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RESUMEN

En T1a Ultima década 1a industria de alimentos y bebidas ha sufrido
cambios considerables, este nicho de mercado, atrae mas adeptos
preocupados por Tla problematica ambiental y social, que enfrenta el
mundo actualmente. La industria confitera, no es la excepciodn, pues
atrae la atencién de consumidores preocupados por la salud y el
medioambiente, un claro ejemplo de esto, son 1los productos a base
de chocolate, los cuales poseen altas concentrac1ones de cacao, que
acompafado de certificaciones como organica y de comercio usto ,
influyen en Ta decision de compra del consumidor, To que ha %1evado
a pequefas empresas a desarrollar nuevas estrategias gue se adapten
a las necesidades de mercado; por tal motivo la Universidad Técnica
de Babahoyo mediante 1la carrera de Agroindustrias perteneciente a
Ta Facultad de Ciencias Agropecuarias quiere dar un valor agregado
al cultivo de Cacao Nacional que posee en sus terrenos, con el fin
de generar con esta materia prima productos de calidad como 1o son
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el chocolate en barra y en polvo, por ello su elaboracion vy
andlisis fisico - quimico forma parte de un exhaustivo trabajo de
primera, para ello se hicieron pruebas de laboratorio, como 1o son
los respectivos analisis bromatolégicos, y a su vez también se
midié el nivel de acogimiento por parte de Tos consumidores
mediante encuestas, las cuales se realizaron entre Tlos docentes,
empleados y trabajadores de Ta Universidad, para asi generar un
producto natural, con bajo nivel de sustancias quimicas y que haga
bien a la sociedad en general.

Palabras clave: chocolate, cacao, analisis, laboratorio,
agroindustria

ABSTRAC

In the last decade the food and beverage industry has undergone
considerable changes, this market niche attracts more followers
concerned about the environmental and social problems that the
world currently faces. The confectionery industry is no exception,
as it attracts the attention of consumers concerned about health
and the environment, a clear example of this are chocolate-based
products, which have high concentrations of cocoa, which
accompanied by certifications such as “organic and fair trade’,
influence the consumer's purchase decision, which has led small
companies to develop new strategies that adapt to market needs;
For this reason, the Technical University of Babahoyo through the
Agroindustries career belonging to the Faculty of Agricultural
Sciences wants to give added value to the cultivation of National
Cacao that it has on 1its land, in order to generate quality
products with this raw material such as They are the chocolate 1in
bars and powder, for that reason 1its elaboration and physical-
chemical analysis is part of an exhaustive work of the first, for
this, Tlaboratory tests were carried out, such as the respective
bromatological analyzes, and at the same time the Tlevel of
acceptance by consumers through surveys, which were conducted
among teachers, employees and workers of the University, in order
to generate a natural product, with a Tow Tlevel of chemical
substances and that does good to society in general.

Keywords: chocolate, cocoa, analysis, laboratory, agro-industry

INTRODUCCION

La tendencia actual de Tos consumidores, se inclina hacia el
consumo de producto saludable; debido a este fendmeno, en el
Ecuador las empresas han empezado a crear productos organicos, que
ademas de satisfacer las necesidades de Tos consumidores,
resguardan la salud y el medio ambiente.

ET consumidor actual busca un estilo de vida, mds cercano a la
naturaleza, por tanto muestra un elevado interés, por el producto
que va a adquirir, el origen, el proceso de produccion, Tos insumos
utilizados para elaborarlo, el impacto ambiental y la
responsabilidad social de Tlas empresas, al realizar estos
productos. Este concepto también ha migrado al chocolate. La
tendencia en estos Ultimos afos en relacién al chocolate, es el
consumo de un producto con elevado contenido de cacao y que
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provenga de una determinada regidén. Varias empresas crean
chocolates a partir de granos de cacao de una region productora
determinada, a este tipo de producto se 1o denomina chocolate
single o de origen unico.

