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Resumen
Se planteé como objetivo general de la investigacion, el elaborar una pasta de untar
a partir de mani (Arachis hypogaea) con chocolate para la elaboracion del producto
se empezd por determinar los ingredientes que serian parte del producto.
Mantequilla de mani, chocolate al 100% y almibar tipo quebradizo. Se desarrollé
una formulacion general de la cual se derivaron 3 tratamientos aplicados a cada
variedad de cacao dando asi un total de 6 tratamientos. La determinacion del
tratamiento de mayor aceptacion sensorial se realizé mediante una encuesta donde
se evalud: textura, color, olor y sabor. La variedad nacional con el tratamiento 1 fue
el de mayor aceptacion con promedios de Textura 4,40; color 4,33; olor 4,43; sabor
4,67. Se realizaron andlisis bromatoldgicos sefialados en la norma 0621. Se
examind extracto seco y la cantidad fue del 84, 74%. El 56,11% del producto:
materia sin agua y sin grasas. La determinacion del tiempo de vida util de la pasta
de untar de mani con chocolate se realiz6 mediante analisis microbiol6gicos en
varias fechas para evaluar su comportamiento. Los resultados dieron un tiempo de

vida util de 21 dias sin presentar ningun cambio.

Palabras claves: Agradable, confites, cacao, exportacion, sensorial
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Abstract
The general objective of this research was ellaborating a spreading paste made of
peanut (Arachis hypogaea) with chocolate. For the ellaboration of the product, the
ingredients that would be part of the product were determined. Peanut butter,
chocolate at 100%, and brittle syrup. The general formula was developed from
which there was a derivation of three treatments applied to each variety of cocoa
which resulted in a total of six treatments. The determination of the most sensorially
acceptable treatment was done through a survey which evaluated texture, color,
smell and flavor. The national variety with treatment 1 was the most accepted with
an average of texture 4,40; color 4,33; smell 4,43; flavor 4,67. Bromatological
analyses addressed in norm 0621 were carried out. The dry extract was examined
and the quantity was 85,74. The 56,11% of the product: matter without water or
fats. The determination of the useful life of the spreading paste of peanut and
chocolate was carried out through microbiological analysis in several dates to
evaluate its behavior. The results showed a useful lifetime of 21 days without any

change.

Keywords: enjoyable, sugarplum, cocoa, export, sensory.
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1. Introduccion

1.1 Antecedentes del problema

Los productos comestibles procesados son aquellos productos alterados por la
adicion o introduccion de sustancias como; sal, azlUcar, aceite, preservantes y
aditivos los cuales cambian la naturaleza de los alimentos originales, con el fin de
prolongar su duracion, hacerlos mas agradables o atractivos, que normalmente
contienen poco o ningun alimento entero Organizacion Panamericana de la Salud
(OPS, 2017).

La mayoria de los ingredientes empleados en los productos ultra procesados
son aditivos, que tiene un efecto negativo en la salud, estos productos
incluyen, conservantes, estabilizantes, emulsionantes, disolventes, aglutinantes,
aumentadores de volumen, edulcorantes, resaltadores sensoriales, sabores y
colores (Monteiro, 2012).

Durante muchos afios la industria alimenticia ha priorizado la elaboracién de
productos que destaquen Unicamente por su aspecto, sin brindar demasiada
importancia al aporte nutricional que estos puedan brindar, alimentos como
gaseosas, snacks, confites, caramelos, bombones de dulce sabor, pero cero
aportes nutricionales. En la actualidad se ha empezado a priorizar el desarrollo de
alimentos que puedan cubrir las necesidades nutricionales de la poblacion y
prevenir las consecuencias que provoca una mala alimentacion (Berkowitz, 2010).

La falta de tecnologia por parte algunos productores provocan que sus cultivos
solamente sean comercializados para su consumo directo Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion (FAO, 2017). Por tal motivo es importante
que profesionales del sector alimenticio actien para reorientar esta situacion con

el fin de alcanzar un mayor provecho de las materias primas.
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Por la falta de conocimiento sobre el valor nutritivo del producto que se elaboré,
sera necesario recopilar los datos de informacion de investigaciones y proyectos
ya realizados con el fin de contar con un respaldo para informar al consumidor
acerca de los contenidos nutritivos de la pasta de untar a partir de mani (Arachis
hypogaea) con chocolate.

1.2 Planteamiento y formulacion del problema

1.2.1 Planteamiento del problema

El mani (Arachis hypogaea) es un producto muy versatil a la hora de emplearlo
en diferentes usos, sin embargo, se le da muy poca utilidad en el mercado
ecuatoriano, son pocos los productos elaborados existentes a partir de esta materia
tanto comercial como gastronémicamente Verduga (2014), mientras que el
chocolate es un producto de mayor demanda a nivel mundial.

Segun Monteiro (2012) el desarrollo de un nuevo producto permite dar paso a la
innovacion tecnoldgica, ademas del aprovechamiento éptimo de algunas materias
primas, pocos explotadas industrialmente. Aunque la elaboracion de un producto
nuevo surge la problematica de encontrar los porcentajes adecuados de los
ingredientes para la elaboracién del producto.

La ejecucién de este proyecto permitié obtener un producto innovador utilizando
el cacao (Theobroma cacao L.) y pasta de mani, teniendo una aceptacién positiva,
con respecto a las demostraciones degustativas realizadas, también se determiné
las propiedades bromatologicas del producto final y los beneficios al consumidor
desde un punto de vista nutricional.

1.2.2 Formulacion del problema
¢,Cual sera la aceptacion que tenga el producto ante el consumidor?

¢, Cual es la mejor variedad de cacao para la elaboracion de este producto?
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1.3 Justificacion de la investigacion

Es importante mencionar que la economia del Ecuador esta fuertemente ligada
a la produccion del cacao, desde el periodo colonial y durante la Republica. El
cultivo se encuentra inmerso a lo histérico, econdmico, politico y social del pais. La
produccién cacaotera ha ocupado tradicionalmente buena parte de la superficie
agricola ecuatoriana y de la subregion andina, movilizando a cientos de miles de
familias campesinas del Litoral, atrayendo también mano de obra de la region
Sierra.

Actualmente, el mani es uno de los cultivos que se encuentra en creciente
demanda en Ecuador, especialmente por parte de la industria. Sin embargo, los
bajos rendimientos registrados consecuencia del desconocimiento y mal manejo,
lo hacen poco atractivo para el agricultor.

Esta investigacién se realizé para aportar al mercado local un nuevo producto
innovador, mediante la mezcla de materias primas como (mantequilla de mani y
chocolate), con otros ingredientes para su elaboracion con la finalidad de
incorporarlo en el mercado para captar la atencion del consumidor y que estos
puedan comprobar la calidad de este producto.

1.4 Delimitacién de la investigacion

e Espacio: Planta piloto, edificio 18, en la Universidad Agraria del Ecuador,

campus Guayaquil.

e Tiempo: 5 meses dividido en dos etapas: elaboracion y defensa

anteproyecto y obtencion de resultados y defensa de trabajo experimental.

e Poblacion: Esta investigacion se realizé con el fin de introducir un producto

nuevo y novedoso el cual esta dirigidos a todo tipo de los consumidores

nacionales y extranjeros.
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1.5 Objetivo general
Elaborar una pasta de untar a partir de mani (Arachis hypogaea) con chocolate.
1.6 Objetivos especificos

e Desarrollar 3 formulaciones de cada variedad de cacao para la elaboracion
de un producto a partir de mantequilla de mani (Arachis hypogaea) y
chocolate.

e Determinar la formulacion apropiada para la elaboracién de una pasta de
untar a partir de mani (Arachis hypogaea) con mediante la asistencia de un
panel sensorial.

e Evaluar el comportamiento de la pasta de untar a partir de mani (Arachis
hypogaea) con chocolate durante su tiempo de almacenamiento.

e Determinar las caracteristicas fisicas quimica y microbiologica del producto
de mayor aceptabilidad basado en la normativa NTE INEN 0621 para
chocolates.

