteras (a temperatura entre 100 y 140 °C durante un tiempo
de 45 a 90 minutos) o bien someter las habas a un tratamiento térmico previo, posteriormente
sigue el descascarillado que es donde se elimina toda la cascara de la haba del cacao, cabe
sefalar que ambos tratamientos son adecuados, pero al proporcionarle el tratamiento previo al
cacao nos ayuda a eliminar la carga microbiana inicial y de esta forma darle mayor calidad al
cacao, posteriormente se pasa el cacao a la molienda, que de ahi se obtiene el licor de cacao
este es el ingrediente principal en para la elaboracion de chocolate de boca, pero
adicionalmente se le puede prensar para obtener dos subproductos; bajo presion se separa la
grasa o manteca de cacao y por otro lado se reciben los solidos de cacao conocido como torta
de cacao que es comunmente sometida a una molienda fina para obtener cacao en polvo. Este

proceso se observa mas detallado en la figura 3.
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Semilla de cacao

Limpieza

Tostado

Rotura y separacién de cascara

Molienda |

Prensado Maduracién

Manteca de cacao \J~ Cacao en polvo | Elaboracion de chocolate }J

Figura 3: Ciclo tradicional del procesamiento de cacao

El licor al mezclarlo con leche, azucar y otros ingredientes se obtienen las diferentes
coberturas (semi-amarga, con leche y blanca aunque para este tipo de cobertura no se utiliza
licor de cacao solo la manteca). (24)

El refinado tiene por objetivo disminuir el tamafio de las particulas del chocolate, de tal forma
que al final sea suave al paladar evitando asi la sensacion de arenosidad, la pasta de chocolate
pasa por una serie de hasta cinco rodillos, cada uno de los cuales gira a una velocidad mas alta
que el anterior de la serie La pasta pasa por entre el primer par de rodillos como una pelicula
delgada, recogida por el siguiente par a través de una abertura bien ajustada. Cuando
finalmente la pasta emerge del quinto rodillo tiene la forma de una pelicula delgadisima como

se observa en la figura 4. (26)
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Figura 4: Refinamiento del chocolate por medio de rodillos.

Para la mayoria de fabricantes de chocolate a nivel industrial, este es el final del proceso, pero
el chocolate de calidad superior pasa todavia por una fase ulterior llamada "conchado" que es
donde se definen las caracteristicas propias de cada chocolate. (11)

1.6 El Conchado del chocolate

El chocolate crudo como tal y sin procesar es arenoso, granuloso y en realidad no adecuado
para su consumo. La maquina de conchear fue inventada en 1880 por el chocolatero suizo
Rodolfe Lindt. El nombre se debe a la forma de la maquina, un recipiente muy grande con
forma de concha. La funcion de la maquina de conchear es remover el chocolate liquido
suavemente durante un periodo que puede llegar a ser de hasta siete dias Es un proceso vital
durante el cual el sabor del chocolate se va enriqueciendo al tiempo que se hace mas suave, se
va eliminando poco a poco todo posible resto de amargor y la textura alcanza esa consistencia
esencial de pasta aterciopelada.

Los fabricantes de chocolate mas barato dedican un méaximo de doce horas a este proceso.
Pero para los fabricantes de chocolate de calidad prosiguen el concheado hasta una semana o

mas y a veces afiaden mas manteca de cacao para conseguir chocolate de una consistencia atin
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mas melosa. Este amasado intenso del chocolate se realiza a temperaturas que varian segun el
producto que se quiera obtener, donde se le otorga la suavidad y una mejor calidad dandole
caracteristicas reconocidas en el chocolate que es consumido hoy en dia.
Todas estas operaciones se realizan a una temperatura superior al punto de fusion de la
manteca de cacao que, por lo tanto, se mantiene liquida.
A mayor tiempo de conchado del chocolate y de los otros ingredientes adicionados mas
exquisita sera la sensacion del chocolate en la boca. (23) y (30)
Siendo este un proceso de mezclado asi como de integracion de sabores, incluye dos fases
importantes distintas que tienen lugar dentro de la misma mdaquina. El primero es el
asentamiento del sabor; el cual se inician en la fermentacion y el tostado, desarrollando los
componentes necesarios para dar al chocolate su agradable sabor, pero también pueden dar
algunos sabores no deseables como el sabor astringente/acido que es necesario eliminar. (17).
El segundo es el de convertir el chocolate en una pasta espesa o en un liquido que fluya
libremente y que pueda emplearse para fabricar otros productos. Esto implica el recubrimiento
de las superficies de las particulas solidas con grasa, de modo que estas puedan deslizarse unas
junto a otras. (17)
Existen otros tipos de conchado:

» Concheo tradicional; se basa en controlar tiempo, temperatura, cantidad y

caracteristicas de aeracion y agitacion.
» Concheo en seco; busca obtener un producto de viscosidad optima con menor cantidad
de manteca.

» Concheo plastico; es la conversion de los aglomerados en una suspension con fluidez.
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Posterior al concheado, pasa por al atemperado que es un paso muy importante para la
fabricacion de chocolateria fina. Este proceso provoca el rapido enfriado de la masa y se
distribuyen mas uniformemente los diversos tipos de sustancias grasas. Después del templado,
el chocolate que tiene que convertirse en tabletas se introduce en unas maquinas de moldear,
mientras que el que serd empleado como relleno se introduce en unas maquinas especiales de
rellenado. (26)

1.7 El Atemperado

La etapa final en la elaboracion del chocolate es el enfriamiento del chocolate fundido y la
cristalizacion de la manteca de cacao. Las diferentes formas cristalinas de la manteca de cacao
varian en su dureza y en su temperatura de fusion. Para el chocolate se necesitan cristales que
sean lo suficientemente duros como para que el producto forme tabletas o barritas
consistentes, pero que se partan con facilidad. También es necesario que el punto de fusion de
los cristales sea ligeramente superior a la temperatura ambiente, pero inferior a la temperatura
del interior del cuerpo, para que el chocolate se funda en la boca. El tltimo requisito es que los
cristales sean pequeios; si los cristales tuvieran un tamafio mayor que el de las demas
particulas solidas, el chocolate presentaria una textura arenosa y resultaria imposible obtener
tabletas o barritas con una textura suave y un aspecto brillante.

La forma concreta en la que cristaliza la manteca de cacao tiene lugar a una temperatura entre
18°y 25°C.

Atemperar o templar el chocolate es una técnica que se usa antes de empezar a trabajar el
chocolate artesanal, este proceso permite cristalizar la materia grasa de forma homogénea para

obtener un chocolate brillante, asi mismo se conserva mejor el producto y permite un facil
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desmoldado evitando que se forme un ligera capa blanquizca sobre el chocolate, por lo general
esta técnica se lleva a cabo cuando el chocolate se va a utilizar como decoracidn, para la
elaboracion como golosina, elaboracion de mousses, chocolates rellenos entre otros usos. (15)

La manera de templar el chocolate es la siguiente: el atemperado, consiste en inducir la pre-
cristalizacion parcial de la manteca de cacao, en consecuencia, la cantidad de particulas
solidas aumenta ligeramente y con ella, también, su viscosidad. La primera etapa del
atemperado controlado, siempre da por sentado que la alimentacion continua y dosificada de la
maquina de atemperar se hace con chocolate completamente libre de cristales, es decir, a 45
°C. La segunda etapa consiste en enfriar suavemente el chocolate caliente a través de una
maquina de atemperar multi-etapa (como alternativa) reduciendo gradualmente la temperatura
para inducir la siembra e iniciar las primeras fases del crecimiento de cristales; es en esta
etapa, en la que los cristales pueden crecer con mucha rapidez y, a medida que la viscosidad
aumenta, surge la necesidad de elevar la temperatura del chocolate para evitar la solidificacion
incontrolada. En la tercera etapa tiene lugar un recalentamiento o remonte de temperatura
gradual, normalmente via intercambiadores de calor y donde también se genera algo de calor a
medida que se desarrolla el calor latente, que viene a ser 0.9 J/g para la manteca de cacao. En
la cuarta etapa, etapa de retencidon, se promueve la maduracion cristalina en el “tiempo de
periodo” fijado y se aplica un control continuo de la temperatura de tal modo que se consiga la
curva de enfriamiento deseada. Durante el trayecto a través de la maquina, la agitacion
producida por las palas barredoras y mezcladoras que favorecen el reparto de los ntcleos para
crear una estructura fina y homogénea de pequefios cristales. Es de suma importancia dejar

suficiente tiempo para que maduren los cristales como se observa en la figura 5. (18)
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Figura 5: Cristales de la manteca de cacao.

Las temperaturas de fundido del chocolate son las siguientes:
» Cobertura negra: Fundido entre 50°-55°C, Enfriado a 28°-29°C y Atemperado a 30°-
31°C.
» Cobertura con leche: Fundido entre 40°-45°C, Enfriado a 27°-28°C y Atemperado a
29°-30°C.
» Cobertura blanca: Fundido entre 29°-30°C, Enfriado a 26°-27°C y Atemperado a 28°-
29°C.
Si no se consigue la correcta forma cristalina, se acarrearan problemas para el fabricante, por
ejemplo, los bombones pueden estar todavia pegajosos al llegar a las maquinas de empaquetar,
sino que también el producto obtenido estd carente de brillo, fractura y color que espera
normalmente el consumidor. A veces se encuentra que el chocolate incorrectamente
almacenado presenta la superficie con velo blanco, e incluso motas blancas de grasa de hasta 1
mm de didmetro. Se llama a esto eflorescencia grasa (“fat bloom™) del chocolate, y aunque es
inocuo, deteriora el aspecto de los articulos y con frecuencia acarrea su devolucion por el

consumidor. De hecho, esto es debido a la fusién de la grasa y posterior re-cristalizacion,
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generalmente, de la forma perjudicial porque representa una falencia importante desde el
punto de vista de la evaluacion sensorial y, por consiguiente, un déficit en la calidad del
alimento. También puede aflorar la escarcha de aztcar (“sugar bloom™), que se origina como
consecuencia de que, con humedades relativas de equilibrio por encima del 75-80% o si se
sobrepasa el punto de rocio, se produce la solubilizacion de la particulas pequefias de azicar y
luego se separan formando cristales groseros con la evaporacion. (18)

Es un proceso algo complejo dado que la manteca de cacao contiene varios tipos de sustancias
grasas con diferentes puntos de fusion y solidificacion. Después de templado, el chocolate
tiene que convertirse en tabletas, por lo que se introduce en unas maquinas de moldear,
mientras que el que serd empleado como relleno se introduce en unas maquinas especiales de
rellenado. (18)

Por ultimo el chocolate liquido se vacia en unos moldes huecos que a veces se rellenan y se
elaboran diversos productos se puede hacer chocolates solidos pequenios, rellenos, trampados,
etc. Estos productos se comercializan como golosinas para nifios, y los chocolateros
especializados producen diversas formas con chocolate, debido al contacto con las pulidas
superficies metalicas de los moldes empleados, los chocolates huecos de primera calidad
tienen un mayor grado de brillo, lo que aumenta su atractivo.

1.8 El Analisis sensorial

La evaluacion sensorial es una disciplina “joven”, si la comparamos con otras disciplinas
cientificas, como la quimica o la microbiologia. Su nacimiento y evolucion metodologica se
han producido en la segunda mitad del siglo XX y su consolidacion, tanto a nivel académico

como industrial, ocurre hasta la década de los 80.
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El andlisis sensorial es el estudio de los alimentos por medio de los sentidos. En gran medida
la aceptacién o rechazo de los alimentos por parte de los consumidores depende de la
evaluacion sensorial. La calidad sensorial es la que se aprecia por los sentidos. Es lo que nos
hace decir que algo sabe bien, o que nos gusta su olor o su aspecto. En los alimentos, aunque
se puede hablar de otros tipos de calidad, la sensorial es muy importante.
El objetivo del analisis sensorial es averiguar qué hace que los alimentos sean apreciados:
obtener una féormula que indique el grado de apreciacion de los consumidores a partir de las
descripciones de los productos alimenticios. Para esto es necesario hacer evaluaciones
mediante encuestas que permitan estimar la preferencia entre los potenciales consumidores.
Especificaciones de calidad, una especificacion de calidad sensorial es la que establece el
intervalo de variacion aceptable o tolerable de un producto respecto a un estandar previamente
establecido, sea éste un producto de referencia, un estdndar mental o uno escrito. En este
ultimo caso, hay que definir el intervalo de variacion de la intensidad que se considera
aceptable, de los atributos incluidos en el estandar.
El analisis sensorial se lleva a cabo con diferentes pruebas, en estas se usan los sentidos de una
persona para evaluar un alimento, por ejemplo el olfato y el gusto, en otras ocasiones se usa el
tacto para saber la consistencia o textura de un alimento o la vista para percibir colores.
Existen tres grandes grupos de pruebas sensoriales, éstas son:
1. Afectivas: el juez que analiza por lo general tiene una expresion subjetiva del
producto, indicando si lo acepta o no; por otra parte se necesitan como minimo 30
personas para que los resultados sean significativos (personas tomadas al azar, deben

ser consumidores habituales del producto que evaluaran). (29)
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Las pruebas afectivas pueden ser:

» Prueba de preferencia.