Ecuador es un pais cacaotero, por lo cual tiene el reconocimiento a
nivel mundial por ser el principal proveedor de cacao fino de
aroma, mediante el 1lamado cacao nacional, el cual es autéctono del
pais y para_ aprovechar esta ventaja, se ha decidido elaborar un
producto enfocado en 1la elaboracion de productos como 1o son el
chocolate en barra y chocolate en polvo, cuya materia prima sera
obtenida del cultivo de cacao de Ta misma Universidad Técnica de
Babahoyo a través de Tla carrera de Agroindustria, la cual sera la
encargada de la elaboracién de los mismos.

OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL

Elaborar chocolate en polvo y en barra de forma artesanal como una
alternativa para los pequenos emprendedores de 1la «ciudad de
Babahoyo

OBJETIVO ESPECIFICOS

Elaborar productos a base de cacao nacional cultivado en la UTB,
con Tla finalidad de dar una alternativa a Tos pequefios
emprendedores de la ciudad de Babahoyo

Monitoreo de la aceptaciéon del producto por parte de Tlos
consumidores mediante encuestas.

Analizar las propiedades fisicas, quimicas y microbiologicas,
mediante el estudio bromatolégico de sus componentes.

JUSTIFICACION

E1 desarrollo del proyecto es importante, pues ayuda a fomentar el
conocimiento de Tlas propiedades nutricionales del cacao, de sus
componentes organolépticos y su aplicacion en la formulacidén de
recetas para Jla producciéon de chocolates. Los recursos humanos,
econdomicos y materiales para el desarrollo de este estudio son
fundamentales y contribuiran en gran manera a la formulacion vy
desarrollo del producto. La principal Tlimitacion en la elaboracién
de los derivados del cacao es Tla falta de conocimiento acerca de
las fuentes de informacion sobre los beneficios del cacao y sus
productos o como en sus componentes. Cabe recalcar que estos
productos tendran como beneficiarios a un segmento marcado de
personas Tlas cuales podran generar una fuente propia de empleo
me?iante Ta elaboracion y distribucion de chocolate en barra y en
polvo.

DESARROLLO _ _ _ _
Tendencia de la industria nacional confitera

En Ecuador, 1la industria de elaborados de cacao y confiteria han
tomado fuerza paulatinamente en Tlos UuUltimos anos, T1os inicios de
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este desarrollo se los atribuye a Ta 1industria cacaotera con los
primeros recubrimientos de confiteria por medio de chocolate en
polvo (CACAO 2015).

En 1o que respecta a la economia ecuatoriana, Ta industria juega un
papel 1importante y primordialmente en Tas exportaciones no
tradicionales, para el afo 2009 la confiteria representd el 3% del
PIB del sector Manufacturero, generando 1ingresos por divisas de
318,6 millones de ddélares en valores FOB y 114 mil toneladas; 1o
%854)representé una participacion del 1,7% para el 2009 (Etzel

De acuerdo a declaraciones de Corpei, en diario Hoy respecto a
cacao y sus elaborados, para el ano 2009 se exportaron 392 millones
de délares, un 50,5% mas en comparacién al ano 2008. En el afo 2008
Ta participacion de cacao y sus derivados en Tas exportaciones no
petroleras fue del 1% mientras que en el 2010 Ta participacion se
incrementd al 4%, este crecimiento se 1o atribuye a Tla demanda
creciente por el grano de cacao fino de aroma. Sin embargo, en el
panorama 1ndustrial Tlocal, son pocas las empresas que se han
dedicado a Ta transformacién de 1la materia prima en un producto
final, ésta es exportada en rano de cacao o productos semi
elaborados, cabe mencionar que el 95% cacao es exportado y solo un
5% es retenido por Tla 1industria ecuatoriana para su respectiva
transformacion (CACAO 2015).

Actualmente el gobierno ecuatoriano ha creado programas de apoyo
financiero en 1instituciones financieras publicas como: Ministerio
de coordinacion de la Produccion, Empleo y Competitividad (MCPEC),
Corporacidén Financiera Nacional (CFN) y Banco Nacional de Fomento
(BNF) para que emprendedores, pequehas y medianas empresas puedan
acceder a créditos, con el fin de incentivar la produccién local y
fortalecer la existente, volviéndola mas competitiva. Estas Tineas
de crédito cuentan con bajas tasas de intereses entre el 8% y 9%
hasta 10 afos de plazo (Kotler 2012).

