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RESUMEN 

El propósito de esta investigación fue evaluar el efecto de la stevia en las 

características organolépticas de un chocolate semi amargo, desarrollado con 

dos factores en estudio licor de cacao (A) y stevia (B), frente a un testigo 

comercial kit-kat de Nestlé. El diseño estadístico empleado fue un Diseño 

Completamente al Azar (DCA) con arreglo bifactorial de AxB. Se elaboraron 

seis tratamientos con tres replicas por tratamiento, combinando porcentajes de 

stevia (5%, 4% y 3%) y licor de cacao (70% y 80%). La metodología que se 

utilizó para evaluar el contenido de energía fue el método Soxhlet (% de grasa), 

método  Kjeldahl (% de proteína), Carbohidratos totales y Fibra. La calidad 

sensorial fue evaluada por jueces semi entrenados a través de una escala 

hedónica de preferencia de 5 puntos. Con los resultados obtenidos  en el 

programa estadístico IBM SPSS se logró establecer qué, el mejor tratamiento 

fue T2 con porcentaje de 4% de stevia y 70% de licor de cacao, el cual obtuvo 

526.05 kcal/100g, la tabulación de datos del análisis sensorial dio como 

resultado que T2 es el mejor calificado en cuanto a: color, olor, sabor y textura 

y está dentro del rango (agradable) y (ligeramente agradable), determinando 

que los factores estudiados influyen de forma positiva en la variable respuesta 

(Energía ). 

PALABRAS CLAVE 

Edulcorante, energía, propiedades físico químicas, sensorial.   
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ABSTRACT 

The purpose of this research was to evaluate the effect of stevia on the 

organoleptic characteristics of an semi-bitter chocolate, developed with two 

factors in the study of cocoa liquor (A) and stevia (B), against a  kit-kat 

commercial control from Nestlé. The statistical design employed was 

Completely Random Design (DCA) with bifactorial arrangement of AxB. Six 

treatments were elaborated with three replicates per treatment, combining 

percentages of stevia (5%, 4% and 3%) and cocoa liquor (70% and 80%). The 

methodology used to evaluate energy content was the Soxhlet method (% fat), 

Kjeldahl method (% protein), Total Carbohydrate and Fiber. To measure 

sensory quality was evaluated by semi-trained judges through a hedonic scale 

of preference of 5 points. With the results obtained in the statistical program 

SPSS, it was possible to establish the best treatment was T2 with a percentage 

of 4% of stevia and 70% of cocoa liquor, which obtained 526.05 kcal/100g, the 

tabulation of sensory analysis data resulted in T2 being the best qualified in 

terms of: color, odor, taste and texture and is within the range (pleasant) and 

(slightly agreeable), determining that the factors studied have a positive 

influence on the response variable (Energy). 

 

KEY WORDS 

Sweetener, energy, physical chemical properties, sensory. 

 



CAPÍTULO I. ANTECEDENTES 

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACIÓN DEL PROBLEMA 

En américa del sur el cacao es un producto utilizado principalmente con fines 

artesanales por lo que no se le está dando total aprovechamiento y por ende 

menos valor agregado, esto significa menos ingresos para los países 

productores de esta materia prima (Valenzuela, 2007). Por otra parte el 

consumo de chocolate tradicional endulzado con azúcar ha disminuido debido 

a la diabetes y otro tipo de enfermedades al consumo masivo de azúcar y a la 

tendencia creciente de una buena parte de la población hacia el consumo de 

productos “Diet” (bajos en calorías) que incluyen a la aceptación de hábitos 

alimenticios más saludables con preferencia hacia aquellos productos con bajo 

contenido de azúcar o endulzados con productos naturales como la stevia 

(Bucaramanga, 2011). 

Según Valenzuela (2007), el chocolate como alimento presenta 

aproximadamente un 30% de materia grasa, un 6% de proteínas, un 61% de 

carbohidratos, y un 3% de humedad y de minerales (fósforo, calcio, hierro), 

además de aportar vitaminas A y del complejo B. La materia grasa del 

chocolate es la manteca de cacao, la que contiene un 35% de ácido oleico, un 

35% de ácido esteárico, y un 25% de ácido palmítico. El 5% restante está 

formado por diversos ácidos grasos de cadena corta cuya composición es 

típica de las diferentes almendras de cacao. 

El cacao y el chocolate se han consumido durante cientos de años, es 

necesario conocer y entender los beneficios de este sabroso alimento, los que 

derivan principalmente de su alto contenido de flavonoides. Ahora bien, la idea 

no es recomendar un consumo exagerado de chocolate, sobre todo a los 

individuos obesos o con sobrepeso quienes deberían restringir o evitar su 

consumo (Valenzuela, 2007). 

La Stevia rebaudiana es una planta originaria del Paraguay que posee 

compuestos dulces llamados glicósidos de tipo diterpenoide. Estos glicósidos 

son considerados como dietéticos porque su estructura no es metabolizada por 
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el organismo humano. Presentan características de estabilidad al calor (198-

200°C), al pH, no se fermentan, son de 200 a 300 veces más dulce que la 

sacarosa, son antiplacas, anticaries y se recomiendan para diabéticos (Giraldo 

et al., 2005). 

La stevia  es una planta selvática subtropical del alto Paraná, nativa del 

noroeste de la provincia de Misiones, en Paraguay, donde era utilizada por los 

nativos como medicina curativa, ante la creciente demanda de productos light, 

la stevia ha tomado un sitio muy importante en la canasta familiar, se emplea 

como edulcorante de mesa, en la elaboración de bebidas, dulces, mermeladas, 

chicles, pastelería, confituras y yogures (Durán et al., 2013). 

Durán et al., (2012) mencionan que la stevia es un edulcorante no calórico, de 

origen natural, que se cultiva y utiliza en diversas partes del mundo y que ha 

penetrado de manera importante en el mercado nacional e internacional. 

Publicaciones reportan propiedades positivas entre ellas en el manejo de la 

diabetes transformándose en una nueva herramienta nutricional, organismos 

internacionales avalan su consumo como suplemento seguro y no estimula el 

apetito por ende sin riesgo de incremento de peso en su consumo. 

Al hablar de una barra de chocolate endulzada con stevia (Chocolate bajo en 

Calorías) se engloba todas las normas que especifican la cantidad de grasa y 

diferentes aditivos adecuadas para el bienestar de la salud humana, como se 

especifica en la norma INEN 621 que establece los requisitos que deben 

cumplir los chocolates con la finalidad de prevenir los riesgos para la salud y la 

vida de las personas y evitar prácticas que puedan inducir al error o engaño al 

consumidor (Subsecretaria de Calidad. 2014. Resolución No. 14 394). 

Con este antecedente, los autores plantean la siguiente interrogante: ¿Se 

podrá reducir el contenido de energías de un chocolate de cacao fino de aroma 

semi amargo agregando stevia como edulcorante? 

1.2. JUSTIFICACIÓN 

Los derivados de cacao se definen como productos que se obtienen por 

extracción, prensado o pulverización y que pueden ser tratados químicamente 
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y mezclados o no con azucares u otros ingredientes .La calidad aromática de 

un chocolate está relacionada con el origen de las almendras, la fermentación, 

secado y con el proceso de tostado (Cros, 1997). 

Existen dos categorías de calidad de cacao en grano reconocidas por el 

mercado mundial, cacao “fino o de aroma” y cacao “ordinario”; los primeros 

provenientes principalmente de las variedades criollo y trinitario, en cambio el 

forastero tiene características de cacao ordinario (Amores et al., 2015). 

