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RESUMEN

Esta investigacion tuvo como objetivo evaluar el enriquecimiento de una barra
de chocolate incorporando snack de cascaras de naranja y mandarina. Se
emplearon dos tipos de snack (naranja, mandarina) al 3, 6 y 9% y un testigo (sin
snack). El experimento se condujo con el DCA vy tres réplicas; la unidad
experimental fue 100 g de barra de chocolate. A las 48 horas de elaborado el
producto se analizo las caracteristicas fisico-quimicas (pH y °Brix); a los 30 dias
se realizaron analisis microbiologicos (Mesdfilos aerobios y mohos) y sensoriales
(olor, sabor, textura y aceptacion). En lo referente a los resultados fisico-
guimicos de la barra de chocolate todos los tratamientos cumplieron con los
valores establecidos en la norma NTE INEN 621:2010, estadisticamente se
observd que el variante snack de naranja al 9% obtuvo la mejor categoria.
Microbiologicamente, se mantuvo la tendencia estadistica con la variante
anterior; sin embargo, se resalta que todos los tratamientos se distancian del
testigo que registrd los mayores valores de los agentes microbianos evaluados.
En la variable organoléptica, la barra de chocolate que recibié 9% de snack de
cascara de naranja recibio una aceptacion favorable, seguido del tratamiento con
snack de cascara de mandarina al 9%. Se concluye que la mejor opcion para
producir barras de chocolate es adicionar snack de cascara de naranja al 9% de
concentracion.

PALABRAS CLAVE

Cacao, aperitivo, cacao fino, licor de cacao.
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ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the enrichment of a chocolate bar
incorporating orange peel and tangerine snack. Two types of snack (orange,
tangerine) were used at 3, 6 and 9% and a witness (without snack). The
experiment was conducted with the DCA and three replicates; the experimental
unit was 100 g of chocolate bar. 48 hours after the product was elaborated, the
physicochemical characteristics (pH and °Brix) were analyzed; After 30 days,
microbiological (aerobic and moldy) and sensory (smell, taste, texture and
acceptance) analyzes were performed. Regarding the physical-chemical results
of the chocolate bar, all the treatments complied with the values established in
the NTE INEN 621: 2010 statistically it was observed that the 9% orange shack
variant obtained the best category. Microbiologically, the statistical trend was
maintained with the previous variant; however, it is highlighted that all treatments
distance themselves from the control that recorded the highest values of the
microbial agents evaluated. In the organoleptic variable, the chocolate bar that
received 9% orange peel snack received a favorable acceptance, followed by
treatment with 9% tangerine peel snack. It is concluded that the best option to
produce chocolate bars is to add orange peel snack at 9% concentration.

KEY WORDS

Cocoa, shack, Fine aroma cocoa, cocoa liquor



CAPITULO I. ANTECEDENTES
PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

Un rubro agricola de importancia en el Ecuador es el cacao, compuesto por una
mezcla de materiales cultivados: Nacional, Forastero y Trinitario, el primero
también llamado cacao Fino de Aroma el cual aporta cerca del 63% de la
produccion mundial, recibiendo el reconocimiento como pais exportador de
cacao de alta calidad, ya que durante los ultimos cinco afios alcanzé el cuarto
puesto a nivel mundial, con un crecimiento sostenido del 38% de produccion y
13% en superficie entre el afio 2013 a 2016, estimandose una producciéon de
300.000 toneladas métricas para el 2018. Sin embargo, se importan derivados
del cacao y actualmente la elaboracion de chocolate tan solo abarca el 9% del

rubro con respecto a la produccién de este grano en nuestro pais (CFN, 2018).

De esta almendra se obtienen las barras de chocolates ya que se considera un
alimento nutricionalmente completo, teniendo un punto de fusion en el rango de
27-32°C, esto ayuda a que las caracteristicas organolépticas sean las mas
apetecidas del chocolate, esto permite que la barra del producto se funde con
relativa rapidez en el paladar del ser humano, la misma que se presenta como

una masa cremosa de textura y sabor agradable (Vinson, 1999).

La naranja y la mandarina son productos citricos y corresponden a los cultivos
permanentes cuya cosecha es estacional de acuerdo a la ubicacion del cultivo;
en Ecuador, segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura'y
la Alimentacion (FAO) se produjeron 142.546 Tm en el afio 2017. La produccion
de estos citricos genera, todos los afios, una cantidad importante de residuos no
utilizados como son las cascaras y las semillas, que pueden ser empleados en

la transformacién de otros productos alimentarios (ESPAC, 2017).

Segun Oliveira (2015) los residuos de naranjas y mandarinas son fuente de
vitaminas, caroteno, aceites esenciales y minerales. Sostiene, ademas, que en
algunas investigaciones se ha elaborado harina de cascara de naranja

obteniendo resultados favorables, sobre todo por el alto contenido de proteina,



por lo que se estima que los residuos de naranjas se pueden utilizar como

aditivos o alimento directo para el ser humano.

Manabi es una de las provincias del Ecuador con mayor produccion de naranja,
especialmente en la zona norte que comprende los cantones de Bolivar, Chone
y Flavio Alfaro. Esta fruta al ser procesada y comercializada genera una gran
cantidad de residuos que no son utilizados; por tal razén en la asociacion Pepa
de Oro de la parroquia membrillo, se propone aprovechar dichos residuos
especificamente la cascara de la haranja para desarrollar un producto tipo snack,
y agregarle al licor de cacao para obtener una barra de chocolate como una
alternativa los asociados, esto permitira generar productos alimentarios con valor
agregado, beneficiando a la poblacion y generando nuevas oportunidades
productivas. Por lo expuesto se plantea la siguiente pregunta: ¢Sera posible
obtener una barra de chocolate elaborada con cacao fino de aroma y snacks de
cascaras de naranja o de mandarina con condiciones sensoriales y fisico-

guimicos mejorados?
JUSTIFICACION

El snack de naranja y mandarina le daran el toque de enriguecimiento a la barra
de chocolate, ya que los derivados del cacao son muy apetecidos dentro y fuera

del cantén Bolivar.

En el mencionado cantén existen dos asociaciones dedicadas a producir cacao,
entre esta tenemos: la Corporacion Fortaleza del Valle que esta conformada por
600 socios. La empresa lleva 11 afios comercializando cacao al mundo, ademas
su directivos estan pensando procesar 800 toneladas y exportar cacao no solo

en grano sino el chocolate (Diario, 2017).

Otra es la asociacion artesanal Pepa de Oro, est4 conformada por 63 socios los
gue estan produciendo y compitiendo con su producto organico y siempre
gueriendo mejorar sus productos; por tal razon, se desarrollara esta
investigacion, donde los asociados seran los beneficiarios directos porque
mejoraria sSus ingresos y conocimientos en nuevas alternativas de otros

productos.



Por otra parte, en el sector de Membrillo se beneficiaria la produccion de cultivos
perennes como los citricos y cacao al transformar la materia prima y residuos
aprovechables, lo cual incrementara ingresos economicos de los productores de

la asociacién y de sus familias.
OBJETIVOS
2.2.1 OBJETIVO GENERAL

Evaluar el enriquecimiento de una barra de chocolate incorporando
snacks de céscaras de naranja y mandarina bajo norma técnica
ecuatoriana NTE INEN 621:2010.