1.7 Hipétesis
Al menos una de las formulas utilizada para la elaboracion de una pasta de untar
a partir de mani (Arachis hypogaea) con chocolate presentara caracteristicas

sensoriales agradables siendo aceptada por el panel de degustacion.
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2. Marco teodrico

2.1 Estado del arte

El mani es una leguminosa que contribuye al desarrollo agricola e industrial de
los paises donde se cultiva. En Ecuador, no ha tenido un adecuado desarrollo. Su
explotacion se ha constituido en una actividad de tipo familiar. La produccién media
anual es de 591 a 909 kg/ha/afio, la misma que no alcanza a cubrir las necesidades
de consumo interno, existiendo un mercado déficit para la industria de aceites,
grasas vegetales y confiteria, Esta productividad se debe basicamente a la falta de
variedades mejoradas. Ademas es un alimento nutritivo descascarado se puede
obtener de 40 a 60 kg de aceite (Zambrano C., 2011, pag. 12).

Ahora que la crisis del petroleo y esta ultima catéstrofe de origen natural golpean
y afectan seriamente nuestra alicaida economia, es necesario retomar acciones,
detenernos un poco mirando hacia el pasado y luego con mucha entereza y
responsabilidad proyectarnos al futuro; yo diria en un decidido despertar del sector
cacaotero. El banano acusa sus constantes problemas de precio y de mercado, el
café por la intermitencia de su cotizacion internacional, ha disminuido
considerablemente el interés en sus cultivadores. Entonces que nos queda de los
rubros tradicionales de exportacién; tan solo el cacao por su trascendencia que
presenta un mercado creciente de consumo, especialmente por la ampliacion de
su industria con grandes alternativas de desarrollo (Revista El Agro, 2016, pag. 4).

En el caso especifico del cacao, existe la intension de la industria chocolatera
internacional de ejecutar proyectos en el pais, y ya algunos de ellos estan
desarrollandose, como es el caso de los proyectos SALPA, KAOKA, CECAO, UNO-
CACE, FORTALEZA DEL VALLE, AGROMA- QUITA, y muchos otros, que mas que

nada estan vinculados con el desarrollo social — economico - productivo de
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pequenos y medianos campesinos que requieren de esta clase de apoyo para
resurgir con sostenibilidad (Revista El Agro, 2015, pag. 3).

Al momento la investigacion, la ciencia y la tecnologia, han abordado este
campo, y actualmente el Centro de Investigacion Biotecnoldgica del Ecuador, CIBE,
dependiente de la Escuela Superior Politécnica del Litoral (ESPOL); desarrolla
importantes proyectos de Fertilidad y Calidad en cacao, como el que esta iniciando
en convenio con la Industria Chocolatera KAOKA Francia Ecuador, con la
participacion de la empresa de pequefios productores de cacao CECAO vy
Fundacion Kaoka de Ecuador (Editorialista, 2016, pag. 9).

2.2 Bases teoricas
2.2.1 Mani

Actualmente, el mani es uno de los cultivos que se encuentra en creciente
demanda en Ecuador, especialmente por parte de la industria. Sin embargo, los
bajos rendimientos registrados consecuencia del desconocimiento y mal manejo,
lo hacen poco atractivo para el agricultor. Uno de esos factores, relativamente no
conocido es la distancia de siembra adecuada, especialmente para zonas
potenciales para su cultivo como el canton Naranjito (INIAP, 2003, pag. 5).

El cultivo de mani es un cultivo de gran demanda, sin embargo, los bajos
rendimientos registrados lo hacen poco atractivo para el agricultor.

Entre las variables que presentaron diferencias significativas estuvieron la altura
de planta, en la cual la mayor altura se evidencié en el tratamiento T1 (10 cm x 45
cm), reportando un promedio de 66.2 cm; vainas por planta, en donde el mayor
promedio lo obtuvo el tratamiento T8 (30 cm x 60 cm) con 34.3 vainas; granos por
planta, siendo el promedio mas alto reportado por el tratamiento T9 (30 cm x 75

cm) con un valor de 87.6 granos (Gavilanez, Martillo y Punin, 2015).
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Factores como la altura de la planta permiten deducir que puede mejorarse la
productividad del cultivo de mani utilizando densidades de siembra relativamente
altas.

2.2.2 Taxonomia del mani Arachis hypogaea

El mani (Arachis hipogaea) es considerada una planta fibrosa y puede llegar a
medir de 30 a 50 cm de altura. Sus frutos crecen bajo el suelo, dentro de una vaina
lefiosa redondeada que contiene de dos a cinco semillas (El Agro, 2014).

Tabla 1. Division taxonomica del mani Arachis hypogaea

Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Fabales

Reino: Plantae

Familia: Fabaceae

Tribu: Aeschynomeneae
Género: Arachis

Especie: Arachis hypogaea

Zapata, Henriquez y Finot, 2017
2.2.3 Origen del mani

Estudios hacen relacién a que el mani es originario de las regiones tropicales de
América del Sur, donde algunas especies crecen de modo silvestre.

Su cultivo se realiza desde épocas remotas, asi los pueblos indigenas, lo
cultivaron tal y como queda reflejado en los descubrimientos arqueoldgicos
realizados en Pachacamac y otras regiones de Perd. Alli se hallaron
representaciones del mani en piezas de alfareria y vasijas. Fueron los
conquistadores portugueses y espafioles quienes introdujeron el mani en Africa y

Europa. En Africa se difundi6 con rapidez, siendo esta legumbre un alimento basico


https://es.wikipedia.org/wiki/Magnoliophyta
https://es.wikipedia.org/wiki/Magnoliopsida
https://es.wikipedia.org/wiki/Fabales
https://es.wikipedia.org/wiki/Plantae
https://es.wikipedia.org/wiki/Fabaceae
https://es.wikipedia.org/wiki/Aeschynomeneae
https://es.wikipedia.org/wiki/Arachis
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de la dieta en numerosos paises, razén por la cual algunos autores sitian el origen
del mani en este continente (Revista El Agro, 2014, pag. 11).

Se estima que el cultivo de mani data de las civilizaciones indigenas del Per( y
seguramente formaba parte del grupo de alimentos de consumo, y desde alli fue
difundido en el continente por los indigenas americanos, para luego pasar al
continente europeo y africano.

2.2.4 Valor nutricional del mani

Fuente natural de proteina, mas de un 30% y 50% grasas insaturadas que
disminuye el colesterol, es un alimento muy apreciado que ha sido acogido como
alimento diario en muchas culturas. Contiene fitoteroles favorable para disminuir el
colesterol, muy rico en Vitamina E y aporta minerales como sodio, potasio, hierro,
magnesio, yodo, cobre y calcio (Montoya, 2016, pag. 16).

Se destaca por su contenido de proteina, mas de un 30% y 50% grasas
insaturadas. Sus sustancias antioxidantes como los tocoferoles y resveratrol tienen
importancia en la prevencion del cancer y enfermedades cardiovasculares (Borrelli,
2014).

2.2.6 Variedades de mani

Las variedades de cacahuete que mas se cultivan en el mundo y distribuidas en
los diferentes continentes son; Virginia, Espafiola y Roja Tennessee, destinada
ésta Ultima sobre todo a alimentacién animal.

En Brasil crecen especies espontaneas y una variedad es la Arachis prostata
gue se cultiva alli desde muy antiguo. Las variedades pueden agruparse en dos
grupos, las de planta erecta y las de tipo rastrero. Casi todas las comerciales
pertenecen al primer grupo. Algunas variedades como la Virginia se cultivan para

la produccién de aceite, forraje y consumo humano. Otras como la ‘Espanola’ se


http://www.ecured.cu/C%C3%A1ncer
http://www.ecured.cu/Enfermedades_cardiovasculares
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utilizan principalmente para tostar. Ademas, en cada zona se han obtenido
variedades locales precoces y tardias adaptadas (Calle Loor, 2015, pag. 28).

Algunas variedades se usan para la produccién de aceite, forraje y consumo
humano y existen otras que se utilizan principalmente para tostar

2.2.6.1. Virginia

Generalmente el fruto contiene 2 semillas. Se cultiva para la produccion de
aceite, forraje y consumo humano. Las vainas que contienen el fruto son grandes
y de paredes gruesas.