La pasta de cacao es un ingrediente importante en varios tipos de alimentos 

como el chocolate, pasteles, galletas, helados y dulces, que se consumen 

principalmente en los países desarrollados (Sánchez et al., 2016). 

La grasa de cacao también llamada manteca de cacao es utilizada 

particularmente en productos como chocolates, confitería, repostería, 

cosméticos y en la industria farmacéutica (Guehi et al., 2007). Según (Álvarez, 

2007) los parámetros que influyen en la selección de un determinado tipo de 

cacao son principalmente los físicos, tales como el tamaño del grano, el 

porcentaje de cáscara, contenido de grasa, dureza de la manteca y la 

humedad.  

El grano de cacao es muy rico en grasa, componente cuantitativa y 

cualitativamente más importante de la semilla (Ortiz y Graziani, 1995). Diversas 

investigaciones han contribuido al estudio de este componente. El contenido de 

grasa varía según el tipo de cacao (Liendo et al., 1997). También, la 

concentración de grasa, la composición en ácidos grasos y el índice de acidez 

varía con la época de cosecha (Alvarado et al., 1983). 

El chocolate como un alimento, es así como se consume, es nutricionalmente 

completo, contiene aproximadamente un 30% de materia grasa, un 6% de 

proteínas, un 61% de carbohidratos y un 3% de humedad y de minerales 

(fósforo, calcio, hierro), además de aportar vitaminas A y del complejo B. La 

materia grasa del chocolate es la manteca de cacao, la que contiene un 35% 

de ácido oleico, un 35% de ácido esteárico, y un 25% de ácido palmítico. El 5% 

restante está formado por diversos ácidos grasos de cadena corta cuya 
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composición es típica de las diferentes almendras de cacao en cambio el 

chocolate natural endulzado con stevia, está catalogado  como un alimento 

funcional que son alimentos amigables a la salud, tales como reducir el 

colesterol, diabetes y controlar la presión arterial (Valenzuela, 2007). 

El chocolate es uno de los productos que debido a los diferentes ingredientes 

que posee, gran porcentajes de calorías y debido a inigualable sabor, lo hace 

un producto muy consumido por personas de todas las edades y clase social, 

la iniciativa de esta investigación tiene como objetivo principal reducir al 

máximo los índices de energía de este producto,  utilizando a la stevia como 

edulcorante, teniendo en cuenta que según las referencias teóricas de esta 

planta, le dotan rasgos de  una planta natural que posee una composición baja 

en calorías (Norton, 2008). 

El consumo de chocolates azucarados  puede ser una de las causas dietarías 

de trastornos metabólicos como la obesidad. El sustituir el azúcar por 

edulcorantes bajos en calorías puede ser una estrategia eficaz de control de 

peso y diabetes (Durán et al., 2012). 

 

Este trabajo se realizó  con el propósito de elaborar un chocolate en barra a 

partir del cacao fino de aroma incorporando la stevia  (Stevia rebaudiana) en 

diferentes concentraciones  como edulcorante, ya que  tiene como bases 

principales ser un endulzante natural que contiene  bajas  calorías y regula la 

presión y los latidos del corazón es un producto muy factible ya que es 

beneficioso para personas con diabetes (Huayamave et al., 2009). 
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1.3. OBJETIVOS 

1.3.1. OBJETIVO GENERAL 

 Evaluar el efecto de la stevia sobre las energías y características 

organolépticas en la elaboración de un chocolate semi amargo a partir 

de cacao fino de aroma.   

1.3.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS  

 Estimar las concentraciones de stevia más idónea según la norma para 

el chocolate semi amargo que aporte menor concentración de energía.  

 Definir la concentración de la pasta de cacao más idónea para la 

elaboración de chocolate en barra de baja energía. 

 Establecer el/los mejor/es tratamiento/s de la preferencia sensorial.  

1.4. HIPÓTESIS 

Al menos uno de los tratamientos de chocolate en barra a partir del cacao fino 

de aroma utilizando diferentes concentraciones de stevia como edulcorante, 

permitirá obtener un producto de baja energía en comparación de un testigo. 

 

 

 

 

 



CAPÍTULO II. MARCO TEÓRICO 

2.1. EL CACAO Y EL CHOCOLATE  

La historia del cacao empieza en América central con los mayas, que fue el 

primer pueblo que se dio cuenta de las valiosas cualidades de la almendra. Aún 

en aquellos días, el precio del cacao debió haber sido alto, ya que las 

almendras se usaban para comprar esclavos y objetos de lujo, además de ser 

apreciadas como alimento que todas las personas lo consumen (Urquhart, 

1963). 

Los que llevaron primero el cacao a Europa fueron los españoles, ya que 

fueron los precursores de su introducción como cultivo agrícola en muchos 

países de américa. Del siglo XVI en adelante el cacao se sembró en muchas 

de las regiones tropicales de centro y sur américa y en muchas de las islas del 

Caribe. Aunque los españoles fueron los precursores en el desarrollo de cultivo 

industrial, otros pueblos, incluyendo a los portugueses, holandeses, británicos  

y franceses, más adelante, los esclavos libertos, también tuvieron un papel 

importante (Urquhart, 1963). 

El cacao de producción comercial corresponde al nombre científico 

(Theobroma cacao), que comprende los siguientes complejos genéticos: 

criollos, forasteros amazónicos y trinitarios.  

El cacao ”Nacional” que se produce en el Ecuador, ha sido clasificado como del 

tipo “forastero”, posee un sabor y aroma característicos, que son muy 

apreciados por las industrias de todo el mundo. El cacao ecuatoriano se 

conoce como “cacao de arriba”, debido a que se lo cultivaba en la zona 

superior del río Guayas, denominación que se convirtió en sinónimo de buen 

sabor y aroma (MAGAP, 2015).  

Ecuador por ser un país cacaotero brinda múltiples ventajas respecto a la  

obtención de lo que será la principal y más importante materia prima, que es el 

cacao procesado y convertido en el delicioso chocolate, mismo que se localiza 

entre uno de los productos más apetecidos, especialmente en las mujeres y 

niños  por su delicioso sabor y valor  nutricional, ya que contiene una cantidad 
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de calcio y fósforo seis veces mayor que la carne de ternera, contiene energía 

donde la mitad de ella procede de la grasa que contiene (Tapia et al., 2013). 

El Ecuador es actualmente el mayor proveedor de cacao fino y de aroma, en el 

mundo es el producto de exportación más antiguo del Ecuador, existe una 

superficie aproximada de 263.800 hectáreas cultivadas. 

Solo el 5% del cacao producido en el mundo es fino. De este porcentaje, más 

del 65% proviene del Ecuador, lo que lo convierte en el mayor productor de 

cacao fino en el mundo (Rodríguez, 2013). 

2.2. CHOCOLATE 

El chocolate lo descubrieron los aztecas hace 3000 años, a veces servido en 

vaso de oro los aztecas preparaban el chocolate con agua, granos de cacao y 

especias reservadas para el rey. El chocolate no es siempre negro también 

existe el chocolate blanco, chocolate en polvo, el chocolate con leche, etc. Los 

componentes que tiene el chocolate hacen que el contenido energético se 

eleve. Las grasas del cacao no aumentan los niveles de colesterol. El chocolate 

aporta vitaminas A y B y minerales como aluminio, hierro y calcio (Sánchez y 

Piñero, 2012). 