E1l cacao ecuatoriano

El cacao ecuatoriano, su historia empezé antes del siglo Xv,
suplantaciones se encuentran especialmente en el Litoral vy
Amazonia. Ecuador tiene un alcance a nivel mundial aproximadamente
del 62% de acuerdo a Ta informacidn estadistica y datos reales que
es proporcionada por el gobierno (Vértice 2012)

El cacao llamado Nacional que se produce en el Ecuador, ha sido
clasificado como del tipo forastero, y tiene algunas
caracteristicas, se 1o diferencia por su sabor 'y aroma
particulares, que son muy aceptados por Tas industrias a nivel
mundial (Freire 2009).

Actualmente el chocolate crudo es 1la tendencia del momento, pero
hay que tener cuidado porque se puede elaborar chocolate crudo con
cacao mediocre, aunque si el consumidor ya conoce su sabor vy
textura al final se dara cuenta. Hay que prestar atencién a 1los
origenes del cacao, a Tlas variedades porque son Tla 1llave de Tos
sabores y aromas. . En el mundo de la gastronomia, las recetas para
consumirlo son muy diversas y preparando lo con otros ingredientes
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como el coco, azucar de caha, jarabe de agave y la fruta seca se
obtienen chocolates muy diferentes unos de otros pero que al final
resultan mas apetecidos por aquellos paladares mas exigentes
(Kotler 2012).

Productos hechos en Ecuador a base de cacao

E1 Ticor de cacao: es un chocolate puro en forma Tliquida y esta
compuesto de dos 1ingredientes principales que son la mantequilla o
grasa de cacao y el cacao seco. Este licor es la base para producir
todo tipo de chocolates y a pesar de su nombre, no contiene alcohol
(Vértice 2012)

Manteca de cacao: Es grasa natural del haba del cacao extraida
durante el proceso de fabricacién del chocolate y del polvo del
cacao. La manteca de cacao solo tiene un suave aroma Yy sabor a
chocolate. Es el unico componente utilizado en la fabricacion del
dulce 1lamado chocolate blanco. En la industria la manteca del caco
se utiliza en Ta fabricacién de medicamentos, tabacos, cosméticos y
jabones. En la medicina tradicional es un remedio para las
qguemaduras, se dice que es un antiséptico (Etzel 2014).

Pasta de cacao: Este producto se 1o obtiene por la desintegracidn
de granos de cacaos Timpios y pelados, sin extraerle ni anadirle
ninguno de sus componentes. Se To obtiene por 1la trituracién de
las habas de cacao, Tluego el grano es previamente seleccionado,
tostado, descascarado, molido, refinado y sin adicién de
aditivos. EI producto final obtenido se atempera empacandose en
bloques (Freire 2009).

Cacao en Polvo: Es el producto obtenido por Tla transformacion en
polvo de granos de cacao limpios, descascarillados y tostados, que
contengan un 20%, como minimo, de manteca de cacao calculado sobre
el peso de materia seca (CACAO 2015).

Comparacion de método de produccion

Cuadro 1. Comparacion de métodos de produccion

COMPARACION DE METODOS DE PRODUCCION
METODO ARTESANAL METODO INDUSTRIAL
NIVELES DE Limitados Mashes
PRODUCCION
GRADO . g .
. Puede conservar mas natural su conservacion Preducto con altes valores quimicos
QUIMICO/NATURAL
COSTOS DE )
FABRICACION Elevados Bajos
POTENCIAL DE Elevados Minimo
PERSONAL
INVERSION INICIAL Minima Elevada
CALIDAD FINAL Poca Optima
TIEMPO DE SECADO 2a 8 dias 1a2horas
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LUGAR DE REALIZACION

ET presente proyecto se 1o realizara en Tlos predios de la Facultad
de Ciencias Agropecuarias, en 1los Tlaboratorios de 1la carrera de
Agroindustria de la Universidad Técnica de Babahoyo, ubicado en el
Km 7 % en la via Babahoyo - Montalvo.