» Prueba de aceptacion.

2. Discriminativas: Son muy utiles cuando se hacen cambios en la formulacion de un
producto, cuando se desea establecer si hay o no diferencia con dos o mas sustitutos (el
grupo entrenado o semi-entrenado para la evaluacion sensorial es de aproximadamente
entre 10 y 20 personas). (29)

Las pruebas discriminativas son:

» Prueba triangular.

» Prueba duo-trio.

» Prueba de ordenamiento.

3. Descriptivas: Se trata de definir las propiedades de los alimentos y medirlas de la
manera mas objetiva posible; lo importante es detectar cudl es la magnitud o intensidad
de los atributos de un alimento (este tipo de analisis también lo realizan personas
entrenadas). Proporcionan mucha mas informacion acerca del producto. (29)

Pautas para la degustacion del chocolate.

Degustar el chocolate consiste en experimentar, analizar y apreciar sus caracteristicas
organolépticas con los cinco sentidos. Es importante recordar que la temperatura y humedad
del ambiente pueden repercutir en la degustacion.

Analisis visual; Un buen chocolate tendra un color marréon muy oscuro y brillante, uniforme,

sin ningun tipo de burbujas o hendiduras.
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Andlisis tactil; El tacto debe ser firme, nunca pegajoso, y, al partirlo, debe ofrecer una
resistencia minima; si al partirlo forma astillas, estd demasiado seco; y si es dificil de partir
estd muy ceroso. En boca, la disolucion sera facil, continuada y completa, esto es, sin rastro
alguno de granulosidades.

Analisis auditivo; Al partirlo, el sonido debe ser seco, pero quebradizo.

Analisis olfativo; Se tendran en cuenta la olfaccion directa y la indirecta (por via retronasal).
Analisis gustativo; El sabor debe ser basicamente amargo con un punto de acidez y de dulzor.
Aunque para disfrutar de un verdadero chocolate, es necesario manipular en esencia semilla de
cacao con margenes equilibrados de azlicar. Pero esto no sucede con el chocolate que se
conoce comunmente ya que se industrializa a modo de separar manteca y pasta de cacao. Con
eso se modifica el sabor y también la calidad. Un buen chocolate es aquel que en esencia de
ingredientes estd hecho a base de cacao sin modificar sus substancias naturales. El chocolate
artesanal es un buen ejemplo. Para este trabajo se emplearon pruebas sensoriales afectivas o
hedodnicas, ya sea de comparacion, de ordenamiento, o de nivel de agrado con escala hedonica
de cinco puntos, asi como un analisis de ponderaciones mediante tablas de decision utilizando
la importancia de los atributos en el chocolate.

Para el analisis de los resultados se empleo la prueba de T para datos apareados después de
determinar si hubiera diferencias globales por la prueba de Friedman. En caso que no se
detectara una preferencia marcada en los atributos individuales, se llevd a cabo una matriz de
decisiones considerando la importancia ponderada de los atributos evaluados.

En estadistica, la prueba de Friedman es una prueba no paramétrica desarrollada por el

economista Milton Friedman, equivalente a la prueba ANOVA para dos factores en la version no
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paramétrica. En esta prueba se comparan las medianas de las muestras en lugar de las medias
poblacionales, como ocurre en el ANOVA.

La prueba de Friedman es frecuentemente llamado un andlisis en dos vias en filas. Es al
mismo tiempo, una generalizacion del analisis de la correlacion de rangos de Spearman. La
prueba consiste en ordenar los datos por filas o bloques, reemplazandolos por su respectivo
orden. Al ordenarlos, debemos considerar la existencia de datos idénticos. Se utiliza para
detectar diferencias en tratamientos a través de la comparacion global de sus medianas,
considerando que los datos estan relacionados por bloque o rengldon (en el caso de evaluacion
sensorial cada juez representa un nivel de bloque). (28)

Refiriéndose a la prueba de T para datos apareados, ayuda a determinar la diferencia entre las
muestras utilizando datos de dos grupos relacionados en parejas. (28) En este caso se empleo
para determinar las diferencias en la preferencia en las comparaciones multiples de los
productos (realizar las comparaciones por cada par de productos), considerando que los datos
estuvieron pareados para cada juez ya que cada persona tiene criterios diferentes para
establecer su preferencia. Calcula las diferencias entre los valores de la respuesta (preferencia)
para cada juez. (22)

El objetivo de la prueba es determinar si existe una diferencia estadisticamente significativa en
el promedio de los incrementos o decrementos de una variable de escala de acuerdo a las
categorias de una variable categorica y si la existe definir cudl es la condicién que tiene los

valores mas altos.
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1.9 Justificacion

Hoy en dia el modelo de desarrollo rural aplicado en las ultimas décadas se ha centrado en el
impulso de la agricultura privada de exportacion, a través de esquemas de modernizacion
tecnoldgica que han hecho florecer los enclaves horto-fruticolas, la floricultura y la ganaderia
en el norte del pais. Esta problemadtica afecta a la produccion agricola a nivel nacional y en
este caso particular al ejido de Santa Fe y La Mar, perteneciente al estado de Oaxaca que han
tenido problemas para la comercializacion adecuada de sus productos y en especial el cacao. Para
poder apoyar a la comunidad de Santa Fe y la Mar se ha pensado en la reactivacion de la
produccién de cacao. La UAM-Iztapalapa ha participado con los pobladores de la comunidad
de Santa Fe y la Mar por mas de 15 afios, desarrollando actividades que sirvan como apoyo
para el planteamiento de las necesidades de la comunidad. Se piensa que se debe aprovechar el
mercado local y nacional, desarrollando productos propios que sean distintivos de su region y
de su cacao. Por esta razon es importante desarrollar productos que tengan una buena calidad,

pero sobretodo que tengan una caracteristica propia y diferente a la que hay en el mercado.

1.10 Objetivo General
» Elaborar chocolate de mesa y chocolateria fina artesanal de buena calidad, rescatando
los sabores utilizados en la época prehispénica y de los inicios de la época colonial, es
decir, con resabios de flores, frutos, hierbas y especias a fin de lograr que la economia
de los pobladores de la comunidad de Santa Fe y La Mar en el estado de Oaxaca se

vea mejorada.
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1.11 Objetivos Particulares
» Elaborar formulaciones de chocolate de mesa en tablilla, con la adicion de especias,
hierbas, flores y frutos rescatando los sabores prehispanicos y de inicios de la colonia.
» Elaborar a partir de coberturas comerciales una cobertura propia de buena calidad y

con ella fabricar chocolateria fina artesanal.

» Desarrollar recetas con especias, flores y frutos prehispanicos y de inicios de la
colonia, a partir de las combinaciones elegidas en la primera etapa, para ponerlas a
disposicion de la comunidad para que ellos la elaboren y la vendan mejorando con ello
sus ingresos.

Capitulo 2
Materiales y Métodos

2.1 Elaboracion del chocolate de mesa y sus diferentes formulaciones.

La primera parte del trabajo abarco la seleccion cacao, para lo cual se usaron tres tipos del
mismo: lavado, beneficiado y fermentado. Aunque en México el chocolate de mesa se hace
con cacao lavado, el cacao fermentado se considera de mejor calidad por que la fermentacion
le ayuda a desarrollar mejor su sabor y aroma caracteristico del cacao. En esta primera etapa
se considerd conveniente hacer pruebas con los tres tipos de cacao para conocer la preferencia
comparativa. Después de la seleccion se realizara un tostado para favorecer el
desprendimiento de las pieles y pasara al descascarillado donde se retiraran las pieles de la
semilla, todo esto para cada tipo de cacao.

En la figura 6 se muestran los diferentes tipos de cacao empleados en esta parte del proyecto

para la elaboracion de chocolate de mesa.
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Figura 6: Diferentes tipos de cacao empleados en el proyecto.

Se determino primero el grado de dulzura asi como el tipo de cacao, mediante diferentes
gramos de azuicar la primera fue con 0.5 kilogramos de azucar, la segunda con 1 kilo de azicar, la
tercera con 1.5 kilos de azucar y la ultima con 2 kilos de azficar, esto se realizo para los tres tipos
de cacao (lavado, beneficio y fermentado), esto nos daria el grado de dulzor y la intensidad en
cuanto sabor y olor del chocolate.

Se paso al molino, obteniendo una pasta de cacao caliente con azucar, pasandola al molde y se
dejo enfriar para posteriormente desmoldar y guardar, esto se realizo para las diferentes cantidades
de azlicar a emplear asi como para los diferentes tipos de cacao.

A partir de la combinacion de azucar y tipo de cacao que agrado mas al consumidor de la
primera etapa se elaboraron 10 formulaciones de chocolate de mesa con sabores prehispanicos
y de inicios de la colonia, empleando sabores como menta con concentraciones de 9, 13 y 16
ml de esencia de esta, para el sabor a canela se ocupo 2.2, 5.2 y 8.2 ml de esencia, para el
cardamomo se utilizaron 10, 12 y 18 gramos de especie molida, para el extracto de anis se
emplearon concentraciones de 10, 15 y 20 ml de extracto, para la pimienta se emplearon 4, 6 y
8 gramos respectivamente molida la especie, para la almendra se ocuparon 2, 3 y 5 ml de
esencia de esta, para este sabor a pifion se empleo 3, 4 y 5 ml de esencia, para este sabor a

guayaba se utilizaron 5, 8 y 10 ml de esencia, para el sabor a vainilla se emplearon 1, 2 y 3
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vainas naturales de esta y para el chile de arbol se ocuparon 2, 3 y 4 gramos de esta especie
molida, con una base de cacao y azucar de 900 gramos para cada formulacion. Todas las
formulaciones de chocolate de mesa se elaboraron tostando el cacao, descascarillandolo,
moliendo el cacao con la azicar, mezclando con los diferentes sabores mencionados
anteriormente variando la cantidad del concentrado o los gramos de especie. Posteriormente se

pasa al entablillado, enfriado y por ultimo al envasado.

2.2 Obtencion de cobertura de chocolate (semi-amarga, con leche y blanca), para
desarrollar chocolateria fina.

La segunda parte del trabajo abarca la seleccion de la cobertura, para lo cual se escogieron
tres marcas Laposse (Lp), Turin (turin) y Callets (importado de EU), estas coberturas se
eligieron en base a su disponibilidad y calidad, y sobre todo que contuvieran un porcentaje
adecuado de manteca de cacao. Se realizaron mezclas con las coberturas con una base de 100
gramos, esto se hizo para los tres tipos de coberturas semi-amarga, de leche y blanca.

Las mezclas se describen en el cuadro 4.

Cuadro 4: Combinaciones para los diferentes tipos de coberturas.

Combinaciones para los tres tipos de coberturas con base a 100 grs. cada una

Laposse 100% Turin 100% Importada 100% 60 turin /20 Lp /20 Eu grs.
Lp 80 grs./ Eu 20 grs. Lp 80 grs./ turin 20 grs.  Eu 80 grs./ turin 20 grs. 40 turin /40 Lp / 20 Eu grs.
Lp 60 grs./ 40 Eu grs. Lp 60 grs./ turin 40 grs.  Eu 60 grs./ turin 40 grs. 40 turin /20 Lp / 40 Eu grs.
Lp 40 grs./ 60 Eu grs. Lp 40 grs./ turin 60 grs.  Eu 40 grs./ turin 60 grs. 20 turin / 60 Lp /20 Eu grs.
Lp 20 grs./ 80 Eu grs. Lp 20 grs./ turin 80 grs.  Eu 20 grs./ turin 80grs. 20 turin /20 Lp / 60 Eu grs.

