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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo evaluar el efecto de la sustitucion
parcial del aztcar por stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) en la aceptabilidad organoléptica
y propiedades fisicoquimicas del chocolate a base de cacao (Theobroma cacao) chuncho
del VRAEM.

Se elabord la barra del chocolate con stevia, para ello, se han hecho 3 tratamientos
y una muestra patron los cuales se describen a continuacion: Tratamiento 1 (T1), que tiene
85% de licor de cacao, 5% de manteca de cacao, 1% de stevia en polvo y 9% de azUcar.
Tratamiento 2 (T2), que tiene 84,50% de licor de cacao, 3% de manteca de cacao, 0,50%
de stevia en polvo y 12% de azlcar. Tratamiento 3 (T3), que tiene 86,25% de licor de
cacao, 3% de manteca de cacao, 0,75% de stevia en polvo y 10% de azucar. Patron (P), la
muestra patron de la barra de chocolate tiene la siguiente composicion: 80% de licor de
cacao, 15% de azucar, 5% de manteca de cacao y 0% de stevia. Las muestras elaboradas
fueron sometidas a andlisis sensorial (color, olor, sabor, textura y aceptacion general)
mediante pruebas heddnicas con panelistas entrenados, asi como a analisis fisicogquimico
para determinar pardmetros como proteina, humedad, grasa, ceniza, energia total, pH,
acidez y grados Brix.

Los resultados evidenciaron que el tratamiento 3 (T3) tuvo mayor aceptacion a
través de la evaluacion sensorial por un panel de expertos en cata de chocolate, lo cual
contiene 86.25% de licor de cacao, 3% de manteca de cacao, 0,75% de stevia en polvo y
10% de azucar y con respecto a la evaluacidn fisicoquimico, el de tratamiento 2 (T2) tiene
bajo contenido de calorias 627,74 Kcal/100 g.

Se concluye que la stevia puede ser utilizada como edulcorante alternativo al
azucar en la elaboracién del chocolate, siendo el 0,75% de sustitucion el nivel 6ptimo que
permite conservar las caracteristicas sensoriales agradables y mantener la calidad
fisicogquimica del producto. Esta formulacion representa una opcion viable para para

personas con restricciones en el consumo de azucar.

Palabras clave: Cacao, chocolate, stevia, sensorial, fisicoquimico.



ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the effect of the partial substitution

of sugar with stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) on the organoleptic acceptability and
physicochemical properties of chocolate made from Chuncho cocoa (Theobroma cacao)
from the VRAEM region.
A chocolate bar was formulated with stevia, applying three treatments and one control
sample, described as follows: Treatment 1 (T1) consisted of 85% cocoa liquor, 5% cocoa
butter, 1% powdered stevia, and 9% sugar. Treatment 2 (T2) included 84.50% cocoa
liqguor, 3% cocoa butter, 0.50% powdered stevia, and 12% sugar. Treatment 3 (T3)
contained 86.25% cocoa liquor, 3% cocoa butter, 0.75% powdered stevia, and 10% sugar.
The control sample (P) had the following composition: 80% cocoa liquor, 15% sugar, 5%
cocoa butter, and 0% stevia.

The prepared samples were subjected to sensory analysis (color, aroma, taste,
texture, and overall acceptability) using hedonic tests with trained panelists, as well as
physicochemical analysis to determine parameters such as protein, moisture, fat, ash, total
energy, pH, acidity, and Brix degrees.

The results showed that Treatment 3 (T3) achieved the highest acceptance
according to the sensory evaluation conducted by a panel of chocolate tasting experts.
This formulation contained 86.25% cocoa liquor, 3% cocoa butter, 0.75% powdered
stevia, and 10% sugar. In terms of physicochemical evaluation, Treatment 2 (T2)
exhibited the lowest calorie content, with 627.74 kcal/100 g.

It is concluded that stevia can be used as an alternative sweetener to sugar in
chocolate production, with the 0.75% substitution level being optimal for preserving
pleasant sensory characteristics while maintaining the physicochemical quality of the
product. This formulation represents a viable option for individuals with sugar

consumption restrictions.

Keywords: Cocoa, chocolate, stevia, sensory, physicochemical.
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INTRODUCCION

En los altimos afios, ha aumentado significativamente el interés de los
consumidores por productos alimenticios mas saludables, especialmente aquellos con bajo
contenido caldrico y sin azlcar refinada. Esta tendencia responde a una mayor conciencia
sobre los efectos adversos del consumo excesivo de azlcar, asociados a enfermedades
como la diabetes, la obesidad y transtornos cardiovasculares. En este contexto, el uso de
edulcorantes naturales como la stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) ha ganado
protagonismo por su poder endulzante, su origen vegetal y su nulo aporte calérico.

El chocolate, elaborado a partir del cacao (Theobroma cacao), es uno de los
productos mas apreciados a nivel mundial por su sabor y valor nutricional. Sin embargo,
la mayoria de chocolates comerciales contienen elevadas cantidades de azdcar, lo que
limita su consumo en poblaciones que requieren dietas controladas. Esto ha motivado a la
industria alimentaria y a la investigacion cientifica a explorar alternativas de formulacion
que conserven las caracteristicas sensoriales del chocolate, pero con un menor contenido
de azucar.

La stevia, gracias a sus compuestos glucésidos del esteviol, es capaz de
proporcionar un dulzor entre 200 a 300 veces mayor que el azlcar, sin elevar los niveles
de glucosa en la sangre. No obstante, su uso en productos como el chocolate plantea
desafios tecnologicos y sensoriales, ya que puede alterar el sabor, textura y otras
propiedades fisicas del producto final.

En este marco, la presente investigacion tiene como proposito evaluar el efecto de
diferentes niveles de sustitucion del azlcar por stevia en la aceptabilidad sensorial y las
propiedades fisicoquimicas del chocolate a base del cacao chuncho del VRAEM. El
estudio busca determinar el nivel éptimo de reemplazo que permita conservar las
caracteristicas organolépticas agradables del chocolate, garantizando al mismo tiempo una
opcién mas saludable para el consumidor.

En el capitulo | se realiz6 el planteamiento del problema.

En el capitulo 11 se desarroll6 el marco tedrico.

Xi



En el capitulo 111 se enfatizd en el uso de materiales y métodos de elaboracion del
chocolate con stevia.

En el capitulo 1V se presenta los resultados y discusion de resultados.

En el capitulo VV y VI se presenta las conclusiones y las recomendaciones de la
tesis.

Xil



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. DESCRICION DEL PROBLEMA

El consumo excesivo de productos con alto contenido de azlcar de ha
asociado con diversos problemas de salud publica, como obesidad, diabetes tipo 2 'y
enfermedades cardiovasculares, lo cual ha motivado una creciente preocupacion por
parte de los consumidores y organismos internacionales de salud (FAO, 2018). Ante
esta situacion, surge un interés cada vez mayor por alimentos funcionales o
reducidos de calorias que conserven sus caracteristicas sensoriales agradables
(FMO, 2023).

En este contexto, la stevia (Stevia rebaudiana Bertoni), un edulcorante
natural de alta intensidad y sin calorias, ha ganado notoriedad como alternativa
saludable al azucar tradicional. La stevia contiene glucésidos de esteviol que pueden
ser entre 50 y 300 veces mas dulce que la sacarosa, y ha sido reconocida por su
seguridad y uso en la agroindustria (Jarma et al., 2010)

Por otro lado, el cacao chuncho (Thebroma cacao) proveniente del Valle de
los Rios Apurimac, Ene y Mantaro (VRAEM), es considerado uno de los cacaos mas
finos y aromaticos del Peru. Este tipo de cacao posee caracteristicas sensoriales
destacados que lo hacen ideal para la elaboracion de chocolates de alta calidad
(Laura et al., 2021). Sin embargo, al sustituir el aztcar por stevia en productos como
el chocolate, se pueden generar modificaciones tanto en sus propiedades
fisicogquimica (humedad, textura, punto de fusion, etc.) como su aceptabilidad
sensorial, debido a posibles sabores residuales o notas amargas aportadas por la

stevia ((PALACIO et al., 2017).



La diabetes es una enfermedad metabdlica crénica con causas
multifactoriales, caracterizada por los niveles elevados de glucosa en la sangre.
Generalmente afecta a la poblacion adulta, cuando el cuerpo se vuelve resistente a
la insulina o0 no la produce en cantidad suficiente. A nivel mundial, mas de 420
millones de personas adultas tiene diabetes y en la Regidn de las Américas se estima
que 62 millones de personas presentan esta enfermedad. La diabetes es la segunda
causa principal de afios de vida ajustados por discapacidad en la Region, y las
estimaciones indican que la carga seguird aumentando exponencialmente en los
proximos afios (OPS, 2023).

Segun el Informe “Pert: Enfermedades No transmisibles y transmisibles”,
“en el afio 2013, a nivel nacional, la prevalencia de exceso de peso fue de 52,2%
(1C95% 50,2- 54,1), mientras que, en el afio 2022, el exceso de peso aumentd a
63,1% (IC95% 62,2-63,9), mostrando un aumento significativo, con tres de cada
cinco personas mayores de 15 afios con exceso de grasa corporal en el afio 2022, un
incremento de 11 puntos porcentuales. Al comparar las cifras de los informes de los
afios 2013 al 2022, se puede observar que la prevalencia de sobrepeso aumento 3,7
puntos porcentuales, con cifras de 33,8% (1C 95% 31,8;35,9) en el afio 2013 y 37,5%
(1C 95% 36,6;38,4) en el afio 2022 en este grupo poblacional, un incremento leve,
lento pero progresivo y de manera significativa. De la misma manera, la prevalencia
de obesidad aumentd 7,3 puntos porcentuales, con cifras de 18,3% (IC 95%
16,6;20,1) en el afio 2013 y 25,6% (1C 95% 24,8;26,4) en el afio 2022, un incremento
significativo, el doble comparado con el aumento del sobrepeso, siendo la

prevalencia que mas contribuye en el aumento del exceso de peso” (MINSA, 2022).



A pesar del creciente interés en desarrollar chocolates mas saludables, existe
una limitada disponibilidad de investigaciones técnicas y cientificas que evallen los
efectos del reemplazo parcial o total del azicar por stevia en chocolates elaborados
con cacao chuncho del VRAEM. Esta falta informacion representa una limitacion
para los productores artesanales y empresas chocolateras de la region que desean
innovar sin sacrificar la calidad ni la aceptacién del consumidor final.

Por lo tanto, se hace necesario estudiar el efecto de distintos niveles de
sustitucion del azucar por stevia sobre las propiedades fisicoquimicas y la
aceptabilidad sensorial del chocolate a base de cacao chuncho, con el fin de proponer
una formulacion optima que combine beneficios nutricionales con caracteristicas
organolépticas y tecnoldgicas deseables.

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA
1.2.1. PROBLEMA GENERAL

¢Cudl sera el efecto del nivel de sustitucion del azicar por stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni) en la aceptabilidad sensorial y propiedades fisicoquimicas del

chocolate a base de cacao (Theobroma cacao) chuncho del VRAEM?

1.2.2. PROBLEMAS ESPECIFICOS

1. ¢Cudl serd en nivel de sustitucion del azucar por stevia en la elaboracién del
chocolate a base de cacao chuncho?

2. ¢Cual seréa el efecto del nivel de sustitucion del azucar por stevia referente a las
caracteristicas sensoriales del chocolate a base de cacao chuncho?

3. ¢Cual seréa el efecto del nivel de sustitucion del azucar por stevia referente a las

caracteristicas fisicoguimicas del chocolate a base de cacao chuncho?



1.3.0BJETIVOS DE LA INVESTIGACION
1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar el efecto del nivel de sustitucion del azlucar por stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni) en la aceptabilidad sensorial y propiedades fisicoquimicas del
chocolate a base de cacao (Theobroma cacao) chuncho del VRAEM.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Determinar nivel de sustitucién del azlcar por stevia en la elaboracion del
chocolate a base de cacao chuncho.
2. Evaluar el efecto del nivel de sustitucion del aztcar por stevia referente a las
caracteristicas sensoriales del chocolate a base de cacao chuncho.
3. Analizar el efecto del nivel de sustitucion del azucar por stevia referente a las
caracteristicas fisicoquimicas del chocolate a base de cacao chuncho.
1.4.HIPOTESIS DE LA INVESTIGACION

1.4.1. HIPOTESIS GENERAL

La sustitucion del azlcar por stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) tendra
mayor aceptacion sensorial y fisicoguimica del chocolate a base de cacao
(Theobroma cacao) chuncho del VRAEM.

1.4.2. HIPOTESIS ESPECIFICOS

La determinacion del nivel de sustitucion del azUcar por stevia en la
elaboracién del chocolate a base de cacao chuncho, influyen en su aceptabilidad del
producto.

La evaluacion del efecto de la sustitucion del azucar por stevia en la
elaboracién del chocolate a base de cacao chuncho, influyen en su aceptabilidad
sensorial.

La evaluacion del efecto de la sustitucion del azucar por stevia en la
elaboracién del chocolate a base de cacao chuncho, influyen en su aceptabilidad

fisicoquimica.



1.5.VARIABLES E INDICADORES
1.5.1. Variable independiente:
Nivel de sustitucion del azlcar por stevia
Dimensién
Parametros en la formulacion
Indicadores
% Azucar
% Stevia
1.5.2. Variable dependiente:
VD 1: Aceptabilidad de sensorial
Dimensiones:
Caracteristicas organolépticas
Indicador:
Sabor
Color
Olor
Consistencia
VD 2: Caracteristicas fisico quimicas
Dimensiones:
Caracteristicas fisico quimicas
Indicador:
% calorias
% Humedad
% pH
% Acidez

% °Brix



MARCO TEORICO

2.1.Antecedentes de la investigacion

2.1.1. Antecedentes Internacional

Segln Laaz & Zambrano (2017) en su tesis “Efectos de la Stevia (Stevia
rebaudiana) y cacao fino de aroma en las caracteristicas bromatoldgicas y
organolépticas del chocolate semi amargo” de la carrera de Ingenieria Agroindustrial
de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi. El propésito de esta
investigacion fue evaluar el efecto de la stevia en las caracteristicas organolépticas
de un chocolate semi amargo, desarrollado con dos factores en estudio licor de cacao
(A) y stevia (B), frente a un testigo comercial kit-kat de Nestlé. El disefio estadistico
empleado fue un Disefio Completamente al Azar (DCA) con arreglo bifactorial de
AxB. Se elaboraron seis tratamientos con tres replicas por tratamiento, combinando
porcentajes de stevia (5%, 4% y 3%) y licor de cacao (70% y 80%). La metodologia
que se utilizo para evaluar el contenido de energia fue el método Soxhlet (% de
grasa), método Kjeldahl (% de proteina), Carbohidratos totales y Fibra. La calidad
sensorial fue evaluada por jueces semi entrenados a través de una escala heddnica
de preferencia de 5 puntos. Con los resultados obtenidos en el programa estadistico
IBM SPSS se logré establecer qué, el mejor tratamiento fue T2 con porcentaje de
4% de stevia y 70% de licor de cacao, el cual obtuvo 526.05 kcal/100g, la tabulacion
de datos del analisis sensorial dio como resultado que T2 es el mejor calificado en
cuanto a: color, olor, sabor y textura y esta dentro del rango (agradable) y
(ligeramente agradable), determinando que los factores estudiados influyen de forma
positiva en la variable respuesta (Energia ).