METODOLOGIA DEL PROYECTO

La metodologia serda 1inductiva - deductiva y experimental, por
motivos de que serda aplicada en el desarrollo del proyecto al
buscar la relaciéon causa y efecto del proceso de elaboracidon de
chocolate en barra y en polvo en 1o relacionado a la confiteria
ecuatoriana, asi como: beneficios para la salud, influencia en el
uso del producto, estados de animo y diversos factores referentes
al consumo de las materias primas bases del producto, para To cual
se aplicdé un modo estadistico basado en encuestas, considerando
para ello una muestra poblacional de 61 de 599 -1individuos Tos
cuales son 1la totalidad en numero entre docente, empleados vy
trabajadores en la UTB, basandose en un 10% de margen de error y un
90% como nivel de confianza. Ademas de analisis bromatoldgicos de
Taboratorio para exponer las composiciones fisico - quimico de los
productos elaborados.

Este tipo de metodologia servira para generar investigacion acerca
del producto elaborado y su relacion con los datos importantes,
como; ingredientes, Tugar de produccion y su preparacion.

Materiales a utilizarse en la elaboracion de chocolate en barra
y en polvo a base de cacao nacional generado por Tla UTB

Cuadro 2. Materiales e insumos para elaboracién del producto

MATERIALES INSUMOS
cuantes Cacao nacionagoégﬁ fino aroma)
Mascarilla Manteca de cacao 10gr
Mandil Panela 200gr
Gorro Canela 5grm
Cocineta de 4 hornillas Mani
1 sarten Nuez
1 cucharon de pala Grageas

1 cilindro de gas

Balanza

Recipientes de vidrio

Moldes

MoTino manual

Licuadora

Congelador

Papel Aluminio
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Elaborar chocolate en barra y en polvo a base de cacao nacional
cultivado en la UTB.

Cuadro 3. 100 unidades de barras de chocolate de 45 gr de peso y
chocolate en polvo de 400gr, los cuales, estan comprendidas por las
siguientes composiciones, elementos y costos.

100 unidades de barras de chocolate de 45 gr de peso

Cantidad Ingredientes valor
2.500 gr Cacao Nacional $ 6,85
62,5 gr Polvo de canela $3,10
3125gr panela bloque $4,68
80 gr Manteca de cacao $12

400 gr de chocolate en polvo

200 gr Cacao Nacional $ 0,62
250 gr pPanela granulada $ 0,65
5 gr Polvo de canela $0,50

$ 28,40 sub total

(+ 10 imprevistos)

Nota: La diferenciacion entre Tos componentes de los productos se
observa durante los diferentes procesos de preparacion.

PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE CHOCOLATE EN BARRA Y
CHOCOLATE EN POLVO DEL CACAO GENERADO POR LA UNIVERSIDAD TECNICA
DE BABAHOYO.

Con los materiales Tistos se procedié a realizar la preparacion
del chocolate en polvo y en barra.

Primero fueron seleccionados Tos 200gr de caco para que sea
tostado y poder aplicarlo en el molino para continuar con el
proceso de molerlo aproximadamente 7 veces hasta que tenga una
consistencia arenosa, luego para el chocolate en polvo se aplica
200gr de panela industrializada y 5gr de canela, una vez ya molido
homogéneamente se procede a Ticuarlo durante 2 minutos y para
finalizar se 1o aplicara en el recipiente que se tenga Tlisto
especificamente para el chocolate en polvo.