Para la elaboración de un chocolate de calidad lo primero es la materia prima, 

así se obtiene el cacao fino o de aroma, el cual corresponde a los cacaos tipos 

criollos. Estos granos brindan un aroma o color especial en chocolates finos y 

en revestimientos o capas de cobertura (De La Cruz y Pereira, 2009). 

Existe una variedad de chocolates tanto en Ecuador como en el mundo como 

por ejemplo: amargo, semi amargo, semi dulce, extra amargo, con leche, 

blanco así como también sus análogos, que son el producto homogéneo 

preparado a partir de cacao en polvo, grasa vegetal, féculas, adicionado o no 

de manteca de cacao, licor de cacao (masa o pasta de cacao), azúcar, 

edulcorante como la stevia, sólidos de leche y los aditivos alimenticios 

permitidos (Salinas et al., 2012). 

El consumo de productos azucarados como el chocolate  puede ser una de las 

causas dietarías de trastornos metabólicos como la obesidad. Al sustituir el 
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azúcar por edulcorantes bajos en calorías como la stevia puede ser una 

estrategia eficaz de control de peso y la diabetes (Durán et al., 2012). 

El chocolate es producido por muchas formulaciones, pero todas contienen una 

mezcla de sólidos finamente molidos, cocoa, azúcar, leche en polvo, todos 

suspendidos y dispersos en manteca de cacao o grasa sustituta, los cuales a 

temperaturas normales de procesamiento se convierten en el medio líquido 

para la mezcla (Desrosier, 1977).  

 

El chocolate es conocido por ser un producto rico en grasa y sacarosa. Su valor 

calórico se puede disminuir con una disminución en la concentración de grasa. 

Sin embargo, cuando la concentración de grasa es inferior a 27% de su peso, 

el chocolate pierde su suavidad y su fusión en la boca. Los principales 

ingredientes de la dieta del chocolate, junto con los tradicionales, tales como 

licor de  cacao, manteca de cacao, leche en polvo .El contenido de azúcar en el 

chocolate es de alrededor de 30 a 55%, la sustitución de la sacarosa por 

agente de cuerpo y edulcorante como la stevia permite el  desarrollo de un 

chocolate con características físico-químicas y sensorial (Richter y Da Silva, 

2007). 

2.3. LA STEVIA 

Según  Carpoica (2006)  la primera planta de stevia tuvo su origen en el trópico 

de capricornio a 23° 27´ latitud sur en Paraguay, cuyo territorio está marcado 

por la existencia de lagos, más de 800 ríos, una elevada temperatura y gran 

humedad, coincidentemente también crecen muchos hongos comestibles de 

gran valor nutricional y medicinal.  

La stevia es conocida como hoja dulce, su extracto, contiene hasta 300 veces 

más la dulzura del azúcar. La creciente demanda por productos bajos en 

carbohidratos y bajos en azúcar han visto en la stevia un alimento alternativo 

(Marín, 2005 citado por Millán et al., 2012). 

Muchos de los procesos de extracción de los glicósidos de Stevia rebaudiana 

se llevan a cabo en Japón y hay muchas patentes que los describen. Las 
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diferentes extracciones se pueden categorizar en aquellas basadas en 

solventes, adsorción cromatográfica, intercambio iónico, precipitación selectiva, 

procesos de membrana y fluidos supercríticos (Giraldo et al., 2005). 

Desde tiempos ancestrales la humanidad ha tenido una marcada preferencia 

hacia los alimentos dulces. Los edulcorantes proporcionan las mismas 

sensaciones que produce el azúcar, entre ellos stevia que se ha utilizado desde 

hace muchos años con diversos fines tanto como endulzante y medicina, 

especialmente en el manejo de la diabetes, ya que reduce los niveles de 

glucosa plasmática e insulina, lo que sugiere que stevia podría ayudar con la 

regulación de la glucosa. Es un compuesto cristalino de color blanco 

(esteviósido) endulzante natural sin calorías. El esteviósido parece tener muy 

poca o ninguna toxicidad aguda, además su uso como suplemento es seguro y 

no estimula el apetito, por lo tanto no hay riesgo de incremento de peso en su 

consumo (Durán et al., 2012).  

Puede utilizarse para la producción comercial por un periodo de cinco o más 

años, dando varias cosechas anuales a partir de la parte aérea de la planta. 

Las raíces permanecen en el suelo y permiten el rebrote de la planta, aunque 

no macolla (Jarma et al., 2005). 

2.3.1. PROPIEDADES DE LA STEVIA 

El principio activo de la stevia es el steviosida y el rebaudiosida, que son los 

glucósidos responsables del sabor dulce de la planta. Estos principios aislados 

son hasta 300 veces más dulces que la sacarosa. La stevia natural, sin refinar, 

contiene más de 100 elementos y aceites volátiles identificados. En la 

actualidad se utiliza de varias formas, como una simple infusión, en forma 

líquida o en forma de cristales solubles, y cada una de estas tendrá diferentes 

propiedades o aplicaciones (Terán y Acosta, 2014). 

2.3.2. PRODUCCIÓN Y CONSUMO DE STEVIA 

Un 70% de la producción mundial de stevia es destinada para procesar 

cristales de esteviósido, el otro 30% se destina a herbarios. Esta planta puede 

prepararse como una infusión y beberla, o puede ser procesada y obtener su 
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extracto con el fin de endulzar otras bebidas o alimentos no regulado por la 

Administración de Drogas y Alimentos. Los diferentes usos y aplicaciones de la 

stevia dependen del nivel de dulzor que se quiere incluir en un producto. En su 

forma más sencilla, la stevia es consumida directamente como hojas frescas de 

sabor suave y licoroso. En su estado natural estas hojas se suelen utilizar en 

comidas (salsas) o infusiones y llegan a ser entre 15 a 30 veces más dulces 

que el azúcar. También se suele utilizar las hojas de stevia secas y molidas, 

con el fin de potenciar su poder edulcorante. Las hojas de stevia no se pueden 

disolver, razón por la que su presentación es en bolsas filtrantes (Gonzáles y 

Moralejo, 2011).  

Gonzáles y Moralejo (2011) indica que los extractos y polvos de stevia, las 

presentaciones más refinadas de esta planta, se utilizan en empresas 

agroindustriales como edulcorantes no calóricos, de bebidas, mermeladas, 

productos de panificación, cereales, entre otros. Personas con diabetes o 

sobrepeso, consumen la stevia en tabletas, igual como se hace con otros 

edulcorantes como la sacarina. 

2.3.3. COMPOSICIÓN DE LA STEVIA  

Según Gilabert y Encinas (2014) citado por Salvador et al., (2014), los 

compuestos responsables del dulzor de la stevia rebaudiana son los glucósidos 

de esteviol aislados e identificados como esteviósido, esteviolbiósido, 

rebaudiósido A, B, C, D, E y F y dulcósido. Éstos se encuentran en las hojas de 

la planta en porcentajes variables en función de la especie, las condiciones de 

crecimiento y las técnicas agronómicas, llegando a alcanzar hasta el 15% de su 

composición.  