2.2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar el tipo de snacks que mejore las caracteristicas fisico-
guimicas de la barra de chocolate.

e Establecer el porcentaje de snacks de cascara de naranja y/o mandarina
gue contribuya favorablemente en la aceptabilidad sensorial de la barra

de chocolate.

HIPOTESIS

Al menos uno de los porcentajes de snacks de céscaras de naranja o de
mandarina mejorara las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de la

barra de chocolate elaborada con cacao fino de aroma.



CAPITULO II. MARCO TEORICO
2.1 PRODUCCION DE CACAO

El Ecuador es productor de cacao fino de aroma que a nivel mundial
aproximadamente aporta el 63% del volumen global, es el primer producto
ecuatoriano de exportacion con mayor historia en la economia del pais, la
demanda internacional de este producto es basicamente para la elaboracion de
chocolate de calidad (Asociacion de Productores de Cacao Fino de Aroma,
2012).

2.1.1 CACAO

El cacao (Theobroma cacao L) perteneciente a la familia Sterculaceas y es la
Unica especie del género Theobroma que se comercializa. Este arbol pertenece
a los bosques bajos con condiciones de humedad, sombra y calor (Bastida,
20009).

Segun PROECUADOR (2013) citado por Ramirez (2015) el cacao ecuatoriano
esta compuesto por una mezcla de cacao Nacional, Forastero y Trinitario; el pais
aporta el 70% de la produccion mundial de cacao fino o de aroma, lo que ha dado
al pais un reconocimiento sobre la calidad del producto que crece en estas
tierras. En la economia del pais, el cacao y los productos elaborados a base de
el representan el 4,9%. La industria cacaotera ecuatoriana ha presentado una
tendencia creciente desde el afilo 2003 en el que se producian 98 toneladas
anuales, hasta el afio 2014 en el que esta cifra crecié hasta llegar a las 235
toneladas por afio; se habia estimado que en el 2016 esta cifra aumenté hasta

alcanzar las 300 toneladas anualmente.
2.1.2 BARRA DE CHOCOLATE

Se considera como barra de chocolate a la mezcla de licor de cacao, leche, y
diferentes productos aromatizantes, esta pasta se lleva al enconchado para
perfeccionar su emulsién, se moldea y se envasa. El chocolate es
tradicionalmente consumido mas por agrado que por razones nutricionales

debido al contenido de grasa y azucar (Conti y Rusconi 2010). En diversas



investigaciones manifiestan que el consumo de chocolate tiene beneficio

potencial en la salud, por su poder de antioxidante (Ding et al., 2006).

2.2 PRODUCCION DE NARANJA EN ECUADOR

La produccion de naranja en el Ecuador para el afio 2017 fue de 142.546 Tm
(gréfico 2.1). La produccion de naranja en los ultimos 4 afios se ha incrementado
siendo esta una fuente de ingresos econdmicos del pais; ademas, los residuos
gue se pueden aprovechar de la naranja para convertirlo en productos
alimentarios, dando valor agregado y contribuyendo con nuevos e innovadores
procesos productivos (ESPAC, 2017).
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FIGURA 2.1 Produccion de naranja en el Ecuador del 2006-2018 (expresado en toneladas)

2.2.3 CASCARA DE NARANJA

Segun Rincén (2005) citado por Alvear et al. (2013), las cascaras de naranja
representan aproximadamente del 45 al 60% del peso de la fruta, y la utilizacion

de estos residuos podrian abrir nuevos mercados para su revalorizacion.

El nivel de carbohidratos en la cascara de naranja es del 80,8%. Estos son
identificados como azUlcares (sacarosa, fructosa, glucosa), hemicelulosa, del 10-
20% y celulosa del 20-40% (Essilfie, 1985).

La cantidad de proteina encontrada en la cascara de naranja es del 62,7% esto
se evidencié porque a las variedades de naranja se realizaron diferentes
estudios, ya que cada material posee diferente grosor en el endocarpio (Cuadro

2.1). Que también fue citado por Arroyo y Alexis en el afio 2004.



CUADRO 2.1 Composicion fisico-quimica de la cascara de naranja

Materia seca 90,00

Componentes principales | Proteina 6,00
(%) Carbohidratos 62,70
Grasas 3,40

Fibra 13,00

Cenizas 6,90

Calcio 2,00

Magnesio 0,16

Minerales (%) Fésforo 0,10
Potasio 0,62

Azufre 0,06

Colina 770,00

N Niacina 22,00
Vitaminas (mg/Kg) | x¢ pantoténico 14.96
Riboflavina 22,20

Arginina 0,28

Cistina 0,11

Aminoacido (%) Lisina 0,20
Metionina 0,11

Triptéfano 0,06

Fuente: Arroyo y Alexis(2004)

2.2.4 DESHIDRATACION-IMPREGNACION EN ALIMENTOS

La deshidratacion osmdética ha sido utilizada como método de procesamiento
para obtener mejores caracteristicas organolépticas en un alimento removiendo
agua a temperatura ambiente. Este proceso puede combinarse con otros
métodos de conservacion, ya que permite disminuir la aw de un alimento y
también admite la incorporacion de solutos compuestos con poder antioxidante,
antiinflamatorio, antinmodulador o bien con propiedades nutrimentales
(compuestos fendlicos, flavonoides, oligosacaridos pépticos y vitaminas). Desde
un punto de vista organoléptico se ha ocupado sal y sacarosa (Restrepo et al.,
2012).

2.2.5 PROCESAMIENTO HIGIENICO DE PRODUCTOS

Segun Sequeiros (2017) en la guia sobre cosecha, postcosecha vy
comercializacion de la naranja y la guia de transformacién de la naranja,
respectivamente, se establecen los procesamientos higiénicos, que se deben
cumplir por habito y como responsabilidad de todo agroindustrial competente
debe revisar todos los materiales, equipos y personal antes, durante y después

de cada dia de produccion.



2.3 ADITIVOS EN BARRAS DE ALIMENTOS

Las barras de cereales de buen valor nutricional son aplicadas para nifios y
jovenes que presentan preferencia a este tipo de productos, que influyen en su
desarrollo fisico y mental. La nueva tendencia es de nuevos sabores y alto
contenido nutricional, teniendo un balance de proteina, carbohidratos y

minerales (Matos-Chamarro et al., 2011).

2.3.1 LATEXTURA

Textura es la propiedad sensorial de los alimentos que es detectada por los
sentidos del tacto, la vista, el oido y que se manifiesta cuando el alimento sufre
una deformacion. Las propiedades o caracteristicas de textura han sido
clasificadas en tres categorias: atributos mecanicos, geométricos y de
composicién. Los primeros dan una indicacion del comportamiento mecénico del
alimento ante la deformacién, y pueden a su vez, dividirse en primarios y
secundarios, los primarios son los que se correlacionan con una propiedad
mecanica tal como fuerza, deformacidn o energia, mientras que los secundarios
son los que resultan de la combinacion de propiedades primarias (Aulestia,
2013).