Para realizar el chocolate en barra se procede a tostar 200gr de
cacao, luego se muele aproximadamente 7 y después se aplica Tla
panela natural para seguir moliendo hasta conseguir wuna
consistencia pastosa, después se debe aplicar 10gr de manteca de
cacao saliendo de un bafio de maria, esto para que tenga mas
consistencia, se finaliza poniendo el resultado del chocolate en
Tos moldes que se tengan preparados y se Tlos guarda en el
congelador 24h para que luego sean aplicados en las envolturas.
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RESULTADOS

ELABORAR  PRODUCTOS A
POLVO DE CHOCOLATE,

BASE

DE CACAO COMO

LO
GENRADO DEL CULTIVO DE DE LA UTB,

SON:

BARRA Y
CON LA

FINALIDAD DE DAR UNA ALTERNATIVA PARA LOS PEQUENOS EMPRENDEDORES DE

LA CIUDAD.

El resultado obtenido

fueron

productos con

las

caracteristicas, basados en principios organolépticos:
Cuadro 4. Caracteristicas del chocolate en barra.

siguientes

Caracteristicas

Alternativas

Respuesta

Apariencia textural

1. Muy porosa

2. Porosa

3. Ni porosa, ni
Compacta

4. Compacta

XXXXXXXXXX

. Muy compacta

debido a
ingredientes)

Color ( De crema a café intenso:
sus

Muy crema

crema

Color diferenciado

n café

CoTor intenso a café

XXXXXXXXXX

Ootro color

Aroma

Nada

Ligero

Moderado

Intenso

Muy intenso

XXXXXXXXXX

Aceptabilidad

MaTa

Regular

AceptabTe

Bueno

vl B W N R U] B N R vl B w| N R u»

Excelente

XXXXXXXXXX

Estos resultados se

analizaron

mediante el

individuos diferentes concordando en sus resultados.

Cuadro 5. Caracteristicas del chocolate en polvo.

criterio

de

Caracteristicas

ATternativas

Respuesta

Apariencia textural

1. Muy Tigera

2. Ligera

XXXXXXXXXX

3. N1
Compacta

Tigera, ni

4. Compacta

. Muy compacta

color ( De crema a café intenso:

. Muy crema

. . Color
iferenciado en café

5
1
2. crema
3
d

15
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debido a sus Color intenso a café] XXXXXXXXXX

ingredientes)

otro color
Nada
Ligero

Moderado
Aroma

Intenso

Muy intenso XXXXXXXXXX
Mala
Regular

AceptabT
Aceptabilidad ceptable

Bueno

vif B W N R D W N R v D

Excelente XXXXXXXXXX

Estos resu];ados se analizaron mediante el <criterio de 15
individuos diferentes concordando en sus resultados.

ANALISIS DEL GRADO DE ACEPTACION DEL PRODUCTO ANTE LOS POSIBLES
CONSUMIDORES MEDIANTE ENCUESTAS.

Para este analisis se realizé una encuesta dentro de 1la Universidad
Técnica de Babahoyo- UTB, como ente impulsador del producto de Tlos
productos a base de cacao.

Para lo cual se considero el total del ndmero de docentes, empleados
y trabajadores, asi;

Cuadro 6. Personal de Tabores de la Univiersidad Técnica de Babahoyo

Personal de Ta UTB
Docentes 385
Empleados 112
Obreros 102
TOTAL 599

Cconsiderando una total de 599 personas como componentes del talento
humano de la UTB, se considerd tomar una muestra representativa de
61 individuos, basdndose en un margen de error del 10% y un nivel
de confianza del 90%, procediendo a Tla aplicaciéon de la siguiente
formula estadistica:

z"2(p*q)
n=  e"2+(z"2(p*q))
N
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Lo cual gener6 los siguientes resultados:

. - UNIVERSIDAD TECHICA DE BABAHOYO
i‘h :3- FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
pmn™ CARRERA DE AGROINDUSTRIA

PRODUCTOS DE CHOCOLATE DEL CULTIWO DE CACA0 DE LA UTE

-

TABULACION DE ENCUESTAS SOBRE IMPORTANCIA DE PRODUCTOS A BASE DE CACAD
ITEMNS

Sl
L

PREGUMTAS ¥ OPCIONES = 9l = % = %aﬂ % &

o |
2 | suMATORIATOTAL |2

1. ;Alzuna ver ha consumido productos

-] 08
Artesanales A base de cacao? 15 | 2455 e e . LN |

1. ;Conoce usted los beneficios que le

. H 0%
ofrecen los productos derivados del cacao? 3 e e | &

3. ;Ud consumina chocolate en barra v en
polvo hechos de forma artesansl reslizados | 61 | 100% | 0O 0% |0 0% | 0| 0% | O 0 | 61
por pequeios emprendedores?