Segun Restrepo (2020) en su tesis “Desarrollo de un prototipo de producto
derivado del cacao , producido con la asociacion ASOPA en el municipio Valle del
Guamuez , Putumayo” del programa de Ingenieria Industrial de la Universidad de la
Salle. La presente tesis tiene como objetivo tener un impacto social, ayudando a la
asociacion y a la comunidad a partir de la creaciéon de un prototipo de producto,
llevado a cabo por medio de la metodologia PRODINTEC y de las herramientas de

ingenieria industrial las cuales ayudaran a elegir la mejor opcion de producto. Para



realizar una seleccion adecuada de producto se optd por la metodologia (AHP),
teniendo en cuenta algunos criterios como las herramientas y maquinarias a usar, las
necesidades y preferencias de la comunidad, entre otras. Una vez definido el
producto se realiza el disefio de produccién, la distribucion que deberia llevar la
planta para un proceso eficiente y finalmente se desarrolla un anélisis financiero para
determinar la viabilidad del proyecto.
2.1.2. Antecedentes Nacionales

Segln Quispe (2023) en su tesis “Evaluacion de las caracteristicas
sensoriales y fisico quimicas de barras de chocolate elaboradas a base de cacao
(Theobroma cacao) y stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)” de la Escuela Académico
Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias del Universidad Nacional de
Cajamarca. El objetivo es evaluar las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas de
barras de chocolate a base de cacao (Theobroma cacao) y stevia (Stevia rebaudiana
Bertoni). Las barras de chocolate a base de cacao (Theobroma cacao) y stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni) presentan 4 tratamientos los cuales se describen a continuacion:
T1 (2 % de stevia y 63% de cacao); T2 (4% de stevia y 61% de cacao); T3 (6% de
stevia y 59% de cacao) y finalmente T4 (8% de stevia y 57% de cacao). A todos los
tratamientos se les afiadieron crema de leche (15%) y Mantequilla sin sal (20%). Al
final de la investigacion se logro seleccionar el tratamiento mas aceptado usando la
evaluacion sensorial utilizando una escala hedonica de (1 -5) niveles donde los
panelistas plasman su nivel de agrado o desagrado; entre los cuatro tratamientos el
T4 obtuvo la mayor aceptabilidad, el cual estd compuesto por (8% de stevia y 57%
de cacao) méas la adicion de los ingredientes (crema de leche y mantequilla sin
sal).Los datos obtenidos fueron sometidos a un anélisis de varianza (ANOVA) con
un nivel de significancia del 95%, en caso de existir diferencias significantes
(p<0,05) se realizo el test de rango multiple de Tukey al 95% de confianza.
Posteriormente en esta investigacion se fueron evaluando las caracteristicas
fisicoquimicas de las barras de chocolate como (colorimetria, dureza y humedad)

utilizando un colorimetro, texturémetro y humidimetro.



Segun Villacorta & Marquez (2022)P en su tesis “Estudio de prefactibilidad
para la instalacion de una planta productora de chocolate en forma de chupetes
endulzados con Stevia y rellenos con aguaymanto (Physalis peruviana) elaborado
con cacao organico (Theobroma cacao L) proveniente de Junin” de la carrera de
Ingenieria Industrial de la Universidad de Lima. La presente tesis busca determinar
la factibilidad de mercado, técnica y econdmico- financiera del proyecto. El
producto pesara 32,25¢ y estara destinado a personas entre 6 y 55 afios ante la
necesidad de un producto organico y saludable para el consumo. El precio para el
mercado es de S/. 1,5y se espera satisfacer una demanda que, para el primer afio del
proyecto, se ubica en 10 366 436 chocolates en forma de chupetes y para el Gltimo
periodo de 13 608 576 del producto, lo que generaran unos ingresos por ventas de
S/. 15549 654 y S/. 20 412 864 respectivamente. Acerca del estudio de mercado se
realizé una encuesta de 11 preguntas, herramienta aplicada a trescientas noventa y
tres (393) personas, de las cuales el 71,50%, mostraron estar dispuestas a comprar
el producto. El estudio de localizacion dio como ubicacion de la empresa el
departamento de Lima y especificamente el distrito de Chorrillos. La estructura de
financiamiento corresponde en 60% (S/. 984 757,80) por capital social y 40% (S/.
656 505,20) por préstamo bancario, lo que totaliza una inversion inicial de S/. 1 641
263,01. Los estados financieros arrojaron resultados positivos para cada uno de los
periodos de vida del proyecto, los indicadores economicos y financieros como el
VAN son positivos (VANE= S/. 12 563 405,99 y VANF= S/. 14 154 538,64), por
otra parte, la TIRE obtenida es mayor que la tasa de descuento COK (TIRE= 184%)
> COK (10,05%) y la TIRF (323,80%) > COK (10,05%), los periodos de
recuperacion son de 1 afio y de 10 meses respectivamente, lo que indica que el
proyecto es viable.

Segun Mendoza & Ramos (2021) en su tesis “Aplicacion de extracto de
stevia (Stevia rebaudiana bertoni) y harina de sangre de pollo (Gallus domesticus)
en la elaboracion de cakes y chifones de chocolate” de la Escuela Profesional de
Ingenieria de Alimentos de la Universidad del Callao. El objetivo de la investigacion

es la aplicacion de extracto de stevia y harina de sangre de pollo en la elaboracién



de cakes y chifones de chocolate. El disefio de la investigacion a realizar es el
experimental puro con post prueba y grupo control. Se analizd fisicoquimica y
microbiol6gicamente la harina de sangre de pollo segln la normativa vigente de
consumo humano, para posteriormente ser usada en la elaboracién de los cakes y
chifones de chocolate en los distintos niveles de sustitucion: extracto de stevia en
polvo (10%, 40% y 60%) y harina de sangre de pollo (5%, 10% y 15%). Mediante
la prueba de ordenamiento se evalud los diferentes niveles de sustitucion en el cake
y chifén de chocolate mas Gptimo en un grupo de 27 panelistas. Adicionalmente se
uso la escala heddnica de 5 puntos para evaluar el grado de mayor aceptacién de los
cakes y chifones de chocolate en los niveles de sustitucion mencionados, el cual
resulté de mayor preferencia tanto en el cake como en el chifén de chocolate el de
sustitucion de 15% de harina de sangre de pollo y 10% de extracto de stevia en polvo.
Finalmente se evaluaron los aportes de hierro de la muestra mas aceptable, los cuales
resultaron: en el cake de chocolate con sustitucion de 15% de harina de sangre de
pollo y 10% de extracto de stevia en polvo, 18.41 mg/100gr muestra y en el chifon
de chocolate con sustitucion de 15% de harina de sangre de pollo y 10% de extracto
de stevia en polvo, 14.58 mg/100gr muestra. Las evaluaciones, fisicoquimica y
microbioldgica, indicaron que los productos de mayor aceptacion son aptos para el
consumo humano de acuerdo a la RM 1020-2010. Por lo que se concluye que el cake
y chifén de chocolate con sustitucion de 15% de harina de sangre de pollo y 10% de
extracto de stevia en polvo presentan un incremento de su calidad nutritiva sin

afectar su calidad sensorial.

2.2.BASES TEORICAS

2.2.1. Cacao chuncho

El cacao chuncho, es una de las variedades méas apreciadas por su aroma, baja
acidez, alto contenido de manteca y riqueza de compuestos fenolicos (MINAGRI,
2009). Su uso en productos gourmet esta en auge, por lo cual se convierte en un

ingrediente ideal para innovar en formulaciones funcionales y saludables.



Tabla 1
Composicion fisicoquimica tipica del cacao chuncho

Pardmetro Valor tipico
Humedad 5-7%
Grasa (manteca de cacao) 48 — 54 %
Proteina 10-15%
Cenizas (minerales) 25-4%
Fibra dietética 10-16 %
Carbohidratos totales 15-20%
Ph 52-6.0
Polifenoles totales 80 — 120 mg/g
Teobromina 1.5-25%
Cafeina 02-04%

Nota. MIDAGRI, 2016.

Tabla 2

Principales variedades de cacao en el &mbito del VRAEM

Variedad Caracteristicas principales

Originario de Cusco; grano pequefio, alto contenido de
Cacao Chuncho grasa, aromas finos y florales. Muy apreciado para

chocolates gourmet.

Cacao  Nativo  del Diversos eco tipos locales; gran diversidad genética,

VRAEM buena adaptacion al clima y suelos de la zona.

) De grano claro, bajo rendimiento, pero excelente calidad
Cacao Criollo o _
aromatica. Usado en chocolates premium.

o Hibrido entre Criollo y Forastero; combina calidad
Cacao Trinitario . ] )
aromatica y resistencia.

De mayor produccion y resistencia, aunque de menor
Cacao Forastero calidad aromaética; algunas plantaciones existen, aunque

no es el principal en el VRAEM.
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Variedad Caracteristicas principales

Variedad ecuatoriana adaptada; alta productividad, pero
Cacao CCN-51 calidad de sabor mas estandar. Se cultiva en menor escala

en comparacion con cacaos nativos.

Nota. MIDAGRI, 2022.

El cacao “Chuncho” es una especie nativa cultivada originariamente por los
indigenas Matshiguengas que habitaban lo que ahora se conoce como la region del
Cusco. Actualmente dicho cacao se sigue cultivando en la provincia de La
Convencidn, se calcula que la extension de su cultivo ascendia a unas 18,500 has en
el 2015. Este cacao nativo presenta diferentes caracteristicas agromorfoldgicas, y de
acuerdo a ellas, los agricultores han dado diversos nombres a estos cultivares, como,
por ejemplo: Chuncho, Comun, Achoccha, Sabalo, Sefiorita, Pamuco, Chuncho de
montafia, entre otros (Ruiz et al., 2017, p. 12).

En la siguiente tabla se muestra las caracteristicas intrinsecas del cacao “Chuncho”.

Tabla 3

Diferencia entre cacao “Chuncho” y otros cacaos

Descriptor Cacao ""Chuncho™ \ Cacao (Otros Clones)
Color del fruto maduro Amarillo Todos los colores
Tamafio de flor Pequefio a mediano (5 a 7 mm) Mediano a grande (7 a 9 mm)
Longitud de peddnculo Corto (10 a 17 mm) Mediano a largo (17 a 35 mm)
pH del jugo ("baba") 4 2a3
Fecha de cosecha Epoca de lluvias Epoca de sequia
Sabor de pulpa Dulce Acida
Numero de semillas por fruto < 40 almendras > 40 almendras
No perpendicular (paralelo al
Disposicion de fruto en el tallo  Perpendicular al tallo tallo principal)
Pubescencia de flor Pubescente No Pubescente
Astringencia de pulpa Baja o ausente Moderada a alta
Sabor de Almendras (Amargor)  Bajo o ausente Alto 0 muy alto
Domesticacion Por los Matshiguengas No hay datos
Relacion Cafeina / Teobromina < 1.5 >15
Ubicacion Cusco — Pert Sudamérica
Nombre nativo Sariguemineki No hay datos

Nota: Investigaciones Realizadas por Ing. Carlos Rodriguez Callafiaupa
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Cultivo del cacao “Chuncho” en la Provincia de La Convencién

En la antigiiedad el proceso de siembra de cacao iniciaba con la preparacién
del terreno, para ello se realizaba la tala y quema de bosque en los meses de sequia,
luego de iniciada las lluvias se realizaba la siembra directa mediante el sistema
llamado “muca” que consiste en colocar 2 o 3 semillas en el hoyo, en un
distanciamiento de 4 x 4 m, cuando estas germinan, las plantulas son protegidas 1 o
2 afios, hasta que desarrolle la horqueta, durante este tiempo el cacao es asociado
con cafeto y algunos cultivos de panllevar (frejoles, maiz, yuca). Posteriormente,
cuando los cacaos entraban en produccion, varios de los cultivos temporales eran
eliminados quedando solo cacao y cafeto; muchas de estas plantaciones de cacao
subsisten hasta el dia de hoy. Segun informacion de la Direccion Regional de
Agricultura Cusco/Agencia Agraria La Convencion, al afio 2016 se estima una
superficie de cultivo de cacao de 17,750 ha, con una produccion de 5,014 toneladas
y rendimiento en grano seco de 250-350 kg/ha (a esta superficie cultivada de cacao
se debe sumar 5,000 ha de Kimbiri y Pichari, distritos de La Convencion en el
VRAEM). No se cuenta con informacion estadistica sobre el cultivo del cacao
“chuncho”, se estima que existe en la actualidad 11,500 ha de cacao “chuncho” con

edad de plantas de 40 a 100 afios (Ruiz et al., 2017, p. 19).

2.2.2. Chocolate

El chocolate es una mezcla compleja que resulta de procesar granos de cacao
con ingredientes como azUcar, leche, manteca de cacao y emulsionantes. La calidad

del chocolate depende directamente de la variedad y el tratamiento del cacao.

Existe una gran variedad de chocolates y sus nombres estan relacionados de
alguna manera con los productos que se mezclan con la pasta de cacao. Pero en
realidad esté casi infinita variedad, parte de tres o cuatro materias primas basicas que
deben su nombre a su contenido de cacao; los mas conocidos son: Negro: es crema
de cacao con azlcar. Todas las presentaciones existentes dependen de su contenido

de crema de cacao. Que puede llegar hasta el 70%. Blanco: es el que no utiliza la
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pasta de cacao en su fabricacion, sino solamente la manteca de cacao combinada con
azucar en polvo y leche. De cobertura: es un chocolate muy rico en manteca de cacao
(sobre un 32%), por lo que se deshace con facilidad. Se utiliza para la parte superior
de muchos pasteles dada la facilidad con que se trabaja. Una vez se enfria, forma
capas muy resistentes en estado sélido. La construccién de figuras de chocolate se
realiza a partir de este tipo. Puede ser blanco o negro. Con leche: contiene
normalmente, sobre un 35% de pasta de cacao. La proporcion mayor la tiene la leche
que se le afiade en polvo o condensada: Se le suele afiadir azlcar, que a veces se
introduce caramelizado y vainilla. Deshecho: también conocido como chocolate a la
taza, esta elaborado a partir de la pasta de cacao y alglin espesante que suele ser
alguna fécula como la harina de maiz, de arroz o de trigo. Relleno: viene siendo una
cobertura de chocolate que recubre: frutos secos como avellanas, licores, frutas
escarchadas o galletas. A la taza: es el chocolate llamado también de deshecho, pero
con una proporcion de cacao inferior al 50%. De frutas: propio para la confeccion
de postres con frutas, también llamado Fondant. Sin azucar: se elabora con la pasta
de cacao y edulcorantes (fructosa o sorbitol). Es un chocolate que se presenta
engafiosamente para los que quieren hacer regimenes o para personas que tienen
problemas con el azlcar. En polvo: contiene alrededor de un 30% de cacao que se
obtiene prensando la pasta de Cacao para extraer parte de la grasa. Contiene azUcares
0 edulcorantes (Sanchez & Coello, 2012, p. 8)

2.2.3. Azucar en la formulacion del chocolate

El azGcar cumple varias funciones en el chocolate: aporta dulzor, mejora la
textura, equilibra la acidez del cacao, y favorece la conservacion del producto al
reducir la actividad de agua (MINSALUD, 2020). Sin embargo, el consumo
excesivo de azucar ha sido vinculado con enfermedades metabdlicas y cronicas no
transmisibles como la obesidad y la diabetes (FMO, 2023), lo que impulsa la

busqueda de sustitutos saludables.