2.2.6.2. Espafiola

El fruto suele contener 2 semillas y es dificil de descascarar. No es de alta
produccion. Se utiliza sobre todo para tostarse o cocerse. Las vainas son pequefias
de paredes delgadas.

2.2.6.3. Cacahuete malgache

Su nombre cientifico es Voandzeia subterrdnea. Es otra especie y se llama
también guisante de tierra. Hay diferentes tipos de cacahuetes malgaches segun
el porte de la mata. Las semillas son redondas, ovales, duras o arrugadas y un fruto
puede tener una o mas. Es originario de Africa tropical, pero actualmente hay en
Asia y en zonas de Norte de Australia y sur y Centroamérica.

2.2.6.4. Cacahuete kersting

Cientificamente se denomina Kerstingiella geocarpa. Es otra especie de
cacahuete. Las vainas contienen de 1 a 3 semillas, generalmente dos. Se origin6
en las sabanas del Oeste de Africa, siendo la zona de cultivo muy restringida; se

puede encontrar en Mali, Alto Volta, Nigeria, Togo y Benin.
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2.2.7 Cultivo de mani en el Ecuador

Ecuador por su diversidad de climas, suelos y su riqueza de flora es un pais con
condiciones agro-climatolégicas adecuadas para siembra de muchos cultivos
como: cacao, banano y platano, entre otros que son utilizados para uso alimenticio
o industrial; haciendo de la agricultura una importante rubro como: generador de
empleo, movimiento de capital, inversién y fuente de divisas por causa de sus
exportaciones (Calle Loor, 2015, pag. 37).

Gracias al clima, diversidad de suelos y su riqueza de flora ecuador es un pais
que reune con condiciones agro-climatoldgicas para la siembra de muchos cultivos,
entre los que destaca el mani.

Uno de los principales problemas de los conocidos frutos secos y en especial del
mani, es que son subproductos de la industria confitera ecuatoriana que ofrecen
poca vida util, siendo una desventaja en su fabricacion y comercio. En el pais
existen cuatro variedades de mani. Al norte de la provincia del Guayas, asi como
en toda la provincia de Manabi, se estima una produccion de cerca de 1500
Toneladas (Iniap 2001) por afio, los cuales entre el 20% y 10% se usa en la industria

confitera ecuatoriana (Revista El Agro, 2014, pag. 23).

En el pais existen cuatro variedades de mani. Existen una gran variedad de
mani. Se estima una produccion de cerca de 1500 Toneladas anuales (Iniap, 2001).
2.2.7.1. Caracteristicas del mani para consumo en el Ecuador:

Se pueden clasificar:

a) Segun el método de preparacion: Mani tostado salado de confiteria y Mani
tostado con poca o nada de sal para la industria de chocolateria.
b) Segun la especie: Artesanal, industrial, etc.

c) Segun el tamafo: Se lo vende como:
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- Mani tostado 38 — 42 mm

- Mani tostado 50 — 60 mm

- Mani tostado 70 — 80 mm

- Mani tostado trozado 6 — 8 mm (mani tostado pequefio)

- Mani tostado trozado 4 — 6 mm

- Mani tostado trozado 2 — 3 mm

- Mani tostado en polvo < 1 mm (Harina de mani)
2.2.7.2. Principales provincias productoras de mani

En Ecuador las principales provincias donde se cultiva esta oleaginosa son:
Manabi y Loja, para el afio 2000 el area sembrada de mani en el pais represent6
el 88% del total de la superficie sembrada. En cuanto a la produccion para el afio
2006, la provincia de Manabi alcanzé 14,000 toneladas, y la provincia de Loja
alcanz6 una produccion de 9,000 toneladas. En la actualidad Ecuador siembra un
aproximado de 12,000 a 15,000 hectareas, en las provincias de: Manabi, Loja, El
Oro y en menor porcentaje en la provincia del Guayas (Ayala, 2009).
2.2.9 Mani para confiteria

Para la elaboracion del mani tostado en la industria confitera ecuatoriana se usa
especificamente en la costa, el mani procede de tipos con alta cantidad de acidos
grasos con alta cantidad de grasa como el Charapo y el Caramelo que son casi el
80% de lo que cultiva el agricultor ecuatoriano, quedandonos con el 20%, en las
variedades Runner (conocido como Sangre de Cristo o Habano) y Rosita por ser
las de mejor adaptabilidad al clima calido y humedo (Manzano, P. S., 2012, pag.

58).
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En la Costa, el mani procede de tipos con alta cantidad de acidos grasos, el cual
sirve para la elaboracion del mani, siendo muy util para la industria confitera
ecuatoriana (Silva, 2015).

2.2.10 Cacao

El cacao es una fruta tropical, sus cultivos se encuentran mayormente en el
Litoral y en la Amazonia. Es un arbol con flores pequefias que se observan en las
ramas y producen una mazorca que contiene granos cubiertos de una pulpa rica
en azucar. La produccién de cacao se concentra principalmente en las provincias
de Los Rios, Guayas, Manabi y Sucumbios. En el pais se cultivan dos tipos de
cacao: el Cacao CCN-51 y el denominado Cacao Nacional. Es un Cacao Fino de
Aroma conocido como 'Arriba’, desde la época colonial (Gémez, Gonzales, Torres,
Bravo, Vaquero, Bastidas, Sanchez, 2011).

Ecuador es el pais con la mayor participacion en este segmento del mercado
mundial (un 63% de acuerdo con las estadisticas de ProEcuador). La produccion
de cacao se concentra principalmente en las provincias de Los Rios, Guayas,
Manabi y Sucumbios (Carrillo, 2014).

2.2.11 Origen del cacao

La domesticacion, cultivo y consumo del cacao fueron realizados por los toltecas,
aztecas y mayas hace unos 2000 afios; sin embargo, investigaciones recientes
indican que al menos una variedad de cacao tiene su origen en la Alta Amazonia,
hace 5000 afios. Cuando los espafioles llegaron a América, los granos de cacao
eran usados como moneda y para preparar una deliciosa bebida y, un siglo
después, las semillas fueron llevadas a Europa donde desarrollaron una receta

afnadiéndole vainilla y dulce (Dr. Rafael Codony, 2000, pag. 20).
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Fue recién a finales del siglo XIX que, luego de varias experimentaciones, los
suizos lograron producir el primer chocolate de leche, empezando asi una industria
mundial. Existen registros de que Ecuador produce cacao desde 1780, pero en
1911 fue cuando llegé a ser uno de los mayores exportadores. Hoy, la mayor parte
del cacao exportado por Ecuador corresponde a una mezcla de Nacional y
Trinitarios introducidos en 1930 y 1940, y se define como Complejo Tradicional (H,
2012).

En la segunda mitad del siglo XVI, este rentable negocio atrajo el interés de
empresarios guayaquilefios y, en 1600, ya se tenian las primeras cosechas,
siempre a orillas de los afluentes rio arriba de Guayaquil, por lo que es conocido
en el mundo como Cacao de Arriba (Gomez, et al., 2011).

2.2.12 Variedad CCN51

El CCN-51 es un cacao clonado de origen ecuatoriano que el 22 de junio del
2005 fue declarado, mediante acuerdo ministerial, un bien de alta productividad.
Con esta declaratoria, el Ministerio de Agricultura brindar apoyo para fomentar la
produccién de este cacao, asi como su comercializacion y exportacion (Carrillo R,
2014, pag. 10).

El clon CCN-51 cultivado en el Ecuador, es considerado cacao ordinario,
corriente o comun.

Caracteristicas: Se investigd desde 1952 las diversas variedades del grano y
finalmente obtuvo la del tipo 51, que es tolerante a las enfermedades, de alta
productividad y calidad (Carrillo R, 2014, pag. 10).

2.2.13 Taxonomia del cacao
El cacao es un arbol o arbusto semicaducifolio de hasta 12 a 20 m de altura, y

en cultivo se mantienen normalmente a 4 a 8 m. El tallo es glabro o parcialmente
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pubescente en ejes jovenes, la corteza es oscura, de ramas cafés y finamente
vellosas, las hojas son coriaceas simples, enteras (o ligera e irregularmente
sinuadas), angostamente ovadas a obovado-elipticas, ligeramente asimétricas,
17—48 cm de largo y 7—10 cm de ancho, alternas y glabras o laxamente
pubescentes en ambas caras.