20 turin /40 Lp / 40 Eu grs.
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Mediante una prueba sensorial de comparacion se fueron seleccionando las mejores
combinaciones para los tres casos de coberturas semi-amarga, de leche y blanca.
Posteriormente se analizaron las combinaciones seleccionadas mediante una prueba sensorial
descriptiva midiéndose  atributos como color, olor, firmeza, granulosidad, aspecto,
cremosidad, sabor y calidad en general, obteniendo solo una cobertura por cada tipo.

2.3 Desarrollo de las formulaciones de chocolateria fina artesanal.

A partir de las combinaciones de las coberturas comerciales que se determinaron en la segunda
etapa, se desarrollaron 10 formulaciones de chocolateria fina artesanal. Se elaboraron dos tipos
de chocolates macizos con sabor a menta y café, tres sabores diferentes de trufas con anis,
canela y azahar, chocolates rellenos con cuatro diferentes sabores como son pimienta,
cardamomo, jamaica y chicozapote y por ultimo se elaboro un chocolate trampado de mamey.
Primero se determino la dureza de las trufas en la cual se elaboraron tres tipos de trufas con
diferentes gramos de crema, esta daria la suavidad o dureza del producto final. Se realizaron
trufas con 150 grs. de chocolate con 75 grs. de crema, la segunda con 150 grs. de chocolate
con 70 grs. de crema y la ultima con 150 grs. de chocolate con 80 grs. de crema. A cada

combinacion se le agrego 1 ml de vainilla solo para darle consistencia y resaltar el sabor.

Se elaboraron las trufas con las diferentes concentraciones de crema, se etiquetaron los tres
lotes y se conservaron en refrigeracion. Se aplico la encuesta a los consumidores. Cada
consumidor probo las tres combinaciones de las trufas y ordeno de mayor a menor segin su
agrado. Posteriormente se elaboro la chocolateria fina, primero se desarrollaron dos tipos de
chocolates macizos con 0.5, 0.8 y 1 ml de esencia de menta y 2, 2.5 y 3 ml de café, se

atempera el chocolate, se mezcla con las esencias en diferentes concentraciones y se vierte en
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los moldes golpeando ligeramente para sacar el aire que queda en el molde, enfriar para que se
endurezca el chocolate y poder desmoldar facilmente.

Con la mezcla de crema y chocolate que se determino primero se desarrollaron trufas con anis,
canela y azahar, aqui no es necesario atemperar el chocolate solo se funde para poder mezclar
con la crema previamente hervida esto con la finalidad de aumentar la vida de anaquel del
producto, una vez incorporada la crema y el chocolate se deja enfriar un poco para poder
mezclar las esencias en diferentes concentraciones (1.2, 2 y 3 ml de anis, con 2, 3 y 4 gramos
de canela y la ultima trufa con 0.5, 0.8 1 ml de esencia de azahar), con esta mezcla se elaborar
las trufas de un tamafio adecuado, se colocan en una base de papel individual (capacillo N°1).
Para el caso de los chocolates rellenos con pimienta, cardamomo, jamaica y chicozapote, se
elaboraron los diferentes tipos de rellenos para cada uno de los sabores, para los rellenos de
pimienta y cardamomo se elaboro un relleno tipo trufa en la cual una vez hecha se le adiciono
la especie correspondiente en diferentes concentraciones (1.4, 2 y 2.7 gramos de pimienta y
0.4, 0.6 y 0.8 gramos de cardamomo), para el caso de la jamaica se elaboro un concentrado y
se le vario en la cantidad de aztcar utilizando 50, 80 y 100 gramos para cada uno de los lotes,
para el chicozapote se elaboro un relleno tipo ganache (dulce suave elaborado con pulpa
natural) con concentraciones diferentes de pulpa 100, 120 y 145 gramos de chicozapote, se
atempera el chocolate, elaborar las coquillas dejandolas endurecer un poco y asi poder rellenar
de los diferentes sabores, una vez rellenas se sellan con el mismo chocolate, se refrigeran y por
ultimo se desmolda. Por tltimo se elaboro un chocolate trampado de mamey, para este se hiso
un relleno tipo ganache (dulce suave elaborado con pulpa natural), empleando 100, 200 y 300

gramos de pulpa de mamey se dejo enfriar, se elaboraron las bolitas dejandolas reposar en
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refrigeracion para endurecerlas, el chocolate se fundi6 para poder baiar con este las bolitas de
mamey, dejandolas escurrir en una malla metélica, pasdndolas por ultimo a una charola para
que se acabara de solidificar el chocolate en refrigeracion.

Para el caso de le seleccion de las mezclas de cobertura se empleo una prueba sensorial
descriptiva midiéndose atributos como color, olor, firmeza, granulosidad, aspecto, cremosidad,
sabor y calidad en general, obteniendo la mejor mezcla para cada tipo de cobertura.

Para los casos de chocolate de mesa y chocolateria fina las muestras fueron analizadas
mediante una prueba sensorial de ordenamiento y otra afectiva con una escala heddnica
considerando que la escala esta conformada por cinco puntos, tomando al uno como muy
malo, el dos como malo, el tres como regular, el cuatro como bueno y el cinco como muy
bueno, midiéndose atributos como olor, sabor, textura y calidad en general, obteniendo asi la
mejor formulacion para cada tipo de chocolate. El analisis de los datos fue hecho por medio de
la prueba de Friedman para comparar las medianas de las muestras y posteriormente se empleo
una prueba T de datos apareados para comparar las diferencias.

Otra de las mediciones realizadas fue un analisis de ponderacidn, este nos ayuda a saber la
importancia de los atributos que tiene el chocolate para determinar las formulaciones de mayor
agrado, esto se realizo mediante una encuesta preguntando que atributos era mas importante,
el numero total de respuestas es el 100 %. Posteriormente se suma el nimero de respuestas
obtenidas por atributo y al multiplicar esta suma por 100 y dividida entre el nimero total de
respuestas obtenemos el porcentaje por respuesta. Este resultado se multiplica por el promedio
de cada muestra y mediante una tabla de decisiones se determiné cual de las formulaciones

contaba con las mejores caracteristicas sensoriales y asi llegar a un resultado.
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La metodologia resumida para la elaboracion de chocolate de mesa y chocolateria fina

artesanal se muestra en el cuadro 5.

Cuadro 5: Metodologia resumida

Metocdologia empleada para la elaboracion de chocolate de mesa vy chocolateria fina artesanal.

Elahoracion de cobertura a partir de
coberturas comerciales ¥ Elahoracion de
chocolateria fina artesanal

Selecciin de las coberturas come roiales Laposse,
Turin y Calle i,

Elahoracion de lar dife rendes combinacionss con las
tes cobertuirar para cada tipo de chocolade cada yna

de 1M gramuos.

Soler ciin de bae moaj cuatroe i para
cada tipo de clocolaie.

Eleccién de la nejornwezcla para cada tipo de
chocolaie {zernd-amargp, conleche ¥ hlancok ¥Ya
partir de esiar merclar realirarla chocoladeria fina
arkesanal.

Elaboraciin de trufh para deermiinar dureza con 150
granwos de chocolade y con diferenes granws de crema
70, 75 y B0}

Proces ar trufa con ands, arahar y canela con Ia nwercla
selecconada ande riomende.

Con lar nerclar de cobenura seleccionadas
anieriormende elahorar chocolaies finos ariesanales,
d.osrnau:mns mcaﬂynﬂﬂa,cuahnm[h!m oo
card hdi ey umn

¥
i:l‘a'n!)aﬁ) de namneey.

Para poder realivar bvs chocolades ex mee cesario e
impontande ATEMPFRAR prinem.

Parxa indos los ch laies elah dos de 1
diferemies comcenirariomnes:
Chocolade Mlarizo ; Calk (2, 2.5 3 3 mll» Menda {).5,
08y 1ml)

Chacolaie Eallerwn; Pimadenda (1.4, 2 v 2.7 zr=.),
Canhnmln[ll.d»,l].ﬁyll.Sgrs.),dnmmohﬂl]ﬂ,
lmylﬁmlhyulpa)y.hnmca,m]naevmla

convcendrackin de anicar (50, 80 y 100 gx=.)
Chocolaie trampado ; 100, 200 3 300 grs. de pulpa.

Elahoracion de chocolate de mesa

Selaccionar el cacas (lavado, heneficiado ¥
frmentado)

Tostado
Dezcascarillado

Elaboraciin de mexclas con los 3 tipos de cacan 3
dife rendes concenirarionss de anicar (0.5, L, 1.5y 2
e}

Molenda ¥ obhiencidn de la pasia de cacan con azicar.

Chiencidn de la e jor b omlackin en cuanio tipe de
cacan ¥ cantidad de amican

La f ko iy R o da se la com las
erpecies, flores, ¥ fiuns,

Chienciin de la pasta de cacas con azicar para pasar
a la mexcla con elzabor

Entablillado y enfriado.

Selecciin de las naj k3 1P de ch laie de mera 3 chocolaie rda fina arecanal pornedio de pruehas sencoriales de prefrencia,
ordenamienin, afciivar com escalar hedindeas 3 desc ripiivas.

S T

Andlicic de lox rerublados pornedio del

-
1m analisis de pond

do pruehas conw son la de Froiednan, Prusha T para dains apamwados 3 por
colade.

ek inpontanies del chao
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En las Figuras 7 y 8 se presentan los modelos de las encuestas sensoriales empleadas en el
proyecto para la determinacion de las formulaciones por los consumidores.

ADAUNIVERSIDAD AUTONOMA METROPOLITANA

frmir e Tyencies Siorogices oo fe sarma  LINiidad IHEPH Ha@m
Prueba de ordenamiento.
Edad: Sewxo: F M

&Con que frecuencia usted consume chocolate?
Diario 1 vez a la semana 1 vez al mes
A continuacion pruebe los tres tipos de trufas presentadas, y de acuerdo a su dureza
segun su aceptacion ordene de manera decreciente.
Mas Codigos
Menos T

Gracias porsu cooperacion.

Figura 7: Prueba sensorial de ordenamiento para determinar dureza en trufa.

AP UNIVERSIDAD AUTONOMA METROPOLITANA

S bt e ciencias Bltgies p de 2 saiod Uiidad Iztapalapa

Edad Sexo F M

A continuacidn se les presentan las sipuientes muestras prudbelas v califigue los atributos que
selepiden segin suagrado como se muestra en la siguiente tabla;

5= Muy bueno

4=Bueno

3 =Regular

1=Malo

1=Muy malo
ATRIBUTO Muesira Muestra Muestra

863 263 687

Olor R
Sab ar - - -
T extura

Gusto en general

:E n general usted compraria este producto? SI NO

Porguée?

Graciss por su cooparaciin,

Figura 8: Prueba sensorial afectiva con escala heddnica de cinco puntos
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Capitulo 3

Resultados

En cuanto a la elaboracion de chocolate de mesa se realizaron dos determinaciones una

midiendo la concentracion de azicar y tipo de cacao y la otra para determinar las

formulaciones mas adecuadas en cuanto a sabor.

3.1 Determinacion del tipo de cacao y concentracion de azicar.

Para determinar el cacao de mayor agrado se realizo una comparacidn para cada tipo de cacao

como se muestra en la figura 9, con diferentes concentraciones de azucar, analizando el

promedio se observa que para el caso del cacao lavado la muestra con 1.5 kg de azlcar es la

que mas agrado, para el cacao beneficio es la que contiene 2 kg de azucar y para el cacao

fermentado es la que contiene 1.5 kg de azucar, como se observa en el cuadro 6.

Cuadro 6: Comparacion de los tres tipos de cacao mezclado con cantidades diferentes de azlicar.

CACAO LAVADO

Muestras 360 619 21 272
Relacion chocolatefazucar 1 kg. Chocolate 0.5 kg de azucar 1kg. Chocolatef1 kg de azucar  1kg. Chocolate/1.5 kg de azucar | 1kg. Chocolate/2 kg de azucar
Promedio 1.15 2.25 3.65 3.025
CACAO BENEFICIO
Muestras 158 472 006 3
Relacion chocolatefazucar 1 kg. Chocolate 0.5 kg de azucar 1kg. Chocolatef1 kgdeazucar  1kg. Chocolatef1.5 kgdeazucar 1 kg. Chocolate/2 kg de azucar
Promedio 1.63 2.2 2.78 3.4
CACAO FERMENTADO
Muestras 769 107 200 233
Relacion chocolatefazucar 1 kg. Chocolatef0.5 kg de azucar 1kg. Chocolatef1 kgdeazucar  1kg. Chocolatef1.5 kgdeazucar  1kg. Chocolate/2 kg de azucar
Promedio 1.3 2.83 3.23 2.675
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Figura 9: Tipos de cacao empleados en el proyecto.