13



2.2.4. Stevia como edulcorante natural

La Stevia rebaudiana Bertoni es una planta de origen sudamericano cuyos
glucosidos (especialmente el estevidsido y el rebaudidsido A) tienen un poder
edulcorante muy superior al de la sacarosa, sin aportar calorias. Ha sido ampliamente
estudiada por su inocuidad y por no elevar la glucosa en sangre, lo que la hace apta
para diabéticos (Jarma et al., 2010). No obstante, su uso en productos como el
chocolate puede generar desafios tecnoldgicos y sensoriales debido a su sabor
residual amargo y la posible alteracion de la textura (PALACIO et al., 2017).

Segln Segovia (2023) “La Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) es una planta
herbacea perenne de la familia de las asteraceas. Tiene su centro de origen en el
Paraguay, en la region de Amambay (cerca de la frontera con Brasil). Se le conoce
localmente como Ka’a he’e que significa ‘hierba dulce’ en idioma guarani y ha sido
usada como edulcorante y planta medicinal por los pobladores locales desde hace
cientos de afios. Fue descubierta cientificamente en 1887 por el botanico suizo
Moises Bertoni (1857 — 1929), quien la describid y clasifico taxonomicamente. En
1905 el quimico paraguayo Ovidio Rebaudi (1860 — 1931) aislo de las hojas los
primeros glicosidos de esteviol, familia de compuestos que en forma aislada pueden
ser de doscientos a trescientos cincuenta veces mas dulces que la sacarosa, y que se
encuentran principalmente en las hojas de la planta. Estos glicosidos son una
alternativa edulcorante de origen natural y bajo aporte calorico para combatir
enfermedades como la obesidad y diabetes”(p. 4).

En Per( se estima un area sembrada de 250 a 300 ha aproximadamente,
concentradas principalmente en la region San Martin en la empresa Stevia One Per(
S.A.C. La mayor cantidad de fabricas procesadores de Stevia se encuentra en China
y Japén, existiendo también algunas plantas en Paraguay y Brasil. La produccion es
mayormente exportada a los mercados de Estados Unidos, Japon, China y Francia.
Aplicaciones de Stevia en la industria de alimentos: jugos, aguas aromatizadas,
bebidas deportivas, bebidas energéticas, tés, gaseosas, leche, derivados lacteos,
productos horneados, conservas, gomas de mascar, dietas especiales y productos

farmacéuticos (Segovia, 2023, p. 5).
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El Glicdsidos de esteviol son moléculas que contienen esteviol como unidad
comun al que se unen un nimero diferente de unidades de azlcar en los enlaces beta,
por lo que no pueden ser degradados por las enzimas del tracto digestivo. De toda la
familia de glicdsidos de esteviol, diez compuestos son usados principalmente por la
industria de alimentos y bebidas, debido a su alta concentracién en las hojas, alto
poder edulcorante y uso aprobado para consumo humano (Segovia, 2023, p. 8)

Tabla 4

Lista de principales glicosidos de esteviol

Dulzura comparativa con el

N° Glicosidos de esteviol .
azucar
1 Stevibsido 150 - 300
2 Steviolbidsido 100 - 125
3 Rubusosido 300
4 Dulcosido A 50 - 120
5 Rebaudidsido A 200 - 400
6 Rebaudi6sido B 300 - 350
7 Rebaudiosido C 50-120
8 Rebaudidsido D 200 - 300
9 Rebaudiésido E 250 - 300
10 Rebaudidsido F 200

Nota: Zenith International (2016)

2.2.5. Propiedades fisicoquimicas del chocolate

Las propiedades fisicoquimicas del chocolate como el contenido de
humedad, pH, textura, punto de fusion y actividad de agua (aw) determinan su
calidad, estabilidad, vida atil y comportamiento en boca. Estas caracteristicas
pueden verse alteradas cuando se modifican los ingredientes tradicionales (Salazar,
2022). Por ejemplo, la sustitucién del azlcar por edulcorantes no caloricos puede
afectar la cristalizacion de la manteca de cacao, la estructura del producto y su
aceptabilidad.

2.2.6. Aceptabilidad sensorial

La aceptabilidad sensorial mide el grado de agrado que genera un alimento

en el consumidor. Se evalia cominmente mediante pruebas con panelistas que
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califican atributos como el sabor, aroma, color, textura y apariencia general
(INACAL, 2021). La sustitucion parcial o total del azOcar puede impactar
negativamente en estos atributos si no se controla cuidadosamente la formulacion y
el proceso de elaboracion.

I1l.  MATERIAL Y METODOS

3.1.TIPO DE INVESTIGACION

La investigacion fue de tipo experimental, de disefio completamente
aleatorio (DCA), con enfoque cuantitativo.
3.2.LUGAR DE LA INVESTIGACION

El estudio se realizo en el ambito del VRAEM, donde la materia prima
(cacao) fueron extraidos de la localidad de Agua Dulce, (750 m.s.n.m.), ubicado en
el distrito de Anco, provincia La Mar, Ayacucho.

La formulacion fue realizada en la plata de chocolates de APROCEK,
ubicado en el distrito de Kimbiri La Convencion Cusco.

Las evaluaciones de los parametros fisicoquimicos, fue realizada en un
laboratorio certificado en el departamento de lima, donde se ha analizado parametros
fisicoquimicos como: proteina, humedad, grasa, ceniza, energia total, pH, acidez y
grado brix.

la evaluacion organoléptica se realizd con catadores certificados por el CITE
agroindustrial VRAEM en el Distrito de Pichari, Provincia de La Convencién de la
Regidn Cusco.

3.3.MATERIALES
3.3.1. Materia prima

La materia prima del estudio que viene a ser el cacao (Theobroma cacao) de

la variedad chuncho, fermentado y secado al sol.
3.3.2. Ingredientes
v Azlcar blanca refinada

v’ Extracto de stevia en polvo (Stevia rebaudiana Bertoni) de alta pureza.
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3.3.3. Materiales y equipo
Materiales

Balde De 20 litros
Cuchillo

Set de Bolls

Espatula

Cuchara

Moldes para chocolates

AN N N N N

Bolsa de polipropileno
Equipos:

Tostador
Descascarrillador
Refinador

Conchador
Temperador

Camara de frio
Sellador

Termdmetro

AN N NN Y N N NN

Balanza gramera

3.4METODOS
3.4.1. Formulacion para la elaboracion del chocolate con stevia
Para la formulacion del chocolate a base de cacao (Theobroma cacao)
chuncho con sustitucién de azucar por stevia, se aplico el disefio experimental de un
factor. EI mejor tratamiento fue determinado por medio de evaluacion sensorial y
andlisis fisico quimico de las barras de chocolate.
La composicion del cacao y la stevia depende en gran medida de factores
como la variedad, estado de madurez, tratamiento postcosecha, secado, etc.
v Para el chocolate, se ha tenido en cuenta granos secos con porcentaje de

humedad de 7%, con tamafio uniforme, color y olor caracteristico de
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cacao. Esta materia prima ha sido obtenida de la variedad chuncho lo cual
ha sido extraido de la localidad de Agua Dulce del Distrito de Anco,
Provincia de La Mar de la Regién Ayacucho. Que luego se proceso para
la obtencion de licor de cacao.

v’ Para la stevia, se ha tenido en cuenta la stevia en polvo para uso como
sustituto del azlcar refinado.

Luego de la inspeccion sensorial de los granos de cacao seco y la stevia en polvo,
se ha procedido la elaboracion de las barras del chocolate de acuerdo al flujograma
presentado en la figura 1. Logrando elaborar las barras de chocolate a diferentes
tratamientos, como se muestra en la siguiente tabla:

Para desarrollar este producto nos basamos en la Implementacion de la Norma Técnica
Peruana NTP-CODEX CXS 87:2017 (revisada el 2022) NORMA PARA EL
CHOCOLATE Y LOS PRODUCTOS DEL CHOCOLATE

Tabla 5

Proporciones de componentes utilizada en la elaboracion de las barras de chocolate con

stevia
Trate{\lmien to LCI:C;)C;SG AzUcar gg%ﬁ;‘g Stevia  Mezcla Total
T1 85,00% 9,00% 5,00% 1,00% 100,00%
T2 84,50% 12,00% 3,00% 0,50% 100,00%
T3 86,25%  10,00% 3,00% 0,75% 100,00%
P 80,00%  15,00% 5,00% 0,00% 100,00%

Los resultados de la elaboracion de las barras de chocolate con stevia a diferentes
tratamientos, ha sido evaluado inicialmente por el tesista, teniendo las siguientes
apreciaciones:
Tratamiento 1 (T1) corresponde a una formulacién experimental de chocolate oscuro
desarrollada con los siguientes porcentajes de ingredientes: 85% de licor de cacao, 5% de
manteca de cacao, 1% de stevia en polvo, y 9% de azlcar. Esta formulacion fue disefiada
con el objetivo de elaborar una barra de chocolate con un alto contenido de cacao y un
menor contenido de azlcar, utilizando la stevia como edulcorante natural no calérico para

mantener un perfil dulce aceptable sin recurrir al uso de grandes cantidades de sacarosa.
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Durante la evaluacién sensorial realizada por un panel de catadores entrenados, se
observaron ciertos aspectos organolépticos que afectaron negativamente la aceptabilidad
general del producto. Uno de los principales defectos detectados fue una astringencia
excesivamente pronunciada, la cual genera una sensacion de sequedad y aspereza en la
boca. Esta caracteristica es comun en productos con altos niveles de compuestos fendlicos,
como los presentes en el licor de cacao, pero en este caso fue percibida de forma

demasiado intensa, lo que redujo la experiencia placentera del consumo.

Adicionalmente, se reportd la presencia de un sabor residual desagradable, descrito por
varios evaluadores como similar al de un jarabe medicinal. Esta sensacion es atribuible al
uso de stevia en polvo en una concentracion del 1%, la cual, si bien cumple con la funcion
edulcorante, puede generar notas amargas o metalicas cuando se utiliza en proporciones

elevadas, especialmente en productos con perfiles de sabor complejos como el chocolate.

Como resultado de estas observaciones sensoriales, se concluye que la formulacion de T1,
en su estado actual, no es completamente agradable al paladar y requiere modificaciones.
La principal recomendacion es ajustar la cantidad de stevia, ya sea reduciendo su
concentracion o combinandola con otros edulcorantes que ayuden a suavizar su perfil de
sabor (por ejemplo, eritritol o maltitol), sin comprometer el contenido reducido de azucar
que se busca mantener.

Esta reformulacion permitiria mejorar el equilibrio entre dulzor y amargor, reducir la
percepcion de astringencia, y aumentar la aceptabilidad general del producto por parte de
los consumidores.

El Tratamiento 2 (T2) corresponde a una segunda formulacion de chocolate oscuro
disefiada con la finalidad de mejorar la aceptabilidad sensorial respecto al Tratamiento 1
(T1). Esta formulacion contiene los siguientes porcentajes de ingredientes:

A diferencia del tratamiento anterior, en esta version se realizaron ajustes tanto en la
cantidad de manteca de cacao como en el contenido de stevia y azlcar. La reduccion de

la stevia al 0.50% busca minimizar el sabor residual caracteristico de este edulcorante,
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mientras que el aumento del azlcar al 12% pretende equilibrar mejor el perfil de dulzor,

sin eliminar completamente el caracter amargo del cacao.

Durante la evaluacion sensorial, se observd una mejor aceptacion global por parte del
panel de degustadores, en comparacién con el Tratamiento 1. En particular, se destaco una
mayor armonia en el sabor, con una significativa reduccion de la astringencia y una
ausencia del sabor medicinal detectado previamente. Esto sugiere que el ajuste en la
proporcién de ingredientes contribuyé positivamente al perfil sensorial del producto.

Una de las caracteristicas mas destacadas del Tratamiento 2 fue la presencia de notas
herbales sutiles, percibidas como agradables por varios evaluadores. Este atributo,
posiblemente asociado al licor de cacao o a los compuestos volatiles presentes en la stevia
en cantidades reducidas, aportd complejidad y diferenciacion al perfil aromatico del

chocolate, siendo considerado un aspecto positivo dentro de la evaluacion sensorial.

El Tratamiento 3 (T3) corresponde a una tercera formulacion experimental de chocolate
oscuro disefiada con el objetivo de optimizar la aceptabilidad sensorial del producto,
ajustando de manera cuidadosa los niveles de edulcorante y azicar en comparacion con

los tratamientos anteriores (T1y T2).

En esta formulacion, se observa un mayor porcentaje de licor de cacao en comparacion
con los tratamientos anteriores, lo cual intensifica el perfil de sabor del chocolate,
aportando mayor riqueza en compuestos fendlicos, notas amargas y caracteristicas propias
del cacao fino. El contenido de manteca de cacao (3%) se mantiene constante respecto al
Tratamiento 2, lo que ayuda a conservar una textura adecuada y una buena fluidez del
producto final. EI nivel de stevia en polvo se ajustdé a 0.75%, ubicandose entre las
proporciones utilizadas en T1 (1%) y T2 (0.50%), mientras que el contenido de azucar
(10%) se fijo en un valor intermedio, buscando un balance éptimo entre dulzor, amargor

y sabor residual.
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La muestra Patron (P) corresponde a la formulacion de referencia utilizada en este
estudio para fines de comparacion sensorial frente a las muestras experimentales (T1, T2
y T3). Esta barra de chocolate fue elaborada siguiendo una composicion tradicional, sin
el uso de edulcorantes alternativos, y se considera representativa de un producto
convencional aceptado en el mercado. Su formulacion estd compuesta por los siguientes
ingredientes en las proporciones indicadas:

El alto contenido

de licor de cacao (80%) confiere al producto un sabor intenso y auténtico a chocolate
oscuro, caracterizado por notas amargas, acidas y ligeramente afrutadas propias del cacao.
La manteca de cacao (5%) contribuye a una textura suave, agradable al paladar, y una
correcta fluidez en el proceso de conchado y moldeo. Por su parte, el 15% de azUcar
proporciona un equilibrio adecuado al amargor natural del cacao, sin eliminar por
completo su intensidad, lo que hace de esta barra una opcion atractiva para consumidores
acostumbrados a chocolates con alto contenido de cacao, pero con un perfil dulce
balanceado.