Cuadro 2.1. Glucósidos dulces en las hojas de stevia 

 
Glucósidos 

Contenido en % de las hojas en peso seco 

Gardana et al. (2003) Goyal et al. (2010) Kinghorn y Soejarto (1985) 

Esteviosido 
Rebaudosido A 
Rebaudosido C 

Dulcosido 

5,8 ± 1,3 
1,8  ± 0,2 
1,3 ± 0,4 

ND 

9.1 
3.8 
0.6 
0,3 

5-10 
2-4 
1-2 

0,4-0,7 

Fuente: Gilabert y Encinas, 2014. 
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2.3.4. ALIMENTOS CON STEVIA 

Solórzano y Párraga (2011) en la elaboración de un cremogenado lácteo 

utilizaron dosis bajas de stevia (0,3%; 0,5%; 0,7%) por su poder edulcorante, al 

igual que en un trabajo de investigación realizado sobre la vida útil de un néctar 

a base de yacón, maracuyá amarilla y stevia en la Universidad Nacional Jorge 

Basadre Grohmann en Tacna Perú, se obtuvo como resultado que la cantidad 

de stevia  a ser utilizada en el néctar fue 0.06 y 0.08 % con la cual se 

obtuvieron los  mejores tratamientos tanto fisicoquímico como sensorialmente, 

los análisis microbiológicos confirmaron su inocuidad y se obtuvo una vida útil 

muy buena; su fundamento para estos niveles tan bajos a pesar de que la 

maracuyá otorga un sabor notablemente acido está sustentado en que el yacón 

aporta de manera positiva en el sabor, suavizando la natural acidez de la 

maracuyá y haciéndolo más agradable (Caxi, 2013).   

 

 

  



CAPÍTULO III. DESARROLLO METODOLÓGICO 

El desarrollo de la investigación se enmarca en la normativa institucional 

(ESPAM MFL, 2014). Esta investigación es de tipo experimental. 

3.1. UBICACIÓN 

La investigación se desarrolló en las instalaciones del laboratorio de la 

CORPORACIÓN FORTALEZA DEL VALLE la misma que se encuentra ubicada  

en el km ½  vía Calceta-Canuto, cantón Bolívar, provincia de Manabí con las 

coordenadas al sur 0°50’0,65” de latitud al oeste 80°09’316” a 27 m  (CFV, 

2005). Los análisis sensoriales se realizaron en las instalaciones de la ESPAM 

“MFL”.  

3.2. DURACIÓN DE LA  INVESTIGACIÓN 

El tiempo requerido para esta investigación fue de nueve meses a partir de la 

aprobación del proyecto. 

3.3. FACTORES EN ESTUDIO 

3.3.1. FACTORES 

Los factores que se estudiaron son: 

 

 FACTOR A: Licor de cacao. 

 FACTOR B: stevia refinada. 

3.3.2. NIVELES 

Los porcentajes que se utilizaron de licor de cacao fueron los siguientes: 

 a1= 70% licor de cacao  

 a2= 80% licor de cacao  
 

Se realizó un análisis de grasa al licor de cacao para determinar el porcentaje 

de grasa que necesita para la elaboración del chocolate con stevia. 
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Los porcentajes que se utilizaron de stevia fueron los siguientes:  

 b1= 3 % stevia 

 b2= 4 % stevia 

 b3= 5 % stevia 

3.4. TRATAMIENTOS 

De la combinación de los diferentes niveles de cada factor se dieron como 

resultado los siguientes tratamientos: 

Cuadro 3.1. Detalle de los tratamientos 

TRATAMIENTOS CÓDIGOS DESCRIPCIÓN 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

a1 b1 

a1 b2 

a1 b3 

a2 b1 

a2b2 

a2b3 

70% licor de cacao  con 3% stevia 

70% licor de cacao  con 4% stevia 

70% licor de cacao  con 5% stevia 

80% licor de cacao  con 3% stevia 

80% licor de cacao  con 4% stevia 

80% licor de cacao  con 5% stevia 

   Elaborado por: Los autores 

 

3.5. DISEÑO EXPERIMENTAL 

El diseño que se aplicó en la investigación fue un Diseño Completamente al 

Azar (DCA) en arreglo bifactorial AxB, como lo muestra el cuadro 3.2, con 6 

tratamientos y trabajando con tres réplicas para cada tratamiento. 

Cuadro 3.2. Esquema de ANOVA 

FUENTE DE VARIACIÓN GRADOS DE LIBERTAD 

Total 

Factor a 

Factor b 

AXB 

Error experimental 

17 

1 

2 

2 

12 

                      Elaborado por: Los autores 
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3.6. UNIDAD EXPERIMENTAL 

De acuerdo a las características de la unidad experimental, la muestra que se 

estudio fue un chocolate en barra con stevia, se tomaron en cuenta 1500g. de 

chocolate por cada tratamiento de los cuales se hicieron 3 réplicas de 500g. por 

cada uno, dejando de manifiesto que se necesitaron 9000g. en total para la 

investigación. Las características se detallan a continuación: 

Cuadro 3.3. Características de la unidad experimental 

Chocolate con stevia                                    Cantidad                   9000g. 100% 

 

 

 

 

 

 

Relación de pasta base 70% de licor con 30% de manteca y leche en polvo. 

**Relación de pasta base 80% de licor con 20% de manteca y leche en polvo 

Elaborado por: Los autores 

3.7. EQUIPOS MATERIALES E INSUMOS 

3.7.1. EQUIPOS Y MATERIALES  

 Balanza 

 Moldes 

 Paletas de plásticos 

 Termómetro 

 Fundas de polipropileno   

 Horno tostador 

 Descascarrillador 

 Tamiz  

 Conchador 

 Molino    

3.7.2. MATERIA PRIMA E INSUMOS 

 Manteca de cacao 

 Leche en polvo  

 Stevia 

 Licor de cacao  

 Licor de cacao, 
manteca-leche en polvo 

Stevia 

T1 
T2 
T3 
T4 
T5 
T6 

(70- 30%)* 97%  

(70-30%)* 96% 

(70-30%)* 95% 

(80-20%)** 97% 

(80-20%)** 96% 

(80-20%)**95% 

3% 
4% 
5% 
3% 
4% 
5% 
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3.8. DIAGRAMA DE FLUJO DEL CHOCOLATE CON STEVIA 

  

 

  

  

Recepción 

Temperado 26-30ºC x 30 min 

Conchado 49ºC x 17 

h 

Descascarillado  

Molienda 10 micra 

Tostado 120ºC x 40 min 

Pesado de granos 1kg

Pesado del licor de cacao 

Recepción 

Moldeado de licor 12.5 cm largo 

6 cm ancho 70 g la tableta 

 

Moldeado 

Conchado 49ºC x 24 h 

Adición de los ingredientes 

Almacenamiento 10ºC 

Figura 3.1. Diagrama de flujo del chocolate con stevia 

Stevia 3%  

Leche  polvo 17%  

Manteca de cacao 10% 

 

Cascaras e impurezas 

Almacenamiento 10ºC 

Granos de cacao seco 
Humedad 7%  

 

LEYENDA  

RECEPCIÓN 

OPERACIÓN 

DEMORA 

TRANSPORTE 

ALMACENAMIENTO 

Tamizado 16 micra 

Cascaras e impurezas 
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3.8.1. DESCRIPCIÓN DEL DIAGRAMA PROCESO PARA LA 

ELABORACIÓN DE LICOR Y CHOCOLATE 

Recepción: Se procedió a seleccionar granos buenos y bien fermentados para 

tener un chocolate de buena calidad con una humedad del 7%. 

Pesado de granos: 1Kg se sacaron de los sacos de la semana, se hizo 

análisis físicos o análisis de corte esto se lo hizo para verificar la fermentación, 

este análisis se lo realizo visual con la ayuda de una cortadora de grano, se 

pesó 1kg. Para hacer el licor de cacao ya que las maquinaria tiene la capacidad 

de 1kg. 