Posteriormente al comparar las tres formulaciones seleccionadas anteriormente en cuanto a la
concentracion de azicar y el tipo de cacao la que tuvo mayor aceptacion fue la formulacion

que contiene 2 kg de aztcar y 1 kg de cacao beneficio. Como se observa en el cuadro 7.

Cuadro 7: Las letras marcan la diferencia entre las muestras.

Combinacion Codigo Promedio  Diferencia significativa (Prueba T de datos apareados)*
1kg de cacao lavado : 1.5 kg de azucar 818 198 a
1 kg de cacao beneficio : 2 kg de azucar 92 243 b
1 kg de cacao farmentado : 1.5 kg de azucar 540 1.60 a

* Muestras con |2 misma letra no tienen diferencia significativa (p = 0.05)

Al analizar los datos por medio de una Prueba de Friedman se pueden ver las diferencias que
existen en las muestras, posteriormente se reafirmaron estas diferencias por medio de una
Prueba T de datos apareados, estos resultados permitieron continuar con la siguiente parte del
experimento que es la elaboracion de chocolate de mesa con los diversos sabores.

3.2 Determinacion de las formulaciones de chocolate de mesa.

Como se menciona en la metodologia la base para cada una de las formulaciones elaboradas es
de 900 gramos del cual 300 gramos es de cacao beneficio y 600 gramos de azucar. Para el

chocolate de mesa con anis, no se encontraron diferencias significativas entre las muestras,
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mediante el andlisis estadistico (Friedman y una prueba T de datos apareados). Como se

observa en el cuadro 8 para el caso del chocolate con anis.

Cuadro 8: Analisis de las formulaciones de chocolate de mesa con anis.

MUESTRA
MUESTRA 853 {10 ml de anis)
MUESTRA 206 {20 ml de anis)
MUESTRA 347 {15 ml de anis)

MUESTRA
MUESTRA 347 (15 ml de anis)
MUESTRA 206 (20 ml de anis)
MUESTRA 853 (10 ml de anis)

MUESTRA
MUESTRA 853 (10 ml de anis)
MUESTRA 347 (15 ml de anis)

MUESTRA 206 (20 ml de anis)

MUESTRA
MUESTRA 852 {10 ml de anis)
MUESTRA 247 {15 ml de anis)
MUESTRA 206 {20 ml de anis)

CHOCOLATE COMN ANIS

PROMEDIOS POR ATRIBUTOS

OLOR
3.70
3.55
3.53

SABOR
3.78
3.58
3.50

GRAMULOSIDAD
3.338
3.15

3.05

GUSTO EN GEMERAL.

372
2.65
2.48

Diferencia significativa [PruebaT)

Muestras con las misma letra no tiene diferencia significativa (p=0.05)

Pero mediante un andlisis de ponderacion, para saber que formulacién era de mayor agrado

para los consumidores se puede decir que para el caso del chocolate con anis la formulacion

mas aceptada es la muestra con 10 ml de esencia de anis como se muestra en el cuadro 9.

Cuadro 9: Ponderacion para el chocolate con anis.

TABLA DEPONDERACIGN PARA CHOCOLATE DE MESA SABOR ANIS

Variahles Porcentaje Promedio MUESTRA 853 [10 ml de anis} Pramedia MUESTRA 347 (15 ml de anis| Promedio MUESTRA 206 (20 ml de anis}
1 Olar 36.766 37 136,03 353 129.78 3.55 130.52
2 Sabor 40.668 35 14234 £ 153.73 358 145,59
3 22.566 3.3 T6.27 315 7108 3.05 68.83
100 354,65 354.59 34494

5=muybueno, 4 =buena, 3 =regular, 2=maloy 1 =muy malo
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Para el caso del chocolate de mesa con pimienta, tampoco se encontraron diferencias
significativas entre las muestras, mediante el andlisis estadistico (Friedman y una prueba T de

datos apareados). Como se observa en el cuadro 10 para el caso del chocolate con pimienta.

Cuadro 10: Analisis de las formulaciones de chocolate de mesa con pimienta.

CHOCOLATE CON PIMIENTA

PROMEDIOS POR ATRIBUTOS

Diferencia significativa [Prueba T}

MUESTRA OLOR
MUESTRA 823 (6 gramos de pimienta) 3.85 a
MUESTRA 694 (8 gramos de pimienta) 3.68 a
MUESTRA 175 (4 gramos de pimienta) 3.68 a
MUESTRA SABOR
MUESTRA £94 {8 gramos de pimienta) 358 a
MUESTRA 8232 [6 gramos de pimienta) 3.48 a
MUESTRA 175 (4 gramos de pimienta) 3.45 a

MUESTRA GRANULCOSIDAD
MUESTRA 823 (6 gramos de pimienta) 3.40 a
MUESTRA 175 (4 gramos de pimienta) 3.25 a
MUESTRA 694 (8 gramos de pimienta) 3.13 a
MUESTRA GUSTO EN GENERAL.
MUESTRA 823 (6 gramos de pimienta) 3.80 a
MUESTRA 175 (4 gramos de pimienta) 3.70 a
MUESTRA 694 (8 gramos de pimienta) 3.55 a

Muestras con las misma letra no tiene diferencia significativa (p=0.05)

Para este chocolate con pimienta la formulacion mas aceptada es la que contiene 6 gramos
como se muestra en el cuadro 11.

Cuadro 11: Ponderacién para el chocolate con pimienta.

TABLA DERONDERACION PARA CHOCOLATE DE MESA SABOR PIMIENTA

Variables Parcentaje Promedio MUESTRA 175 {4 gramos de pimienta) Promedia MUESTRA 823 {6 gramos de pimienta) Promedia MUESTRA 34 {3 gramos de pimienta)
1 Olor 36.766 3.68 135,30 3.85 141,55 368 135,30
1 Sabor 40,668 3.45 140.30 348 14152 3.58 145.59
3 Granulosidad 12566 315 733 34 7672 313 70.63
10 348.94 359,80 351,52

5 =muy bueno, 4 = bueno, 3 =regular, 2=maloy 1 = muy malo

Siendo el mismo caso para el chocolate con vainilla que no se encontraron diferencias

significativas como se observa en el cuadro 12.
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Cuadro 12: Analisis de las formulaciones de chocolate de mesa con vainilla.

MUESTRA
MUESTRA 631 (3 vainas de vainilla}
MUESTRA 075 (2 vainas de vainilla}
MUESTRA 2428 (1 waina de vainilla)

MUESTRA
MUESTRA 631 (3 vainas de vainilla}
MUESTRA 2428 (1 waina de vainilla)
MUESTRA 075 (2 vainas de vainilla}

MUESTRA
MUESTRA 2428 (1 waina de vainilla)
MUESTRA 075 (2 vainas de vainilla}
MUESTRA 631 (3 vainas de vainilla}

MUESTRA
MUESTRA 2428 (1 waina de vainilla)
MUESTRA 075 (2 vainas de vainilla}
MUESTRA 631 (3 vainas de vainilla}

CHOCOLATE COMN VAINILLA

PROMEDIOS POR ATRIBUTOS

OLOR
3.8
3.78
3.60

SABOR
3.75
3.73
3.55

GRANULOSIDAD
3.50
3.45
3.23

‘GUSTO EN GENERAL.
3.30
3.70
3.63

Diferencia significativa [Prueba T}

Muestras con las misma letra no tiene diferencia significativa (p=0.05)

Para este caso la formulacion que mas agrado a los consumidores es la que contiene 3 vainas
de vainilla como se muestra en el cuadro 13.

Cuadro 13: Ponderacion para el chocolate con vainilla.

TABLA DEPONDERACION PARA CHOCOLATE DE MESA SABOR VAINILLA

Variables Parcentaje Promedia MUESTRA 248 (1 vaina de vainilla) Promedio MUESTRA 075 (2 vainas de vainilla) Promedio MUESTRA 631 (3 vainas de vainilla)
1 Olar 36.766 36 13236 378 138.53 3.88 142.65
1 Sabor 40,668 ENE 151,69 3.55 144.37 3.75 152,51
3 G 22.566 3.5 7858 345 77.85 3.3 7089
100 363.08 361.20 368.05

5=muy buene, 4 = buena, 3=regular, 2= maloy 1 =muy male

En la figura 10 se muestra la formulacion del chocolate de mesa con vainilla elaborado y

aceptado por los consumidores.
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Figura 10: Chocolate con vainilla

Para el chocolate con chile de arbol en el analisis estadistico se observan diferencias solo en el
atributo de sabor, sin embargo estas diferencias no marcan la muestra de mayor agrado. Como

se observa en el cuadro 14.

Cuadro 14: Analisis de las formulaciones de chocolate de mesa con chile.

CHOCOLATE COM CHILE DE ARBOL
PROMEDIOS POR ATRIBUTOS Diferencia significativa [Prueba T}
MUESTRA OLOR
MUESTRA 552 (4 gramos de chile de arbol} 3.63 a
MUESTRA 981 (3 gramos de chile de arbol} 3.60 a
MUESTRA 030 (2 gramos de chile de arbol} 3.50 a
MUESTRA SABOR
MUESTRA 030 (2 gramos de chile de arbol} 3,70 a
MUESTRA 981 (2 gramos de chile de arbal} 3.70 a b
MUESTRA 552 (4 gramos de chile de arbaol} 3.35 b
MUESTRA GRAMULOSIDAD
MUESTRA 552 (4 gramos de chile de arbol} 3.43 a
MUESTRA 030 (2 gramos de chile de arbol} 3.35 a
MUESTRA 981 (2 gramos de chile de arbol} 3.13 a
MUESTRA GUSTO EN GEMERAL.
MUESTRA 981 (3 gramos de chile de arbol} 3.63 a
MUESTRA 020 {2 gramos de chile de arbal} 2.58 a
MUESTRA 552 (4 gramos de chile de arbaol} 3.30 a

Muestras con las misma letra no tiene diferencia significativa (p=0.05)

Pero al realizar la ponderacion se observa que la muestra con 2 gramos de chile de arbol es la

de mayor agrado por los consumidores como se observa en el cuadro 15.
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Cuadro 15: Ponderacion para el chocolate con chile de arbol.

TABLA DE PONDERACION PARA CHOCOLATE DE MESA SABOR CHILE DE ARBOL

Variables Parcentaje Promedio MUESTRA 0302 gramas de chila) Promedia MUESTRA 981 {3 gramos de chile] Promedia MUESTRA 552 4 gramas de chila)
1 Oler 36,766 3.5 12868 36 13236 3.63 13346
1 Sabor 40,663 37 150,47 37 150,47 3.35 136.24
3 Granulosidad 12,566 335 75.60 13 70.63 343 7740
100 354,75 35346 47.10

5=muy bueno, 4 =bueno, 3 =regular, 2= maloy 1 =muy malo

Para el chocolate con cardamomo si hay diferencias significativas entre las muestras, siendo
diferente la formulacion con 18 gramos de cardamomo, sin embargo no es la muestra de
mayor agrado, viéndose favorecida la muestra con 12 gramos de cardamomo ya que es la que

cuenta con los promedios mas altos en todos los atributos, como se muestra en el cuadro 16.

Cuadro 16: Analisis de las formulaciones de chocolate de mesa con cardamomo.

CHOCOLATE CON CARDAMOMO
PROMEDIOS POR ATRIBUTOS Diferencia significativa [Prueba T}
MUESTRA OLOR
MUESTRA 681 (12 gramos de cardamomao) 3.90 a
MUESTRA 121 {10 gramos de cardamoma) 3.88 a
MUESTRA 340 (18 gramos de cardamomao) 3.15 b
MUESTRA SABOR
MUESTRA 681 (12 gramos de cardamomao) 3.75 a
MUESTRA 121 {10 gramos de cardamoma) 3.73 a
NMUESTRA 340 (18 gramos de cardamoma) 2.90 b
MUESTRA GRANULOSIDAD
MUESTRA 681 (12 gramos de cardamomao) 3.35 a
MUESTRA 121 {10 gramos de cardamoma) 3.05 a b
MUESTRA 340 (18 gramos de cardamomao) 2.30 b
MUESTRA GUSTO EM GEMERAL.
MUESTRA 681 (12 gramos de cardamomao) 3.80 a
MUESTRA 121 {10 gramos de cardamoma) 3.60 a
MUESTRA 340 (18 gramos de cardamomao) 2.78 b

Muestras con las misma letra no tiene diferencia significativa (p=0.05)
Para poder llegar a un resultado mas preciso fue necesario realizar el analisis de ponderacion y
de esta forma la formulacion con 12 gramos de cardamomo, es la muestra que mas agrado a
los consumidores como se observa en el cuadro 17.
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Cuadro 17: Ponderacion para el chocolate con cardamomo.