2.3.2 SABOR

Este atributo de los alimentos es muy complejo ya que combina tres propiedades:
el olor, el aroma y el gusto. El sabor se ve influido por el color y la textura;
basicamente el andlisis de perfil de sabor consiste en la descripcion detallada y
la medicién de todos y cada uno de los componentes o notas del sabor de un

producto alimenticio (Anzaldda, 1998).

2.3.3 COLOR

La medicion del color se efectia usando escalas de color, esta debe abarcar
todos los tonos e intensidades posibles a evaluar y se asignan valores
numéricos. Las muestras se comparan visualmente con dicha escala y se le
asigna un numero. Las escalas verbales o descriptivas son usadas mas
comunmente en pruebas de medicion, ya sea para el control de calidad,

evaluacion de procesos o desarrollo de nuevos productos (Anzaldua, 1998).



2.3.4 SOLIDOS SOLUBLES

Los grados Brix miden la cantidad de sélidos solubles presentes en un jugo o
pulpa expresados en porcentaje de sacarosa. Los sélidos estan compuestos por
los azlcares, acidos, sales y demas compuestos solubles presente en las

células, se mide con un refractometro calibrado a 20°C (Mufioz y Vega, 2010).

2.3.5 EL pH

El pH o potencial de hidrogeno ionico es la medida del grado de la alcalinidad,
neutral y acidez de una sustancial normalmente, en los alimentos se usa para
medir de forma cuantitativa el nivel de acidez que aportan para la elaboracion de

productos seguros (Surichaqui, 2015).
2.3.6 MOHOS Y LEVADURAS

Los mohos y las levaduras se encuentran ampliamente distribuidos en el
ambiente pueden encontrarse como flora normal de un alimento o como
contaminantes en equipos mal sanitizados. Ciertas especies de hongos y
levaduras son utiles en la elaboracion de ciertos alimentos; sin embargo, algunos
también pueden ser causantes de descomposicion de otros alimentos (Camacho
et al., 2009).

2.3.7 MESOFILOS AEROBIOS

Los Mesdbfilos aerobios son todos los microorganismos capaces de desarrollar
en presencia de oxigeno a una temperatura comprendida entre 20 y 45°C con
una optima entre 30 y 40°C, esto refleja la calidad sanitaria de los productos
(RENALOA, 2014).

2.4 INVESTIGACIONES REFERENTES AL ESTUDIO

Florez y Rojas (2018) realizaron una investigacion con el objetivo de identificar
los principales residuos de la agroindustria en el departamento de Caldas-
Colombia, para luego caracterizar la estructura de estos y proponer un
aprovechamiento potencial. Entre los residuos observaron las cascaras de
maracuya, platano, pifia, tomate de arbol, mango, lulo y guanabana, las semillas
de tomate de arbol, mandarina y naranja, el vastago de tomate de arbol y la borra

de café.



En los resultados, los autores antes mencionados, mostraron que las semillas de
naranja y mandarina, el vastago de tomate de arbol y las cascaras de mango,
guandbana, maracuya y platano tienen un aprovechamiento potencial en la
industria del papel, textil, alimenticia y aztcares fermentables. Esta investigacion
muestra cOmo se pueden aprovechar los residuos agroindustriales,
principalmente en los procesos de trasformacion de las frutas y que pueden

servir para la elaboracion de bebidas, confiteria, conservas, snack, entre otros.

Calisto (2009) desarroll6 un producto alimenticio en barra de alto valor
nutricional, adecuado aporte calorico y con compuestos antioxidantes a base de
quinua, porotos y miel de abeja; con buenas caracteristicas reolégicas y sin
presentar factores anti nutricionales o indeseables que puedan presentar en

forma natural las materias primas.

Indica ademas que el tratamiento de la quinua se basd en remojo, con posterior
lavado y enjuague final. Luego se sometio la quinua a tratamiento térmico en
agua a ebullicién durante 6 minutos y finalmente se secé en estufa hasta una
humedad de 15%. Finalmente se realiz6 una molienda gruesa en el procesador
de alimentos. Por otro lado, el tratamiento de los porotos se bas6 en remojarlos
y lavarlos antes de ser germinados durante 4 dias en oscuridad. A continuacion,
fueron enjuagados y autoclavados durante 20 minutos a 121°C. Después de una
molienda gruesa se secaron los porotos hasta una humedad de 6%, finalmente

se molieron y usaron en la formulacién de los productos.

También sefialan que la definicidbn de la formulacion se realiz6 en base a su
textura (fuerza maxima en celda de Kramer), mediante comparacion con un
patron adquirido en el mercado. Las variables definidas en el producto fueron: la
relacion de glucosa/miel de abeja (0,8/0,2) y la proporcion de mezcla

seca/mezcla ligante (1,66/1,0).

El producto presentd buenas propiedades antioxidantes (contenido fendlico de
1,103 £0,096 mg EAG/g e IC50 de 129,2 +1,7 mg/mL) las que pueden ser

mejoradas optimizando el proceso de germinacion de los porotos y el secado de
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la quinua para minimizar pérdidas de compuestos funcionales, las caracteristicas
nutricionales (proteina: 13,1 +1,27; H.C.: 67,6; lipidos: 5,0 £+0,08 g/100 g y
energia: 368,2 Kcal/100 g). El indice de calidad proteinica de la barra para
escolares fue de 77,1% y para adultos de 75,6%, con la metionina como
aminoacido limitante. En la evaluaciéon sensorial del producto se obtuvo un
puntaje promedio de 5,2 (escala heddnica del 1 al 7) de todas las propiedades
evaluadas, lo cual corresponde al intervalo de aceptacion, ademas no se

detectaron sensorialmente compuestos indeseables.

La investigacion explica el proceso de elaboracién de producto snack a base de
materias primas no convencionales, la cual podemos extrapolar para la
propuesta de investigacion, ademas de mostrar distintos parametros

nutricionales que pueden servir de referencia.

Saenz, Estévez y Sanhueza (2007) realizaron un estudio denominado Utilizacion
de residuos de la industria de jugos de naranja como fuente de fibra dietética en
la elaboracion de alimentos El objetivo era formular un alimento tipo "snack"
utilizando residuos en polvo provenientes de la industria procesadora de jugo de
naranja, como fuente de fibra dietética. Elaboraron seis formulaciones, utilizando
el polvo con 3 niveles de humedad (25, 15 y 10%) que se incorpor6 a 2 mezclas,
una compuesta por un 33,3% de polvo de naranja, 33,3% de miel, 16,6% de mani
tostado y molido y 16,6% de pasas molidas y otra compuesta por 28,6% de polvo
de naranja, 35,7% de miel, 17,85% de mani y 17,85% de pasas.