Tostado: Los granos de cacao se sometieron a una temperatura de 120ºC por 

40 minutos, los granos de cacao tienen que tostarse para facilitar la eliminación 

de la cascarilla y para que precursores del sabor se combinen y transformen 

para formar los olores y sensaciones típicas del sabor a chocolate y otras notas 

sensoriales como el floral, frutal y nuez. Equipo: horno tostador rotatorio T-50 ½ 

Hp 110v capacidad máxima 2kg y temperatura máxima 200ºC.  

Molienda: Como consecuencia del tostado, la cáscara que estaba adherida 

firmemente al grano en el cacao crudo, se separó de este, facilitando la 

operación de molienda que se la realizo con un molino manual de dos rodillos, 

este solo tritura los granos para que se separe la semilla de la cascara y para 

facilitar el descascarillado. Tamaño de la partícula 10 micras. Equipo: 

chancador manual de fabricación nacional de dos rodillos capacidad de 

molienda 2kg. 

Tamizado: Consistió en tamizar diferentes granos de cacao molido por un 

tamiz o un colador. Después de la molienda se procedió a filtrar en un tamiz de 

16 micras, se comenzó con una masa inicial de 1000g. Quedando una masa 

retenida de 800g. y quedando libre de impurezas y cascaras. 

Descascarillado: Se realizó en el equipo descascarrillador el cacao y las 

cáscaras triturados ingresaron a este equipo donde las cáscaras por su forma y 

menor peso específico son arrastradas por una corriente de aire, separándose 
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de esta manera el cacao de la cáscara, ya que este consta de dos salida una 

para la cascara y otra para el cacao triturado sin impurezas. Equipo: 

descascarrillador de fabricación  nacional artesanal eléctrico 110v serie No. 

CP312021290 170 rpm ½Hp. 

Conchado: Se lo realizó en el conchador en esta etapa se agregaron los 

granos de cacao molidos por 17h a una temperatura de 49ºC y obtuvimos el 

licor de cacao. Equipo: cocoatown ECGC-12SL 110v 2 rodillos de piedra de 

granito negro que giran a (135 -140) rpm. 1/5Hp motor monofásico de peso 32 

libras. Las piedras de rodillos cónicos sirven función dual – conchado.  

Moldeado de licor: En esta etapa el licor de cacao, ya está listo para ser 

moldeado y ser ingresado a temperaturas de 10ºC, y además para ser utilizado 

como materia prima en la fabricación de chocolates. Moldes: plásticos de 12.5 

cm largo, 6 cm ancho y 70g la tableta. 

Almacenamiento: Una vez terminado el producto y moldeado se procedió a 

almacenar a temperatura de 10ºC para evitar que el licor de cacao se derrita. 

Equipo: refrigerador Innova Irazuu 900-DF 110v 100w alto 138 cm ancho 62 cm 

profundidad 69 cm capacidad 290 litros. 

Pesado de licor de cacao: El pesado de licor se lo hizo en una gramera 

máximo 600g. y diferencia ±0.1g. para la elaboración de chocolate se pesó 1kg 

ya que se trabajó con un 70% y 80% de licor de cacao.  

Adición de los ingredientes 

 Adición de la stevia: La stevia se utilizó en varias formulaciones  

correspondiente 3% 4% 5% se le agrego a esta cantidad para bajar un 

poco el amargor del licor de cacao. 

 Leche en polvo: La leche en polvo que se le agrego para darle una 

buena textura al producto terminado. 

 Manteca de cacao: Es muy importante agregar manteca de cacao ya 

que le da la suavidad y hace que al momento de degustar el chocolate 

se desvanezca rápidamente en la boca por el contenido de grasa. 
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Conchado: En esta etapa se le agrego todos los ingredientes la cual consistió 

en dispersar, desecar, eliminar sustancias volátiles y homogenizar la pasta por 

24 horas a una temperatura de 49ºC, buscando mejorar la viscosidad y la 

textura para producir un chocolate con buenas características de fusión y 

desarrollar el sabor deseado. Equipo: cocoatown ECGC-12SL 110v 2 rodillos 

de piedra de granito negro que giran a (135 -140) rpm. 1/5Hp motor monofásico 

de peso 32 libras. Las piedras de rodillos cónicos sirven función dual conchado. 

Temperado: El temperado se lo hizo manualmente, consistió en un baño 

maría, se bajó la temperatura a 26ºC, luego de alcanzar esa temperatura  se 

procedió a subirla a 30ºC, la cobertura adquirió una consistencia adecuada. El 

temperado se lo hizo para tener una buena consistencia y un buen chocolate. 

Si esto no ocurre correctamente, luego de que el producto es depositado en los 

moldes, se desarrollan grandes cristales de grasa (tamaño próximo a los 

0.5cm) que dan una consistencia granulosa. Se utilizó un recipiente de aluminio 

de 6cm cúbico y tiempo de la operación de 30 minutos. 

Moldeado: Una vez terminado de hacer el chocolate bien líquido se procedió 

a moldearlo para esto hay que hacerlo en moldes y tratar de sacarle el aire al 

chocolate para obtener un producto uniforme y de buena presentación. 

Almacenamiento: Terminado el moldeado se procedió a almacenar a 

temperatura de 10ºC con el fin de que el chocolate no se derrita. Equipo: 

refrigerador Innova Irazuu 900-DF 110v 100w alto 138 cm ancho 62 cm 

profundidad 69 cm capacidad 290 litros. 

3.9. VARIABLES A MEDIR 

3.9.1.  EVALUACIÓN BROMATOLÓGICA  

Energía, se mide en calorías (cal o kcal)  

Se lo realizó a todos los tratamientos con sus respectivas réplicas, además a 

un testigo absoluto de naturaleza comercial, el cual sirvió de referencia para 

determinar las variaciones de las energías. 
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3.10. TÉCNICAS  A UTILIZAR 

Para la determinación de la energía se realizó mediante los métodos 

bromatológicos Soxhlet (% de grasa), Kjeldahl (% de proteína), Carbohidratos 

totales y Fibra, según el laboratorio de Análisis Físicos, Químicos y 

Microbiológicos  de la UNIVERSIDAD TÉCNICA DEL NORTE. 

Análisis Sensoriales: Para la evaluación de las características organolépticas 

del chocolate se realizó la prueba afectiva por preferencia en escala hedónica 

por parte de catadores no entrenados al mejor tratamiento o tratamientos. 

3.10.1.   PROTEÍNA CRUDA  

Según la FAO (s.f.) por su costo es este el nutriente más importante en la dieta 

en una operación comercial; su adecuada evaluación permite controlar la 

calidad de los insumos proteicos que están siendo adquiridos o del alimento 

que se está suministrando. Su análisis se efectúa mediante el método de 

Kjeldahl, mismo que evalúa el contenido de nitrógeno total en la muestra, 

después de ser digerida con ácido sulfúrico en presencia de un catalizador de 

mercurio o selenio. 

REACTIVOS: 

 Oxido de mercurio, grado reactivo. 

 Sulfato de potasio o sulfato de sodio anhidro, grado reactivo. 

 Ácido sulfúrico (98%), libre de Nitrógeno. 

 Parafina. 

 Solución de hidróxido de sodio al 40%; disolver 400 g de hidróxido de 

sodio en agua y diluir a 1,000 ml. 

 Solución de sulfato de sodio al 4%. 

 Solución indicadora de ácido bórico; agregue 5 ml de una solución con 

0.1% de rojo de metilo y 0.2% de verde de bromocresol a un litro de 

solución saturada de ácido bórico. 

 Solución estándar de ácido clorhídrico 0.1N. 
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MATERIALES Y EQUIPOS: 

 Unidad de digestión y destilación Kjeldahl. 