TABLA DE POHDERACIGN PARA CHOCOLATE DE MESA SABOR CARDAMOMO

Variables Porcentaje Promedio | MUESTRA 121(10zramos de cardamoma) | Promedic | MUESTRA 681(12 gramos de cardamoma) | Promedio | MUESTRA 34018 gramos de c
1 Olor 36.766 3.88 14165 35 14333 315 115.81
2 Sahar 40,663 ENE] 15163 3.75 152,51 29 117,54
3 Granulosidad 21.566 3.05 68.83 3.35 75.60 13 63.18

100 363.17 37149

5 =muy buena, 4 =bueno, 3 =regular, 2= mala y 1 =muy male

256.93

En el caso del

chocolate con canela si se observan diferencias significativas, aunque la

muestra que aparentemente es diferente de las demas no es la formulacion con mayor agrado,

como se muestra en el cuadro 18.

Cuadro 18: Analisis de las formulaciones de chocolate de mesa con canela.

MUESTRA
MUESTRA 523 (2.2 gramos de canela)
MUESTRA 761 (8.2 gramos de canela)
MUESTRA 048 (5.2 gramos de canela)

MUESTRA
MUESTRA 523 (2.2 gramos de canela)
MUESTRA 761 (8.2 gramos de canela)
MUESTRA 048 (5.2 gramos de canela)

MUESTRA
MUESTRA 523 (2.2 gramos de canela)
MUESTRA 761 (8.2 gramos de canela)
MUESTRA 048 (5.2 gramos de canela)

MUESTRA
MUESTRA 523 (2.2 gramos de canela)
MUESTRA 761 (8.2 gramos de canela)
MUESTRA 048 (5.2 gramos de canela)

CHOCOLATE CON CANELA

PROMEDIOS POR ATRIBUTOS Diferencia significativa [Prueba T}

OLOR
3.85 a
3.85 a
3.33

SABOR
3.78 a
3.58 a
298

GRANULOSIDAD
2.20 a
2.38 b
2.58 c

GUSTO EN GEMERAL.
3.43 a
3.43 a
2.85

Muestras con las misma letra no tiene diferencia significativa (p=0.05)

En este caso también fue necesario realizar una tabla de ponderaciones y asi poder determinar

cudl es la mejor formulacion y la mas aceptada por los consumidores. Siendo asi que la
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muestra con 2.2 gramos de canela es la formulacion que mayor agrado y por lo tanto es la que

cuenta con las mejores caracteristicas sensoriales como se observa en el cuadro 19.

Cuadro 19: Ponderacion para el chocolate con canela.

TABLA DEPONDERACION PARA CHOCOLATE DE MESA SABOR CANELA

5=muy bueno, 4 =buena, 3 =regular, 2=maloy 1=muy malo

Variables Porcentaje Promedio MUESTRA 030 (2.2 gramos de canela) Promedio MUESTRA 981 (5.2 gramos de canela) Promedio MUESTRA 552 (8.2 zramos de canela)
1 Olor 36.766 3.85 141,55 3.33 12243 3.85 141,55
2 Sabor 40,668 3.78 153.73 3.58 145.59 2.93 12119
3 22.566 33 7447 2.58 5a.22 2.33 64.99
100 369.74 326.14 31773

Para el chocolate sabor menta solo existen diferencias significativas en el atributo de sabor, sin

embargo aunque no se reflejan diferencias significativas en los atributos de olor, granulosidad

y gusto en general, en el cuadro 20 se observa muy bien cudl fue la formulacion con mayor

agrado para los consumidores, siendo la muestra con 13 ml de extracto de menta.

Cuadro 20: Analisis de las formulaciones de chocolate con menta.

MUESTRA
MUESTRA 449 ({13 m| de menta)
MUESTRA 001 {16 m| de menta)
MUESTRA 125 (3 ml de menta)

MUESTRA
MUESTRA 445 (12 ml de menta)
MUESTRA 125 (3 ml de menta)
MUESTRA 001 {16 m| de menta)

MUESTRA
MUESTRA 001 [16 m| de menta)
MUESTRA 449 (13 m| de menta)
MUESTRA 125 (3 ml de menta)

MUESTRA
MUESTRA 449 ({13 m| de menta)
MUESTRA 001 {16 m| de menta)
MUESTRA 125 (3 ml de menta)

CHOCOLATE CON MENTA
PROMEDIOS POR ATRIBUTOS
OLOR
3.78
3.65
3.55

SABOR
3.70
3.58
3.30

GRANULOSIDAD
3.13
2.35
2.88

GUSTO EM GENERAL.
3.55
3.50
3.48

Diferencia significativa [Prueba T}

a
a

a

Muestras con las misma letra no tiene diferencia significativa (p=0.05)
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En la figura 11 se muestra la formulacion del chocolate de mesa con menta.

Figurall: Chocolate de mesa con menta

En el caso de chocolate con almendra si hubo diferencias significativas, en los atributos de
sabor y granulosidad, dando como resultado que la formulaciéon con 3 ml de extracto de
almendra es la de mayor agrado para los consumidores y es la que cuenta con las mejores

caracteristicas sensoriales, como se muestra en el cuadro 21.

Cuadro 21: Analisis de las formulaciones de chocolate de mesa con almendra.

CHOCOLATE CON ALMENDRA
PROMEDIOS PFOR ATRIBUTOS Diferencia significativa (Prueba T}
MUESTRA OLOR
MUESTRA 914 (2 ml de almendra) 3,73 a
MUESTRA 257 (2 ml de almendra) 3.58 a
MUESTRA 262 (5 ml de almendra) 3.383 a
MUESTRA SABOR
MUESTRA 914 (2 ml de almendra) .90 b
MUESTRA 257 (2 ml de almendra) 3.48 a
MUESTRA 268 (5 ml de almendra) 3,33 a
MUESTRA GRANULOSIDAD
MUESTRA 357 {2 ml de almendra) 3.30 a
MUESTRA 914 (3 ml de almendra) 3.30 a b
MUESTRA 268 (5 ml de almendra) 2.03 b
MUESTRA ‘GUSTO EN GEMERAL.
MUESTRA 914 (2 ml de almendra) 3.68 a
MUESTRA 257 (2 ml de almendra) 3.60 a
MUESTRA 268 (5 ml de almendra) 3.35 a

Muestras con las misma letra no tiene diferencia significativa (p=0.05)
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Para el caso del chocolate con guayaba si existen diferencias significativas entre las muestras,
en los atributos de sabor, granulosidad y gusto en general Por lo tanto la formulacion que mas
agrado a los consumidores es la que contiene 10 ml de extracto de guayaba, siendo esta la

cuenta con las mejores caracteristicas sensoriales, como se observa en el cuadro 22.

Cuadro 22: Analisis de las formulaciones de chocolate de mesa con guayaba.

CHOCOLATE COM GUAYABA
PROMEDIOS POR ATRIBUTOS Diferencia significativa (Prueba T}

MUESTRA OLOR
MUESTRA 193 (10 ml de guayaba) 3.80 a
MUESTRA 262 {5 ml de guayaba) 3.70 a
MUESTRA 547 {8 ml de guayaba) 3.68 a
MUESTRA SABOR
MUESTRA 193 (10 ml de guayaba) 3.83 a

MUESTRA 262 {5 ml de guayaba)
MUESTRA 547 {8 ml de guayaba)

MUESTRA
MUESTRA 193 (10 ml de guayaba)
MUESTRA 262 {5 ml de guayaba)
MUESTRA 547 {8 ml de guayaba)

MUESTRA
MUESTRA 193 (10 ml de guayaba)
MUESTRA 262 {5 ml de guayaba)
MUESTRA 547 {8 ml de guayaba)

3.65
3.38

GRANULOSIDAD
3.83
3.40
3.15

GUSTO EMN GEMERAL.

3.80
3.38
3.35

Muestras con las misma letra no tiene diferencia significativa (p=0.05)

Para el caso del chocolate con pifion si se observan diferencias significativas entre las
muestras, siendo la muestra con 5 ml de extracto de piiidon la que tiene los més altos promedios
siendo la de mas agrado a los consumidores y por lo tanto la que cuenta con las mejores

caracteristicas sensoriales, como se observa en el cuadro 23.
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Cuadro 23: Anélisis de las formulaciones de chocolate de mesa con pifion.

MUESTRA
MUESTRA 325 {5 ml de pifion)
MUESTRA 961 {4 ml de pifion}
MUESTRA 407 {2 ml de pifion}

MUESTRA
MUESTRA 325 [5 ml de pifion}
MUESTRA 961 [4 ml de pifion}
MUESTRA 407 {2 ml de pifion)

MUESTRA
MUESTRA 325 [5 mil de pifion}
MUESTRA 961 (4 ml de pifion}
MUESTRA 407 {2 ml de pifion}

MUESTRA
MUESTRA 325 {5 ml de pifion)
MUESTRA 961 {4 ml de pifion}
MUESTRA 407 [2 ml de pifion}

CHOCOLATE CON PINON

PROMEDIOS POR ATRIBUTOS

OLOR
4.15
3.88
3.73

SABOR
4.03
3.75
3.58

GRANULOSIDAD
3.58
3.40
3.23

GUSTO EM GEMERAL.

3.95
3.70
3.53

Diferencia significativa (Prueba T}

a

a b
b

a

a b
b

a

a b
b

a

a b
b

de chocolates semi-amargo, con leche y blanco.

3.3.1 Cobertura de chocolate semi-amargo

de combinaciones se probaron seis muestras diferentes.

Muestras con las misma letra no tiene diferencia significativa (p=0.05).

3.3 Determinacion de cobertura para el desarrollo de chocolateria fina artesanal.

Para desarrollar un chocolate de boca es necesario realizar una cobertura que cumpla con
ciertas caracteristicas sensoriales y con un sabor propio, para este proyecto se realizaron
mezclas que de tres marcas comerciales de coberturas como son Laposse, Callets y Turin,

dado que por la temporada no fue posible encontrar cacao disponible. Esto para los tres tipos

A continuacion se presentan en los cuadro 24, 25, 26 y 27, los resultados de la eleccion de la

cobertura por medio de la prueba sensorial de comparacion, como se observa por cada grupo
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Cuadro 24: Comparacion de LP/EU Cuadro 25: Comparacion de LP/TN

Tipo de muestra % de aceptacion Tipo de muestra % de aceptacion

100 grs. de EU 10 100 grs. de LP 125
20LP /80 EU 17.5 20LP /80 TN 22.5
60 LP /40 EU 17.5 60LP /40 TN 20
40LP /60 EU 15 40LP/60TN 17.5
100 grs. de LP 17.5 100 grs. de TN 10
80LP /20 EU 22.5 80LP /20 TN 17.5

Cuadro 26: Comparacion de EU/TN Cuadro 27: Comparacion de TN/LP/EU

Tipo de muestra % de aceptacion Tipo de muestra % de aceptacion

100 grs. de EU 10 60 TN /20 LP/ 20 EU 20
20EU/80TN 25 40TN/40LP/20EU 22.5
60EU/40TN 15 40TN/20LP/40EU 12.5
40EU /60 TN 35 20TN/60LP/20EU 125
100 grs. de TN 2.5 20TN /20 LP /60 EU 17.5
80EU/20TN 12.5 20TN/40LP /40 EU 15

Obteniendo asi las cuatro mejores combinaciones, para posteriormente por medio de una
prueba sensorial descriptiva elegir a la que contara con las mejores caracteristicas sensoriales

para posteriormente poder analizar estadisticamente y encontrar a la mejor mezcla.

Al analizar estadisticamente por medio de una prueba de T de datos apareados se encontraron
diferencias significativas entre las muestras, al analizar la tabla en los ocho atributos que se
midieron se observa que en los atributos de granulosidad, aspecto, cremosidad, sabor y gusto
en general la muestra que se compone de 40 gramos de cobertura callets con 60 gramos de

cobertura turin es la que mas agrado obtuvo, como se muestra en el cuadro 28.
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Cuadro 28: Analisis de las mezclas de cobertura semi-amarga por atributo.