Ademds, resaltan que los "snacks" tuvieron forma esférica con 2,5 cm de
diametro y 10 g de peso; una humedad que fluctué entre 12,6 y 17,4%, y una
actividad de agua entre 0,65 a 0,71. La composicion proximal (base materia
seca), fluctud entre 1,6 y 1,9% de cenizas; 12,3 y 15,2% de lipidos; 6,1y 7,1%
de proteinas y 56,2 a 59,6% de hidratos de carbono con 326,8 a 342,9 Kcal/100
g de producto. El aporte de fibra en los snacks fluctu6 entre un 20 a 26% de fibra
dietética total, 18 a 22% de fibra dietética insoluble y 3,0 a 4,5% de fibra dietética
soluble. El snack con mayor contenido de polvo de naranja presentd el mayor

contenido de fibra dietética.
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Finalmente, sefalan que los snacks fueron bien aceptados por el panel de
evaluacion sensorial sin registrar diferencias significativas entre los distintos
tratamientos. Esta investigacion muestra lo importante de establecer los
pardmetros a medir en la elaboracion del snack, determinando sus valores

nutricionales.

2.5 INSUMOS UTILIZADOS EN LA INVESTIGACION
2.5.1 SNACK DE CASCARA DE NARANJA Y MANDARINA

Para la elaboracién del snack primero la cascara se corta en pedazos muy
pequefios y de alli se proceden a un lavado sucesivo de seis repeticiones con
una solucion de bicarbonato al 10% a 83°C durante 15 minutos, con este proceso
se elimina la amargura de la cascara que es naringina e hesperidina (Restrepo

et al., 2012), de alli es sometida a un almibar y luego secado.
2.5.2 LICOR DE CACAO

El cacao en pasta o licor de cacao es la almendra molida, que se ha tostado,
descarrillado y limpiado, es decir sin cascara ni gérmenes sin quitar ni afladir los
elementos que lo constituye, como es manteca, torta y polvo (ANECACAO,
2016).

2.5.3 DEFINICION DE CHOCOLATE

Segun la norma INEN 621:2010 se define como chocolate al producto que se
obtiene a partir del cacao que puede combinarse con productos lacteos, azucar
0 edulcorantes, emulsionantes y aromas; excepto aquellos imiten el sabor

natural del chocolate o leche.



CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO
3.1 UBICACION

Esta investigacion se realiz6 en la Asociacion artesanal “Pepa de Oro”
establecida de la parroquia Membrillo perteneciente al canton Bolivar, provincia
de Manabi situada a 0°84'70” de Latitud Sur y 79°92’86” de Longitud oeste, a
una altitud de 110 msnm, (google earth 2019). En donde se realizaron pruebas
preliminares de la barra de chocolate enriquecida con snack de céscaras de
naranja y mandarina. Los analisis fisicoquimicos y microbiolégicos se ejecutaron
en los laboratorios de bromatologia y microbiologia de la ULEAM ubicada en la
ciudad de Manta de acuerdo con los parametros establecidos por la norma
técnica INEN 621. Ademas, se realizaron los analisis sensoriales a la barra de
chocolate mediante pruebas heddnicas de los atributos de color, olor, sabor,
textura y aceptabilidad en las oficinas de World Vision, donde se da asistencia
alimentaria a las familias venezolanas. A las que se les pidi6 la colaboracion de

50 jueces no entrenados

3.2 DURACION

La investigacion tuvo una duracidon de 6 meses, en la cual se establecieron dos
fases: la primera comprendio la elaboracion del licor de cacao y snacks de las
cascaras de naranja y mandarina; luego como segunda fase la elaboracion del

producto y la realizacién de los diferentes tipos de andlisis establecidos.

3.3 FACTORES EN ESTUDIO

Los factores de estudio son:
Factor A: tipos de snhack (S)
Factor B: porcentajes de snack (P)

NIVELES
Tipos de snack:

S1= haranja

s2= Mandarina



Porcentaje de snack:

P1= 3%

P2= 6%

P3= 9%

TRATAMIENTOS
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A continuacion, en el cuadro 3.1 se detallan los tratamientos que resultaron de

la combinacion de los factores en estudio y el testigo.

CUADRO 3.2 Tratamientos de los tipos y concentracién de snack (cascaras de naranja y mandarina) en barras
de chocolate

No

~N o O B W DN

Tratamiento

S1p1
S1p2
S1p3
S2p1
S22
S2p3

Testigo

Descripcion

Tipos snack

Naranja

Naranja

Naranja
Mandarina
Mandarina

Mandarina

% Snack
3

© O W O o

Barra chocolate sin snack

3.4 DISENO EXPERIMENTAL

El disefio que se aplicé fue Disefio Completo al Azar (DCA) en arreglo factorial

A x B con tres repeticiones dando un total 21 unidades experimentales.

CUADRO 3.2 Esquema de ADEVA bifactorial A*B

FUENTE DE VARIACION Gl
Factor_A (A1) 1
Factor _B (B-1) 2
A*B (A-1)(B-1) 2
Error (A"B-1)(r-1) 12
Total (A*B*r—1) 17
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CUADRO 4.3 Esquema de ANOVA para tratamiento

FUENTE DE VARIACION Gl

Tratamiento 6
Error 14
Total 20

3.5 UNIDAD EXPERIMENTAL

La unidad experimental es una barra de chocolate de 100 g compuesta por licor
de cacao, manteca de cacao, lecitina, leche en polvo y azucar. A la cual se
afadié los porcentajes de snack de cascaras de naranjas y mandarinas

establecidos en los tratamientos.

CUADRO 5.4 Composicion de la unidad experimental

PRODUCTO CANTIDAD (g)
Chocolate 97
Snack de naranja y mandarina 3
Chocolate 94
Snack de naranja y mandarina 6
Chocolate 91
Snack de naranja y mandarina 9

3.6 MANEJO DEL EXPERIMENTO

3.3.3 PREPARACION DEL SNACK DE CASCARAS DE NARANJA Y
MANDARINA

La preparacion del snack se define segun la figura 3.1, primero las cdscaras de
naranja y mandarina se seleccionaron, se desinfectaron con hipoclorito a 100
ppm, se extrajo la amargura con una solucion de bicarbonato al 10% a 65°C se
lavaron seis veces cada una, durante 20 minutos, luego se colocaron en un
almibar al 60% de concentracién de azlcar hasta obtener un snack como se
muestra en el anexo # 5 y se procede a secar a una temperatura del 85°C hasta

tener la humedad 11% para evitar la presencia de mohos.
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3.6.2 PREPARACION DEL LICOR DE CACAO

Los granos cacao fino de aroma llegan a la planta de procesamiento de la
Asociacion Pepa de Oro luego de haber sido sacado de sus respectivas
mazorcas en las fincas de los socios, se inicia con la fermentacion en envases
de madera con una duracion de 72 horas, en las cuales se controla la
temperatura y el pH dandole volteos constantemente. Luego se inicia el secado
natural en una marquesina hasta llegar a una humedad del 8%. Posteriormente
pasan a la bodega en sacos de yute que son colocados en pallet para evitar que

adsorban humedad.

Para la elaboracién del licor de cacao se tostaron los granos a una temperatura
de 115°C durante 50 minutos, de acuerdo a lo establecido en la investigacion
“‘Efecto tiempo-temperatura de tostado del cacao fino de aroma, en sus
caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas” realizada por Alava y Moreira en
el 2016 en la corporacion Fortaleza del Valle en Calceta. Una vez tostados,
descascarillados y molidos hasta llegar al tamafio de grano deseado, se realiz6
el conchado por 72 horas a una temperatura de 40°C con el &nimo de eliminar
sabores y olores no deseados adquiridos en la fermentacién. Una vez realizado

este paso se realiza el templado y moldeado en barras de licor de cacao.