4. jAparte de la barra ¥ chocolate en polvo
conoce Algun otro derivado del cultivo de | g1 | 100% | 0 0% | 0 0% | o |oox| 0 o | 61
cacan?

5. ;Fecomendaris usted & sus conocidos
productos artesanales que lleven comao 61 | 100%| O 0% |0 0% 0 |0o%| 0 o | 61
materia prims 8] cacao?

6. ;CreeUd, que ¢l consumo de chocolate
&n barra v eén polvo de forma artesansl
seris uns buens opcion en & mercado de ls
confiteria?

61 | 100%| O a% a 0% (1] [ 1] ] 61

7. ;Ha conoddo alzuns vez sobre alzin
problemsa de salud por el uso de alzun 5 |82% |56 |9148%(0 | 0o% | 0 |00%| 0 | 0% | 61
produocto & base de cacao?

Tabla 1. ;Alguna vez ha consumido productos artesanales a base de
cacao?

| ITENS | 5M |

—

=

=

=

PREGUNTAS ¥ OPCIOMES W = g = % = = = E
E 2,

=

a

L]

1. ; Alzuns vez ha consumido productos

g 09
Artesanales A base de cacao? 1S | A e o 0| 0% e

[=1]
=

La pregunta ¢;Alguna vez ha consumido productos artesanales a base
de cacao? tuvo como resultado alta diferencia estadistica, pues de
Tas 61 encuestas realizadas 1la opcién SI obtuvo el 24,5% de
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aceptacion lo cual representa a 15 encuestados, mientras que Ta
opcion NO obtuvo el 75,5% respaldado por 46 encuestados como
muestra al personal de Tlabores de 1la UTB. Lo que demuestra que
entre la poblacion si se ha consumido productos artesanales a base
de cacao, pero por factores de informacién, marketing o
conocimiento no es mayor su consumo.

Tabla 2. ;Conoce usted los beneficios que le ofrecen los productos
derivados del cacao?

| ITENS EX
-
:
=
PREGUNTAS ¥ OPCIOMES W = g = = = = E
B I
=
=]
L7
1. ;Conoce usted los beneficios que le _
ofrecen los productos derivados del cacao? 30 (49.1% | 3L 1SOS%| 0 | 0% [N G EE— 1

La pregunta ;Conoce usted Tlos beneficios que Te ofrecen Tlos
productos derivados del cacao?, tuvo como resultado nula
significancia estadistica, en razéon que de las 61 encuestas
realizadas Ta opcion SI obtuvo el 49,1% de aceptacion 1o cual
representa a 30 encuestados, mientras que la opcién NO obtuvo el
50,9% respaldado por 31 encuestados; por 1o cual se observa
igualdad estadistica, demostrando partes 1iguales y a su vez se
observa que si hay un alto margen de consumo por parte de Tlos
encuestados los cuales fueron tomados al azar, pero vale indicar
gque se requiere mayor socializacién sobre Tlos beneficios del
consumo de productos del cacao.

Tabla 3. ;ud. consumiria chocolate en barra y en polvo hechos de
forma artesanal realizados por pequeios emprendedores?

| ITENS

51

PREGUMTAS Y OPCIONES = _g = % =

ggg

00%| 0 | O | 61

a5 sk mpre,

SUMATORIA TOTAL |2

3.  ;Ud consumiria chocolate en barra v
en polva hechos de forma artesanal 61 |100%| o | 0% | O | 0%
realizados por pequeios emprendedores?