CHOCOLATE SEML-AMARGIO
Promedio por atribto Diferencia significativa (Prueha T)
COLOR
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 Eu a6 a
Muestra = 20 Lp/80 Turin as a
Muestra 40 Eu/60 Turin a4 a
Muestra = 80 Lp/20 Eu 3.2 b
OLOR
Muestra = 20 Lp/80 Turin 47 a
Mouestra = 40 Turin/40 Lp/20 Eu 4.4 b
Muestra 40 Eu/60 Turin 43 b
Muestra = 80 Lp/20 Eu 31 <
FIRMEZA
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 Eu 41 a
Muestra 40 Ew/60 Turin 3.7 b
Muestra = 20 Lp/80 Turin 3.6 b
Muestra = 80 Lp/20 Eu 2.7 <
GRANULOSIDAD
Muestra 40 Eu/60 Turin 42 a
Muestra = 20 Lp/80 Turin 3.9 a b
Mouestra = 40 Turin/40 Lp/20 Eu 3.8 b
Mouestra = 80 Lp/20 Eu 3.5 <
ASPECTO
Muestra 40 Eu/60 Turin 41 a
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 Eu 3.6 b
Muestra = 20 Lp/80 Turin 3.5 b
Mouestra = 80 Lp/20 Eu 31 <
CREMOSIDAD
Muestra 40 Eu/60 Turin 4 a
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 Eu 3.6 b
Muestra = 20 Lp/80 Turin 35 b
Mouestra = 80 Lp/20 Eu 2.8 <
SABOR (DULCE)
Muestra 40 Eu/60 Turin 45 a
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 Eu 41 1)
Muestra = 20 Lp/80 Turin 3 <
Mouestra = 80 Lp/20 Eu 2.6 d
CALIDAD EN GRAL.
Muestra 40 Eu/60 Turin 45 a
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 Eu 42 1)
Muestra = 20 Lp/80 Turin 3.5 <
Muestra = 80 Lp/20 Eu 32 d

Muestras con las misma letra no tiene diferencia significativa (p=0.05)
Siendo asi que la mezcla que se compone de 40 gramos de cobertura callets con 60 gramos de
cobertura turin es la que obtuvo las mejores caracteristicas sensoriales, esto también se

observa claramente en la figura 12.

COMPARACION DE COBERTURAS SEMI-AMARGAS

Calidad en

general /
/ —4—40Turin/40 Lp/20 Eu (Elote)

/ == 40 Eu/60 Turin (Hongo)
Sabor(dulce) ¢
' 20 Lp/80 Turin (Esparrago)
=80 Lp/20 Eu ({Chile)

Cremosidad“ __—Granulosidad

Aspecto

Figura 12: Comparacion de combinaciones de coberturas semi-amargas.
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3.3.2 Cobertura de chocolate con leche

Para el caso de la cobertura de leche el andlisis fue el mismo que se aplico para cobertura
semi-amarga, se compararon cuatro grupos de diferentes combinaciones en la cual de cada uno

se eligio la mejor. Ver Anexo 1.

Al analizar estadisticamente se observa que en los ocho atributos analizados si se observan
diferencias significativas entre las muestras dando como resultado que la mezcla compuesta
por 80 gramos de Laposse y 20 gramos de Callets es la que mas agrado a los consumidores y
por la tanto es la que tiene las mejores caracteristicas sensoriales como se muestra en el cuadro

29.

Cuadro 29: Analisis de las mezclas de cobertura de chocolate con leche por atributo.

CHOCOLATE CON LECHE
Promedio por atribto Diferencia significativa (Prueba T)
COLOR
Muestra = 80 Lp/20 EU 4.6 a
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 EU 4.3 b
Muestra = 40 EU/60 Turin 4 c
Muestra = 20 Lp/80 Turin 31 d
OLOR
Muestra = 80 Lp/20 EU 4.3 a
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 EU 3.9 b
Muestra = 40 EU/60 Turin 3.4 c
Muestra = 20 Lp/80 Turin 3 d
FIRMEZA
Muestra = 80 Lp/20 EU 4.3 a
Muestra = 40 EU/60 Turin 4.1 a
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 EU 3.6 b
Muestra = 20 Lp/80 Turin 2.6 c
GRANULOSIDAD
Muestra = 80 Lp/20 EU 4.7 a
Muestra = 40 EU/60 Turin 4.3 b
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 EU 4.1 b
Muestra = 20 Lp/80 Turin 3.3 c
ASPECTO
Muestra = 80 Lp/20 EU 4.7 a
Muestra = 40 EU/60 Turin 4.1 b
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 EU 3.9 b
Muestra = 20 Lp/80 Turin 3.6 c
CREMOSIDAD
Muestra = 80 Lp/20 EU 4.6 a
Muestra = 40 EU/60 Turin 4.3 b
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 EU 3.6 c
Muestra = 20 Lp/80 Turin 3.4 d
SABOR (DULCE)
Muestra = 80 Lp/20 EU 4.5 a
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 EU 3.8 b
Muestra = 40 EU/60 Turin 3.6 b
Muestra = 20 Lp/80 Turin 2.5 c
CALIDAD EN GRAL.
Muestra = 80 Lp/20 EU 4.7 a
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 EU 41 b
Muestra = 40 EU/60 Turin 4 b
Muestra = 20 Lp/80 Turin 3.2 c

Muestras con las misma letra no tiene diferencia significativa (p=0.05)
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Siendo asi que la mezcla que se compone por 80 gramos de cobertura Laposse y 20 gramos de

cobertura Callets es la de mayor agrado como se observa en la figura 13.

COMPARACION DE COBERTURAS DE LECHE

Calidad en —#—40 EU/60 Turin (Mango)

general |
' ——30 Lp/20EU (Moras)

Sabor (dulce) ¢ .': Firmeza
! ' 40 Turin/40 Lp/20 EU
(Durazno)

Cremosida Branulosidad =—20Lp/80 lurin (Papaya)

Aspecto

Figura 13: Comparacion de combinaciones de coberturas con leche.

3.3.3 Cobertura de chocolate blanco

Para el caso de la cobertura blanca, se compararon nuevamente los cuatro grupos de diferentes

combinaciones, en la cual de cada grupo se eligié la mejor. Ver Anexo 1.

Para este caso también se encontraron diferencias significativas entre las mezclas y de los
ocho atributos que se analizaron en siete de ellos la mezcla compuesta por 80 gramos de
Laposse con 20 gramos de cobertura turin es la que mas agrado a los consumidores y por lo

tanto es la mezcla elegida, como se muestra en el cuadro 30.
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Cuadro 30: Analisis de las mezclas de cobertura de chocolate blanco por atributo.

CHOCOLATE BLANCO
Promedio por atribto Diferencia significativa (Prueba T)
COLOR
Muestra = §0 Lp/20 turin 45 a
Muestra = 20 Lp/80 Eu 42 b
Muestra = 80 Eu/20 Turin 42 b
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 Eu 32 c
OLOR
Muestra = 80 Lp/20 turin 43 a
Muestra = 20 Lp/80 Eu 3.9 b
Mouestra = 40 Turin/40 Lp/20 Eu 3.4 <
Muestra = 80 Eu/20 Turin 25 d
FIRMEZA
Muestra = 80 Lp/20 turin 43 a
Muestra = 20 Lp/80 Eu 42 b
Muestra = 80 Eu/20 Turin 3.7 b
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 Eu 32 c
GRANULOSIDAD
Muestra = 0 Lp/20 turin 46 a
Muestra = 20 Lp/80 Eu 4.4 a b
Muestra = 80 Eu/20 Turin 43 b
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 Eu 42 b
ASPECTO
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 Eu 43 a
Muestra = 80 Eu/20 Turin 4 b
Muestra = 80 Lp/20 turin 3.9 b
Muestra = 20 Lp/80 Eu 3.8 b
CREMOSIDAD
Muestra = 80 Lp/20 turin 44 a
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 Eu 42 ) a
Muestra = 80 Eu/20 Turin 42 ) a
Muestra = 20 Lp/80 Eu 3.9 )
SABOR (DULCE)
Muestra = 80 Lp/20 turin 47 a
Mouestra = 40 Turin/40 Lp/20 Eu 4.4 b
Muestra = 20 Lp/80 Eu 32 c
Muestra = 80 Eu/20 Turin 3 c
CALIDAD EN GRAL.
Muestra = §0 Lp/20 turin 4.6 a
Muestra = 40 Turin/40 Lp/20 Eu 43 )
Muestra = 80 Eu/20 Turin 4 c
Muestra = 20 Lp/80 Eu 3.6 d

Muestras con las misma letra no tiene diferencia significativa (p=0.05)
En la figura 14 se muestran que la combinacion 80 callets/20 turin que fue la menos aceptada
en cuanto al sabor, sin embargo la combinacién que gusto maés es la 80 laposse / 20 turin y

por lo tanto esta mezcla es la de mayor agrado.

COMPARACION COBERTURAS BLANCAS

Calidad en ___,5-'| ~ ——20Lp/80Eu (Tulipan)

general

—@—40 Turin/40 Lp/20 Eu

(Girasol}
Sabor (dulce)
A 80Lp/20 Turin (Rosa}

Cremosidad™- ~Granulosidad ==<=80Eu/20 Turin (Margarita)

Aspecto

Figura 14: Comparacioén de combinaciones de coberturas blancas.
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A partir de estas combinaciones se elaboraran los productos de chocolateria fina, los cuales se
han hecho pensando en dos cosas, por un lado el aprovechamiento de los productos de la

region y por otro el rescate de los sabores clasicos del México antiguo.

3.4 Determinacion de formulaciones de chocolateria fina artesanal.

3.4.1 Determinacion de dureza en trufa

Una de las determinaciones que se desarrollaron para esta parte es la dureza de la trufa la cual
sirvi6 para elaborar otros productos, obteniendo el siguiente resultado:

Para la dureza de la trufa se observa que de las tres muestras elaboradas, solo existe diferencia
significativa entre las muestras que contienen 75 y 80 gramos de crema al aplicar una prueba T

de datos apareados, como se observa en el cuadro 31.

Cuadro31: Las letras marcan la diferencia entre las muestras.

Mezcla Codigo  Promedio  Diferencia significativa (Prueba T de datos apareados)*
150 grs. de chocolate / 80 grs. de crema 510 2.25 a
150 grs. de chocolate / 70 grs. de crema 720 185 a
150 grs. de chocolate / 75 grs. de crema 424 13

* Muestras con la misma letra no tienen diferencia significativa (p=0.05)

Sin embargo al comparar los promedios se observa que la muestra 510 es la que tuvo mayor
aceptacion eso quiere decir que la mezcla de 150 grs. de chocolate con 80 grs. de crema es la
combinaciéon que mas agrado al consumidor siendo asi una trufa un poco mas suave de lo

normal. Con esta combinacion se decidié continuar trabajando.
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Las combinaciones elaboradas de trufas para determinar dureza, se muestran en la figura 15.

€ errm
e

Figura 15: Trufas con diferentes concentraciones de cremas.

Para el caso de la trufa con anis si se encontraron diferencias significativas, encontrando como
resultado que la formulacion de mayor grado para los consumidores es la que contiene 2 ml de
esencia de anis, y por lo tanto la que cuenta con el promedio mas alto en comparacion con las

demas y esta por arriba de la escala de aceptacion, como se muestra en el cuadro 32.

Cuadro 32: Analisis de las muestras de trufas sabor anis por atributo.

MUESTRA
MUESTRA 256 (2 ml de esencia de anis)
MUESTRA 042 (3 ml de esencia de anis)
MUESTRA 891 (1.2 ml de esencia de anis)

MUESTRA
MUESTRA 256 (2 ml de esencia de anis)
MUESTRA 042 (3 ml de esencia de anis)
MUESTRA 891 (1.2 ml de esencia de anis)

MUESTRA
MUESTRA 042 (3 ml de esencia de anis)
MUESTRA 256 (2 ml de esencia de anis)
MUESTRA 891 (1.2 ml de esencia de anis)

MUESTRA
MUESTRA 256 (2 ml de esencia de anis)
MUESTRA 042 (3 ml de esencia de anis)
MUESTRA 891 (1.2 ml de esencia de anis)

TRUFA DE AMNIS
PROMEDIOS POR ATRIBUTOS

SABOR

4.05 a
3.95 a
3.55

OLOR
3.83 a
3.68 a
3.35

TEXKTURA

3.93 a
3.63 a
3.35

GUSTO EN GRAL.