3.6.3 MEZCLA PARA OBTENER BARRA DE CHOCOLATE CON SNACK

En la elaboracion de barra de chocolate, se utilizaron los siguientes
componentes: Licor de cacao, manteca de cacao, lecitina, leche en polvo y
azucar. A la cual se afadieron los porcentajes de shacks de céascaras de
naranjas y mandarinas en el anexo # 4 se observa el proceso de la elaboracion

de la barra de chocolate con snack.

Una vez listo el chocolate y el snack con los componentes antes descritos, se
procedié al siguiente paso que consiste en afiadir el porcentaje de snack
establecido en cada tratamiento a la barra de chocolate previamente diluida a
una temperatura de 40°C, luego se dejo solidificar para luego ser envasadas en
papel de aluminio y quedaron listas para realizar los analisis establecidos en la

investigacion.
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GRAFICO 3.2 Diagrama de proceso de la produccion de barra de chocolate con snack
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3.7 VARIABLES RESPUESTA

e Andlisis fisicos-quimicos de: solidos soluble o grados Brix, pH. Los que se

realizaron el primer dia de la elaboracion de la barra de chocolate

e Andlisis microbiologicos de: Mesdbfilos aerobios, Mohos y levadura estos
analisis se ejecutaron a los 30 dias de elaborada la barra, para verificar si
hay presencia de los mismos.

e Sensorial: Los atributos: Olor, sabor, sabor, textura y aceptabilidad esto
se realizé a los 30 dias de la elaboracién, con 50 jueces no entrenados,
aplicando una encuesta que se puede observar en el anexo # 3, con
escala de una prueba heddnica; estas pruebas se realizaron sélo a las
muestras inocuas.

e Meétodos estadisticos como la prueba test no paramétrico Kruskal Wallis

3.8 ANALISIS ESTADISTICOS

Los analisis se realizaron con el paquete estadistico IBM SPSS version 23, se
utilizaron estadisticas descriptivas, utilizando tablas, presentando para la escala
heddnica de los atributos olor, sabor, textura y aceptacién valores absolutos y
relativos; para la transformacion de la escala hedoénica. En las variables fisico-
guimicas y microbioldgicas se realiz6 un andlisis exploratorio de datos para
determinar la normalidad; por ello, se efectuaron test paramétricos y no
paramétricos para conocer la significacion estadistica en los efectos simples e

interaccion de las fuentes de variacion estudiadas.

También se realizaron andlisis bivariantes, donde se comparé el nivel de agrado
del olor, sabor, textura y aceptacion utilizando la prueba de homogeneidad del
estadistico Chi-cuadrado, con el fin de comparar el porcentaje de preferencia de
los jueces no entrenados; por otra parte, se emple6 el andlisis de varianza para

comparar las medias de la escala hedonica transformada.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 ANALISIS FiSICO-QUIMICOS DE LA BARRA DE CHOCOLATE
CON SNACK

Al realizar la prueba de Shapiro para determinar la normalidad de los datos de
estas variables respuestas se encontrd que en la variable pH no hubo normalidad
y por lo tanto se procedi6 a realizar la prueba test no paramétrico Kruskal Wallis

y en solidos solubles se realizé un analisis De Varianza (ANOVA).

4.1.1 pH

En los resultados de pH se observé que los valores obtenidos en las muestras
de chocolate con snack cumplen con los parametros requeridos por la INEN que
es de 4 a 5,5. En el cuadro 4.1 se muestra las diferencias estadisticas entre los
tratamientos, lo cual se agrupd en cuatro categorias. La variante S1P2 (barra de
chocolate con snack de naranja al 6%) se ubicé delante de la primera categoria
con el valor méas bajo de pH (5,15). Mientras que el testigo alcanzo el promedio
de pH mas alto de 5,59 que rebasa lo indicado por la norma mencionada.

Al respecto Agell, O. (2008) sefala que una de las condiciones principales para
los problemas microbioldgicos es que el pH esté alrededor de 5,5; otro factor a
tomar en cuenta es la relacion inversamente proporcional entre la acidez y el pH,
a mayor acidez existe menor pH; sin embargo, esto no se cumplio en la barra de

chocolate del testigo que no tenia Snack.

El chocolate (manteca de cacao, leche en polvo, lecitina y azlcar) en esta
investigacién bioquimicamente es béasico y el snack de los citricos son acidos
por tal razon el pH bajé y subio la acidez frente al testigo. Tal como lo manifiestan
Velasquez y Ordorica (2009) quienes realizaron una recopilacion de algunos
investigadores que estudiaron la bioquimica del pH, y definieron que un &cido
cede H* mientras que una base es la que acepta los H*, ademas el
comportamiento basico de sustancias, que no poseen grupos OH™, como las
aminas, que son basicas porque el Nitrdgeno tienen un par de electrones no

compartido que puede usar para aceptar un H*.
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4.1.2. °Brix

En lo referente de los °Brix se puede decir que estadisticamente hay diferencias
en todas las fuentes de variacion estudiadas (Cuadro 4.1). En el factor snack se
ubicé en la primera categoria la naranja; en cuanto a la concentracion del snack
en la barra de chocolate resultd en el primer rango estadistico el mayor
porcentaje (9%). La barra con snack de naranja tiene menos solidos solubles por

tal razon es la mas adecuada.

CUADRO 4.1 Parametros fisico- quimicos de la barra de chocolate enriquecida con snack de cascara de

citrico
FV °Brix Ph
Snack
Mandarina 68,30 b 5,38
Naranja 67,62 a 5,25
P-valor <0,0001
Concentracion
3% 68,22 b 542
6% 68,02 ab 5,18
9% 67,65 a 5,35
P-valor <0,0001
Interaccion
Snack Concentracién
Mandarina 9% 69,10 de 550 cd
Mandarina 3% 6743 b 545 bcd
Naranja 3% 69,00 d 5,39 abcd
Naranja 9% 66,20 a 521 abc
Mandarina 6% 68,37 cd 520 ab
Naranja 6% 67,67 bc 515 a
Testigo 69,83 e 559 d
| P-valor <0,0001 0,0037

En este sentido, Mufioz y Vega, (2010) manifiestan que los solidos solubles se
componen de azlcares, acidos, sales y demas compuestos solubles presente
en las células. Se resalta que todos los tratamientos con snack estan dentro los
valores establecidos en la norma INEN 621:2010 ya que esta sefiala un maximo
de 70 °Brix; en el testigo el valor esta muy cercano al indicado por dicha norma,
esto sugiere que el aporte de snack de cascara de citricos influye en este

parametro.
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4.2. ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Al realizar la prueba de Shapiro para determinar la normalidad de los datos se
encontré que en la variable Mesoéfilos aerobios no hubo normalidad y por lo tanto

se procedio a realizar una prueba no paramétrica Kruskal Wallis.

