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RESUMEN 

La presente investigación tuvo como objetivo evaluar el efecto de la sustitución 

parcial del azúcar por stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) en la aceptabilidad organoléptica 

y propiedades fisicoquímicas del chocolate a base de cacao (Theobroma cacao) chuncho 

del VRAEM.  

Se elaboró la barra del chocolate con stevia, para ello, se han hecho 3 tratamientos 

y una muestra patrón los cuales se describen a continuación: Tratamiento 1 (T1), que tiene 

85% de licor de cacao, 5% de manteca de cacao, 1% de stevia en polvo y 9% de azúcar. 

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 azúcar. 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 azúcar. Patrón (P), la 

muestra patrón de la barra de chocolate tiene la siguiente composición: 80% de licor de 

cacao, 15% de azúcar, 5% de manteca de cacao y 0% de stevia. Las muestras elaboradas 

fueron sometidas a análisis sensorial (color, olor, sabor, textura y aceptación general) 

mediante pruebas hedónicas con panelistas entrenados, así como a análisis fisicoquímico 

para determinar parámetros como proteína, humedad, grasa, ceniza, energía total, pH, 

acidez y grados Brix.    

Los resultados evidenciaron que el tratamiento 3 (T3) tuvo mayor aceptación a 

través de la evaluación 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 azúcar y con respecto a la evaluación fisicoquímico, el de tratamiento 2 (T2) tiene 

bajo contenido de calorías 627,74 Kcal/100 g. 

Se concluye que la stevia puede ser utilizada como edulcorante alternativo al 

azúcar en la elaboración del chocolate, siendo el 0,75% de sustitución el nivel óptimo que 

permite conservar las características sensoriales agradables y mantener la calidad 

fisicoquímica del producto. Esta formulación representa una opción viable para para 

personas con restricciones en el consumo de azúcar.  

 

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

liquor, 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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INTRODUCCIÓN 

 

En los últimos años, ha aumentado significativamente el interés de los 

consumidores por productos alimenticios más saludables, especialmente aquellos con bajo 

contenido calórico y sin azúcar refinada. Esta tendencia responde a una mayor conciencia 

sobre los efectos adversos del consumo excesivo de azúcar, 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 calórico. 

El chocolate, elaborado a partir del cacao (Theobroma cacao), es uno de los 

productos más apreciados a nivel mundial por su sabor y valor nutricional. Sin embargo, 

la mayoría de chocolates comerciales contienen elevadas cantidades de azúcar, lo que 

limita su consumo en poblaciones que requieren dietas controladas. Esto ha motivado a la 

industria alimentaria y a la investigación científica a explorar alternativas de formulación 

que conserven las características sensoriales del chocolate, pero con un menor contenido 

de azúcar. 

La stevia, gracias a sus compuestos glucósidos del esteviol, es capaz de 

proporcionar un dulzor entre 200 a 300 veces mayor que el azúcar, sin elevar los niveles 

de glucosa en la sangre. No obstante, su uso en productos como el chocolate plantea 

desafíos tecnológicos y sensoriales, ya que puede alterar el sabor, textura y otras 

propiedades físicas del producto final. 

En este marco, la presente investigación tiene como propósito evaluar el efecto de 

diferentes niveles de sustitución del azúcar por stevia en la aceptabilidad sensorial y las 

propiedades fisicoquímicas del chocolate a base del cacao chuncho del VRAEM. El 

estudio busca determinar el nivel óptimo de reemplazo que permita conservar las 

características organolépticas agradables del chocolate, garantizando al mismo tiempo una 

opción más saludable para el consumidor. 

En el capítulo I se realizó el planteamiento del problema. 

En el capítulo II se desarrolló el marco teórico. 
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En el capítulo III se enfatizó en el uso de materiales y métodos de elaboración del 

chocolate con stevia. 

En el capítulo IV se presenta los resultados y discusión de resultados.  

En el capítulo V y VI se presenta las conclusiones y las recomendaciones de la 

tesis.
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I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

1.1. DESCRICIÓN DEL PROBLEMA  

El consumo excesivo de productos con alto contenido de azúcar de ha 

asociado con diversos problemas de salud pública, como obesidad, diabetes tipo 2 y 

enfermedades cardiovasculares, lo cual ha motivado una creciente preocupación por 

parte de los consumidores y organismos internacionales de salud (FAO, 2018). Ante 

esta situación, surge un interés cada vez mayor por alimentos funcionales o 

reducidos de calorías que conserven sus características sensoriales agradables 

(FMO, 2023). 