Cabe destacar que esta formulacion no contiene stevia ni otros edulcorantes no caldricos,
lo cual permite evaluar como la introduccion de este tipo de ingredientes en las muestras
experimentales (T1, T2y T3) afecta el perfil sensorial del producto. La ausencia de stevia
también implica que el sabor del chocolate patron estd libre de sabores residuales
metéalicos, amargos o herbales que pueden estar presentes cuando se utilizan este tipo de

edulcorantes.

3.4.2. Elaboracion del chocolate

A continuacidn, se detallan los pasos del proceso:

v' Tostado: se realiza el tostado para matar el embrion de los granos de cacao, el
tostado permite que el sabor y el color de los granos se intensifique

v Descascarillado: Como el nombre indica, se descascaran los granos para que
queden las semillas de cacao solas o las pepitas.

v" Molienda: El proceso de triturado y molienda puede durar varias horas y se realiza

a una temperatura constante entre los 60°C y 80°C.
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Refinado: Proceso que genera la refinacion total de las particulas del cacao
pulverizandolo, con una dimension de 17 micras. Las cuales son mas pequefias
que las papilas gustativas.

Conchado: En este proceso es donde se le proporciona su caracteristica de
oxigenacion y cremosidad exacta, lo cual requiere horas en este procedimiento
para garantizar su textura aterciopelada al mismo tiempo que se extrae la acidez
natural del Chocolate culminando asi el proceso primario del Chocolate
Temperado: EIl temperado del chocolate consiste simplemente en fundir el
chocolate controlando su curva de temperatura. Esta técnica le permite trabajar el
chocolate a su gusto y obtener un resultado perfecto para todas sus realizaciones.
Moldeado: EI moldeado consiste en darle forma al chocolate precristalizado con
ayuda de un molde

Enfriado: La mezcla se coloca en moldes en una camara de enfriamiento. Una vez
frio es empaquetado

Empaquetado: se empaquetd en bolsas de polipropileno y su sellado es

hermético, para evitar todo tipo de contaminacion
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Figura 1
Diagrama de flujo de la elaboracion de chocolate con azlcar y estevia
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Nota. Alvarado & Duville (2020)

3.4.3. Analisis fisicoquimico
Luego se elaborar las barras de chocolate con sustitucion parcial de azucar
por stevia, se ha determinado las propiedades fisicoquimicas de las diferentes
formulaciones o tratamientos. El analisis se hizo a través de CERTIFICAL S.A.C
para cada tratamiento, donde se ha logrado analizar el % de proteina, % de humedad,
% de grasa, % de ceniza, Energia total en kcal/100 g, pH, % de acidez y °Brix. Los

resultados de laboratorio se anexan a la presente tesis.

3.4.4. Evaluacion sensorial

Para la evaluacion sensorial de las barras de chocolates con los diferentes
tratamientos, se ha tenido en cuenta 03 catadores profesionales y con amplia
experiencia en la catacion de chocolate, los cuales también tienen en cuenta la “Guia

para la ficha de catacién para el analisis sensorial de chocolate”.
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La metodologia para la evaluacion de la aceptabilidad general, se utilizé la
metodologia recomendada por Costell & Duran (1981) mediante pruebas afectivas.
La metodologia se describe a continuacion:

v Planteamiento: El propdsito de llevar a cabo la prueba sensorial fue evaluar
la aceptabilidad mediante el nivel de satisfaccion. Cada tratamiento de
muestras de chocolate con azlcar y stevia, evaluado por los panelistas,
consistié en una cantidad de 10 gramos. Las muestras se presentaron en
platos desechables rectangulares de 14 cm, y estaban codificadas con
nameros de tres digitos. Ademas, se proporciond un vaso con agua sin gas
como enjuague bucal. La temperatura durante la evaluacion fue el ambiente,
que oscilaba entre 20°C y 28 °C.

v Planificacion: Se utiliz6 la prueba de satisfaccion (Anzaldia-Morales,
1994), se seleccionaron catadores de chocolate como requisito para formar
parte del panel, con el fin de evaluar el tratamiento Optimo con mayor
aceptabilidad utilizando una escala hedonica de 5 niveles (donde 1 indica
"me disgusta mucho” y 5 indica "me gusta mucho™). Se muestra la ficha de
evaluacion de la aceptabilidad en el anexo 2.

Figura 2

Diagrama para la evaluacion de la aceptabilidad
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La planificacion del proceso experimental que busca optimizar la
aceptabilidad general del chocolate con azlcar y stevia se muestra en la figura 7.
Figura 3
La planificacion del proceso experimental del chocolate con azlcar y stevia
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3.4.5. Disefio experimental

En la presente investigacion se ha empleado un disefio experimental de un
factor, para determinar el mejor tratamiento por medio de la evaluacion sensorial y
composicion fisico quimica. El analisis estadistico de los parametros para la
obtencion del ANOVA de un factor se obtuvo utilizando el programa Minitab. Para
las muestras que no cumplieron con la hipotesis nula, se realizo la prueba de Tukey
con un nivel de significancia de p<0.05 para la comparacion del grado de
significancia entre tratamientos. Ademas, se utilizé el programa Microsoft Excel
para la tabulacion de datos. Los factores que fueron evaluados son: Factor A: % de
Manteca de cacao y Stevia, Factor B: Caracteristicas Sensoriales y Factor C:

Caracteristicas Fisico quimicas.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1.Analisis de la aceptabilidad sensorial de barras de chocolate a base de cacao
chuncho y stevia
Los resultados de los 03 panelistas expertos en catacion de chocolate se
presenta en las siguientes tablas para cada tratamiento:

Tabla 6

Resultados de la evaluacion sensorial con respecto al sabor de chocolate con stevia

Sabor (Miriam Balbin Javier)

Tratamiento Tostad Caca Fruta Fruta Caramelo/ Sabores

o Acidez Amargor Astringencia Fresca Marron Especia Nuez Panela Dulzor Atipicos

T1 5 4 4 5 4 5.3 6.3 3 5.3 0 6 0

T2 5 5 3 2 2 5 4 4.8 3 0 6 0

T3 6 5 3 2 1 3 4 3 0 3 5 0

Sabor (Victor Huaringa Valderrama)

Tratamiento Tostad Caca Acidez Amargor Astringencia Fruta Frutg Especia Nuez Caramelo/ Dulzor Sapqres
0 0 Fresca Marron Panela Atipicos

T1 5 4 4 5 4 5.3 6.3 3 5.3 0 6 0

T2 5 5 3 2 2 5 4 4.8 3 0 6 0

T3 6 5 2 1 3 4 3 0 3 5 0

Sabor (Olenka Llantoy Sedano)

Tratamiento Tostad Caca Acidez Amargor Astringencia Fruta Frutg Especia Nuez Caramelo/ Dulzor Sapqres
0 Fresca Marron Panela Atipicos

T1 5 4 5 4 5.3 6.3 3 5.3 0 6 0

T2 5 5 2 2 5 4 4.8 3 0 6 0

T3 6 5 3 2 1 3 4 3 0 3 5 0

De acuerdo a la tabla 6, los tres jueces presentan calificaciones casi idénticas en
todas las variables de evaluacion sensorial con respecto al sabor. Esto indica alta
reproducibilidad y baja variabilidad subjetiva en la evaluacion sensorial.

A mayor sustitucion de azucar por stevia (de T1 a T3), disminuye el amargor y
astringencia, haciendo el chocolate méas suave, se reducen las notas frutales frescas y
marrones, posiblemente por la interferencia de la stevia con los compuestos aromaticos
naturales de cacao. El dulzor permanece alto en todos los tratamientos, lo que sugiere que
la stevia compensa adecuadamente la reduccion del azicar. No se detectan sabores

atipicos, lo cual es muy positivo, ya que la stevia a veces puede aportar un regusto amargo.
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Tabla 7
Resultados de la evaluacion sensorial con respecto a color de chocolate con stevia

Miriam Balbin Victor Huaringa Olenka Llantoy
Tratamiento Javier Valderrama Sedano
Marron Brilloso Marroén Brilloso Marroén Brilloso
T1 7 7 7
T2 6.5 6.5 6.5
T3 7.5 7.5 7.5

Como se aprecia en la tabla 7, los 3 panelistas coinciden en la puntuacion del color
del chocolate con stevia.

Tabla 8

Resultados de la evaluacion sensorial con respecto a olor de Chocolate con stevia

Miriam Balbin Javier  Victor Huaringa Valderrama Olenka Llantoy Sedano

Tratamiento Vegetal Floral Madera Vegetal Floral —Madera Vegetal Floral Madera

Tl 5 0 45 5 0 4.5 5 0 4.5
T2 4 2 4.8 4 2 4.8 4 2 4.8
T3 4 0 2 4 0 2 4 0 2

De acuerdo a la tabla 8, los 3 panelistas presentan resultados idénticos en todos los
tratamientos. Esto demuestra altisima consistencia y confiabilidad en la evaluacion
sensorial del olor.

A mayor sustitucion del azlcar por stevia, se mantiene el olor vegetal, aparece y
desaparece de manera ligera el olor floral (solo en T2). Se reduce significativamente el
olor a madera. El uso de stevia en altos niveles podria afectar negativamente la
complejidad aromaética tradicional del chocolate, especialmente en los aromas

relacionados a madera.

Tabla 9
Resultados de la evaluacion sensorial con respecto a consistencia de chocolate con stevia
Miriam Balbin  Victor Huaringa Olenka Llantoy
Tratamiento Javier Valderrama Sedano
Crack Crack Crack

Tl 6.5 6.5 6.5

T2 7 7 7

T3 7.5 7.5 7.5
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Los panelistas coinciden en las puntuaciones con respecto a la consistencia del
chocolate con stevia, los cual se aprecia en la tabla 9. La sustitucion de azucar por stevia
en niveles crecientes mejora la consistencia del chocolate, haciendo que el “crack” sea
mas firme y satisfactorio.

Esto es una ventaja sensorial importante, ya que un buen crack es asociado con

alta calidad en chocolates finos.

Tabla 10
Resultados de la calidad global del chocolate con stevia

Miriam Balbin  Victor Huaringa Olenka Llantoy

Tratamiento Javier Valderrama Sedano
Calidad Global Calidad Global Calidad Global
T1 5 5.5 55
T2 6 6 6
T3 7.5 7.5 7

De acuerdo a la tabla 10, el aumento progresivo de stevia en la formulacion de
chocolate resulté en una mejora gradual de la calidad sensorial global.
EI T3 (mayor stevia) fue el tratamiento preferido por los jueces, combinando buena

consistencia, sabor agradable y balance aromatico.

4.1.1. Anélisis de varianza (ANOVA) para el sabor
Planteamiento de Hipdtesis para el sabor
Ho: Las medias de las muestras del sabor son igual

H1: Las medias de las muestras del sabor no son igual
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Informacion del factor

Factor

Niveles Valores

Factor

12 Tostado; Cacao; Acidez; Amargor; Astringencia; Fruta Fresca; Fruta Marron;
Especia; Nuez; Caramelo/Panela; Dulzor; Sabores Atipicos

Tabla 11
Andlisis de varianza (ANOVA) para el sabor de los tratamientos

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Factor 11 292.3 26.573 20.12 0.000
Error 96 126.8 1.321

Total 107 419.1

De acuerdo a los resultados mostrador en la tabla 11, podemos concluir que
el nivel de significancia es menor que el 5%, por tanto, se rechaza la hipétesis nula
y se toma la alterna, significa que el sabor en 03 tratamientos del chocolate con
stevia no son iguales, en otras palabras, los panelistas han calificado con diferente
incidencia para cada tratamiento.

En el parametro de sabor existe diferencia significativa, por lo tanto, es

necesario someter a la prueba de Tukey, lo cual se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 12

Prueba de significancia de Tukey al 95% de confianza para el sabor

Tratamiento N Media Agrupacién

T3 3 6.000 A
T2 3 5.000 B
T1 3 5.000 C

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

Como se observa en la tabla 12, que el tratamiento que tiene mayor
aceptacion es el tratamiento 3 (T3), ya que posee una media mayor en comparacion
a los otros tratamientos y los panelistas tuvieron mayor aceptabilidad para este
atributo, donde este tratamiento tiene 86.25% de licor de cacao, 3% de manteca de

cacao, 0.75% de stevia en polvo y 10% de azucar. En su evaluacion degustativa
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presenta mejores cualidades de aceptacion a comparacion del primer y segundo
tratamiento, el herbal es una de las cualidades resaltantes.

Figura 4
Incidencia de los sabores del chocolate con stevia
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4.1.2. Anélisis de varianza (ANOVA) para el color

Planteamiento de Hipdtesis para el color

Ho: Las medias de las muestras del color son iguales
H1: Las medias de las muestras del color no son iguales
Nivel de significancia o = 0.05

Informacion del factor

Factor Niveles Valores
Tratamiento 3 T1; T2; T3

Tabla 13

Analisis de varianza (ANOVA) para el color de los tratamientos

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
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Tratamiento 2 1.1822 0.59111  10.04 0.012
Error 6 0.3533  0.05889
Total 8 1.5356

De acuerdo a los resultados de la tabla 13, el valor de p es menor que nivel
de significancia (a), en ese sentido se rechaza la hipoétesis nula y se toma la alterna,
se concluye que el color en los 3 tratamientos de elaboracion de chocolate con
stevia no son iguales, en otras palabras, los panelistas han evaluado con diferentes
valores de incidencia con respecto al color de marrén brilloso para cada
tratamiento.

Figura 5

Incidencia del color marrdn brilloso sobre los tratamientos
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La desviacion estdndar agrupada se utilizé para calcular los intervalos.

De acuerdo a la figura 5, podemos interpretar que el tratamiento 3 (T3)
presenta mayor incidencia con respecto al color caracteristico (marrén brilloso) de

la barra de chocolate con stevia.

4.1.3. Andlisis de varianza (ANOVA) para el olor

Planteamiento de Hipotesis para el olor
Ho: Las medias de las muestras del olor son iguales

H1: Las medias de las muestras del olor no son iguales
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Nivel de significancia a = 0.05

Informacion del factor

Factor Niveles Valores

Factor 3 Vegetal; Floral; Madera

Tabla 14
Analisis de varianza (ANOVA) para el olor de los tratamientos

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Factor 2 70.13 35.063 34.80 0.000
Error 24 24.18 1.007

Total 26 94.31

En la tabla 14, se observa los resultados del analisis de varianza (ANOVA)
para el olor, los cuales indican que existe significancia estadistica para los 3
tratamientos, dado que el valor de significancia Valor p es menor al 0.05. Este
valor hace que se rechace la hipdtesis nula y se toma la alterna, en base a ello
podemos decir que las medias de las muestras del olor no son igual, es decir, que
los panelistas dan diferentes puntuaciones de incidencia con olor a vegetal, floral
y madera para los 3 tratamientos.