Tabla 2. Clasificacion taxonomia del cacao

Reino: Plantae
Subreino: Tracheobionta
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Subclase: Dilleniidae
Orden: Malvales
Familia: Malvaceae
Subfamilia: Byttnerioideae
Tribu: Theobromeae
Género: Theobroma
Especie: T. cacao

Dostert, Roque, Cano y La torre, 2012
2.2.14 Valor nutricional del cacao

Energia: Los chocolates en menor proporcion, son alimentos eminentemente
energéticos. Por esta razon, su consumo es especialmente indicado en situaciones
gue requieren de un aporte energético concentrado (alta energia y poco volumen
de alimento) (Coulson, 2003, pag. 11).

Se recomienda el consumo de chocolate por su valor energético durante la
practica del deporte u otras actividades fisicas intensas. No obstante, por la misma
razon de su elevado valor energético, debe evitarse un abuso de su consumo, que

atendera a criterios de moderacion.
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Grasas: El soluble de cacao presenta muy bajo contenido en grasa. Por el
contrario, este contenido es superior en los chocolates, donde la mitad de la energia
del producto procede de la grasa que contiene (Coulson, 2003, pag. 11).

Proteinas: Las proteinas que tiene el cacao, se usan en nuestro organismo para
crear nuevas proteinas, responsables de construir tejidos, como masa muscular, y
regular los fluidos del organismo entre otras funciones, (Coulson, 2003, pag. 11).

Hidratos de carbono: En el cacao como materia prima se encuentra una
cantidad infima de azlcares y unas proporciones mas destacables de almidén y de
fibra. En los productos acabados, estos componentes quedan diluidos por la
mezcla con otros ingredientes. Como uno de los ingredientes fundamentales en el
soluble de cacao y en los chocolates son los azucares (Coulson, 2003, pag. 11).

Los hidratos de carbono son predominantes productos derivados del cacao,
aportando en ellos casi la mitad de la energia total.

Fibra dietética: En el cacao se encuentran cantidades apreciables de fibra
dietética, tanto soluble como insoluble; mientras que estas cantidades se diluyen
por el efecto del procesado, y son poco significativas, en los productos acabados.
2.2.15 Beneficios del cacao

El cacao posee cerca de 300 componentes identificados de los cuales la gran
mayoria, de una forma u otra, benefician nuestro organismo (Dura, 2016).

Altos contenidos de magnesio: El magnesio es un mineral necesario para que
nuestro organismo funcione adecuadamente y el cacao crudo le brinda a nuestro
cuerpo altos contenidos de magnesio. Ademas del magnesio, el cacao posee
buenas cantidades de otros dos minerales fundamentales para el buen
funcionamiento a distintos niveles de nuestro cuerpo, el hierro y el cromo (Dura,

2016).
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2.2.16 Origen del chocolate

Uno de los tesoros méas fascinantes que jamas se haya descubierto, es la
almendra del cacao, Theobroma cacao. El “Alimento o Manjar de los Dioses”, que
ha cautivado a todos quienes han entrado en contacto con él, desde reyes hasta
plebeyos y desde cientificos hasta los menos estudiosos (Pineda, 2017).

La economia del Ecuador esta fuertemente ligada a la produccién del cacao,
conocido también como La Pepa de Oro, desde el periodo colonial y durante la
Republica. El cultivo se encuentra inmerso a lo histérico, econémico, politico y
social del pais. La produccion cacaotera ha ocupado tradicionalmente buena parte
de la superficie agricola ecuatoriana y de la subregién andina, movilizando a cientos
de miles de familias campesinas del Litoral, atrayendo también mano de obra de la
region Sierra (Revista El Agro, 2016, pag. 18).

La Pepa de Oro, como se denomina al cacao, ha sido significado de riqueza para
quienes cultivaron grandes extensiones y para los que hicieron de su
comercializacion o industrializacion una lucrativa actividad (Pineda, 2017).

2.2.17 Aparicién del chocolate

A simple vista el chocolate es un producto mas en el mercado, una sustancia
fragil de superficie aspera y algo amargo. Sin embargo, trabajado laboriosamente
a mano dentro de moldes, es una artesania valiosa capaz de enloquecer a los mas
exquisitos paladares (Kede, 2015).

Crear un chocolate fino es un arte que requiere gran habilidad, dedicacién y
pasion y los maestros chocolateros dominan este oficio durante mas de 160 afos,
en que han desarrollado y refinado exclusivas y secretas recetas con absoluta
devocién, empezando con la seleccion de las mejores materias primas de la mas

alta calidad y culminando con sus exquisitas creaciones gourmets. El corazon del
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chocolate mas fino es, naturalmente el mejor cacao, que nos conduce a descubrir
y a saber cuéal de las muchas almendras de cacao de Africa, América Central y del
Sur e incluso de Asia, contribuye al distintivo y fino sabor de “Arriba”; ese es el
cacao Nacional Fino o de Aroma de Ecuador (Revista El Agro, 2016, pag. 9).

Los maestros de la gastronomia exquisita, seleccionan las almendras mas finas
de los mejores origenes de todo el mundo, con las variedades de calidad mas alta,
como el Criollo, Trinitario fino y el Nacional de Ecuador (ANECACAO, 2014).

Su produccion ha constituido uno de los principales rubros del sector
agropecuario ecuatoriano, un gran aporte de divisas a través de las exportaciones,
situaciébn que permiti6 contribuir al desarrollo y progreso de la economia
ecuatoriana (Revista El Agro, 2016, pag. 18).

2.2.18 Almibar o sirope

El almibar o sirope (del arabe al-maiba, un jarabe a base de membrillo) es una
disolucion sobresaturada de agua y azucar, cocida hasta que comienza a espesatr.
Es decir, la denominacién de almibar se aplica a la solucién acuosa de azlcar, en
caliente, destinada a liquido de cobertura o a confecciones de confiteria y
reposteria (ANECACAO, 2014).

2.2.18.1. Tipos de almibar

e Almibar Flojo. Se obtiene cuando la temperatura alcanza los 100°, lo que

provoca que rompa a hervir la mezcla de agua y azucar. Si hemos puesto la
misma cantidad de ambos ingredientes, tras un minuto, a contar una vez
iniciado el hervor, el almibar estara listo. Se obtiene asi un producto
totalmente transparente, que es ideal para preparar macedonia de fruta o

mojar bizcochos (Guevara, 2015).
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Hilo fino. Cuando el almibar alcanza los 105° comienza a espesar. Si
cogemos un poco entre los dedos, previamente remojados en agua fria, se
forman unos finos hilos que se rompen facilmente. Es ideal para preparar
fruta confitada (Guevara, 2015).

Hilo grueso o fuerte. Cuando se alcanzan los 110°, las hebras que se
forman son més gruesas y no se rompen facilmente. Es ideal para glaseados
y recetas en las que no se especifica en punto del almibar (Guevara, 2015).
Bola blanda. A los 120°, se forma una especie de perla blanca al coger el
almibar entre los dedos. Si echamos una pequefia cantidad en agua fria, se
forma también una bola blanca. Este tipo es ideal para preparar caramelos
blandos, jaleas, cremas de mantequilla y merengue italiano Intermediate
Techonology Development Group (ITDG, 1999).

Bola dura. En torno a los 130° se forma este tipo de almibar, que es muy
parecido al anterior. En esta ocasion, forma una bola mas dura al meterlo en
agua, que es dificil de aplastar con los dedos. Esta destinado a caramelos,
merengue italiano, decoraciones o confituras (ITDG, 1999).

Quebrado pequefio. Se obtiene cuando la temperatura alcanza los 140°. Al
introducir un poco de masa en agua fria se endurece. Sila mordemos se nos
pega a los dientes. Al tacto se presenta como una masa flexible. Es un punto
intermedio hacia el siguiente, no siendo usado en elaboraciones (ITDG,
1999).