=
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En Ta pregunta ;Ud consumiria chocolate en barra y en polvo hechos
de forma artesanal realizados por pequefios emprendedores?, se
encuentra alta variabilidad estadistica en razén de que el literal
SI de Tas 61 encuestas presenta el 100% de aceptacién 1o cual
corresponde a Tlos 61 1individuos encuestados, mientras que en 1la
opcién NO se desarrolla con el 0%. Lo que manifiesta que en el
mercado alimenticio habria una alta demanda de productos a base de
cacao.

Tabla 4. ;Aparte de la barra y chocolate en polvo conoce algun otro
derivado del cultivo de cacao?

| ITENS |5M|
=
:
2
PREGUNTAS ¥ QOPCIONES = | = % = = = = E
B I
=
=]
i
4. ; Aparte de 1a barra ¥ chocolate en polvo
conoce Algun otro derivado del culdvode |61 |100%| o | o%e | o | o% | 0 |ocws| @ | @ | 61
caran?

En la pregunta jAparte de 1la barra y chocolate en polvo conoce
algun otro derivado del cultivo de cacao?, se encuentra alta
variabilidad estadistica en razén de que el Titeral SI de Tlas 61
encuestas presenta el 100% de aceptacion To cual corresponde a
Tos 61 1dindividuos encuestados, mientras que en Tla opcién NO se
desarrolla con el 0%. Lo que manifiesta que en el mercado
alimenticio hay una alta gama y demanda de productos chocolateros,
pero en su mayoria son resultados de varias combinaciones como;
sustancias sintéticas, colorantes y saborizantes.

Tabla_5. ;Recomendaria usted a_sus conocidos productos artesanales
que 1lleven como materia prima al cacao?

| ITEMS |5M|
-
:
=
PREGUNTAS ¥ OPCIOMES w == g = = = = E
& I
=
=]
[F]
5. ;Recomendaria wsted & sus conocidos
productos artesanales que lleven como G1(100%| O | 0% | O | 0% |0 |00%( 0 |0 |61
materis prima al cacan?
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En Ta pregunta jRecomendaria usted a sus conocidos productos
artesanales que lleven como materia prima al cacao?, se encuentra
alta variabilidad estadistica por motivo de que el literal SI posee
el 100% de aceptacidén, mientras que en el Tliteral NO se desarrolla
con el 0%. Lo cual denota acogida a Tos productos naturales como 1o
es en el caso de estudio los productos a base de cacao.

Tabla 6. ;Cree uUd., que el consumo de chocolate en barra y en polvo
de forma artesanal seria una buena opcion en el mercado de 1la
confiteria?

| ITEMNS |5M|
2
=
2
PREGUMNTAS ¥ OPCIONES ml ®# 2= % E ES %#_ E
B I
=
=]
i
6. ;CreeUd., que &l consumo de chocolate
€n barra ¥ en polvo de forma artesanal sena i -
mna buens opcion en &l mercado de 1a 611100% | 0 | 05 | 0 | 0% |0 EGOAG DRu G
confitena?

En la pregunta ;Cree uUd., que el consumo de chocolate en barra y en
polvo de forma artesanal seria una buena opcién en el mercado de la
confiteria?, se encuentra alta variabilidad estadistica por motivo
de que el Titeral SI posee el 100% de aceptacidn, mientras que en
el Titeral NO se desarrolla con el 0%. Lo cual denota acogida a los
productos naturales como 1o es en el caso de estudio Tos productos
a base de cacao en el sector confitero.

Tabla 7. sHa conocido alguna vez sobre algun problema de salud que
no sea por alergia por el uso de algun producto a base de cacao?

| ITEMNS |5M|
:
=
PREGUNTAS ¥ OPCIOMNES m | = g = = = = E E
& I
=
=
i
7. ;Ha conocido slzuns ver sobre alzun
problemsa de salud que no ses por alergis o
por &l uso de algun producto & base de 1 |1.7%| 60 19835%) © | 0.0% |GG DR 61
CACROT

En_Tla pregunta 7, ¢Ha_conocido alguna vez sobre algun problema de
salud que no sea por alergia por el uso de algun producto a base de
cacao?, las respuestas indican que Ta mayoria de 1las personas NO
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han tenidos problemas en el consumo de barras energeticas, lo que
equivale estadisticamente al 98,3% (60 encuestados), mientras que
en la opcion SI se refleja un 1,7% (1 encuestado), todo esto basado
en el total de 61 individuos. Estos resultados sostienen que Tlos
productos artesanales a base de cacao si son recomendables en la
alimentacidén humana como fuente de energia o a nivel de confiteria,
por lo tanto, su elaboracién y consumo pueden darse de manera mas
segura, pero teniendo los cuidados y recomendaciones en su
fabricacion y composicién de manera pertinente.