En el parametro de olor existe diferencia significativa, por lo tanto, es
necesario someter a la prueba de Tukey, para saber cuél de los valores de olor tiene

mayor incidencia en los tratamientos, lo cual se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 15

Prueba de significancia de Tukey al 95% de confianza para el olor

Factor Media Agrupacién

N

Vegetal 9 4333 A
9
9

3.767 A
Floral 0.667 B

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

Madera
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En cuanto al atributo de olor de los 3 tratamientos, de acuerdo a lo que se
observa en la prueba de Tukey de la tabla 15, el olor a vegetal predomina en los 3
tratamientos, luego de ello sigue el olor a madera. El tratamiento 1, tiene mayor
incidencia con respecto al olor vegetal y luego Tratamiento 3 en menor incidencia,

lo cual es el méas apropiado para los panelistas.

4.1.4. Anélisis de varianza (ANOVA) para la consistencia

Planteamiento de HipoOtesis para la consistencia
Ho: Las medias de las muestras de la consistencia son iguales
H1: Las medias de las muestras de la consistencia no son iguales

Nivel de significancia a = 0.05

Informacion del factor

Factor Niveles Valores
Tratamiento 3 T1;T2; T3

Tabla 16

Analisis de varianza (ANOVA) para la consistencia de los tratamientos

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 2 1.22889 0.61444  61.44  0.000
Error 6 0.06000 0.01000

Total 8 1.28889

De acuerdo a los resultados estadisticos de ANOVA para la consistencia
que se muestra en la tabla 16, podemos interpretar que el p-valor es menor que el
nivel de significancia 0.05. Este resultado hace que se rechace la hipdtesis nula, y
se opte por la alterna; significa que la consistencia de los 3 tratamientos no es igual,
es decir que los panelistas de la cata de chocolate con stevia han dado diferentes
puntuaciones para cada tratamiento.

Al igual que en los otros parametros de evaluacion sensorial, es necesario

someter a la prueba de Tukey para la consistencia, para saber cual de los valores
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de consistencia tiene mayor incidencia en los tratamientos, lo cual se muestra en

la siguiente tabla:

Tabla 17

Prueba de significancia de Tukey al 95% de confianza para la consistencia

Tratamiento N Media Agrupacion

T3 3 74333 A
T2 3 7.0667 B
T1 3 6.5333 C

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

Figura 6

Grado de incidencia de la Consistencia para los Tratamientos
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La desviacion estandar agrupada se utilizé para calcular los intervalos.

De acuerdo a la tabla 17 y figura 6, podemos decir que la consistencia del
tratamiento 3 tiene mayor aceptacion por los panelistas que han evaluados a la

barra de los chocolates de los 3 tratamientos.

4.1.5. Aceptacion general de los tratamientos
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Para definir la aceptacion general de los tratamientos, nos hemos basado en
la calidad global de las barras de chocolate con sustitucion parcial del azlcar por
stevia, donde los panelistas expertos han diferentes valoraciones para los 3
tratamientos, para los cuales nos planteamos las siguientes hipétesis:
Planteamiento de Hipotesis para la Calidad Global
Ho: Las medias de las muestras de calidad global son iguales
H1: Las medias de las muestras de calidad global no son iguales
Nivel de significancia a = 0.05

Informacion del factor

Factor Niveles Valores
Tratamiento 3 T1;T2; T3
Tabla 18

Analisis de varianza (ANOVA) para la Calidad Global del Chocolate con Stevia

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 2 6.2222  3.11111 56.00 0.000
Error 6 0.3333  0.05556

Total 8 6.5556

Una vez analizado la evaluacion sensorial para los 3 tratamientos, los
panelistas expertos, dan su puntaje final en base a la calidad global de las barras
de chocolate con sustitucion parcial del aztcar con stevia, donde de acuerdo a la
tabla 18, el p-valor es menor a 0.05, con esto se rechaza la hipotesis nula planteada,
y se toma la hipdtesis alterna, que significa que las medias de las muestras de
calidad global para cada tratamiento no son iguales.

Finalmente, para saber cual de los tratamientos tiene mayor aceptacion de
calidad global, se realiza la prueba de Tukey, lo cual se muestra en la siguiente
tabla:
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Tabla 19

Prueba de significancia de Tukey al 95% de confianza para la Calidad Global

Tratamiento N Media Agrupacion

T3 3 7333 A

T2 3 6.000 B

T1 3 5.333 C
Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.
Figura 7

Grado de incidencia de la Calidad Global para los Tratamientos
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La desviacion estandar agrupada se utilizé para calcular los intervalos.

Teniendo en cuenta los resultados estadisticos de la tabla 19 y figura 7,
podemos decir que el tratamiento 3 tiene mayor aceptacion desde el punto de vista
de calidad global, asi han determinado los panelistas expertos que han participado
en la evaluacién sensorial de las barras de chocolate con sustitucion parcial del
azucar por stevia.

Segun la NTP 107.306 (2021) en analisis sensorial se hizo teniendo en
cuenta los parametros dados por la Norma Técnica Peruana para Cacao Yy

Chocolates, lo cual se muestra en la siguiente figura:
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Figura 8

Rueda de sabores de productos derivados del cacao
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Nota. NTP 107.306
4.2. Caracteristicas fisicoquimicas de la barra de chocolate a base de cacao y stevia

En la tabla 20, se observa las caracteristicas fisicoquimicas de la barra de
chocolate a base de cacao y stevia, donde se debe resaltar su baja caloria como efecto

de la sustitucién del aztcar refinado por la stevia.

Tabla 20

Caracteristicas fisicoquimicas de los diferentes tratamientos de chocolate con stevia

RESULTADOS

DETERMINACIONES UNIDADES P T T T3
Proteina % 7.46 6.98 7.09 7.69
Factor: 6.25
Humedad % 1.84 2.52 2.78 1.53
Grasa % 51.68 51.59 49.46 50.67
Ceniza % 2.51 2.15 2.11 2.23
Energia Total kcal/100 g 646.00 639.27 627.74 638.31
Ph - 5.17 5.10 5.08 5.12
Acidez . % 0.26 0.23 0.20 0.18
Expresado en Ac. Sulfurico
Grados Brix % 33.98 18.24 22.78 22.84

Nota. Fuente: Certifical S.A.C
Elaboracion: Tesista
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De acuerdo los resultados de la tabla 20, podemos decir que, comparado con
el patron (P), T1y T2 tienen ligera disminucion en proteina. EI T3 supera al patron
(P), indicando que la sustitucion mayor de azUcar por stevia concentra proteinas,
probablemente porque disminuye la cantidad de azUcares afiadidos, aumentando la
proporcion de cacao y solidos.

El T1 y T2 tienen mayor humedad que el patron, lo que podria afectar la
textura y vida atil. EI T3 muestra la humedad mas baja (1.53), mejor que el patron,
lo que favorece mayor crocancia, menor riesgo de mohos y mayor estabilidad
sensorial.

ElI T1 y T3 mantienen el contenido graso cercano al patron, asegurando una
buena sensacion de untuosidad y textura adecuada. EI T2 baja un poco, lo que podria
asociarse a una sensacion de boca menos cremosa.

Con respecto a la ceniza, todos los tratamientos tienen menor contenido
mineral que el patron, pero la diferencia no es muy marcada. EI T3 muestra una
ligera recuperacion de minerales respectoa T1y T2.

Con respecto a la energia total (kcal/100 g), todos los tratamientos tienen
ligeramente menor aporte calorico que el patron. EIl uso de stevia, al tener cero
calorias, reduce las calorias finales sin comprometer en exceso las caracteristicas
fisicas del chocolate.

Los valores de pH son muy similares al patron, indicando que el balance de
acidez se mantiene ain con la sustitucion de azucar por stevia. Un pH adecuado es
crucial para preservar el sabor y la vida Gtil del chocolate.

Existe una disminucion progresiva de acidez con mayor stevia. Menor acidez
en T3 se traduce en sabores mas suaves y mayor aceptabilidad para los
consumidores.

Finalmente, con respecto a los grados Brix, todos los tratamientos presentan
valores mas bajos que el patron, ya que la stevia no aporta sélidos solubles como lo
hace el azucar. EI T2 y T3 mejoran los Brix respecto a T1, indicando que se logro

una mejor compensacion de la dulzura y sélidos.
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Figura 9
Contenido calorico de los tratamientos (chocolate con stevia)
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Teniendo en cuenta el aporte calérico de los tratamientos, la opcion a elegir
seria el tratamiento 2, ya que es el mas bajo como se aprecia en la figura 9. Asi
reporta en analisis fisicoquimico de la empresa Certifical S.A.C. Este tratamiento
(T2) tiene 84.50% de licor de cacao, 3% de manteca de cacao, 0.50% de stevia en

polvo y 12% de azlcar. Luego de la T2 el tratamiento con menos caloria es T3.

Figura 10
Contenido de grasa de los tratamientos (Chocolate con stevia)
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De acuerdo a lo que se aprecia en la Figura 10, el tratamiento 2 (T2), tiene
menor porcentaje de grasa, seguido del tratamiento 3 (T3). Los resultados de la
evaluacion sensorial indicaron que el tratamiento T3 (mayor nivel de stevia) obtuvo
las mejores calificaciones en calidad global, consistencia (crack) y aceptabilidad del
sabor. El aumento progresivo de stevia produjo una disminucion en la percepcion
de acidez, amargor y astringencia, atributos que son cominmente considerados

negativos en la calidad sensorial del chocolate.

Figura 11
Contenido de Grados Brix de los tratamientos (Chocolate con stevia)

18.24

|

Grados Brix
N
o

—

o
—

1

—

2

—

3

trtatamientos

Como se pude observar el grafico numero 11, donde el tratamiento N° 1 (T1)
tienen menor cantidad de grados Brix con 18,24, a comparacion del tratamiento N°
4 (T4) que tiene mayor cantidad de grados Brix con 22.84, mientras que el patron
(P) tiene la mayor cantidad de grados brix (33.98), por lo que decimos que, los 3
tratamientos tienen menor cantidad de azucares disueltos en el chocolate con estevia
a comparacion del patrén.

En general, la sustitucion de azucar por stevia en T3 mejora algunas
propiedades fisicoquimicas clave del chocolate, haciendo del T3 una opcion

nutricionalmente mas favorable y sensorialmente aceptable.
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Segun laNTP 107.306 (2021) la humedad méximo de los derivados de cacao
debe ser 6%, en nuestro caso en los 3 tratamientos no han superado este valor, el
mas alto ha sido de 2.78% del tratamiento 2 (T2). Con respecto a la grasa segun la
NTP los derivados deben tener como minimo 40%, en nuestro caso el mas bajo es
44.68% de grasa del tratamiento 3 (T3).

Segin MINSA (2017) las advertencias publicitarias serdn aplicables a
aquellos alimentos procesados cuyo contenido de sodio, azucar, grasas saturadas y
grasas trans excedan los pardmetros técnicos establecidos, conforme a lo sefialado
en el articulo 4 del Reglamento de la Ley N° 30021, Ley de Promocion de la
Alimentacion Saludable para Nifios, Nifias y Adolescentes. En ese sentido el
producto elaborado en la presente tesis, esta libre de los octagonos, ya que esta
dentro de los limites permitidos del acuerdo a la Norma Técnica Peruana.

Estos hallazgos coinciden con estudios previos como los de Mendoza &
Ramos (2021), quienes encontraron que la stevia puede mejorar el perfil de dulzor
sin generar sabores atipicos cuando se utiliza en proporciones adecuadas en
productos de cacao.

Asimismo, en términos de aroma, el tratamiento T3 mantuvo una percepcion
moderada de notas vegetales y de madera, caracteristicas propias del cacao
Chuncho, sin presencia de aromas no deseados.

El contenido de proteina se observé un ligero aumento en el tratamiento T3
(7.69%), incluso superando al patron (7.46%). Esta mejora podria atribuirse a la
reduccion de la proporcidn de azlcar, concentrando asi los componentes proteicos
naturales del cacao. Uzca (2009) también reportaron un incremento similar en
chocolates reformulados con edulcorantes naturales.

La humedad disminuy6 en T3 (1.53%), mejorando respecto al patron. Este
bajo contenido de humedad favorece una mayor vida Util, menor riesgo
microbiolégico y una textura mas firme, como lo confirman las calificaciones
sensoriales de consistencia obtenidas.

El contenido de grasa se mantuvo relativamente estable entre tratamientos,

preservando la untuosidad caracteristica del chocolate de alta calidad. Estos
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resultados coinciden con Quispe (2023), quienes demostraron que la sustitucion de
azucares no altera significativamente el contenido graso en chocolates artesanales.
La sustitucion parcial de azlcar por stevia demostrd ser una estrategia
efectiva para reducir el contenido caldrico del chocolate, mejorar la calidad
nutricional y mantener o incluso mejorar la aceptacion sensorial del producto final.
Es importante considerar que el nivel de sustitucion debe ser cuidadosamente
optimizado, ya que niveles muy bajos (como en T1) podrian afectar negativamente

la percepcion de dulzor y textura.

CONCLUSIONES
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1. Respecto al primer objetivo, se determind que el nivel 6ptimo de sustitucion del
azucar por stevia en la elaboracion de chocolate a base de cacao Chuncho
corresponde al tratamiento T3, el cual presenté un balance adecuado entre dulzor,
calidad sensorial y estabilidad fisicoquimica. Esto evidencia que la stevia es una
alternativa viable para reemplazar el aztcar convencional en productos derivados
del cacao Chuncho. El nivel de sustitucion del azicar por stevia con respecto a la
elaboracion del chocolate a base de cacao chuncho y stevia, con una mejor
aceptabilidad organoléptica ha sido del tratamiento 3 (T3), que tiene 86.25% de
licor de cacao, 3% de manteca de cacao, 0.75% de stevia en polvo y 10% de azUcar.
En su evaluacién degustativa presenta mejores cualidades de aceptacion a
comparacion del primer y segundo tratamiento, el herbal es una de las cualidades
resaltantes.

2. En relacion con el segundo objetivo, se concluyé que el nivel de sustitucion de
azucar por stevia influyd positivamente en las caracteristicas sensoriales del
chocolate. El tratamiento T3 obtuvo las mejores valoraciones en los atributos de
sabor, consistencia (crack) y calidad global, reduciendo percepciones negativas
como el amargor, la acidez y la astringencia, y manteniendo las notas
caracteristicas del cacao Chuncho como la fruta fresca, nuez y cacao. Siendo el
tratamiento con una concentracion intermedia de stevia y con mayor concentracion
de licor de cacao 86.25% Yy bajo con respecto a la manteca de cacao 3%, con
respecto a los otros tratamientos, lo que se ha relacionado con el sabor, color, olor
y consistencia del chocolate con stevia. Este producto del tratamiento 3, cumple
con la NTP-CODEX Alimentario 87.2013.