En los resultados de los analisis microbiologicos se observé que, en todos los
tratamientos, las barras de chocolate con snack estan dentro de lo que permite
la norma INEN 621:10 como se puede observar en el anexo # 1, esto es hasta
5,0x10* UFC/g en aerobios Mesofilos; para mohos y levaduras hasta 1,0x10°
UFC/g. En el presente estudio, la barra de chocolate con snack de naranja y
mandarina se encontré valores de aerobios Mesdfilos que oscilaron entre
1,1x10%a 1,9x10% para mohos y levadura fue entre 0,15x10? a 0,5x102, con esto
se puede asegurar que el chocolate se encuentra dentro de las normas

ecuatorianas.

Al categorizar las diferencias estadisticas dentro de las fuentes de variacion se
puede observar en el cuadro 4.2 que el snack de naranja a mayor concentracion
comparte el primer rango estadistico con el snack de mandarina al 9%, donde
se observa los menores valores de mohos. Igualmente, en la variable mesdfilos
aerobios el snack de naranja al 9% se ubico en la primera categoria estadistica
al presentar el menor valor de mesoéfilos con esto se puede asegurar que la barra
de chocolate con el 9 % de snack tuvo menor de crecimiento de mohos y
levaduras esto es un punto favorables o de enriquecimiento para la barra de
chocolate que no va a necesitar conservantes para su vida Gtil esto se puede

verificar en el anexo # 2 los resultados de laboratorios.

En lo referente a los Mesofilos aerobio un producto se puede contaminar cuando
hay un lugar no inocuo ya que estos se reproducen entre 20 a 45°C como se
encuentra en la cita dada por RENALOA, (2014). En lo referente a los mohos se
reproducen en el grado de humedad mayor a 11% por el contenido de humedad,
esto quiere decir que con mas humedad hay mayor probabilidad de desarrollar
mohos y el producto alimenticio se puede descomponer, como lo asegura
Camacho et al. (2009).
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CUADRO 6.2 Concentracion de Mesdfilos y mohos presentes en la barra de chocolate

FV Mesofilos Mohos
Unidad de medida UFClg UPClg
Snack
Mandarina 1,1x103 0,34x102 b
Naranja 1,2x102 0,24x102 a
P-valor <0,0001
Concentracion
3% 0,7x108 0,4x102¢
6% 1,0x103 0,29x102 b
9% 0,6x10? 0,19x102 a
P-valor <0,0001
Interaccién
Snack Concentraciéon
Mandarina 9% 1,1x 104 abc 0,14x102a
Mandarina 3% 1,4x104 cd 0,50x102d
Naranja 3% 1,7x 103 abcd 0,30x102 be
Naranja 9% 1,6x102 a 0,24x102 ab
Mandarina 6% 1,9x104d 0,38x102 ¢
Naranja 6% 1,8 x103 bcd 0,20x102 ab
Testigo 21x104 e 0,60x102d
P-valor 0,0032 <0,0001

4.3 ANALISIS SENSORIAL

Después de realizar los andlisis fisico-quimicos y microbiol6gicos las barras de
chocolate con snack, se verificO que esta dentro de los parametros permitidos
por la norma INEN 621:2010, se procedi6é a buscar la aceptabilidad de la barra

de chocolate enriquecida con los snacks.
4.3.1 OLOR

Al comparar el nivel de agrado de olor entre los distintos tratamientos del snack,

se observd diferencias significativas para la categoria “me gusta
extremadamente” la proporcibn mas alta corresponde al tratamiento SiP3
(naranja al 9%) con 44,90%, como se muestra en el cuadro 4.3. Al agrupar los

niveles de agrado de esta barra de chocolate, alcanza 75,51% de preferencia.
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CUADRO 7.3 Andlisis sensorial (olor) de las barras de chocolate con snack de cascara de naranja y mandarina

. Me gusta Me gusta .Me gusta dis':;:::t:\ ni Me disgusta disg:sta
Tratamiento extremadamente  mucho ligeramente me gusta ligeramente mucho
% % % % % %
Testigo 0,00 10,00 6,00 72,00 8,00 4,00
S1P4 6,00 20,00 6,00 60,00 6,00 2,00
S1P; 14,29 4,08 6,12 69,39 4,08 2,04
S1P3 44,90 a 20,41 10,20 22,45 2,04 0,00
SoP+ 10,20 8,16 4,08 75,51 65,31 42,86
SaP; 8,16 16,33 6,12 65,31 4,08 0,00
SaP3 36,73 12,24 8,16 42,86 0,00 0,00
p-valor 0,000*
Nota: S1P1=Naranja 3%, S1P>=Naranja 6%, S1Ps=Naranja 9%, So.P1+=Mandarina 3%, S2P>=Mandarina 6%
y S2Ps=Mandarina 9%; * diferencias significativas en el nivel de agrado p-valor<0,05, basada en la prueba
de homogeneidad del estadistico chi-cuadrado, razén de verosimilitudes

4.3.2 SABOR

En cuanto al nivel de agrado del sabor, se observd diferencias significativas en
los distintos tipos snacks; donde la proporcion de “me gusta extremadamente”
fue de 48,98% para el tratamiento S1Ps (naranja 9%), los demas resultados de
los tratamientos se muestran en el cuadro 4.4. Al agrupar los niveles de agrado,
segun sabor, se tiene que la barra de snack con mayor preferencia fue SiP3

(naranja 9%) con 71,43%, seguido de S2P3 (mandarina 9%) que alcanza 57,14%.

CUADRO 4.4 Analisis sensorial (sabor) de las barras de chocolate con snack de cascara de naranja y mandarina

Me Ni me Me
Me gusta Me gusta  disgusta Me disgusta .
Tratamiento extremadamente gust ligeramente  nime  ligeramente disgusta
much mucho
gusta
% % % % % %
Testigo 2,00 10,00 6,00 76,00 4,00 2,00
S1P4 4,00 18,00 2,00 68,00 6,00 2,00
S1P; 10,20 4,08 14,29 67,35 4,08 0,00
S1P; 48,98 16,33 6,12 26,53 2,04 0,00
SaP+ 4,08 6,12 4,08 81,63 4,08 0,00
S2P; 6,12 10,20 10,20 67,35 6,12 0,00
S2P3 34,69 12,24 10,20 42,36 0,00 0,00
p-valor 0,000*
Nota: S1P1=Naranja 3%, S1P2=Naranja 6%, S1Ps=Naranja 9%, S:P1=Mandarina 3%, S2P>=Mandarina 6% y
S2P3=Mandarina 9%; * diferencias significativas en el nivel de agrado p-valor<0,05, basada en la prueba de
homogeneidad del estadistico chi-cuadrado, razén de verosimilitudes

4.3.3 TEXTURA

El nivel de agrado de la textura se observo diferencias significativas entre los

distintos tipos de snacks, donde para la categoria “me gusta extremadamente”
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las proporciones fueron 44,00% para el tratamiento S1P3 (naranja 9%) como se
muestra en el cuadro 4.5. Al unir los niveles de agrado se tiene que esta variante

de barra de chocolate alcanza 68,00% de preferencia.