 Matraces Kjeldahl de 500 ml. 

 Matraces Erlenmayer de 250 ml. 

 Perlas de ebullición. 

PROCEDIMIENTO: 

1. Pese con precisión de miligramos 1g de muestra y colóquelo en el 

matraz Kjeldahl; agréguele 10g de sulfato de potasio, 0.7g de óxido de 

mercurio y 20 ml de ácido sulfúrico concentrado. 

2. Coloque el matraz en el digestor en un ángulo inclinado y caliente a 

ebullición hasta que la solución se vea clara, continúe calentando por 

media hora más. Si se produce mucha espuma, adiciónele un poco de 

parafina. 

3. Deje enfriar; durante el enfriamiento adicione poco a poco alrededor de 

90 ml de agua destilada y desionizada. Ya frío agregue 25 ml de 

solución de sulfato de sodio y mezcle. 

4. Agregue una perla de ebullición y 80 ml de la solución de hidróxido de 

sodio al 40% manteniendo inclinado el matraz. Se formarán dos capas. 

5. Conecte rápidamente el matraz a la unidad de destilación, caliente y 

colecte 50 ml del destilado conteniendo el amonio en 50 ml de solución 

indicadora. 

6. Al terminar de destilar, remueva el matraz receptor, enjuague la punta 

del condensador y titule con la solución estándar de ácido clorhídrico. 

CÁLCULOS: 

A = Ácido clorhídrico usado en la titulación (ml) 

B = Normalidad del ácido estándar 

C = Peso de la muestra (g) 

Nitrógeno en la muestra (%) =      
       

 
          [3.1] 

Proteína cruda (%) = Nitrógeno en la muestra * 6.25 
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3.10.2.   LÍPIDOS CRUDOS  

Según la FAO (s.f.) en este método, las grasas de la muestra son extraídas con 

éter de petróleo y evaluadas como porcentaje del peso después de evaporar el 

solvente. 

REACTIVOS, MATERIALES Y EQUIPOS: 

Éter de petróleo, punto de ebullición 40–60°C. 

 Aparato de extracción Soxhlet. 

 Horno de laboratorio ajustado a 105°C. 

 Desecador. 

 Dedales de extracción. 

PROCEDIMIENTO: 

1. Saque del horno los matraces de extracción sin tocarlos con los dedos, 

enfríelos en un desecador y péselos con aproximación de miligramos. 

2. Pese en un dedal de extracción manejado con pinzas, de 3 a 5g de la 

muestra seca con aproximación de miligramos y colóquelo en la unidad 

de extracción. Conecte al extractor el matraz con éter de petróleo a 2/3 

del volumen total. 

3. Lleve a ebullición y ajuste el calentamiento de tal manera que se 

obtengan alrededor de 10 reflujos por hora. La duración de la extracción 

dependerá de la cantidad de lípidos en la muestra; para materiales muy 

grasosos será de 6 horas. 

4. Al término, evapore el éter por destilación o con rotovapor. Coloque el 

matraz en el horno durante hora y media para eliminar el éter. Enfríe los 

matraces en un desecador y péselos con aproximación de miligramos. 

La muestra desengrasada puede usarse para la determinación de fibra 

cruda. 
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CÁLCULOS: 

A = Peso del matraz limpio y seco (g) 

B = Peso del matraz con grasa (g) 

C = Peso de la muestra (g) 

Contenido de lípidos crudos (%) =     (
       

 
) [3.2] 

3.10.3.   FIBRA CRUDA 

Según la FAO (s.f.) este método permite determinar el contenido de fibra en la 

muestra, después de ser digerida con soluciones de ácido sulfúrico e hidróxido 

de sodio y calcinado el residuo. La diferencia de pesos después de la 

calcinación nos indica la cantidad de fibra presente. 

REACTIVOS: 

 Solución de ácido sulfúrico 0.255N. 

 Solución de hidróxido de sodio 0.313N, libre de carbonato de sodio. 

 Antiespumante (ej. alcohol octil o silicona). 

 Alcohol etílico al 95% (V/V). 

 Éter de petróleo. 

 Solución de ácido clorhídrico al 1% (V/V). 

MATERIALES Y EQUIPOS: 

 Matraz de bola fondo plano, 600 ml, cuello esmerilado. 

 Unidad de condensación para el matraz. 

 Matraz Kitazato de un litro. 

 Embudo Buchner. 

 Crisol de filtración. 

 Papel filtro Whatman No. 541. 

 Pizeta de 500 ml. 

 Desecador. 

 Horno de laboratorio. 

 Mufla. 
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MÉTODO: 

1. Pese con aproximación de miligramos de 2 a 3 gramos de la muestra 

desengrasada y seca. Colóquela en el matraz y adicione 200ml de la 

solución de ácido sulfúrico en ebullición. 

2. Coloque el condensador y lleve a ebullición en un minuto; de ser 

necesario adiciónele antiespumante. Déjelo hervir exactamente por 30 

min, manteniendo constante el volumen con agua destilada y moviendo 

periódicamente el matraz para remover las partículas adheridas. 

3. Instale el embudo Buchner con el papel filtro y precaliéntelo con agua 

hirviendo. Simultáneamente y al término del tiempo de ebullición, retire 

el matraz, déjelo reposar por un minuto y filtre cuidadosamente usando 

succión; la filtración se debe realizar en menos de 10 min. Lave el papel 

filtro con agua hirviendo. 

4. Transfiera el residuo al matraz con ayuda de una pizeta conteniendo 

200ml de solución de (NaOH) en ebullición y deje hervir por 30 min 

como en paso 2. 

5. Precaliente el crisol de filtración con agua hirviendo y filtre 

cuidadosamente después de dejar reposar el hidrolizado por 1 min. 

6. Lave el residuo con agua hirviendo, con la solución de HCI y 

nuevamente con agua hirviendo, para terminar con tres lavados con éter 

de petróleo. Coloque el crisol en el horno a 105°C por 12 horas y enfríe 

en desecador. 

7. Pese rápidamente los crisoles con el residuo (no los manipule) y 

colóquelos en la mufla a 550°C por 3 horas, déjelos enfriar en un 

desecador y péselos nuevamente. 

CÁLCULOS: 

A = Peso del crisol con el residuo seco (g) 

B = Peso del crisol con la ceniza (g) 

C = Peso de la muestra (g) 

Contenido de fibra cruda (%)=    (
      

 
) [3.3] 
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3.10.4.   CARBOHIDRATOS TOTALES 

Según la FAO (s.f.) este método determina la cantidad de carbohidratos totales, 

basándose en su contenido de almidones hidrolizables y azúcares solubles. 

REACTIVOS: 

 Solución de ácido perclórico al 52 %. 279ml de ácido perclorico (grado 

específico 1.70) en 100 ml de agua destilada; deje enfriar antes de usar. 

 Solución de ácido sulfúrico. 760ml de H2SO4 (grado específico 1.84) en 

330ml de agua destilada; deje enfriar antes de usar. 

 Reactivo Anthrone. Prepare suficiente reactivo Anthrone preparando una 

solución de ácido sulfúrico al 0.1 % con el fin de usarla el mismo día. 

 Solución estándar de glucosa. Disuelva 100mg de glucosa en 100ml de 

agua. 

 Solución estándar de glucosa diluida. Diluya 10ml del estándar de 

glucosa a 100 ml de agua destilada (1ml = 0.1mg de glucosa). 

MATERIALES Y EQUIPOS: 

 Espectrofotómetro. 