Quebrado grande. En torno a los 150°, la mezcla adquiere una tonalidad
amarillo claro. Si ponemos una gota en agua se endurece tornandose

guebradiza. Ya no presenta la flexibilidad del punto anterior, rompiéndose


https://cocina-casera.com/como-confitar-frutas/
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con facilidad. Es ideal para elaborar algodén de azucar y decoraciones
(MISANPLAS, 2013).

o Caramelo. Cuando el almibar alcanza los 160°, gran parte del agua se ha
evaporado, lo que ocasiona que comience a formarse el caramelo. Al
principio es un caramelo que presenta un color amarillo claro, y que poco a
poco va cambiando de color hasta adquirir una tonalidad dorada. Es ideal
para preparar caramelo para flanes, glaseados o bombones. Si continuamos
cociéndolo, hasta llegar en torno a los 170°, perdera su poder endulzante
dando lugar a un producto con un uso principalmente decorativo

(MISANPLAS, 2013).

2.3 Marco legal

2.3.1 Constitucién del Ecuador

Capitulo segundo
Seccion primera
Aguay Alimentacion

Art. 13.- Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y
permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente
producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas identidades y
tradiciones culturales.

Seccién séptima

Salud

Art. 32.- La salud es un derecho que garantiza el Estado, cuya realizacion se
vincula al ejercicio de otros derechos, entre ellos el derecho al agua, la
alimentacion, la educacion, la cultura fisica, el trabajo, la seguridad social, los
ambientes sanos y otros que sustentan el buen vivir.

2.3.2 Norma técnica sanitaria para alimentos procesados

Titulo |

Capitulo |

Art. 6.- Alimentos procesado granel. - Los alimentos procesados que se
comercialicen a granel en una presentaciéon definida destinados a la
preparacion de alimentos en establecimientos de alimentacion colectiva o
destinados al consumidor final deberan contar con su respectiva notificacién
sanitaria o inscripcion segun sea el caso; y se exceptuaran del cumplimiento
de incluir la tabla nutricional conforme a las Normas Técnicas Ecuatorianas
vigentes.
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Art. 10.- Utensilios. - En el caso que un alimento procesado contenga en su
interior utensilios el productor deberd garantizar que dichos utensilios no
contengan residuos de material sobresaliente en los bordes o en las uniones.
Estos utensilios podran colocarse dentro de un envase plastico.

Capitulo Il

Notificacion Sanitaria

Art. 13.- La Agencia es el organismo publico encargado de otorgar, suspender,
cancelar o reinscribir la Notificacién Sanitaria de los alimentos procesados.

Alimentos procesados Nacionales

Art. 26.- Requisitos. - En el formulario de la solicitud se debera adjuntar los
documentos listados a continuacion (toda la informacion declarada en dichos
documentos debera tener concordancia, y estar en conformidad a la legislacion
sanitaria aplicable vigente).

Los datos necesarios se obtendran a partir de la investigaciéon de caracter
bibliogréfico, respaldando el uso de analisis y procedimientos mediante la
aplicacion de las normativas INEN.

NTE INEN 2 217:2000 2000-01

2.3.3 NTE INEN 13301

Analisis Sensorial

Esta norma internacional es una guia para: -

Obtener datos sobre la deteccibn de estimulos quimicos que evoquen
respuestas olfativas, olfato-gustativas o gustativas mediante un procedimiento
de eleccion forzosa de una alternativa entre tres (EFA-3); Tratar los datos
experimentales para estimar el valor de un umbral y de su incertidumbre
asociada y de otros estadisticos relacionados con la deteccion de los estimulos.

2.3.4 NTE INEN 484:1980

Productos empaquetados o envasados. Requisitos de etiquetaje.

Esta norma establece los requisitos de etiquetaje que debe cumplir un paquete
0 envase para ser vendido.

2.3.5 NTE INEN 2074:2012

Aditivos alimentarios permitidos para consumo humano

En la presente Norma se establecen las condiciones en que se pueden utilizar
aditivos alimentarios en todos los alimentos, se hayan establecido o no
anteriormente normas del Codex para ellos.

2.3.6 NTE INEN 2825:2013 Norma para las confituras, jaleas y mermeladas
(CODEX STAN 296-2009, MOD).

Esta norma se aplica a las confitura, jaleas y mermeladas que estan destinadas
al consumo directo, e incluso para las que tiene fines de hoteleria o para
preenvasado.
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3. Materiales y métodos
3.1 Enfoque de lainvestigacion

3.1.1 Tipo de investigacion

Se empled el método experimental, debido a que se desarrollé 3 formulaciones
para la elaboracion de un producto a partir de Mani (Arachis hypogaea) y chocolate.

Se utilizé la metodologia experimental.

Método experimental: Se basa en la experimentacion cientifica mediante la
aplicacion de un proceso de sistematico.

Se experimentd mediante la elaboracion de 3 tratamientos de un producto a
partir de mani (Arachis hypogaea) y chocolate para posteriormente determinar el
producto de mayor aceptacion mediante la aplicacién de un test de aceptabilidad

3.1.2 Disefio de investigacion

La investigacion realizada es de caracter experimental, donde se realiz6 una
pasta de untar a partir de mani (Arachis hypogaea) y chocolate, con el fin de
introducir un producto nuevo y saludable al mercado nacional, para lo cual se le
realiz6 analisis fisico quimicas y sensoriales del producto final.

3.2 Metodologia

3.2.1 Variables

Segun el tipo de investigacion, se incluyen las variables.

3.2.1.1. Variable independiente

- % de mani

- % Chocolate formulaciones

3.2.1.2. Variable dependiente

- Caracteristicas fisico quimicas y sensoriales del producto.
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3.2.2 Tratamientos

En la tabla 3 se detallan los tratamientos en estudio, donde se realizara tres
tratamientos con diferentes dosificaciones, para la elaboracion de la pasta de untar,
con respecto a la variedad de cacao nacional de esta manera compararlo con el
tratamiento descrito en la tabla 4.

Tabla 3. Tratamiento 1 Variedad cacao nacional

Ingredientes Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
Mantequilla de mani 60% 45% 30%
Chocolate al 100% 30% 45% 60%
Almibar tipo quebradizo 10% 10% 10%
Total 100% 100% 100%

Disefio experimental aplicado para esta investigacion D.C.A
Almeida 2019

En la tabla 4 se detallan los tratamientos en estudio, donde al igual que la tabla
3 se realizaré tres tratamientos con diferentes dosificaciones, para la elaboracion
de la pasta de untar, con respecto a la variedad de cacao CCN51.

Tabla 4. Tratamiento 2 variedad cacao CCN51

Ingredientes Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
Mantequilla de Mani 60% 45% 30%
Chocolate al 100% 30% 45% 60%
Almibar tipo quebradizo 10% 10% 10%

Total 100% 100% 100%

Disefio experimental aplicado para esta investigacion D.C.A
Almeida, 2019
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3.2.3 Disefio experimental

Para la obtencion de este producto se realiza varias pruebas y asi determinar
caracteristicas fisicas, organolépticas y sensoriales para determinar su
aceptabilidad al consumidor.

Para lo cual se realiz6 un disefio de bloques completamente al azar 3x3, tres
tratamientos con tres repeticiones

3.2.4 Recoleccion de datos

3.2.4.1. Recursos

Para la elaboracion del producto se utilizé los siguientes materiales, equipos e
ingredientes.

Ingredientes

¢ Mantequilla de mani

e Chocolate al 100%

e Almibar Tipo quebradizo
Equipos

e Molino de tornillo para cereales

e Estufa eléctrica

e Balanza analitica

e pH metro

e Ollas de acero inoxidable

¢ Termdmetro de cocina

e Recipientes plasticos
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e Cucharas plasticas y de acero
e Refrigeradora

e Impresora
Equipos

En la tabla 5 se detallan los recursos econdmicos (presupuesto) que se
utilizaron para el desarrollo de la investigacion realizada, donde el de mayor costo
fueron los analisis de laboratorio y la materia prima.