3. En cuanto al tercer objetivo, el analisis de las caracteristicas fisicoquimicas
demostro que la sustitucion parcial de azlcar por stevia generd mejoras en el perfil
nutricional del chocolate, con un incremento en el contenido de proteina, una
reduccion significativa de la humedad y una disminucién en el aporte calorico.
Ademas, el pH vy la acidez se mantuvieron en rangos éptimos, conservando la
calidad del producto final. EI producto con bajo contenido de calorias es del

tratamiento 2 (T2), de acuerdo a los resultados del analisis en laboratorio contiene
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627.74 Kcal/100 g, donde con este resultado este producto se considera libre de
los octagonos y es un producto recomendable para las personas que buscan
productos bajos en calorias.

En conjunto, los resultados permiten concluir que la stevia es una opcion
tecnoldgica eficaz para la formulacion de chocolates mas saludables sin
comprometer sus propiedades sensoriales ni fisicoquimicas, posiciondndose como
una alternativa prometedora para innovaciones en la industria chocolatera basada

en cacao Chuncho.

RECOMENDACIONES

Optimizar el nivel de sustitucion de stevia:

Aunque el tratamiento T3 fue el més adecuado en cuanto a calidad sensorial y
propiedades fisicoquimicas, es recomendable realizar estudios adicionales para
evaluar el rango optimo de sustitucion de azucar por stevia, con el fin de identificar
el punto exacto que maximiza los beneficios sin comprometer la aceptacion
sensorial ni las caracteristicas nutricionales del chocolate.

Desarrollar productos derivados:

Se sugiere que la industria chocolatera explore mas alternativas de productos a
base de cacao Chuncho con stevia, como bombones, tabletas o productos sin
azucar, aprovechando los beneficios de este edulcorante natural en términos de
reduccion de calorias y mejora del perfil nutricional.

Ajuste en los niveles de humedad:

El tratamiento T3 presentd una disminucion en la humedad, lo cual es favorable
para la estabilidad del chocolate. Sin embargo, es importante controlar este factor
en lotes mas grandes para evitar posibles problemas en la textura o
conservabilidad. Se recomienda evaluar el uso de agentes estabilizantes naturales
que permitan mantener una humedad adecuada sin alterar el sabor o la calidad
final.

Evaluacion a nivel industrial:

Es crucial realizar una evaluacion mas amplia a nivel industrial para garantizar que
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los resultados obtenidos en esta investigacion a nivel de laboratorio sean
reproducibles en procesos de mayor escala. Este andlisis podria incluir la
variabilidad de las materias primas, tiempos de procesamiento y el impacto de la
sustitucién de azucar por stevia en la produccién a gran escala.

Investigacion de otros edulcorantes naturales:

Aungue la stevia es una opcion viable, se recomienda investigar otros edulcorantes
naturales (como el eritritol, xilitol o jarabe de agave) para comparar su desempefio
en combinacién con cacao Chuncho, evaluando la aceptabilidad sensorial y
propiedades fisicoquimicas de cada uno.

Educacion al consumidor sobre los beneficios de la stevia:

Se recomienda desarrollar estrategias de comunicacion y marketing que resalten
los beneficios de consumir chocolates sin azucar, especialmente aquellos
elaborados con stevia, para aumentar la aceptacion entre los consumidores

interesados en opciones mas saludables.
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VIIl.  ANEXO

Anexo 01: Resultados del Analisis Fisicoquimico de los productos elaborados

N . .
certifical
Carlilicacicnes v Calidad 5 8.2,
INFORME DE ENSAYO FQ N* 240928-016
Emitido en Lima, el 28 de Sepfismbre de 2024

Orden de Trabajo : 5330 . e
Numero de Servicio : MHARS
Nombre del Solicitante - GUILLEN QUISPE ELIAS
Direccion de ka Empresa : PAGAJE SANTA ROSA 155 DESTRITO DE SAN JUAN BAUTISTA, HUANANGA -
AYACUCHO.
Servicio Solicitado : Informe de Ensayo Fisico Quimica.
Producto declarade: - CHOCOLATES CON STEVIA
Cansicad de Mussia : 5 Unichdes x 100 g. cfu
Idensificacion | mansa : COD:TH
Presentacion : Envasado
Lugar y fecha de recepcion : Laborstorio Frsicer-Quimico . 34 de Sepliembee d= 124
Caracterstics : Muesra proporci |por ol solicitante &n amina alumini sellada
C iones de recepcio : £n buen estado y 3 temperators ambsente.
Muesira de Dirimencia : Ho proporciosada por o Solicitants
Fecha de inicio de Ensayos : 24 de Septiemiber de M24
Fecha de termino de Ensayos : i de Septiembee de M2
EHSAYOS
DETERMINACIONES URIDADES RESULTADOS
Froleina E] (1]
Fador 438
Humedsd % 252
Grasa % f k]
Cenin % 215
Enemia inisl Kl | 10 5. BT
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DETERMINACIONES MEETDDO DS EMSATD
Proins FAC) Foed mowt ickiion Papas Vol 14 Pitg. T30 _ e
Hurmded AOAL 53104 C 31 F1Th B4 20 Wohirs in Cace Modech,. Ghasimeie Maliod
Grama AOAL BEE 1S C 3 X1 5 Ed 201 Fal i Coaces Procc Scxbint Edirecion Wisihod
Carien AOAL TS C 31 1Th B0 Anh of Cacn Praiucts
traps cal Ciinds
i ACIAL BTO1 €. 31, 31THEd 1900, gh of Coces Preshach Prniomie Uniiest
Actiar WP MAGFINN- CACAD ¥ CHOCOLUTE Dewriwctn da oo an mmses oo cass Meisd pur)
Mty
Grastow brin IT et

Esie Inbeme g Ereayn fene una valder de 385 dins celenderios & pertr de Is fcha de emisian,

FIN DE DOCUMENTO

Ing. Lourdes Hinostroza Huacachi
Jefe Laboratono FQ Alimentos
C.ILP.N° 307311
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Aertifical

Carlilicacicrnes v Calidud 5.8.C.

INFORME DE ENSAYO FQ N* 240928-017

Emitido en Lima, el 28 de Sepfiembre de 2024

Orden de Trakajo : 53340 . e
Mumero de Servicio - MAMAERS
Nomibre del Solicitante : GUILLEN QUISPE ELIAS
Direccion de b Empresa : MASANE SANTA ROGA 155 DESTRITO DE SAN JUAN BAUTESTA, HUAMANGA -
AYACUCHD.
Servicio Solicitado : Informe de Ensapo Frico Quimico.
Producis declarado : CHOCOLATES CON STEVIA
Cantdad de Mussi : 165 Unichades x 900 g. ciu
Idensiiczcion | marca : DOD: T2
Presentzsion : Envasado
Lugar y fecha de recepcion : Laboratorio Frice-Cuimice . 24 de Sepiember de 2124
Caractersticas : Muestra proporcionada por of solici 0 lamina alumirizada Bografoda sellada.
Condiciones de recepcion : Visuzlmente en buen estado y 3 temperabura ambiente.
Meecira de Dirimencia : Heo proporciceada por « Solicitants
Fecha de inicio de Ercayos : M de Septiembre de 2024
Fecha de termino de Ensayos : 3 de Septiembee de 2124
ENSAYOS
DETERMMACIDNES URIDADES RESULTADOS
Proleina % T
Facr 125
Humedsd % 278
Grass % 4945
Cenir % m
Eneryia finial Kl 1 900 g B27.T4
T - 508
Agder % ]
e o b Suflerca
Grdos beix % 2TE
DETERMIRAGIONER METDOO [E ENBAYD
Profminn FA0) Food med Mtion Papas Vol 147 Pag. 200105 - 968
Hurmeded AOAL B 4 G 3 FITh Ed 31 Wobirs in Cacms Frodects, Ghasimetie Mo
Gremm DAL B IS G 3 T B B i Pl in Cocee Producss. Sovbin? Eviracing bstiod
Conts AOAE T S & 5 FTh B S kb of G Pradects
= [
il AOAL BTO €. 30 3178 Ed 3900 g of Coce Prosiuch. Polsioreie Mathor
[ WP MAMA3805. CACAD ¥ CHOCOLATE Dewmictn do scier n omdecs e coss Ml por
tim
Grmdon bri Lacters Astwciorminic

Exie Imhene te Eresyn Bene ure valdes de 385 dins colesnrion 5 pertr de i eche de miside.
dhkkkdbddtdibdrdddriddrdd ittt rddddrddrddt bt dddrdddrddrrdd bttt dddddrdd

FIN DE DOCUMENTO

PROHIEIDA LA MODIFICACION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME.
Av. Sucre W* 1281 Pueblo Libre, Teléfonos: 461-1038 / 837-4777 | E-mail: informes@eertiical_com.pe E.’i':

Ing. Lourdes Hinostroza Huacachi
Jefe Laboratono FQ Alimentos
C.LP. WN® 307311
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Aertifical

Carlilicacicrnes v Calidud 5.8.C.

INFORME DE ENSAYO FQ N° 240928-018

Emitido en Lima, el 28 de Sepfiembre de 2024

Orden de Trakajo : 53340 . e
Mumero de Servicio - MAMAERS
Nomibre del Solicitante : GUILLEN QUISPE ELIAS
Direccion de b Empresa : MASANE SANTA ROGA 155 DESTRITO DE SAN JUAN BAUTESTA, HUAMANGA -
AYACUCHD.
Servicio Solicitado : Informe de Ensapo Frico Quimico.
Producis declarado : CHOCOLATES CON STEVIA
Cantdad de Mussi : 165 Unichades x 900 g. ciu
Idensiiczcion | marca : DO T3
Presentzsion : Envasado
Lugar y fecha de recepcion : Laboratorio Frice-Cuimice . 24 de Sepiember de 2124
Caractersticas : Muestra proporcionada por of solici 0 lamina alumirizada Bografoda sellada.
Condiciones de recepcion : Visuzlmente en buen estado y 3 temperabura ambiente.
Meecira de Dirimencia : Heo proporciceada por « Solicitants
Fecha de inicio de Ercayos : M de Septiembre de 2024
Fecha de termino de Ensayos : 3 de Septiembee de 2124
ENSAYOS
DETERMMACIDNES URIDADES RESULTADOS
Proleina % THY
Facr 125
Humedsd % 153
Grams % S0ET
Cenir % 233
Fo—— ¥l (10 5 ]
v - 51z
BAgider % k]
e o b Suflerca
Grdos beix % e 8
DETERMIRAGIONER METDOO [E ENBAYD
Profminn FA0) Food med Mtion Papas Vol 147 Pag. 200105 - 968
Hurmeded AOAL B 4 G 3 FITh Ed 31 Wobirs in Cacms Frodects, Ghasimetie Mo
Gremm DAL B IS G 3 T B B i Pl in Cocee Producss. Sovbin? Eviracing bstiod
Conts AOAE T S & 5 FTh B S kb of G Pradects
= [
il AOAL BTO €. 30 3178 Ed 3900 g of Coce Prosiuch. Polsioreie Mathor
[ WP MAMA3805. CACAD ¥ CHOCOLATE Dewmictn do scier n omdecs e coss Ml por
tim
Grmdon bri Lacters Astwciorminic

Exie Imhene te Eresyn Bene ure valdes de 385 dins colesnrion 5 pertr de i eche de miside.
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Av. Sucre W* 1281 Pueblo Libre, Teléfonos: 461-1038 / 837-4777 | E-mail: informes@eertiical_com.pe E.
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Ing. Lourdes Hinostroza Huacachi
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L:I L] a1

sertifical
Carlilicacicrnes v Calidud 5.8.C.

INFORME DE ENSAYO FQ N® 240928-021

Emitido en Lima, el 28 de Sepfiembre de 2024

Orden de Trakajo : 53340 . e
Mumero de Servicio - MAMAERS
Nomibre del Solicitante : GUILLEN QUISPE ELIAS
Direccion de b Empresa : MASANE SANTA ROGA 155 DESTRITO DE SAN JUAN BAUTESTA, HUAMANGA -
AYACUCHD.
Servicio Solicitado : Informe de Ensapo Frico Quimico.
Producis declarado : CHOCOLATES CON STEVIA
Cantdad de Mussi : 13 Unichades x 900 g. ciu
Idensificacion | marca : 00 PATRON
Presentzsion : Envasado
Lugar y fecha de recepcion : Laboratorio Frice-Cuimice . 24 de Sepiember de 2124
Caracteristicas : Muesirs proparsionarks per of solicitante en bamina aluminizrack: Emgraliada sellada
Condiciones de recepcion : Visuzlmente en buen estado y 3 temperabura ambiente.
Meecira de Dirimencia : Heo proporciceada por « Solicitants
Fecha de inicio de Ercayos : M de Septiembre de 2024
Fecha de termino de Ensayos : 3 de Septiembee de 2124
ENSAYOS
DETERMMACIDNES URIDADES RESULTADOS
Proleina % TAE
Facar Sllata
Humedsd % 184
Grams % Ll
Cenir % 25
i - 517
Agder % 026
Taprasade ke Soflres
F—— Kl 110 3 BLED0
Grdos beix % s
DETERMIRAGIONER METDOO [E ENBAYD
Profminn FA0) Food med Mtion Papas Vol 147 Pag. 200105 - 968
Hurmeded AOAL B 4 G 3 FITh Ed 31 Wobirs in Cacms Frodects, Ghasimetie Mo
Gremm DAL B IS G 3 T B B i Pl in Cocee Producss. Sovbin? Eviracing bstiod
Conts AOAE T S & 5 FTh B S kb of G Pradects
[l AOAL BTO €. 30 3778 Ed 3900 g of G Produchs. Polssioreie Unthod
[ NP ZAMA3885. CACAD ¥ CHOCOLATE Demiwctn de acier an omdecs fe case Mlisd por
traps ol
Lirmica brie | Lacterm Atk
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Anexo 02: Resultados del Analisis Sensorial

[0 Joscura
[a] Tropica

[ 2 mamdn |_o | sobre madura
50 Vegetal (Total) | s |Pasio / Vegetal verde / Hierba

| 3 |Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca
63 Fruta Marron (Total)  IENEZS]

[0 ] Temoso 7 Hongo / Musgo / Bosque

Flor de azahar
45 Madera (Total)

[ o |Flores
Oscura 2 |Resina
& " e %, 3.0 Especia (Total) Tabaco 'Sazonado / Umami
£y AR\ | 5 |Parteintema | 3 |
FEELAA

Piel de la nuez

3 | & | Dulzor (solo para chocolate)
ey, @ +[50) sabores .:_tri:'i:s I Suciu / Empolvado
,. (o]