 Papel filtro Wathman no. 542 o Schleicher y Schill no. 150. 

PROCEDIMIENTO 

EXTRACCIÓN: 

1. Pese con aproximación de 0.001g 1.0g de muestra seca o 2.5g de 

muestra húmeda conteniendo aproximadamente de 60 a 300 mg de 

carbohidratos totales disponibles. 

2. Transfiera cuantitativamente a una probeta graduada de 100ml con 

tapón. 

3. Adicione 10ml de agua y agite con una varilla de vidrio para dispersar la 

muestra. 
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4. Adicione 13ml de la solución de ácido perclórico. Agite constantemente 

con la varilla de vidrio durante 20 minutos. 

5. Enjuague la varilla con agua destilada y lleve el volumen a 100ml. 

Mezcle y filtre a un matraz volumétrico de 250ml. 

6. Enjuague la probeta graduada con agua destilada y adicione al matraz 

volumétrico. Afore el matraz con agua destilada y agite. 

DETERMINACIÓN: 

1. Diluya 10ml del extracto a 100ml con agua destilada. Con una pipeta 

pase a un tubo de ensaye 1ml del filtrado diluido. 

2. Tome con la pipeta dos muestras de 1ml de agua destilada que servirán 

como blancos por duplicado y coloque cada uno de ellos en un tubo de 

ensaye. 

3. Tome dos blancos duplicados de 1ml usando la solución de glucosa 

diluida. 

4. Agregue rápidamente a todos los tubos 5ml de reactivo de anthrone 

recién preparado. Tape los tubos y mezcle vigorosamente. Colóquelos 

en un baño maría y caliente durante 12 minutos. 

5. Enfríe rápidamente a temperatura ambiente. Transfiera la solución a 

celdas para espectrofotómetro de 1cm. El color verde es estable sólo por 

2 horas. 

6.  Lea la absorvancia a 630nm contra el blanco. 

CÁLCULOS: 

Carbohidratos totales disponibles (% de glucosa) = 
        

        
 [3.4] 

Donde: 

W = Peso en g de la muestra. 

a = Absorvancia del estándar diluido. 

b = Absorvancia de la muestra diluida. 
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3.10.5.   EVALUACIÓN  SENSORIAL 

 Olor                                                                              

 Color                                                                           

 Sabor                                                                        

 Textura      

3.11. ANÁLISIS ESTADÍSTICOS SUPUESTOS DE ANOVA 

Para el análisis estadístico de las variables en estudio se le realizaron las 

siguientes pruebas: 

 

a) A todas las variables en estudio se le efectuaron las siguientes pruebas 

de normalidad (Shapiro-wilk) y homogeneidad (levene) si las variables 

cumplen con todos los parámetros indicados anteriormente, se procedió 

a realizar las pruebas que se indican en el literal b.  

b) Análisis de varianza (ANOVA): se lo realizaron para determinar la 

existencia de diferencia significativa estadística entre tratamientos.  

c) Coeficiente de variación (CV): tiene la finalidad de analizar la variabilidad 

de los datos obtenidos con respecto de las variables. 

d) Prueba de diferencia honestamente significativa de TUKEY (HSD): se 

realizaron para establecer la diferencia significativa entre tratamientos, lo 

cual permitiría determinar la magnitud entre ellos. Se analizaron al 5% 

de probabilidad del error de acuerdo a los grado de libertad 8 (gl) del 

error experimental.   

3.12. TRATAMIENTOS DE DATOS 

El análisis de los datos se lo efectuó por medio del programa de Microsoft office 

Excel 2007 y SPSS 21 versión libre. 
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CAPÍTULO IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

4.1.  ENERGÍA DE LOS TRATAMIENTOS 

Como se aprecia en el siguiente cuadro (4.1) la variable de Energía Total 

(Calorías o también en Kcal, siendo 1000cal=1kcal) no cumple el supuesto de 

normalidad mediante la prueba de Shapiro Wilk debido a que su significancia 

es menor al 0.05, por lo consiguiente se efectúa una prueba no paramétrica 

como lo es el ANOVA de Kruskal Wallis.                                                               

Cuadro 4.1. Supuesto de normalidad mediante la prueba de Shapiro Wilk 

 Estadístico gl Sig. 

Energías 0.844 18 0.007 

 

A continuación se efectúa una prueba de hipótesis para determinar si existe o 

no significancia entre los tratamientos con relación a las energías. 

Cuadro 4.2. Resumen de prueba de hipótesis  

        Hipótesis nula Test   Sig. Decisión 

La distribución de Energías es la misma 
entre las categorías de Tratamientos 

Prueba de Kruskal-Wallis de 
muestras independientes 

.006 Rechazar la 
hipótesis nula. 

Se muestran las significancias asintóticas. El nivel de significancia es .05. 

 
Al existir significancia estadística entre tratamientos se realizó un gráfico de 

medias (gráfico 4.1). 

          Gráfico 4.1. Medias de tratamientos de energía total 
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Si compara los resultados obtenidos con el testigo se aprecia un 39.45% de 

disminución en energías, tomando en cuenta que el testigo tubo 

868.75kcal/100g frente a T2 que obtuvo un 526.05kcal/100g. 

4.2.  LAS ENERGÍAS 

Los resultados promedios de la energía total (calorías), de los tratamientos en 

estudios cuadro 4.3.  

Cuadro 4.3. Valores promedios de las energías del chocolate semi amargo  endulzado con stevia 

Tratamientos  Energía total 
(Kcal/100g) 

** 

a1 b1 616.84 D 

a1 b2 526.05 A 

a1 b3 573.69 B 

a2 b1 626.63 E 

a2b2 628.07 E 

a2b3 591.60 C 

Tukey (0.05) 0.00 

C.V. % 2.42 

Promedios con letras iguales en una misma columna no presentan diferencias significativas 

 según Tukey (p<0,05) ** altamente significativo. 

 

En el cuadro 4.3. se puede identificar que existieron diferencias significativas 

entre cada uno de los tratamientos, adicional a ello se encontró que T2 (a1b2), 

tiene menor cantidad de energía total (calorías ) gráfico 4.1., es decir que este 

tratamiento disminuyó de forma significativa la energía, por lo tanto el 

edulcorante utilizado, en este caso stevia funciona de forma favorable en los 

atributos bromatológicos, esto debido a lo mencionado por  Heyden, (2013) el 

mismo que indica que la stevia, aparentemente no tiene calorías, carbohidratos 

y tampoco aumenta los niveles de azúcar en la sangre, además Salazar (2011) 

al igual que Salvador et al., (2014) afirman que la stevia en su composición 

química no presenta calorías ni demás componentes calóricos, por lo que se 

vuelve muy recomendada para edulcorar alimentos bajos en energía.  
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4.3.  INFLUENCIA DE LOS FACTORES EN ESTUDIO SOBRE LA 

REDUCCIÓN DE ENERGÍA. 

4.3.1.  INFLUENCIA DEL FACTOR A (LICOR DE CACAO) 

Cuadro 5.4. ANOVA de Kruskal Wallis del factor A para la variable energía 

Resumen de prueba de hipótesis 

 Hipótesis nula Test Sig. Decisión 

La distribución de energía es la misma 
entre las categorías del Factor A 

Prueba de Kruskal-Wallis de 
muestras independientes 

.005 

Rechazar la 
hipótesis nula. 

Se muestran las significancias asintóticas. El nivel de significancia es .05. 