Tabla 5: Recursos econdmicos

Actividad Costo

Materia prima cacao nacional $ 75.00
Materia prima cacao CCN51 $ 75.00
Materia prima mani $ 150.00
Copias $ 50.00
impresiones $ 50.00
Internet/carpetas $50.00
Transporte $ 30.00
Viaticos $40.00
Otros gastos $ 140.00
Analisis de laboratorio $ 250.00
Total $ 870,00

Recursos economicos utilizado en la investigacion
Almeida 2017
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Tabla 6. Diagrama de flujo de la obtencion de la mantequilla de mani

Azlcar, sal, grasa
vegetal y lecitina

Almeida, 2017
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v
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v
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v
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(Limpieza)

v

Escaldado

v

Secado

v

Mezclado

v

Molienda

v

Envasado

v

Pasteurizado

v

Enfriamiento

v

Almacenamiento

<+— Temperatura Ambiente

<4— Temperatura Ambiente
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Recepcion de materia prima: Seleccionar mani limpio, sano y maduro.
Seleccion y limpieza: Eliminar basuras, piedras y mani en mal estado.
Tostado: Tostar en tostador rotatorio a una temperatura entre los 140 y los 150
°C por un tiempo de 45 a 60 minutos.

Enfriamiento: Enfriar hasta la temperatura ambiente.

Descascarado y limpieza: Eliminar la cascara y las cubiertas utilizando equipo
adecuado de descascarado y aire. Muchas veces el mani se descascara antes
y posteriormente se tuesta.

Escaldado: ElI mani tostado y limpio pasa por un tratamiento térmico que
consiste en una inmersién enagua hirviendo por 3 a 5 minutos.

Secado: Después de este tiempo transcurrido en el escalado se saca y se deja
escurrir a temperatura ambiente.

Mezclado: ElI mani con azlcar, sal y grasa hidrogenada o lecitina, en la
siguiente proporcion: 83-85% mani; 12% de azlcar; 0.15 - 0.25% sal; y 2.5%
de grasahidrogenada.

Molienda: Se ablanda la mezcla en un molino de discos, debiéndose obtener
un producto con consistencia cremosa y sabor definido.

Envasado: Se envasa en recipientes de vidrio o metélicos cerrados
herméticamente.

Pasteurizado: Se aplica un tratamiento de pasteurizacion a 95 °C por 10
minutos, contados a partir de que el agua comienza a hervir.

Enfriamiento: Se enfrian los envases hasta la temperatura ambiente. Para ello
se colocan en otro recipiente con agua tibia (para evitar que el choque térmico
quiebre los frascos) y luego se va agregando agua mas fria hasta que los

envases alcancen la temperatura ambiental.
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« Almacenamiento: Se lo realiza a temperatura ambiente.

Tabla 7. Diagrama del proceso de elaboracion de pasta de untar a partir de
mani (Arachis hypogaea)

Recepcion de
materia prima

Mani Pasta de Almibar

v v ; v ,
Tostado i;‘i,gﬁ?m,? Recepcion de los - .

v granos de cacao 50% 50%
Molienda —

Fermentacion

* ]

Mantequilla de mani Secado
I

Clasificacion y
limpieza
I

Tostado
I

Descascarillado
]
Tostado
|
Molienda

v
PASTA 100%

A

Mezcla

v

Envase

v

Almacenamiento

Almeida, 2017
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Descripcion del diagrama

e Recepcion de la materia prima: Se receptd los ingredientes a emplear en
la elaboracion del producto, se debera revisar la calidad y las caracteristicas
fisicas de los ingredientes.

Primera etapa:
Procesamiento del mani

e Tostado: Mediante tostador rotatorio a una temperatura entre los 140 y los
150 °C por un tiempo de 45 a 60 minutos. En la superficie del producto se
producen reacciones de caramelizacion o pardeamiento no enzimatico
(reaccion de Maillard) y tostado, lo que da un color y sabor agradables al
alimento, un exterior crujiente, mientras que el interior queda jugoso ya que
se evita que se pierda la humedad.

e Molienda: Moler la mezcla en un molino de discos, debiéndose obtener un
producto con consistencia cremosa y sabor definido.

e Obtencion de la mantequilla de mani Se debe obtener un producto con
consistencia cremosa que posteriormente sera mezclado con los otros
ingredientes.

Segunda etapa:

Elaboracion del chocolate:

e Recepcion de los granos de cacao:

e Fermentacion: Granos bien fermentados, muerte del embrion, color
chocolate caracteristico.

e En el secado: El cacao con humedad cercana al 7%, Grano de forma
arrifionada, color externo café, libres de impurezas, granos mohosos,

partidos y vanos (sin almendra).
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e Clasificaciony limpieza: Los granos de Cacao deberan ser sometidos a un
proceso de Limpieza, eliminando todas aquellas materias extrafias presente
en los granos.

e Tostado: Mediante este Proceso se finaliza el desarrollo de sabor, color y
aroma del cacao, quedando este ideal para el proceso fermentativo. A
temperatura cercana a los 37°C.

e Descascarillado: Se debe eliminar completamente la cascarilla del grano
mediante un proceso fisico.

e Molienda: Con la molienda se libera la manteca de cacao contenida en el
interior de los granos, lo que permitira obtener una mayor difusion de aromas
y sabores, en la maceracion con alcohol.

Tercera etapa

e Elaboracion del almibar: Se utilizé una mezcla de 50% de agua y 50% de

azucar para su obtencion.
Etapa final

e Mezclado de los ingredientes: Se empleé los porcentajes detallados en el
disefio experimental para la obtencion de tres tratamientos de crema de
untar.

e Envase: Se envasa en recipientes de vidrio o metalicos cerrados
herméticamente

e Almacenamiento: Se almacena a temperatura ambiente en lugares
ventilados y alejado de la luz

3.2.6 Analisis estadistico
Se aplicé de un test de aceptabilidad mediante el empleo llevado de un panel de

30 personas para definir el tratamiento de mayor aceptacion.
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Diseflo experimental de bloques al azar con 3 tratamientos y 3 repeticiones,
mediante analisis de varianza y para la comparacion de promedios se aplacara la

prueba de Tukey al 5% de probabilidad.
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4.1 Formulaciones de cada variedad de cacao para la elaboracion de un

producto a partir de mantequilla de mani (Arachis hypogaea) y Chocolate.

Para el desarrollo de una férmula de pasta de untar a partir de mani (Arachis

hypogaea) con chocolate se empez6 por la seleccion de los ingredientes que serian

parte del producto. Posteriormente se definid que se utilizarian 2 variedades de

cacao: variedad nacional y la variedad CCN51.

Se desarrollé6 una formulacién de la cual derivaron 3 tratamientos con

variaciones en sus porcentajes. Esto se repitié para cada variedad de cacao dando

asi un total de 6 tratamientos.

En la tabla 8 y tabla 9 se describen los ingredientes y las cantidades empleadas

para la elaboracion de las pastas de untar, con respecto a las dos variedades de

cacao a utilizar.

Tabla 8: Variedad cacao nacional

Ingredientes Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
Mantequilla de mani 60% 45% 30%
Chocolate al 100% 30% 45% 60%
Almibar 10% 10% 10%

Tipo quebradizo
Total 100% 100% 100%

Distribucién de los tratamientos aplicados en la investigacion
Almeida, 2017

Tabla 9: Variedad cacao ccn51

Ingredientes Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
Mantequilla de Mani 60% 45% 30%
Chocolate al 100% 30% 45% 60%

Almibar 10% 10% 10%
Tipo quebradizo
Total 100% 100% 100%

Distribucién de los tratamientos aplicados en la investigacion
Almeida, 2017
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4.2 Determinar la mejor férmula mediante un panel sensorial.

Para determinar el tratamiento de mayor aceptacion sensorial se realizd una
encuesta donde se evalu6 4 parametros sensoriales del producto: textura, color,
olor y sabor asignandole una calificacion en un rango de 5 a 1. Los datos obtenidos
fueron analizados mediante una prueba de varianza y posteriormente procesados
mediante la prueba de tukey al 5% de probabilidad con lo cual se obtuvieron valores
promedios que permitieron definir la aceptacion de los parametros sensoriales
evaluados.