CUADRO 8.5 Analisis sensorial (Textura) de las barras de chocolate con snack de cascara de naranja y

mandarina
Me Nime Me
Me gusta Me gusta  disgusta Me disgusta .
gusta . ; . disgusta
. extremadamente ligeramente  nime ligeramente
Tratamiento mucho mucho
gusta
% % % % % %
Testigo 4,00 10,00 2,00 80,00 2,00 2,00
S1P4 4,00 16,00 6,00 70,00 4,00 0,00
S1P; 8,16 8,16 8,16 71,43 2,04 2,04
S1P; 44,00 22,00 2,00 28,00 4,00 0,00
S2P+ 4,08 10,20 2,04 79,59 4,08 0,00
S2P; 8,16 8,16 6,12 75,51 2,04 0,00
S2P; 34,69 14,29 4,08 44,90 2,04 0,00
p-valor 0,000*
Nota: S1P+1=Naranja 3%, SiP.=Naranja 6%, SiP3=Naranja 9%, S:P1=Mandarina 3%, S2P-=Mandarina
6% y S2P3=Mandarina 9%; * diferencias significativas en el nivel de agrado p-valor<0,05, basada en la
prueba de homogeneidad del estadistico chi-cuadrado, razén de verosimilitudes

4.3.4 ACEPTABILIDAD

El nivel de aceptabilidad segun la prueba estadistica de Levene realizada a la
barra de chocolate enriquecida, result6 como mejor tratamiento, la barra
enriquecida con snack de naranja y una concentracion del 9% cuyo resultado se
puede observar en el cuadro 4.6 y en el anexo # 6. Ademas, se puede verificar

gue los tratamientos no tienen homogeneidad

CUADRO 9.6 Andlisis sensorial (aceptacion) de las barras de chocolate con snack de cascarade naranjay

mandarina
Subconjuntos homogéneos basados en ACEPTABILIDAD
Subconjunto
1 2 3 4

TESTIGO 99,090

SP1*SP1 131,750

SP2*SP1 140,580
Muestra' SP2*SP2 164,280

SP1*SP2 171,260

SP2*SP3 229520

SP1*SP3 292,020
Probar estadistica B 6,806 5

Sig. (prueba de 2 caras) : o7s
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Sig. ajustada (prueba de 2 caras) : 133 _I

Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintoticas. El nivel de significancia es ,05.
Cada casilla muestra el rango de media de muestras de ACEPTABILIDAD.
2No se puede calcular porque el subcojunto sélo contiene una muestra.

El andlisis sensorial también fue corroborado mediante ANOVA, para el cual se
recodificé la escala hedonica, realizando la asignacion como se detalla en el

cuadro 4.7.

CUADRO 10.7 Asignacion de las categorias numéricas
CUALIDAD NUMERICO

Me gusta extremadamente
Me gusta mucho
Me gusta ligeramente
Ni me disgusta ni me gusta

Me disgusta ligeramente

N O~ o0 oo N

Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente 1

Los resultados obtenidos del andlisis sensorial mostraron segun la prueba de
kruskal wallis para muestras independientes los tratamientos tienen efecto sobre
las variables olor, sabor, textura, aceptabilidad; en todos los atributos de la barra
de chocolate con snack de naranja y mandarina como se pude observar en
cuadro 4.8.¢el valor de la significancia en todos los tratamientos es menor a 0,05
por lo que se rechaza la hipétesis nula de la investigacion y se acepta la
alternativa que al menos uno de los tratamientos se diferencia a los otro,
Ademas, se puede observar en el anexo # 7 que segun la prueba de normalidad

de kolmogorov los datos no son normales.

También en el grafico 4.1 donde las barras de chocolate con snacks SiPs
(naranja 9%) presenta mejor valoracion por parte de los jueces no entrenados
con relacion a los atributos olor, sabor, textura y aceptacién correspondiente al
analisis sensorial.

CUADRO 11.8 Resumen de prueba de hipotesis de los atributos del analisis sensorial de los snacks

Resumen de prueba de hipodtesis
Hipétesis nula Test Sig. | Decision



La distribucion de OLOR es la misma entre
las categorias de TRATAMIENTO.

La distribucion de SABOR es la misma
entre las categorias de TRATAMIENTO.

La distribucion de TEXTURA es la misma
entre las categorias de TRATAMIENTO.

La distribucion de ACEPTABILIDAD es la
4 \misma entre las categorias de
TRATAMIENTO.

Se muestran las significancias asintéticas. El nivel de significancia es ,05.

Prueba Kruskal-Wallis de
muestras independientes

Prueba Kruskal-Wallis de
muestras independientes

Prueba Kruskal-Wallis de
muestras independientes

Prueba Kruskal-Wallis de
muestras independientes

000 Rechazar la

’ hipotesis nula.

000 Rechazar la

’ hipotesis nula.

000 Rechazar la

' hipétesis nula.

Rechazar la

’ hipétesis nula.
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Snack Naranja Olor 5g4
5,92 5,84
Aceptacion Sabor
5,74
Textura
Testigo s1p1 s1p2 s1P3

GRAFICO 4.3 Resultados de anélisis sensorial

Estadisticamente se puede observar que la aceptabilidad de los jueces no
entrenado entre las tres concentraciones (3, 6, 9%) de snack de cascara de
naranja y mandarina; la barra de chocolate con snack de naranja con el
porcentaje de 9% tuvo mayor aceptacion en todos los atributos analizado
también Escoto (2014) en su estudio desarrollo una barra de chocolate con dos
edulcorantes en tres concentraciones que fueron (20, 30 y 40%), con un analisis
sensorial con los panelistas no entrenados, ellos denotaron que la barra con 40%

azucar tuvo mejor textura, dulzura y aceptacion general.

En la referente al costo para producir las barras de chocolates con snack de
cascara de naranja y mandarina en esta investigacion. Se pudo fijar los costos
variables de 300 g de barra de chocolate con snack de cascara de naranja,
donde salieron 3 barras de 100 g de chocolate con snack al 9 y 6%; como se
puede observar en el cuadro 4.9 producir una barra de chocolate con 9% de

shack cuesta ligeramente un poco menos que la adicion de 6% de snack.



CUADRO 12.9 Costo variable de dos tratamientos de la barra de chocolate con snack de naranja

Tratamientos
snack de naranja 9% snack de naranja 6%
Ingredientes | Cantidad Unidad | Precio | Ingredientes Cantidad | Unidad | Precio
Chocolate 273 | g 5,46 | Chocolate 282 |g 5,64
Azucar 0,5 | kg 0,8 | AzUcar 0,5 | kg 0,8
Bicarbonato 1| sobre 0,5 | Bicarbonato 1 | sobre 05
Naranja 3 | Unidad 0,15 | Naranja 2 | Unidad 0,1
Aluminio 0,12 | Rollo 0,12 | Aluminio 0,12 | Rollo 0,12
7,03 7,16
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1 CONCLUSIONES

e El snack de cascara de naranja tuvo una contribucién favorable en las
caracteristicas fisicoquimicas de la barra de chocolate muy por encima
del snack de cascara de mandarina.

e La concentracion del snack de cascara de naranja al 9% provoco
aceptacion favorable entre los jueces no entrenados.

e Se logré demostrar que; a mayor concentracion de snacks de cascaras
de naranja, el crecimiento de Mesdfilos aerobios y mohos disminuye

considerablemente en la barra de chocolate.