 

El ANOVA de Kruskal Wallis aplicado al factor A denotó que éste si produce 

efecto en la variable energía debido a que su significancia es menor o igual a 

0.05 por este motivo, se realizó un gráfico de medias (gráfico 4.2) en el cual se 

estudia cuál de los niveles en estudio de dicho factor es el que produce un 

mejor resultado. 

 

         Gráfico 4.2. Medias de los niveles del factor A que inciden en la variable energía  
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En el gráfico 4.2 se observa las medias de los niveles del factor A, en el cual 

incide de forma clara que el nivel a1 (70% licor de cacao) es el que presenta el 

menor contenido de energía, lo anterior se debe a que en su composición el  

licor de cacao posee lípidos y carbohidratos, según Rebollo, (2008) los 

carbohidratos y los lípidos son determinantes en la determinación de energía. 

4.3.2.   INFLUENCIA DEL FACTOR B (STEVIA) 

Cuadro 6.5. ANOVA de Kruskal Wallis del factor B para la variable energía  

Resumen de prueba de hipótesis 

 Hipótesis nula Test Sig. Decisión 

La distribución de energía es la misma 
entre las categorías del Factor B 

Prueba de Kruskal-Wallis de 
muestras independientes 

.045 
Rechazar la 

hipótesis nula. 

Se muestran las significancias asintóticas. El nivel de significancia es .05. 

 

El ANOVA de Kruskal Wallis aplicado al factor B denotó que éste si produce 

efecto en la variable energía debido a que su significancia es menor o igual a 

0.05 por este motivo, se realizó un gráfico de medias (gráfico 4.3) en el cual se 

estudia cuál de los niveles en estudio de dicho factor es el que produce un 

mejor resultado. 

                    Gráfico 4.3. Medias de los niveles del factor B que inciden en la variable energía  
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El factor B (porcentaje de stevia) tuvo reacción individual en la variable de 

respuesta (cuadro 4.3), los valores establecidos son de rangos mínimos y 

cercanos entre sí, ya que según Solórzano y Pàrraga (2011) indica que los 

niveles de stevia deben ser bajos debido a su alto poder edulcorante, como se 

aprecia en el (gráfico 4.3) el nivel b3 correspondiente al 5% de stevia es el que 

brindo el menor contenido de energía en el chocolate. 

4.4.  ANÁLISIS SENSORIAL  

Se realizó una escala hedónica de preferencia de 5 puntos a 30 catadores no 

entrenados para determinar el grado de aceptabilidad de los tratamientos en la 

evaluación de atributos tales como aroma, color, sabor, textura. Según (Claros 

y Urquilla, 2014) el método utiliza la medida de la reacción humana como 

elemento indirecto para evaluar el producto, es una de las técnicas más usadas 

para la medición de la posible aceptación de un producto en el mercado. 

Dichos autores indican que la escala tradicional americana tiene 9 puntos, 

aunque, en algunos estudios realizados han demostrado que una escala de 7 y 

5 puntos es suficiente y más fácil de manejar. (Ficha sensorial en Anexo). 

Los resultados promedios del análisis sensorial, de los tratamientos en estudios 

gráfico 4.4. 

 

 Gráfico 4.4. Resultados promedios del análisis sensorial 
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Como se puede observar en el gráfico, los tratamiento muestran calificaciones 

muy buenas, en cuanto a color la calificación esta entre 1.41 a 2.00 es decir; 

esta entre me agrada y me agrada ligeramente respectivamente. El atributo de 

olor, tiende a estar entre me agrada ligeramente a ni me agrada ni me 

desagrada, en cambio en sabor solo T2 y T3 fueron calificado alrededor de me 

agrada y me agrada ligeramente individualmente, el mismo caso presentó la 

propiedad de sabor, en el carácter de textura, la  valoración se inclinó a la 

calificación de me agrada ligeramente a ni me agrada ni me desagrada, por lo 

consiguiente cabe mencionar que la sustitución del azúcar blanco por stevia, no 

influye de forma significativa en las cualidades sensoriales del chocolate, sin 

embargo el porcentaje de licor utilizado si, ya a mayor porcentaje el chocolate 

tiende hacer más amargo y más sólido, los resultados obtenidos van a la par a 

los de Pasto (2011), el cual estudio el efecto que tiene la sustitución de la 

sacarosa por stevia (edulcorante natural) en la elaboración del dulce de leche, 

esto se logró mediante la aplicación de diferentes tratamientos sustituyendo la 

sacarosa (azúcar) por stevia obteniendo resultados que muestran que el dulce 

de leche con stevia no cambia los parámetros sensoriales del producto, 

además es beneficioso para la salud ya que no contiene muchas energías. 

Así mismo indica Salazar (2011), en la elaboración del yogurt con zapallo 

endulzado con stevia, utilizando diferentes tratamientos se comprobó que es un 

producto “Diet”, apto para personas que padecen de diabetes ya que fue 

comparado con yogurt “Toni”, cumpliendo con los requisitos establecidos para 

alimentos “Diet” (bajos en calorías). 

 

 

 

 

 

 

 



CAPÍTULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

5.1.  CONCLUSIONES 

La stevia permitió obtener un producto bajo en contenido de energía en 

comparación al testigo, adicional a ello se logró conservar las características 

organolépticas propias de un chocolate semi amargo a partir de cacao fino de 

aroma.  

La concentración de stevia más idónea según en el análisis del factor B para el 

chocolate semi amargo, el mismo que aportó menor concentración de energía, 

es el T3.  

La concentración de la pasta de cacao más idónea para la elaboración de 

chocolate en barra de baja energía es; de 70% de licor de cacao, que se 

acompañó con un 30% de manteca de cacao y leche en polvo. 

El mejor tratamiento en cuanto al índice de energía y a la aceptabilidad 

sensorial del chocolate semi margo es T2 calificado entre las categorías de 

agradable y ligeramente agradable. 

5.2.  RECOMENDACIONES 

Utilizar este edulcorante natural como lo es la stevia en la elaboración de 

chocolate semi amargo y de esta manera brindar un producto de calidad y no 

perjudicial para la salud por su bajo contenido de energía en comparación a 

otras marcas comerciales.  

Implementar esta formulación para el procesamiento de chocolate bajo en 

energía. 

Realizar un proyecto de factibilidad para la producción y comercialización de 

este producto, con el fin de mejorar la calidad de vida de las personas que se 

siente atraídas al chocolate. 
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No utilizar porcentajes mayores a 70% de licor de cacao en la elaboración de 

chocolate semi amargo puesto que en esta investigación porcentajes mayores 

influyen de forma negativa en el contenido de energía (aumento de calorías).  
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Anexo 1. Tostado de los granos de cacao 

Anexo 2. Molienda de los granos  de cacao 
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Anexo 3. Tamizado de los granos molidos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Anexo 4. Descascarrillado de los granos molido 
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Anexo 6. Conchado x 24 h a 49 ºC 

 

     

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

Anexo 5. Adición de los ingredientes en el conchador 
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Anexo 8. Moldeado y almacenamiento del chocolate 

Anexo 7. Temperado del chocolate 
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Anexo 9. Ficha de evaluación sensorial 
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Anexo 10. Evaluación sensorial  

Anexo 11. Evaluación sensorial  
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Anexo 12. Evaluación sensorial  

Anexo 13. Evaluación sensorial  
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Anexo 15. Evaluación sensorial  

Anexo 14. Evaluación sensorial  
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Anexo 16. Norma INEN 621 para chocolates 
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Anexo 17. Análisis bromatológicos testigo comercial 



50 
  

 

 

 

 

Anexo 18. Análisis bromatológicos tratamientos 