4.2.1 Textura

Se evaluo la textura de los 6 tratamientos de pasta de untar a partir de mani
(Arachis hypogaea) con chocolate procedentes de las dos variedades de cacao.
Una vez realizado el andlisis de varianza; se puede concluir que el tratamiento 1
de la variedad nacional obtuvo el mayor grado de aceptacién al obtener un
promedio de 4,40 en relacion a los demas tratamientos cuyos resultados son de
menor valor.

Tabla 10. Analisis estadistico — textura

Tratamiento Medias n E.E
T3 Variedad CCN51 1,77 30 0,21 A
T3 Variedad Nacional 2,50 30 0,21 A
T2 Variedad CCN51 3,47 30 0,21 B
T1 Variedad CCN51 3,57 30 0,21 B
T2 Variedad Nacional 3,87 30 0,21 B C
T1 Variedad Nacional 4,40 30 0,21 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Almeida, 2017
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4.2.2 Color

La evaluacion del color en los tratamientos de pasta de untar dio como resultado
al tratamiento 1 de la variedad de cacao nacional como el producto de mayor
aceptacion. Su valor promedio fue 4,33 siendo mayor al de los demas tratamientos
marcando asi una amplia superioridad, el tratamiento 3 de la variedad CCN51 fue
el de menor valor con una calificacion de 1,83.

Tabla 11. Andlisis estadistico - color

Tratamiento Medias n E.E
T3  Variedad CCN51 1,83 30 0,17 A
T3 Variedad Nacional 2,40 30 0,17 A B
T2  Variedad CCN51 2,87 30 0,17 B C
T2 Variedad Nacional 3,47 30 0,17 C D
Tl  Variedad CCN51 3,57 30 0,17 D
T1 Variedad Nacional 4,33 30 0,17 E

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Almeida, 2017

4.2.3 Olor

El estudio del olor en los tratamientos elaborados dio como resultado después
de realizar el andlisis de varianza que el tratamiento 1 de la variedad nacional con
un promedio de 4,43 fue el producto de mayor aceptabilidad. El tratamiento 3 de la

variedad CCN51 obtuvo el menor valor con un promedio de 2,03.



Tabla 12. Andlisis estadistico - olor
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Tratamiento

Medias

n

E.E

T3 Variedad CCN51

T3 Variedad Nacional

T2 Variedad Nacional

T2 Variedad CCN51

Tl Variedad CCN51

T1 Variedad Nacional

2,03
2,93
3,43
3,67
3,73

4,43

30

30

30

30

30

30

0,26
0,26
0,26
0,26
0,26

0,26

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Almeida, 2017

4.2.4 Sabor

La evaluacion del sabor en los tratamientos de pasta de untar dio como resultado

al tratamiento 1 de la variedad de cacao nacional como el producto de mayor

aceptacion. Su valor promedio fue 4,67 siendo mayor al de los demas tratamientos

marcando asi una amplia superioridad, el tratamiento 3 de la variedad CCN51 fue

el de menor valor con una calificacion de 1,63.

Tabla 13. Analisis estadistico - Sabor

Tratamiento Medias n E.E
T3 Variedad CCN51 1,63 30 0,20
T3  Variedad Nacional 2,67 30 0,20
T2 Variedad CCN51 3,50 30 0,20
T1 Variedad CCN51 3,63 30 0,20
T2  Variedad Nacional 4,00 30 0,20
T1 Variedad Nacional 4,67 30 0,20 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Almeida, 2017
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4.2.1 Interpretacion grafica del analisis de varianza

En la figura 1 se observan los tratamientos en estudio, con respecto a la textura,
color, olor y sabor que el tratamiento 1 de la variedad de cacao nacional tuvo el
mayor promedio de calificacion en todos los parametros evaluados. Debido a los
resultados obtenidos el T1 de la variedad nacional fue evaluado con las respectivas

pruebas bromatoldgicas y microbioldgicas.

TEXTURA COLOR OLOR SABOR

4,67

15 44 433

4,83
387

367 313 363

347 37 347 37 3 35 7

3 2,87 2,93
25

2,67

1,63
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Figura 1. Analisis de varianza
Almeida, 2017

4.3 Comportamiento de la pasta de untar a partir de mani (Arachis
hypogaea) con chocolate durante su tiempo de almacenamiento.

Para la determinacion del tiempo de vida util de la pasta de untar de mani con
chocolate, se registré la fecha del producto al laboratorio en el cual se le realizaron
analisis microbiolégicos en varias fechas para evaluar su comportamiento. Se
realizaron analisis de aerobios mesofilos, levaduras y mohos, coliformes y

salmonella. En la tabla 14 se detallan los resultados obtenidos.
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Tabla 14: Estudio de vida util

Resultados
Parametros Und. Requisitos
Ensayo 1 Ensayo 2 Ensayo 3
23/12/16 29/12/16 04/01/17
Aerobios Lo 29X10°  0.8X10¢  21X10% g o
mesofilos UFCl/g UFClg UFClg UFClg
tevadurasy yecig  oox102  78x102  7ex10? S0
UFClg UFClg UFC/g UFClg
contalede ey 0ax10?  oaxi02  o7xior OO
UFClg UFCl/g UFClg UFClg
AUSEN
Salmonella CIA/PRE AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA

Spp SENCIA

Parametros del tiempo de vida util de la pasta de untar de mani con chocolate
Almeida, 2017

4.3.1 Primer ensayo realizado el dia 23 de diciembre del 2016
Aerobios mesofilos: El resultado del andlisis a la pasta de untar de mani y

chocolate cumplié con los rangos establecidos con un valor de 2.9X103 UFC/g

Levaduras y mohos: Los resultados obtenidos de 0.9X10? UFC/g son menores
al limite maximo.

Contaje de coliformes: Se obtuvo 0.4 x10% Este valor cumple con lo requerido
debido a que el valor maximo es de 1,0 x 102.

Salmonella spp: No existe presencia de este microorganismo, cumpliendo con
los requisitos de calidad.

4.3.2 Segundo ensayo realizado el dia 29 de diciembre del 2016

Aerobios mesofilos: el resultado del analisis a la pasta de untar de mani y
chocolate cumplié con los rangos establecidos con un valor de 0.8X10* UFCl/g

Levaduras y mohos: los resultados obtenidos de 7.8X10%2 UFC/g son menores

al limite maximo.
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Contaje de coliformes: Se obtuvo 0.4 x10% Este valor cumple con lo requerido
debido a que el valor maximo es de 1,0 x 102.

Salmonella spp: No existe presencia de este microorganismo, cumpliendo con
los requisitos de calidad.

4.3.3. Tercer ensayo realizado el dia 4 de enero del 2017

Aerobios mesofilos: el resultado del andlisis a la pasta de untar de mani y
chocolate cumplié con los rangos establecidos con un valor de 2.1X10* UFC/g

Levaduras y mohos: los resultados obtenidos de 7.8X10%2 UFC/g son menores
al limite maximo.

Contaje de coliformes: Se obtuvo 0.7 x10? Este valor cumple con lo requerido
debido a que el valor maximo es de 1,0 x 102.

Salmonella spp: No existe presencia de este microorganismo, cumpliendo con
los requisitos de calidad.

Los andlisis realizados en las fechas indicadas en el informe fueron sometidos a
un analisis para determinar la durabilidad del producto, por lo que los resultados
microbiologicos se encuentran en los limites permitidos: teniendo una durabilidad
acelerada de aproximadamente 21 dias sin presentar ningn cambio.

4.4 Caracteristicas fisicas quimica y microbiolégica del producto de mayor
aceptabilidad basado en la normativa NTE INEN 0621 para chocolates.

4.4.1 Estudios fisico quimicos

En la tabla 15 de se detalla estudios fisico quimicos realizados con respecto al
potencial de hidrégenos (pH) y los grados brix lo que dio como resultado lo

siguiente:
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pH: El estudio del pH dio un resultado de 4.6. Cabe indicar que debido a que no
existe una normativa INEN para la pasta de untar a partir de mani y chocolate no
se pudo realizar una comparacion.

Brix: El estudio de solidos totales que se realizO para determinar las
caracteristicas del producto dio como resultado 36 °Brix.