5.2 RECOMENDACIONES

e Utilizar el snack de cascara de naranja si el proposito es mejorar las
caracteristicas fisicoquimicas de la barra de chocolate.

e Usar snack de céscara de naranja con una concentracién de 9% con la
finalidad tener la mayor probabilidad de aceptacion por parte de los

consumidores.
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ANEXO 1

Normas NTE INEN 621:2010 Requisitos

REGUIAMTD Chocolale | Chocuise -:I:::.:\fnl C:-_::La. Cmfl E-u—m— Crocoste | yuss ok anssayes
d‘:'lcz Lot e <aiwlra [ H1 e bianco
farments cuberur
Min Bizx | Mim Max | Min Mzx | B Max | Min Max | KB Max | Min Max
Manteca de cacap | 18 18 L l NTE INEM 535
Extracio ssco 14 12 4 25 2.5 2,5 NTE IMEM 539
mesangra-gado de
Cacal
Totsl de extracto i5 30 i5 5 25 el
B&CO dé cacan
Materia grasa de 315 1.5
leche
Extracin ssco 10,5 10.5 0.5 NTE INEM 5338
magro g9 lache
Materia grasa total 5 3 245 NTE INEM 535

6.1.2 El producto analizado debe cumplir con los siguientas requisitos microbioldgicos:

a) Mo debe contener sustancias originadas por micrcorganismos en cantidades que pusdan

representar un peligro para la salud.

b} Debe estar exento de microonganismos patogenos.

c} Ademas, el products ensayado de acuerdo & las normas cormespondientes debe cumplir con los
requisitos microbiolagicos establecidos en la tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos para los chocolates

n m M o Método de ensayo
NTE INEN
Asrobios mesdfilos 5 | 2ox10" | 30x10" | 2 15208-5
Aerobios mesdfilos § | 2o0x10° [ 50x10" [ 2 1620-5
Coniformes totales L] a 1.0 % 10° 2 1528-7
Mohos y lewvadurs L] 1.0= 107 1,0x10° 2 1528-10
Salmonella 10 I ] 1528-15

* Saolo para chocolate con leche

En donde:

nga:l
| LI T | I T I 1}

ufo

c
b
1]

Mumero de unidades de muastra
nivel de aceptacion
nivel de rechazo
nimere de unidades defectucsas
unidades formadoras de colonias
unidades propagadoras

{Continual)
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ANEXO 2

Resultados de laboratorio
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Aerobios Mesofilos

METODO DE
TRATAMIENTOS R1 R2 R3 ENSAYO
S1P1 1.8X103 1.7X108 1.7X10°8 NTE INEN 1529-5
S1P2 1.9 X103 1.9 X103 1.8 X103 NTE INEN 1529-5
S1P3 1.6 X102 1.7 X102 1.5 X102 NTE INEN 1529-5
S2P1 1.5 X104 1.2 X10* 1.5 X10* NTE INEN 1529-5
S2P2 1.9 X104 1.9 X104 1.9 X10* NTE INEN 1529-5
S2P3 1.1 X103 1.2 X108 1.1 X108 NTE INEN 1529-5
TESTIGO 2.2 X102 2.0 X102 2.3 X102 NTE INEN 1529-5
Resultados de mohos
METODO DE
TRATAMIENTOS R1 R2 R3 ENSAYO
S1P1 0.3 X102 0.3 X102 0.3 X102  NTE INEN 1529-10
S1P2 0.2 X102  0.19 X102 0.21 X102 NTEINEN 1529-10
S1P3 0.24 X102  0.24 X102 0.22 X102  NTEINEN 1529-10
S2P1 0.5 X102 0.5 X102 0.5 X10°  NTE INEN 1529-10
S2P2 0.4 X102  0.38 X102 0.36 X102  NTE INEN 1529-10
S2P3 0.15 X10? 0.14 X10? 0.15X10%>  NTEINEN 1529-10
TESTIGO 0.6 X102 0.7 X102 0.5 X102  NTE INEN 1529-10
Resultados de °Brix
METODO DE
TRATAMIENTOS R1 R2 R3 ENSAYO
S1P1 69 69 69 AOAC 932.12.
S1P2 67.8 67.7 67.5 AOAC 932.12.
S1P3 66.3 66.3 66 AOAC 932.12.
S2P1 67.9 67,4 67 AOAC 932.12.
S2P2 68.3 68 68.8 AOAC 932.12.
S2P3 69.2 69.1 69 AOAC 932.12.
TESTIGO 69.8 70.2 69.5 AOAC 932.12.
Resultados de pH
METODO DE
TRATAMIENTOS R1 R2 R3 ENSAYO
S1P1 5.4 5.36 5.42 AOAC 981.12.
S1P2 5.17 5.11 5.18 AOAC 981.12.
S1P3 5.22 5.2 52 AOAC 981.12.
S2P1 5.43 5.49 5.42 AOAC 981.12.
S2P2 5.19 5.2 52 AOAC 981.12.
S2P3 5.52 5.49 5.48 AOAC 981.12.
TESTIGO 5.59 5.59 5.58 AOAC 981.12.
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ANEXO 3

Encuesta realizada
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ANEXO 4

PROCESOS DE ELABORACION DE LAS BARRAS DE CHOCOLATES CON SNACK
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ANEXO 5

ELABORACION DE SNACK NARANJA Y MANDARINA




ANEXO 6

Prueba de homogeneidad de varianzas

Estadistico de Levene g1 gl2 Sig.
OLOR 6,436 6) 343 ,000)
SABOR 12,085 6) 343 ,000)
TEXTURA 6,422 6| 343] ,000)
JACEPTABILIDAD 6,878] ¢ 343] ,000)
ANEXO 7
Pruebas de normalidad
——
TRATAMIENTO Kolmogorov-Smirnova

Estadistico gl Sig.

SP1*SP1 1229 50 ,000

SP1*SP2 274 50 ,000

SP1*SP3 ,408 50 ,000

OLOR SP2*SP1 415 50 ,000

SP2*SP2 ,302 50 ,000

SP2*SP3 ,233 50 ,000

TESTIGO 262 50 ,000

SP1*SP1 193 50 ,000

SP1*SP2 ,286 50 ,000

SP1*SP3 458 50 ,000

SABOR SP2*SP1 ,384 50 ,000

SP2*SP2 ,304 50 ,000

SP2*SP3 235 50 ,000

TESTIGO 278 50 ,000

SP1*SP1 239 50 ,000

SP1*SP2 ,280 50 ,000

SP1*SP3 379 50 ,000

TEXTURA SP2*SP1 ,366 50 ,000

SP2*SP2 ,235 50 ,000

SP2*SP3 233 50 ,000

TESTIGO ,238 50 ,000

SP1*SP1 246 50 ,000

SP1*SP2 270 50 ,000

SP1*SP3 458 50 ,000

ACEPTABILIDAD SP2*SP1 391 50 000

SP2*SP2 229 50 ,000

SP2*SP3 ,260 50 ,000

TESTIGO 244 50 ,000

a. Correccion de la significacion de Lilliefors
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