4.05 a
3.9 a
3.63

Diferencia significativa (Prueba T)

Muestras con las misma letra no tiene diferencia significativa (p=0.05)
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Sin embargo para las trufas sabor a canela y azahar no se encontraron diferencias

significativas por medio del anélisis estadistico y para determinar una formulacién se realizo

un andlisis de ponderacion y asi encontrar a las formulaciones de mayor agrado para los

consumidores.

En el caso de la trufa con canela en la ponderacion se encontrd que la formulacion con 2 ml de

canela es la de mayor agrado para los consumidores, como se muestra en el cuadro 33.

Cuadro 33: Ponderacion para la trufa con canela.

TABLA DE PONDERACION PARA TRUFA SABOR CANELA

ariables Porcentaje  |Promedio MUESTRA 367 (2 mldecanela]  |Promedio| MUESTRADOS (3 mldecanela)  |Promedic MUESTRAS21 (4 m de canela)
1 Olor 36.766 3.85 145.23 38 13871 3.85 141.55
2 Sabor 40.663 413 167.96 415 168.77 413 167.96
3 Textura 22.566 403 50.34 385 83.14 383 28.68
100 404.13 357.62 398.19

S=muybueng, 4 =bueno, 3 =regular, Z=maloy1=muymalo

Para la trufa con azahar la ponderacion nos refleja que la formulacion de mayor agrado para

los consumidores y que contaba con las mejores caracteristicas sensoriales es la muestra con 1

ml de azahar, como se muestra en el cuadro 34.

Cuadro 34: Ponderacion para la trufa con azahar.

TABLA DE PONDERACIGN PARA LA TRUFA SABOR AZAHAR

Variables Porcentaje |Promedio| MUESTRA381(0.5mideazzhar) |Promedic| MUESTRACIS(0.2mideazahar) |Promedic|  MUESTRA1E2 [1ml de szahar)
1 Olor 36.766 403 14817 37 136.03 3.85 145.23
2 Sabor 40668 405 16471 403 163.89 405 16471
3 Testura 22.566 3.83 83.68 408 8138 41 92.52
100 401.56 351.32 402.45

S =muy buena, 4 =buena, 3 =regular, 2=mzloy 1=muymalo
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En la figura 16 se muestran las trufas con azahar que fueron mas aceptadas por los
consumidores.
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Figura 16: Trufas con azahar.

Chocolate macizo

Para el chocolate macizo con menta solo se observan diferencias significativas en el atributo
de textura, resultando como diferente la muestra compuesta de 0.8 ml de esencia de menta.
Analizando los promedios de los atributos como el sabor, y gusto en general que este es el que
engloba a todos los atributos analizados, se observa que la muestra con 0.8 ml de esencia de
menta, esta por arriba de la escala de aceptacion con un promedio arriba de 4, por lo tanto fue

la de mas agradado por el consumidor, como se observa en el cuadro 35.
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Cuadro 35: Analisis de las muestras de chocolate macizo sabor menta.

MUESTRA
MUESTRA 464 [0.5 ml de menta)
MUESTRA 028 [0.8 ml de menta)

MUESTRA 292 (1.0 ml de menta)

MUESTRA
MUESTRA 032 (0.2 ml de menta)
MUESTRA 293 (1.0 ml de menta)

MUESTRA 464 [0.5 ml de menta)

MUESTRA
MUESTRA 038 [0.8 ml de menta)
MUESTRA 464 [0.5 ml de menta)

MUESTRA 233 (1.0 ml de menta)

MUESTRA
MUESTRA 038 [0.8 ml de menta)
MUESTRA 293 [1.0 ml de menta)
MUESTRA 464 {0.5 ml de menta)

CHOCOLATE MACIZO DE MENTA

PROMEDIOS POR ATRIBUTOS

OLOR
4.18
EX:)

3.82

SABOR

4.18

3.85

4.8

3.8
3.78

GUSTO EM GRAL.

4.13
4.03
3.9

a

a

a

Diferencia significativa [Prueba T)

*Muestras con la misma letra no tienen diferencia significativa (p=0.05)

Evaluando mediante una tabla de ponderaciones, para ver que atributo es mas importante, se
puede decir que la muestra con 0.8 ml de menta, es la cuenta con las mejores caracteristicas
sensoriales como se observa en el cuadro 36.

Cuadro 36: Ponderacion para el chocolate macizo con menta.

TABLA DE PONDERACIGN PARA CHOCOLATE MACIZO SABOR MENTA

Variables Porcentaje |Promedio| MUESTRA464(0.5mldementa) |Promedic] MUESTRAO3Z [0.2mldementa) |Promedic| MUESTRAZ293 (1.0 mlde menta)
1 Olor 36.766 418 153.68 ER: 143.38 1.83 140.81
2 Sabor 40.668 355 160.64 418 169.98 4.03 163.88
3 Textura 22.566 ER) 85.75 48 108.32 BN 85.30
100 400.07 12170 350.01

& =muy bueno, 4 =bueng, 3=regular, Z=maloy 1=muy malo

En la figura 17 se muestran los chocolates macizos con 0.8 ml de esencia de menta.
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Figura 17: Chocolate macizo con menta.

Para el caso del chocolate macizo de café no se encontraron diferencias significativas entre
las muestras, al analizar los promedios se puede decir que todas las muestras estan por arriba
de la escala de aceptacion y cualquiera de las tres es aceptable y manejable, como se muestra

en el cuadro 37.

Cuadro 37: Analisis de las muestras de chocolate sabor café.

CHOCOLATE MACIZO DE CAFE
PROMEDIOS POR ATRIBUTOS Diferencia significativa[Prueba T}
MUESTRA OLOR
MUESTRA 263 (2.5 ml de café) 423 a
MUESTRA 863 [2 ml de café) 4.18 a
MUESTRA 687 [3 ml de café) 4.18 a
MUESTRA SABOR
MUESTRA 263 (2.5 ml de café) 455 a
MUESTRA 637 [3 ml de café) a5 a
MUESTRA 363 [2 ml de café) a.28 a
MUESTRA TEXTURA
MUESTRA 863 [2 ml de cafa) 4 a
MUESTRA 263 (2.5 ml de café) 4.25 a
MUESTRA 637 (3 ml de café) 425 a
MUESTRA ‘GUSTO EN GRAL.
MUESTRA 637 (3 ml de café) 248 a
MUESTRA 863 [2 ml de cafa) 4.4 a
MUESTRA 263 (2.5 ml de café) 433 a

Muestras con la misma letra no tienen diferencia significativa (p=0.05)

58




Desarrollo de formulaciones de chocolate de mesa y chocolateria fina artesanal para la comunidad de Santa Fe
y La Mar, Oaxaca.

Sin embargo evaluando mediante una tabla de ponderaciones, para ver que atributo es mas
importante para el consumidor, la muestra con 2.5 ml de cafg, es la cuenta con las mejores

caracteristicas sensoriales como se observa en el cuadro 38.

Cuadro 38: Ponderacion para el chocolate macizo con café.

TABLA DE PONDERACION PARA CHOCOLATE MACIZO SABOR CAFE

Varizhles Porcentaje  |Promedio MUESTRABE3 (2 ml de cafe) Promedio| ~ MUESTRA263(2.5mldecafé)  |Promedio MUESTRA £87 (3 ml de café)
1 Olor 36.766 418 153.68 423 155.52 418 153.68
2 Sabor 40.668 428 17406 455 185.04 45 183.01
3 Textura 22.566 4 90.26 425 3581 425 8581
100 413.00 436.47 432.59

5 =muy bueno, 4=bueno, 3=regular, 2 =maloy 1=muy malo

En la figura 18 se muestran los chocolates macizos con 2.5 ml de café.

Figura 18: Chocolate macizo con café.
Chocolate relleno

En la figura 19 se muestran las formulaciones de chocolate relleno con jamaica y sus

diferentes concentraciones de aztcar (50, 80 y 100 gramos).
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Figura 19: Chocolate relleno con Jamaica.

Para el chocolate relleno de Jamaica no se encontraron diferencias significativas entre las

muestras, como se muestra en el cuadro 39.

Cuadro 39: Analisis de las muestras de chocolate relleno con jamaica.

CHOCOLATE RELLENO DE JAMAICA
PROMEDIOS POR ATRIBUTOS Diferencia significativa (Prueba T}
MUESTRA OLOR
MUESTRA 714 {100 grs de azucar con jamaica) .15 a
MUESTRA 222 {20 grs de azucar con jamaica) .08 a
MUESTRA 810 {50 grs de azucar con jamaica) 4 a
MUESTRA SABOR
MUESTRA 222 {80 grs de azucar con jamaica) .28 a
MUESTRA 714 {100 grs de azucar con jamaica) .25 a
MUESTRA 810 {50 grs de azucar con jamaica) a a
MUESTRA TEXTURA
MUESTRA 222 (80 grs de azucar con jamaica) 4.03 a
MUESTRA 714 {100 grs de azucar con jamaica) .03 a
MUESTRA 210 {50 grs de azucar con jamaica) 3.8 a
MUESTRA ‘GUSTO EN GRAL.
MUESTRA 714 (100 grs de azucar con jamaica) 4.28 a
MUESTRA 222 {80 grs de azucar con jamaica) .25 a
MUESTRA 810 {50 grs de azucar con jamaica) a a

Muestras con la misma letra no tienen diferencia significativa (p=0.05)

Sin embargo analizando los promedios por atributo, aunque todas las muestras estan por arriba

del cuatro de la escala de aceptacion, se puede decir que la muestra con 100 gramos de azlcar
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es la mas aceptada por los consumidores, realizando una tabla de ponderaciones, confirmamos

el resultado anterior como se muestra en el cuadro 40.

Cuadro 40: Ponderacion para el chocolate relleno de jamaica.

TABLA DE PONDERACION PARA CHOCOLATE RELLENO DE JAMAICA

Variables Porcentaje  |Promedio| Muestra 210 (50 zramesde azicar) |Promedio| Muastra 222 (20 gramos de azicar] |Promedio| Muestra 714 (100 gramos de azicar)
1 Olor 36.766 4.00 147.08 408 150.01 415 152.58
2 Sabor 40.668 4.00 162.67 418 174.08 4125 172.84
3 Textura 22.566 3.80 85.75 403 590.94 403 5094
100 3595.49 415.01 416.36

5 =muybueno, 4 =bueno, 3=regular, 2=maloy 1= muymalo

Para el chocolate relleno de cardamomo tampoco se encontraron diferencias significativas
entre las muestras, incluso los promedios estan por arriba del rango de aceptacion, como se

muestra en el cuadro 41.

Cuadro 41: Analisis de las muestras de chocolate relleno con cardamomo.

CHOCOLATE RELLENO DE CARDAMOMO
PROMEDIOS POR ATRIBUTOS Diferencia significativa[Prueba T}
MUESTRA OLOR
MUESTRA 087 [0.4 grs de cardamoma) 4.18 a
MUESTRA 566 (0.6 grs de cardamomol a.15 a
MUESTRA 120 (0.8 grs de cardamomal 213 a
MUESTRA SABOR
MUESTRA 130 0.8 grs de cardamomal 4,18 a
MUESTRA 566 (0.6 grs de cardamomal 1 a
MUESTRA 087 (0.4 grs de cardamoma) 398 a
MUESTRA TEXTURA
MUESTRA 130 0.8 grs de cardamomal 4,28 a
MUESTRA 566 (0.6 grs de cardamomal 4,23 a
MUESTRA 087 (0.4 grs de cardamoma) 4,13 a
MUESTRA GUSTO EN GRAL.
MUESTRA 566 (0.6 grs de cardamomal .13 a
MUESTRA 087 (0.4 grs de cardamomal 213 a
MUESTRA 120 (0.8 grs de cardamoma) .03 a

Muestras con la misma letra no tienen diferencia significativa (p=0.05)
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Sin embargo analizando mediante una tabla de ponderaciones, para ver que atributo es mas
importante, se puede decir que la muestra con 0.8 grs. de cardamomo es la que cubri6 las

mejores caracteristicas sensoriales como se observa en el cuadro 42.

Cuadro 42: Ponderacion para el chocolate relleno de cardamomo.