ID de
Cacao de Excelencia Evaluador: Victor Huaringa Valderrama muestra: I o r Ly
Formulario de evaluacién sensorial \nfo de [TraEmeno 01 % N [ Ry
para Masa de cacao y Chocolate muestra: ‘ Fev: 410203 0 2605 00
RUEDA DE Escala de Intensidad
SABOR menos intenso[ 0 [ 1] 2| 3] 4] 5| 6 | 7 |18 [NON[M0) més intenso Fecha: 13-oct -2024
i °¢t¢‘ Inserte la intensidad de cada atributo en la casilia correspondiente Hora: 16:25:27
é@& \"3_ H 4 Cacao 5 Amargor 4] Astringencia | [SlcCLE LRGSR
& F“»,m =Y 4 Acidez (Total) [ 4 |Frutal [0 JAcética Lactica [Co mineral / Butirica
.}‘f? % ruta Fresca (Total) [ o |Bayas [ 3 ]citricos
= B

[ o |Humedad [[o ] mohoso
Camoso/ Animal/ Cuero | o |sobre-fermentado / Fruta podrida
B, S0 g * Valores calculados [0 JPouridorEstiércal  [Tg JHumo [0 |otros  Descripeion
el . a,
o } ) % 0[1]2]3][4[5]6 [cani positivas adici |
57 * - % [C5=_]calidad giobal
5’&“’ i 2, Resalta sabor herbal, especies, toques a tabaco. El posgusto queda astringente a piel de almendras. El dulzor
3 ® Comentarios| ‘es infenso queda en el posgusto.
L 3 sobre el
iz H sabor|
g2 i
3
<
2 < Recomendaciones|Reducir el contenido de estevia para persebir mejor el sabor a frutal.del cacao
g
‘;;.. 7 & al productor|
. &
prafico h N
He Sabor ﬁsz ST
¥ oF T
%"‘!4 \lk""‘p\
FLORAL
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Cacao de Excelencia

Formulario de evaluacion
para Masa de cacao y Chocolate

menos intenso

menos intenso

ID de

Evaluador: Victor Huaringa Valderrama rmuestra:
I Chocolate | Inifo de muestra:
escala de crack
mads intenso

escala del color marrén brilloso

EE S mds intenso

[
T Fosrmulanic o svskscin ssiisl Cacsa 3 Eansbenos sith bag s boercin

it CHTm. DL HOC BT 4§ inreacaes 13 BT WE A0

0% w7 L0 COPLS G BEE BOANOL TORLI (LTI EONTr S e e 10 Micleg
[] Ieimrulioral 7001

Chocolate con estevia

Tratamiento 01

Frruiks il
o, AT A D BRI
2 e pricar g S
RN [y e p—
Dlarser  HIUTHTO
Feora: b W00 D8 2 08- B0

Fecha: 13-0ct-2024

Hora: 16:25:27
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Cacao de Excelencia Dee

. . : Evaluador: Victor Huaringa Valderrama muestra: Chocolate con estevia e Pt gt
Formulario de evaluacion sensorial | Thocoioie | B R o I R e
para Masa de cacao y Chocolate muam:l | TR | e Ao 30
RUEDA DE Escala de Intensidad
SABOR menos intenso [0 | 1 | 2| 3 | 4] 5] 6] 7 | 6 |NSNMEN més intenso Fecha: 13-001.-2024
Inserte [a intensidad de cada afributo en la casilla correspondiente Hora: 16:53:43
| 5 |Grado de tostado
i‘\‘ _ | o |Lactica | o |Mineral / Butirica
-..:'" | = |citicos | o |oscura
‘m-..._,_ Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca |:| Tropical
b <3 Fruia Marron (Tota) _ [RIE=S | + IMarron | o |Sabre madura
- ) getal | ) 4|pmwagam|mﬂan-hha | o |Terroso { Hongo / Musgo / Bosque:
""’ 20| Floral (Total) o |Flores
1 % 43 Madera (Total) 4 |Oscura 1 |Resina
',f i Y \ : 4= Especia (Total) i 1 |Tabaco | o |Sazonado / Umami
! 10 Muez (Total) i o |Piel de la nuez
Dulzor (solo para chocolate)
o |Humedad | o |Mohoso
" Camoso/ Animal’ Cuero | 0 |Sobre-fermentado / Fruta podrida
.)::?%ﬂ‘ * Valores ealculados [[o JPodridoEssiéreal [ g JHumo [ ]otres  Descripcion
& [o]1[z][s]a]s el 7S [calidades positivas adicicnales ]
Ea‘ff Calidad global
-;|I e sabor & cacaa, rueces, herbal |, frubas rojos, cbrico, pasas clavo de olor, aimendras. El dulzar es
:D! " % Eﬂmlﬂbﬂliﬂmw ¥ compibe con los sabares caractenisticos al cacao.
§ i % sobre
sabor|
3
¥ 3
w I?g Flmmmdanbmanl chocolabe s& podia trabajar con un menar porcentaje de estevia
al productor|
*
Grafico E"' t‘f.»’F7>

==
Farmdans da rvwiacitr sersoral Sacs fe Excewcs et b b owsa
':it“ e e T
P 8 S 09 48 Sl G L L S S e A

FLORAL
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Cacao de Excelencia D=

Evaluador: Victor Huaringa Valderrama muestra: Chocolate con estevia
o] vt pemr
Info de muestre: [0 2 B o [
prarERs mumxurxx-u:eonm
Formularic de evaluacion Foch 12act 2024
BCha: (]
para Masa de cacao y Chocolate
Hara: 16:53:43

escala de crack

menas intenso “EE“ _ B mds intenso

escala del color Marran brilloso

menos intenso “nﬂu _ B més intenso

T
1 Farmiars ga pvslencion senmonsl Cacac be [csancis stk o L iosncin

g Commn ArDwiar- Ao 8 mevardl DD AYAG d 51

0 LR DR B B AL OV [ TR D ke by 0 1 gReled
rwTatons 322

[
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Cacao de Excelencia o=

. = . Evaluador: Viclor Huaringa Valderrama mussira: Chocolate con estavia Do Frue bt
Formulario de evaluacion sensorial | ——— | N ﬁ? =
para Masa de cacao y Chocolate Mmestra: | TeTA I 8500

Escala de Intensidad

menos intenso[ 0 [ 1 [ 2] 3 [ 4] 5 [ 6 [ 7 [Le DGRl mds intenso Fecha: 13-0ct.-2024
Inserte [a intensidad de cada atributo en la casilla correspondiemnte

Hora: 09:31:18
Cacao 2 Amargor LT ELE - 6 |Grado de tostado
Acidez (Total) [0 |Acética [0 | Lactica (o |Mineral / Butirica
*E Fruta Fresca (Total) o |Bayas 3 |Citricos o |Oscura
Pulpa amarila/Anaranjada/Blanca [0 ] Tropicai

b 40 Fruta Marrén (Total)  [EREESD [ 4 |Marrén [ o | Sobre madura

b4 40 Vegetal (Total) n Pasto / Vegetal verde [ Hierba EITmIHnrgu { Musgo / Bosgue

Flores
2 |Oscura o |Resina
o |Tabaco 0 |Sazonado / Umami
o |Piel de la nuez
[ & | butzor (sclo para chocolate)
EEERS o i e
| o |Camosal Animall Cuera | o |Sobre-fermentado / Fruta podrida
* Valores calculados EW' Ell-hrm E]ﬂlmﬁ Descripcicn

[e]1Jz]zs[al s e s NeNENlE |[Calidades positivas adicionales |
[7=_]calidad global

74 : A

7 : " Resalts sabor a cacaa, herbal coma vegetal verde, hierva. Especias como canela, ioques a caramelo, frutos
é_r;, . % c — rajas, &l dulrar na &5 intenso pemn pemaneos en &l posgusta.
iF - sobre
b g sahaor|
=
£ 53
- & Recomendaciones|Baar 2 emperalura de iostada del grano.
al productor|
*
Grafico % 'Q‘flaﬁ =y
—— f— [— A
de Sabor “E‘%‘ ‘1'3““. E.:-.u I,-HII:"\-‘::::’U m'}‘ﬁcl-':l:mtw:-'&“:l.l.-‘:‘liu
FLORAL

i i b e P i (i |l U e ket pckie s el Tl Sdenlen
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Cacao de Excelencia

Formulario de evaluacion
para Masa de cacao y Chocolate

mMenos intenso

mMenos intenso

1D de
Evaluador: Victor Huaringa Valderrama miuBstra:

Inifo de muestra:

escala de crack

1 (2 |3 |4
mads intenso

escala del color Marran brilloso

1 (2 |3 |4
mads intenso

UL DN ik
T Faruians de svacer sraoral Cacas o8 [Ecmence sath a0 Ly msnos
CER g Aanied -t il 8 e (00 0D d )
p— L s S amrore sokopn wabe-rod s ng
meTaicra JXY

iL

Chocolate con estevia

Tratamiento 03

e
[-!
rrms
DragTAL

Fecha

F o rinten dell il e e
HLURATNLA, LN, [N Pl
O HU B FI TR hard
biren Sox ol smiter i

Sy
Fecha | 4F 00108 I 0 0N

13-0ct 2024

Hora

09:31:18
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Miriam Balbin Javier

[
Cacao de Excelencia Evabuadr. Minam Balbin Lavies e Chocolane con esaevia
Formulario de evaluaciin sensorisl | r—— 1 il ci [P 1
para Masa de cacao ¥ Chocolate - —
Escaly o Intensidad
mwncs immse [ 0 [ 1 [z [3] &) 8] 6 [ 7 [0 De0les insense Fiaha 13-get L4
Iriria la it idad’ de Sada atributo an b cas il correspancin i Hera 1Edar

[0 |Lictca
4 |Oscrs
[ | Trepieal

[ [Satrs macs

o |Tirvedn § Hangs | Misigs / Basgs
a |Plewas

2 |Fickr

4 |Saperkds | Uriss

[0 | lrvars / Busirica

i |Chaliror [Soko pard chos oliie)
0 | st [z | tbedncrin
o |Babre demaniada | Froa podide

[ Jowes  Duscripeisn
Tl Ta sl el [Calisades postivas asicionaks ]

[[58 | Calidad globa
ety hewrbad sepescien: wepee & iatson. [ po g guascis: sriringenis & medel de pescsras £ duloor
. BT O N 8 IR,

wobra
minbor

Fseomanoa oy R ooy & ¢ oimareco S8 4 DAl 250 0804 s & L boo o el
il o enc e B

—
de Skt g, ¥ m... et rm e i e
. aeF e e
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Cacao de Excelencia

Formularo de evaluaciin
para Masa de cacan y Chocolale

10 ha

Ewbusaciini: hiriam Badbin Janvies rusdra. Choonlate oon osesvia Fch

Il i rrvusiciii | ' Hara

escala de crack

[T FEE ... ......

escala del color marrén brilloss

il Aefitae

s

P B o | o S B M
T T B S PR B A

T o e el e e L el s e s Ll sa
1 By Fer—abewi 01

130612004
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Cacao de Excelencia
Formulario de evaluacidn sensorial
para Masa de cacao ¥ Chocolabe

il producser
“Q ff O e El
i Yo, e e —————————.
: sl

Ewabusaciini: Ainiam Badbin Janies

1
rusctre. Chooolkaie oon esievia

[ Chooias ] ik [T 7
sl
Escala de Intonsidad

e ribiriis [ 8] 1 [ 2 [ 3] 4] & [ & [ 7 [ [DaR] s insanier Fucha 13ect IS

Kriiia M ens i’ e Cete st an ks il oo res ponchen e Hera 8L 4%

[ g 3 L e -

4 | Husuran e | b
| o |Bobii-tamands ) Fis podsda

[Eaticadas Jwits, edicionabni |

ke SR, riscen, harssil, inslce oo, ciricr., Eaes chee o e okoe, simesdon. O dubscr s

. B CTaE 0on bn esberee caeschrntevn S caomn

webira
minbsor

Facomendi Soned | CHELIEE 18 Soein TRES A 55 UF PRSP SSTLNE O adMe.
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Cacao de Excelencia

Formulario de evaluacikin
para Masa de cacao y Chocolate

[1eF-~]
Ewidusachii: iriam Badbin Jariiesr

Il i rvesicidia

escala de crack

[ET F N ... ...

escala del color marrén brilloso

e

. =
PR IR S R I DR
R e R B | B PR B ) i

L i L e e e e
1 =i

rrusscatva. Choonlane oom ey

17

Fecha

Hirx:

1ack . 2024

185343

e
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i e o A 1
e =TT
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Cacao de Excelencia Eviluter. Mivkam Bakean Javier russiie chooolaie oon esirva

Formulano de evaluacion sensorial . Chocaam | N
para Masa de cacao y Chocolais

Escala de Indonsidad
mwnos intenso[ 8 1 [z [3] 4] 8] & [ 7 D[RR insense Fischa el 2004
it A bt idad' de cada efribuio an A cad il Sov responckenie Haia 1?&.1:

& HAmargor 1 Asirngencs

| o |Lbstea o | brvara ) Btk

Tll:_.ﬂ

5] e

[ o |Sote madus

[ o | s § Hoege | Musge | Basgus

a |Floms
a | P
_-wm-u-i

5 |Dusliar [ohs para ches ol

Husidad [ uehesa
| o |Bobne-lemmanda / Fus posas
# Yialoras ceiculsca | o |Fe - Erl-'l'ﬁ EF-H D g ian
DR E R ) ey R r—)
‘% 75 |Calidad glotal
b i carna, Rt oo sngarad werde, hisre. Eepsscin: come Sarssls, S 8 CRrarHe., 8 ko ne
1 For—— BT pEFT PEITONEECE 60 S [RON QLT
wobira al
sitbrer
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Cacao de Excelencia

Formulario de evaluaciin
para Masa de cacao y Chocolate

Evaluador Miriam Balbin Javes muesTa: chooolaiy fmon esada

ks i rrwa sl | fre—" Fecia
Hera:

escala de crack

1|2 |2
[ 12 1= 1 NN ... ...

escala del color marrdn brlloso

[ET FEEN ... ......