ANALISIS i DE LAS PROPIEDADES EiSICAS, QUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS, MEDIANTE ESTUDIO BROMATOLOGICO.

Se procedieron a realizar analisis de laboratorio o bromatolodgico,
para 1o cual se tomaron 3 muestras de 200 gr, para de esta manera
realizar si existia diferencias estadisticas en sus componentes,
para 1o cual se obtuvieron los siguientes resultados:

CIFITES |
PRUEBA RESULTADO | METO DE|MAX. MIN.
TRATAMIENTO SOLICITADA UNIDAD S ENSAYO | PERMITID
0s
5,28
x MTEINEN | MIN, 3 -
Humedad “ 5.23 208 MAX 103
5,24
7.07
: . NTEINEM | MINS{ MAX
Cenizas “ 713 208 8
7.15
20,13
: . MINS,0¢
Proteina P 20,14 INENNTIS2I T
Choco-Cacao 20,18
8,75
2 IMEMMTI | MINS,0¢
Grasa P 873 IS020483 | MaX10
8.78
14,88
) . INEMMTI | MIN T MAX
Fibra “ 14,05 11805 5
14,09
<10
Hongosy MTE INEM MINO,O/f
levaduras | UFC 9" “x 52310 | Max10
<10

ET andlisis bromatoldégico para el producto CHOCO-CACAO, fue sometido
a pruebas bajo diferentes parametros, 1los cuales fueron realizados
segun 1la norma correspondiente, por ejemplo: Humedad ( NTE INEN
7018), cCenizas (NTE INEN 7018), Proteinas (INEN NTI 521), Grasa
(INEN NTI ISO 20483), Fibra (INEN NTI 11805), Hongos y Levaduras
(NTE INEN 1529-10). Obteniendo como resultado que no se 1irrespetd
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los Timites maximos ni minimos de permisividad, manteniéndose todos
los parametros en un promedio adecuado para el consumo del producto.

CONCLUSIONES

e Con el estudio realizado y las conclusiones generadas, se
recomienda poner en marcha el proyecto, por cuanto se ha
Tlegado a demostrar que es factible y econdémicamente
rentable.

e Tratar de estimular el establecimiento de alianzas
estratégicas con Tos pequenos fabricantes o
emprendedores, con la finalidad de diversificar Tlos
productos, logrando asi incursionar en nuevos mercados, con
los que se aprovechara la capacidad instalada.

e Una herramienta basica para mantenernos competitivos en el
mercado, es la busqueda incansable de la calidad en todos
Tos procesos a desarrollarse, para ello se debera
normalizar valores y policias para el personal que Tlabore,
esta sera una estrategia que debera impulsarse desde todos
Tos departamentos que conforman la organizacion.

e Usar el cacao nacional 1o cual colaborara en el aroma
natural que este posee, pues de esta manera se permitira
gozar de mayor fragancia en el producto elaborado, y asi
mismo en el resto de caracteristicas organolépticas como
sabor y textura.

e Segun las encuestas realizadas en relacion a Tlas
caracteristicas organolépticas y en cuanto a la aceptacion
del producto en el mercado alimenticio, si posee cobertura
y acogida en cuanto a su consumo.

e Los resultados obtenidos en Tos analisis
bromatolégicos indican que el producto cumple con Tlas
NORMAS  TECNICAS ECUATORIANAS comprendidas por Tas
caracteristicas fisicas, quimicas y microbiolégicas en
cuanto al consumo saludable y o6ptimo para Ta alimentacion
humana, To cual To convierte en un producto confiable.
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