Tabla 15: Estudios fisico quimicos

Parametros Unidad Resultado Métodos
BRIX Brix 36 NTE INEN 266
AOAC 19 TH
PH 4.6 081.12

Andlisis fisico quimicos realizados del pH y los grados brix
Almeida, 2017

4.4.2 Estudios bromatoldgicos

En la tabla 16 de se detalla estudio bromatolégico realizado con respecto al total
de extracto seco y extracto seco desengrasado lo que dio como resultado lo
siguiente:

Total de extracto seco: la realizacion de este analisis permite conocer la
cantidad de solidos totales presente en el alimento. Una vez eliminada toda el agua
del producto se pudo determinar que la cantidad de extracto seca es del 84, 74%

Extracto seco desengrasado: Ademas se eliminé el contenido de grasa
definiendo que el 56,11% del producto es materia sin agua y sin grasas.

Tabla 16: Estudios bromatoldgicos

Parametros Unidad Resultado Requisitos

Total de extracto

seco
Extracto seco G% 56,11 Min14
desengrasado

Andlisis bromatologico del total de extracto seco y extracto seco desengrasado
Almeida, 2017
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5. Discusion

La pasta de untar a base de mantequilla de mani chocolate al 100% y almibar
reflejo caracteristicas sensoriales de gran aceptacion como se planteé en la
hipotesis del proyecto. Esto se debe principalmente a la calidad del cacao utilizado.
Los tratamientos elaborados con cacao nacional fueron superiores, siendo el
tratamiento 1 con los valores de Textura 4,40; color 4,33; olor 4,43; sabor 4,67 el
escogido como el de mayor aceptabilidad.

Este factor indiscutiblemente influyé en el producto final, tal como lo cita (Moreno
Mirian, 2012): “Las diferencias identificadas en el perfil de acidos grasos de los
chocolates ponen de manifiesto que el origen geografico del cacao tiene un efecto
significativo sobre el mismo, mientras que las condiciones de procesado, tiempo de
tostado y conchado, no tienen efecto. Se demuestra ademas, que el chocolate
elaborado con cacao de Ecuador tiene un perfil de acidos grasos mas saludable
que aquél que se elabora con cacao de Ghana, por su mayor contenido en acidos
grasos insaturados y menor contenido en acidos grasos saturados.

Mediante la aplicacion de una temperatura entre los 140 y los 150 °C por un
tiempo de 45 a 60 minutos con un tambor rotatorio se tosté el mani provocando que
se produzcan reacciones de caramelizacion, lo que dio un color y sabor agradables
facilitando ademas que en la molienda se consiga una consistencia cremosa. Estos
valores se contraponen a lo citado por Ricardo Jiménez (2003) quien menciona
“el tostado del mani se lo realiza a una temperatura de 180°C durante 3 — 1°

minutos.
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6. Conclusiones

Para la elaboracion de pasta de untar a base de mantequilla de mani y chocolate
se empez0 a agregar los ingredientes que serian parte del producto. Mantequilla
de mani, chocolate al 100% y almibar tipo quebradizo. Se desarrollé una
formulacion general de la cual se derivaron 3 tratamientos aplicados a cada
variedad de cacao dando asi un total de 6 tratamientos.

La determinacién del tratamiento de mayor aceptacion sensorial se realizé
mediante una encuesta donde se evalud: textura, color, olor y sabor. Los datos
obtenidos fueron analizados mediante una prueba de varianzay la prueba de Tukey
al 5% de probabilidad y se obtuvo como resultado que el T1 de la variedad nacional
fue el de mayor aceptacién con promedios de Textura 4,40; color 4,33; olor 4,43;
sabor 4,67, estos rangos son superiores a los demas tratamientos.

El tratamiento 1 de la variedad nacional fue sometido a un andlisis bromatolégico
sefialado en la norma 0621 donde se examind extracto seco Una vez eliminada
toda el agua del producto se pudo determinar que la cantidad es del 84, 74%.
Ademas se elimind el contenido de grasa. El 56,11% del producto es materia sin
agua y sin grasas

Para la determinacion del tiempo de vida util de la pasta de untar de mani con
chocolate, se realizaron andlisis microbiolégicos en varias fechas para evaluar su
comportamiento. Teniendo una durabilidad acelerada de aproximadamente 21 dias
sin presentar ningan cambio.

Los resultados microbioldgicos se encuentran en los limites permitidos: teniendo
una durabilidad acelerada de aproximadamente 21 dias sin presentar ningun

cambio.
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7. Recomendaciones

Se recomienda trabajar el chocolate a una temperatura alrededor de los 20° C y
con una humedad relativa del 60% para evitar que se endurezca.

Es aconsejable almacenar los productos a base de chocolate, procurando que
gueden bien cubiertos, para evitar que atraiga olores ajenos, ya que el chocolate
es un producto muy propicio a captar todo tipo de aromas.

Dependiendo de la cantidad de manteca de cacao de un chocolate, su templado
se nos hara menos complejo. Recuerde que la manteca de cacao es la responsable
de una buena cristalizacion del chocolate.

Utilizar termdmetro laser para alcanzar con precision las temperaturas
requeridas por el templado.

El chocolate con 60% de caco Sabor Arriba, es muy versétil por lo que
recomendamos usarlo para preparar otro tipo de recetas tanto en reposteria como
en la cocina de sal, y asi seguir innovando, descubriendo las propiedades y

potenciando este producto ecuatoriano
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PRUEBA DE ACEPTACION DE UN PRODUCTO A PARTIR DE MANTEQUILLA
DE MANI (Arachis hypogaea) Y CHOCOLATE

NOMDBIre del ENCUECSTAUO: . conie e
Fecha de eValUaCiON: ... e e,
Tabla 17: Escala heddnica

TEXTURA COLOR
T1 T2 T3 T1 T2 T3
Muy buena 5 Muy buena 5
Buena 4 Buena 4
Normal 3 Normal 3
Mala 2 Mala 2
Muy Mala 1 Muy Mala 1
OLOR SABOR
T1 T2 T3 T1 T2 T3
Muy buena 5 Muy buena 5
Buena 4 Buena 4
Normal 3 Normal 3
Mala 2 Mala 2
Muy Mala 1 Muy Mala 1

Almeida, 2017
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Tabla 18: Test de aceptabilidad-Textura

TEXTURA

PANELISTAS TRATAMIENTO 1 TRATAMIENTO 2 TRATAMIENTO 3

1 4 4 4
2 4 5
3 3 4 5
4 3 4 5
5 3 4 5
6 2 1 4
7 2 5 5
8 4 2 2
9 3 4 4
10 4 4 4
11 4 4 4
12 4 3 5
13 5 4 5
14 2 3 4
15 4 3 4
16 4 3 4
17 4 2 4
18 4 3 3
19 3 2 4
20 3 2 4
21 3 4 3
22 3 4 5
23 4 4 4
24 4 5 5
25 3 4 5
26 3 4 5
27 3 4 5
28 2 1 4
29 2 5 5
30 3 2 5

Almeida, 2017
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Tabla 19: Test de aceptabilidad-Color

COLOR

TRATAMIENTO 1

TRATAMIENTO 3

TRATAMIENTO 2

PANELISTAS

Almeida, 2017



Tabla 20: Test de aceptabilidad-Olor
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PANELISTAS TRATAMIENTO 1

OLOR
TRATAMIENTO 2

TRATAMIENTO 3

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

1
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Almeida, 2017
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Tabla 21: Test de aceptabilidad-Sabor

SABOR
PANELISTAS TRATAMIENTO 1 TRATAMIENTO 2 TRATAMIENTO 3

1 4

© 0 N O 0o WD
w

[ S = S S S T
oM W DN R O
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Almeida, 2017



Figura 2. Granos de cacao
Almeida, 2017
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Figura 3. rocesamiento del mani
Almeida, 2017
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Figura 4. Preparacion del almibar
Almeida, 2017

Figura 5. Mezcla de los ingredientes
Almeida, 2017



Figura 6. Obtencion del producto final
Almeida, 2017

Figura 7. Test de degustacion 1
Almeida, 2017
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Figura 8. Test de degustacion 2
Almeida, 2017

IEigura 9. Test de degustaién 3
Almeida, 2017
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