P [ R SR | ] e [ B M
sy et e B e A a1
§ o V—

I il 51

-0 -1

173418

e
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Olenka llantoy sedano

Cacao de Excelencia

Evaluador: Olenka Llantoy Sedano muestra: Chocolate con estevia
Formulario de evaluacion sensorial | — ] P
para Masa de cacao y Chocolate —_—
Escala de Intensidad
menos intenso[ 0 [ 1] 2] 3 [ 4] 5 [ & [ 7 e D00l mss intenso Fecha: 18-0cL-2024
Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla cormespondiente Hora: 17:25:27

4 Cacao 5 Amargor LT E R & |Grado de tostado
i + Acidez (Total) Frutal [ o |Acética [ o |Lactica [ o |Mineral / Butirica
*El"“"’ Fresca {Total) o | Bayas [ = |citricos [0 |Oscura
Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca E| Tropical

Duizer ...
&3 Fruta Marrén (Total)  [JEEES [ = |Marrdn [ o | Sobre madura
Carpmaks | Par .
] - meII-hnm.f Musgo / Bosgue
o |Flores
Oscura 2 |Raging
0 |Tebaco | ? |sazonado / Umnami
a1 |Piel de la nuez
Dulzor (solo para chocolate)
o Humedad | o |Mohoso
Camoso/ Animal’ Cuero I o Futnrfnrmiﬂdu { Fruta podrida
# Valores calculados Elw“ﬂ EIHLITID IECIma Descripcidn

& . * o[1]2]3[a][s[ a7 [NE[NENE] [calidades positivas adicionales |
é.c'f ﬁ*-% 55 |Calidad global

Resalta sabor herbal, especies, loques a tabaco. El posgusto gueda astingante a medula de pecanas. El dulzor

c ntarios es inenso queda en & pasgusto.

sobre el
sabor|

Recomendaciones|Reducit &l conenide de esbevia para persshic mejor el sabor a frutal y los frotos rajos.

al productor

[rR———
AT BEBAN D CLEMA 19
FINGZINE bard

v Bary o mor il
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Forwisrs da saiacitr sraorsl Ceoc ge Esowsec st o b oenoa
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Cacao de Excelencia

Formulario de evaluacidn

1D de
Evaluador: Olenka Llantoy Sedano muestra: ‘Chocolate con estevia

Fecha
Hora

| Chocolats ] Traarmmerae 01
Infio de muestra:

para Masa de cacao y Chocolate

escala de crack

. 1 |2 |3 |& .
menos intenso mas intenso

65 Cacao

escala del color marron brilloso

. i |2 |a |4 .
menos intenso mas intenso

[ SrRr——

.,
EiFprmdere oo reshaon weretsl e de Daosberon ol b s boros
e L i A s i i o ) i 2 Y B A
Ll L e DL L iRl s F et S, TS S EETEPLRSL LRI Bl
=i L Fat)

B o o] LLANTO Y BEBANE O EMs TR
- TIRG IS hard
IR ey Tay o o il
Q coarmaL | EEuTH
Frraac JTRT004 |1 008 HE0

15-0ct -2024

172527
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Cacao de Excelencia

) -, . Evaluador: Olenka Linatoy Sedano muestra: Chocolale con estevia
Formulario de evaluacion sensorial | —— | o de [T ratemiens 02
para Masa de cacao y Chocolate —
RUEDA DE Escala de Intensidad
SABOR menosinenso[ 0 [ 1 2] 3afa]s]e _mda.inl'anau- Fecha: 18-oot.-2024
Inserte la intensidad de cada atributo en la casilla correspondients Hora: 175343
A NI E R 5 |Grado de tostado
\ ‘ o |Acética 0 |Lactica o |Mineral / Butirica
.._::" 2 |Bayas 3 |Citricos o |(Oscura

Pulpa amarilla/Anaranjada/Blanca |:| Tropical

e s e

[+ |Mamin [ o | Sobre madura
s W - ] 4 |Pasto / Vegetal verde / Hierba meIFhrlgn!Muagn!qum
e o |Flores
43 Madera (Total) O=cura 1 |resing
3 43 Especia (Total) 1 |Tabaco | 9 |g J Umnami
| Pigd de la nuez
Dulzor (solo para chocolate)
o |Humedad | o |Machosa
Camoso/ Animal’ Cuero I 1] F}tnﬂmtulﬂdu { Fruta podrida
L]
_{%ﬁ‘ M o, # Valoms cakculados [o JPodidaEstignca [ JHuma [cJotes  Descripcidn
N 3

|Calidades positivas adicionales |

6.0 |Calidad global

if . i‘% o[1[2[s[a[s[e[7 [a]neimm

B 5| & CACED, NUSCES, . o8 , Ciimca, pasas cavo dis . almendras. El du s
£ . e Feoaal | Fruos FEges, G, fob T oo Btz
g; A f:._l't- c ntarios intenso y compits con koS sabores caracieristions al cacaa.
; sobre el
g sabor|
T
H 3
" g RmmrﬂadumurEl chocolase se podria rabajar con un menor poroentaje de ssievia.
al productor
% x _—
Grifico & P e —
TINGZIEY hard i S E
de Sabor %‘ Enﬂ‘" s Frme, | M Gy ool mor el I{I "'-! r:u-u,.ul:'c-:lmu:v Wi':.:mw";f:;ﬂ.“
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67



1D de
Cacao de Excelencia Ewvaluador: Olenka Llantoy Sedano muestra: Chocolate con estevia

| Chocolate | Tratamieme [
Info de: muestra:

Formulario de evaluacion
para Masa de cacao y Chocolate
escala de crack

menos intenso mas intenso

T  Cacao

escala del color marrén brilloso

menos intenso mas intenso

[ SRrr——

" AT BEEANE LBk T B
l:.i Py =1
[e—— Wamryn Ty o mee ded ® L} el 1 wigruia wrll ap Ls brwesia
mrarma | detrrere: ity Comwam Artundn-HoCereoa 4 D inemacres 100 BY-NC 400
Foia: 3HTTRCHIEA |1 Hi08-B00 Fur v ura popis G wele oeoa ooemle S Soestarorrers orglcerie by el Ao es
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Cacao de Excelencia

i -, i Evaluador: Olenka Llantoy Sadano muestra: chocolate con estevia
Formulario de evaluacion sensorial | ——— ] -
para Masa de cacao y Chocolate —

Escala de Intensidad
menos intenso[ 0 | 1 [ 2 | 3| 4] & | 6] 7 |18 [DONNE) mss intenso Fecha: 18-0ct.-2024

Inserte [a intensidad de cada atributo en la casilla correspondients Hora: 17:31:18

Cacao 1 Astringencia
: Acidez (Total)
+[22] Fruta Fresca (Total)

| & |Grado de tostado

[ o |Acética [ o |Lactica [ o |Mineral / Butirica
o |Bayas |_3|CIIriD|:|5 lTllecum

Pulpa amarilla’Anaranjada/Blanca E| Tropical

Q<o Fruta Mareon (Tota) IS U [ i

4 |Pasto/ Vegetal verde / Hierba meIth!MU@JBmmm
o |Flores
Oscura a Rasing
0 |Tobaco | ' | sazonado / Umami
o |Piel de la nuez
Dulzor (solo para chocolate)
o |Humedad |_n|MuI1:|Bu
. I ] Fubm-fnnnlnchIFmtapudrth
_’::%ﬁ‘ e, * Vadoms calcalados [o Josvicasenct [ JHumo [cJotros  Descripion
e

7.0 |Calidad global

o/ 5 \ E T2 (5 [ SToIT IR ([Coiiaes posiivas acicionsies ]

Rasalka sabor & cacaa, herbal como vegetal verde, hienva. Especias como canela, toques a caramelo, &l dulzar
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1D de

Cacao de Excelencia Evalusdor: Olanka Llantoy Sedano muestra:  Choeolate con astevia

| Chocolate |

Formulario de evaluacion
para Masa de cacao y Chocolate
escala de crack

menos intenso mas intenso

escala del color marran

1 (2 |3
menos intenso _ mas intenso
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Info de muestra:

Tratamieno 03
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Fecha:
Hora:

18-oct-2024

17:31:18
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del desarrollo de la Tesis
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Anexo 03

Secado de los granos de cacao

Tostado de cacao
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Molienda de los granos de cacao

MoLing 3 ‘ ‘a

Refinado del chocolate
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Barras de chocolate con azucar y Stevia.
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ACTA DE SUSTENTACION DE LA TES|S:
Efecto‘del nivel sustitucion del Azicar Por Stevia (Sievia rebaudiana
Bertoni) en la aceptabilidad sensorial y propiedades fisicoquimicas de

al VIEY A PR S

Chocolate a base de Cacao (Theobroma ¢acao) Chunche del VRAEM

Expositor: Elias Guillen Quispe
Bachiller en Ingenieria Agroindustrial

Expediente N? 2526711  Resolucign Decanal N2 073-2025-UNSCH-FIQM/D Fecha: 18-07-2025

~ Enla Sala ce Conferencia “Pedro Villena Hidalgo™ de la Facultad de Ingenieria
Quimica y Metalurgia ubicada en la Ciudad Universitaria de la Universidad Nacional de
San Cristébal de Huamanga (H-121). siendo las tres de la tarde con cinco minutos del
dia Iune_s véinuro de julio del afio dos mil veinticinco. se reunieron el Bachiller en
Ingenieria Agroindustrial Elias Guillen Quispe, los Docentes Miembros del Jurado de
Sustentacion Ingenieros: Dr. Agustin Julian PORTUGUEZ MAURTUA, Mg. Jorge
Adal.berto.MALAGA JAUREZ y Mg. Jack Edson HERNANDEZ MAVILA bajo la
Presidencia del Dr. Alberto Luis HUAMANI HUAMANI (Presidente Encargado), Mg.
Percy Segundo HUAUYA PABLO (Docente Asesor de la Tesis). el Mg. Fredy Rober
PARIONA ESCALANTE {Secretaric-Docente).

Acto seguido. el Presidente (e) del Jurado de Sustentacion dispuso que el
Sgcretano Docente dé lectura a los antecedentes tramitados para el presente Acto
Pubh.co de Sustentacion de la Tesis: Efecto del nivel sustitucion del Azdcar por
Stgwa (§‘tevia rebaudiana Bertoni) en la aceptabilidad sensorial y propiedades
fisicoquimicas de Chocolate a base de Cacao (Theobroma cacao) Chuncho del
VRAEM, preseniado por el Bachiller Elias Guillen Quispe. A continuacion, el
Secretario-Docente procedid a dar lectura 2 la Resolucion Decanal N° 073-2025-

UNSCH-FIQM/D

Luego, el Presidente (e) del Jurado invitd al Bachilier Elias Guillen Quispe, a
pasar al estrado y exponer su trabajo de Tesis en un tiempo maximo de treinta y cinco

minutos.

Finalizado Iz exposicion del Bachiller, el presidente invitdé a los Sefiores
Miembros del Jurado de Sustentacién a que fermuien sus preguntas y sefalen sus
observacicnes. en el siguiente orden. Mg Jorge Adalberto MALAGA JUAREZ. Mg. Jack
Edson HERNANDEZ MAVILA y Dr. Agustin Julian PORTUGUEZ MAURTUA. Luego el
Presidente (e) invite 2l Mg. Psrcy Segundec HUAUYA PABLO (Ausente), para que. en
su condicién de Docente Asesor. se sirva levantar las cbservaciones del Jurado y

efectuar las aclaraciones que considere conveniente

A continuacion. el presidente (e) del jurado invito al sustentante y al publico para
que se sirva abandonar la sala de conferencia con ia finalidad de germitir al jurado de
sustentacién deliberar scbre la evaluacion a cotorgar. Se alcanzo el siguiente resultado.
APROBADO POR UNANIMIDAD PROMEDIO QUINCE (15).
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METALLRGA

ACTA D!_E.SUSTENTACIGN DE LA TESIS:

Expositor: Elias Guillen Quispe
Bachiller en Ingenieria Agroindustrial

Expediente N2 2526711

Resolucién Decanal Ne 073-2025-UNSCH-FIQM/D

Fecha: 18-07-2025

' Finalmente. el Presidente (e) del Jurado dis
al publico asistente a que se sirvan in

el Bachiller Elias Guillen Quis
por lo tanto a partir de 1a
INGENIERO AGROINDU

puso que se invite al Sustentante y
gresar a la sala de conferencias y anuncio que.
Pe, ha resultado APROBADO POR UNANIMIDAD. y
fecha 1a Universidad y la Facultad cuenta con un flamante
STRIAL y le augura éxitos en su desempeno profesional.

Sve_ndo las cinco de la tarde con diez minutos se dio por finalizado este
acto academico de Sustentacion de Tesis. En fe de lo cua! firmamos:

L’\l -3 2
........................... N o PN . i, o T
Dr Alberto Luis HUAMANI HUAMANI  Dr Agustin Juhétj_: RTUGUEZ MAURTUA
o/ Presidente (e) Miembro
/

s /

) i /,

(/a ‘Z”Mk("ﬁi '

Mg Jorge Adaﬁ?erto MAPAGA JUAREZ  Mg. Jack Edson HERNANDEZ MAVILA
Miembro Miembro

Kok
. S |
Mg Fredy Rober PARIONA ESCALANTE
(Sacretano Dacente)
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R FACULTAD DE
2 VI RYel, | INGENIERIA QUIMICA | ESCUELA PROFESIONAL DE
/ | Y METALURGIA ~ | INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

La Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial de la Facultad de Ingenieria
Quimica y Metalurgia de la Universidad Nacional de San Cristébal de Huamanga,
emite la siguiente:

CONSTANCIA DE ORIGINALIDAD

Que, el egresado de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial ha
remitido, con el aval y por intermedio de su asesor de la Tesis Dr. Percy Segundo
HUAUYA PABLO, se procedi6 a la evaluacion de originalidad del archivo adjunto
con el TURNITIN - UNSCH, de acuerdo a los criterios establecidos en el
Reglamento de Originalidad de Trabajos de Investigacién de la UNSCH,
aprobado con Resolucién del Consejo Universitario N° 039-2021-UNSCH-
CU; cuyos resultados son:

Tesis Efecto del nivel sustitucion del Azucar por Stevia (Stevia Rebaudiana
Bertoni) en la aceptabilidad sensorial y propiedades fisicoquimicas de chocolate
a base de cacao (Theobroma cacao) Chuncho del VRAEM

Nombre y Apellido : Bach. ELIAS GUILLEN QUISPE
Identificador de entrega : 3004311067

Fecha . 27-jul-2026 12:19p.m. (UTC-0500)
Archivo : Tesis_Elias_Quillen_Q._EPIA2026.pdf (1.74M)

Se expide la presente constancia de originalidad, con reporte del 16 % de
INDICE DE SIMILITUD realizado con Depésito de trabajos estandar, a fin de
proseguir con los tramites pertinentes; cabe sefalar que los documentos del
procedimiento se archivan en el repositorio documental de la Escuela.

Ayacucho, 27 de julio del 2026

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAH CRISTOBAL
DE HUAMANGA
£ P INGERIERIA AOROINQUST: "AL -

mhe

C.c
Const. N°008-2026
Archivo

ESCUELA PROFESIONAL DE
INGENIERA AGROINDUSTRIAL

Av. Independencia S/N - Ayacucho
Telf. 066-303496

Correo: ep.agroindustrial@unsch.edu.pe



Efecto del nivel sustitucion del Azucar por stevia
(Stevia Rebaudiana Bertoni) en la aceptabilidad
sensorial y propiedades fisicoquimicas de
chocolate a base de cacao (Theobroma cacao)
Chuncho del VRAEM

por Elias Guillen Quispe

Fecha de entrega: 27-jul-2026 12:19p.m. (UTC-0500)
Identificador de la entrega: 3004311067

Nombre del archivo: Tesis_Elias_Quillen_Q._EPIA2026.pdf (1.74M)
Total de palabras: 13895

Total de caracteres: 78102



Efecto del nivel sustitucion del Azucar por stevia (Stevia Rebaudiana Bertoni) en la aceptabilidad
sensorial y propiedades fisicoquimicas de chocolate a base de cacao (Theobroma cacao) Chuncho
del VRAEM
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