TABLA DE PONDERACION PARA CHOCOLATE RELLENO CON CARDAMOMO

Variables Porcentzje  |Promedio|MUESTRA 087 (0.4 grs de cardamoma) MUESTRA 566 (0.6 grs de cardamoma)| Fromedio| MUESTRA 130{0.8 grs de cardamama)

1 Olar 36.766 413 153.68 415 152.58 413 151.34

2 Sabor 40,662 392 16186 4 16167 418 169.99

3 Textura 22,566 413 8220 423 95.45 428 96.58
100 408.74 410.71 118.42

B =muy buena, 4 =buena, 3=regular, 2=maloy 1=muymalo

Para el chocolate relleno con pimienta solo se encontraron diferencias significativas en los
atributos de sabor y gusto en general, tomando en cuenta los promedios del gusto en general
ya que este engloba a los demads atributos, se puede considerar que la muestra con 2 gramos de
pimienta, es la muestra més aceptada estando por arriba de la escala de aceptaciéon como se

observa en el cuadro 43.
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Cuadro 43: Analisis de las muestras de chocolate relleno de pimienta por atributo.

CHOCOLATE RELLENO DE PIMIENTA
PROMEDIOS POR ATRIBUTOS Diferencia significativa [Prueba T}

MUESTRA OLOR
MUESTRA 916 [1.4 grs de pimienta) 4.15 a
MUESTRA 501 (2 grs de pimienta) 4.05 a
MUESTRA 442 (2.7 grs de pimienta) 2.88 a

MUESTRA SABOR
MUESTRA 501 (2 grs de pimienta) 4,28 a
MUESTRAS1E 1.4 gr= de pimienta) EX-T:3 b a
MUESTRA 448 (2.7 grs de pimienta) 3.75 b

MUESTRA TEXTURA
MUESTRA 501 [2 gr= de pimienta) 4.29 a
MUESTRA 916 (1.4 grs de pimienta) 4.2 a
MUESTRA 448 (2.7 grs de pimienta) 4.05 a

PUESTRA GUSTO EN GRAL.
MUESTRA 501 (2 grs de pimienta) 4.38 a
MUESTRA 916 [1.4 grs de pimienta) 4.03 b
MUESTRA 448 (2.7 grs de pimienta) 3.63 I3

Muestras con las misma letra no tiene diferencia significativa (p=0.05)

En la figura 20 se muestras las formulaciones de chocolate relleno con pimienta con sus

diferentes concentraciones (1.4, 2 y 2.7 gramos).

Figura 20: Chocolate relleno con pimienta.

En el chocolate relleno de chicozapote si existe diferencia significativa entre los atributos

evaluados, excepto en el sabor, pero analizando los promedios se refleja que la muestra que
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contiene 145 gramos de pulpa de chicozapote, es la que mdas aceptacion tuvo en los
consumidores y por lo tanto la que cuenta con las mejores caracteristicas sensoriales para los

consumidores como se observa en el cuadro 44.

Cuadro 44: Analisis de las muestras de chocolate relleno de chicozapote por atributo.

CHOCOLATE RELLENO DE CHICOZAPOTE
PROMEDIOS POR ATRIBUTOS Diferencia significativa [Prueba T)

MUESTRA OLOR
MUESTRA DDE [145 grs de chicozapota) a.58 a
MUESTRA 2032 [120 grs de chicozapote) 4.28 b
MUESTRA 091 (100 grs de chicozapote) 4.05 c

MUESTRA SABOR
MUESTRA DDE [145 grs de chicozapota) a.33 a
MUESTRA 202 [120 grs de chicozapote) 4.23 a
MUESTRA 091 (100 grs de chicozapote) 4.13 a

MUESTRA TEXTURA
MUESTRA ODE [145 grs de chicozapote) 435 b
MUESTRA 202 [120 grs de chicozapote) 213 a b
MUESTRA 091 (100 grs de chicozapote) a a

MUESTRA GUSTO EN GRAL.
MUESTRA ODE [145 grs de chicozapote) aa b
MUESTRA 303 [120 grs de chicozapote) a1 a
MUESTRA 091 (100 gre de chicozapots) 1.03 a

Muestras con las misma letra no tiene diferencia significativa (p=0.05)

Chocolate trampado

En este caso las diferencias significativas solo se observan en los atributos de olor y textura,
viéndose favorecida la muestra que contiene 200 gramos de pulpa de mamey, que es la que se
comporta como diferente, pero al comprar los promedios de las tres muestras se presenta la
mayor preferencia en la muestra con 300 gramos de mamey, ya que es la que cuenta con el
promedio mas alto, siendo asi la muestra mas aceptada por los consumidores como se muestra

en el cuadro 45.
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Cuadro 45: Analisis de las muestras de chocolate trampado de mamey por atributo.

CHOCOLATE TRAMPADO DE MAMEY
PROMEDIOS POR ATRIBUTOS Diferencia significativa [Prueba T}

MUESTRA OLOR
MUESTRA 291 (200 grs de mamey) 4.3 b
MUESTRA 712 (300 grs de mamey) 4.03 a
MUESTRA 480 (100 grs de mamey) 3.98 a

Muestra SABOR
MUESTRA 712 (300 grs de mamey) 4.4 a
MUESTRA 480 (100 grs de mamey) 4.2 a
MUESTRA 291 [200 gr= de mamey) 4,15 a

Muestra Textura
MUESTRA 712 (300 grs de mamey) 4,25 a
MUESTRA 480 (100 grs de mamey) 4.1 a
MUESTRA 291 (200 grs de mamey) 3.88 b

Muestra ‘GUSTO EN GRAL.
MUESTRA 712 (300 grs de mamey) 4,28 a
MUESTRA 480 (100 grs de mamey) 4,18 a
MUESTRA 291 (200 grs de mamey) 4,15 a

Muestras con las misma letra no tiene diferencia significativa (p=0.05)

En la figura 21 se muestran los chocolates trampados de mamey durante el proceso de

elaboracion.

Figura 21: Chocolate trampado de mamey.
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Discusion

En cuanto a los chocolates de mesa y la chocolateria de boca, todas las formulaciones que
fueron seleccionadas por los consumidores, se encuentran por arriba de la escala de aceptacion
considerando que la escala estd conformada por cinco puntos, tomando al uno como muy
malo, el dos como malo, el tres como regular, el cuatro como bueno y el cinco como muy
bueno.

Para todas las formulaciones de chocolate de mesa como de chocolate de boca cuando existen
diferencias significativas entre las muestras y estas diferencias distinguen a la formulacion que
es mas aceptada por los consumidores, ya no es necesario hacer un segundo andlisis para
llegar a un resultado.

El método de ponderacion resultd ser un buen método para diferenciar las muestras que por
métodos estadisticos tradicionales como la prueba de Friedman y la prueba T al no encontrar
diferencias significativas entre las muestras. El método prioriza las diferentes variables que se
analizaron y con ello al multiplicar por el valor dado por las encuestas salen diferencias entre
las muestras. En algunos casos de chocolate de mesa cuando dos de tres muestras son iguales
y la diferente es la que se elimina o es la que menos gusto a los consumidores, para este caso
también se realiza un anélisis de ponderacidn para encontrar las diferencias entre los atributos
de las muestras iguales y asi saber que formulacidn es la mas aceptada por los consumidores.
En cuanto a la eleccion de la cobertura se puede decir que se eligieron coberturas de buena
calidad y con la garantia de que estén disponibles todo el tiempo y sobre todo que no hubo
problemas en cuanto a la mezcla de grasas, ya que esto es un factor importante para evitar que

las grasas migren hacia la superficie y se tengan problemas de apariencia en los productos
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finales, aparte estos resultados obtenidos permitieron continuar con la siguiente parte del
proyecto, que es desarrollar productos nuevos a partir de las combinaciones de las coberturas
que se prefirieron gracias a que cuentan con atributos sensoriales agradables.

Todas las combinaciones de las coberturas tienen un sabor propio asi como caracteristicas
propias, esto ocurre para los tres tipos de cobertura la de chocolate semi-amargo, la de
chocolate con leche y por tltimo la de chocolate blanco.

En particular para el chocolate relleno de jamaica tampoco se encontraron diferencias
significativas entre las tres presentaciones realizadas, en este caso la decision se tomd con
base a la facilidad en el manejo del proceso de elaboracion, determinando que la mejor es la
que presenta menos humedad, dado que esta variable puede afectar la vida de anaquel del
chocolate. Para el caso de las formulaciones de chocolateria de boca donde si hubo diferencia
significativa una de las particularidades que coincidieron entre los diferentes tipos de
chocolates fue el gusto en general considerando que esta propiedad es la que engloba a los

demas atributos, seguido por el sabor después por la textura y al ultimo por el olor.

Conclusion.

Se elaboraron a lo largo de todo el proyecto, 10 formulaciones de chocolate de mesa y 10 de
chocolate de boca, la cual obtuvieron un nivel de agrado alto en la mayoria de los productos.
Con estos resultados de las tres etapas que conformo el proyecto, se pretende cubrir las

necesidades de la comunidad de Santa Fe y la Mar, en Valle Nacional, Oaxaca.

67




Desarrollo de formulaciones de chocolate de mesa y chocolateria fina artesanal para la comunidad de Santa Fe
y La Mar, Oaxaca.

Por otro lado se emplearon productos de la region tanto para la elaboracion de chocolates
como para los rellenos y asi poder aprovechar esos productos que se encuentran en la zona
dandoles un uso adecuado.

Se encontr6 la forma de hacer una cobertura sin necesidad de grandes inversiones en
maquinaria, asi como se determinaron las formulaciones aceptadas por posibles consumidores,

tanto de chocolate de mesa como de chocolate de boca.
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Anexos 1

Comparacién de LP/EU para Cobertura con Leche.

y La Mar, Oaxaca.

Comparacién de LP/TN para Cobertura con Leche.

Tipo de muestra % de aceptacion
100 grs. de EU 22.5
20 grs. LP /80 grs. de EU 10
60 grs. LP /40 grs. de EU 17.5
40 grs. LP /60 grs. de EU 7.5
100 grs. de LP 12.5
80 grs. LP /20 grs. de EU 30

Comparacién de EU/TN para Cobertura con Leche.

Tipo de muestra % de aceptaciones
100 grs. de LP 20
20 grs. LP /80 grs. de TN 25
60 grs. LP / 40 grs. de TN 15
40 grs. LP /60 grs. de TN 20
100 grs. de TN 10
80 grs. LP /20 grs. de TN 10

Comparacién de TN/LP/EU para Cobertura con Leche.

Tipo de muestra % de aceptacion
100 grs. de EU 25
20 grs. EU / 80 grs. de TN 5
60 grs. EU / 40 grs. de TN 20
40 grs. EU/ 60 grs. de TN 27.5
100 grs. de TN 10
80 grs. EU / 20 grs. de TN 12.5

Comparacioén de LP/EU para Cobertura blanca.

Tipo de muestra % de
aceptacion

60 TN /20 LP/20 EU 12.5
40 TN/40LP/20 EU 22.5
40 TN/20LP /40 EU 17.5
20TN/60 LP/20 Eu 15
20 TN/20LP/60 EU 17.5
20 TN/40LP /40 EU 15

Comparacion de LP/TN para Cobertura blanca.

Tipo de muestra % de aceptacién Tipo de muestra % de aceptacién
100 grs. de EU 12.5 100 grs. de LP 17.5
20 grs. LP /80 grs. de EU 275 20 grs. LP / 80 grs. de TN 15
60 grs. LP /40 grs. de EU 15 60 grs. LP / 40 grs. de TN 12.5
40 grs. LP / 60 grs. de EU 12.5 40 grs. LP / 60 grs. de TN 17.5
100 grs. de LP 225 100 grs. de TN 7.5
80 grs. LP /20 grs. de EU 10 80 grs. LP /20 grs. de TN 30

Comparacion de EU/TN para Cobertura blanca.

Comparacion de TN/LP/EU para Cobertura blanca.

Tipo de muestra % de aceptacion
100 grs. de EU 25

20 grs. EU / 80 grs. de TN 17.5

60 grs. EU /40 grs. de TN 15

40 grs. EU /60 grs. de TN 7.5
100 grs. de TN 5

80 grs. EU /20 grs. de TN 30

Tipo de muestra % de aceptacion
60 TN/20LP /20 EU 20
40 TN/40LP/20 EU 25
40 TN /20 LP /40 EU 10
20 TN/ 60 LP /20 EU 15
20 TN /20 LP /60 EU 12.5
20TN/40LP /40 EU 17.5
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