En este contexto, la stevia (Stevia rebaudiana Bertoni), un edulcorante 

natural de alta intensidad y sin calorías, ha ganado notoriedad como alternativa 

saludable al azúcar tradicional. La stevia contiene glucósidos de esteviol que pueden 

ser entre 50 y 300 veces más 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 Ríos Apurímac, Ene y Mantaro (VRAEM), es considerado uno de los cacaos más 

finos y aromáticos del Perú. Este tipo de cacao posee características sensoriales 

destacados que lo hacen ideal para la elaboración de chocolates de alta calidad 

(Laura et al., 2021). Sin embargo, al sustituir el azúcar por stevia en productos como 

el chocolate, se pueden generar modificaciones tanto en sus propiedades 

fisicoquímica (humedad, textura, punto de fusión, etc.) como su aceptabilidad 

sensorial, debido a posibles sabores residuales o notas amargas aportadas por la 

stevia ((PALACIO et al., 2017). 
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La diabetes es una enfermedad metabólica crónica con causas 

multifactoriales, caracterizada por los niveles elevados de glucosa en la sangre. 

Generalmente afecta a la población adulta, cuando el cuerpo se vuelve resistente a 

la insulina o no la produce en cantidad suficiente. A nivel mundial, más de 420 

millones de personas adultas tiene diabetes y en la Región de las Américas se estima 

que 62 millones de personas presentan esta enfermedad. La diabetes es la segunda 

causa principal de años de vida ajustados por discapacidad en la Región, y las 

estimaciones indican que la carga seguirá aumentando exponencialmente en los 

próximos años (OPS, 2023). 

Según el Informe “Perú: Enfermedades No transmisibles y transmisibles”, 

“en el año 2013, a nivel nacional, la prevalencia de exceso de peso fue de 52,2% 

(IC95% 50,2- 54,1), mientras que, en el año 2022, el exceso de peso aumentó a 

63,1% (IC95% 62,2-63,9), mostrando un aumento significativo, con tres de cada 

cinco personas mayores de 15 años con exceso de grasa corporal en el año 2022, un 

incremento de 11 puntos porcentuales. Al comparar las cifras de los informes de los 

años 2013 al 2022, se puede observar que la prevalencia de sobrepeso aumentó 3,7 

puntos porcentuales, con cifras de 33,8% (IC 95% 31,8;35,9) en el año 2013 y 37,5% 

(IC 95% 36,6;38,4) en el año 2022 en este grupo poblacional, un incremento leve, 

lento pero progresivo y de manera significativa. De la misma manera, la prevalencia 

de obesidad aumentó 7,3 puntos porcentuales, con cifras de 18,3% (IC 95% 

16,6;20,1) en el año 2013 y 25,6% (IC 95% 24,8;26,4) en el año 2022, un incremento 

significativo, el doble comparado con el aumento del sobrepeso, siendo la 

prevalencia que más contribuye en el aumento del exceso de peso” (MINSA, 2022). 
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A pesar del creciente interés en desarrollar chocolates más saludables, existe 

una limitada disponibilidad de investigaciones técnicas y científicas que evalúen los 

efectos del reemplazo parcial o total del azúcar por stevia en chocolates elaborados 

con cacao chuncho del VRAEM. Esta falta información representa una limitación 

para los productores artesanales y empresas chocolateras de la región que desean 

innovar sin sacrificar la calidad ni la aceptación del consumidor final. 

Por lo tanto, se hace necesario estudiar el efecto de distintos niveles de 

sustitución del azúcar por stevia sobre las propiedades fisicoquímicas y la 

aceptabilidad sensorial del chocolate a base de cacao chuncho, con el fin de proponer 

una formulación óptima que combine beneficios nutricionales con características 

organolépticas y tecnológicas deseables. 

1.2. FORMULACIÓN DEL PROBLEMA 

1.2.1. PROBLEMA GENERAL 

¿Cuál será el efecto del nivel de sustitución del azúcar por stevia (Stevia 

rebaudiana Bertoni) en la aceptabilidad sensorial y propiedades fisicoquímicas del 

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

 

1.2.2.  PROBLEMAS ESPECÍFICOS 

1. ¿Cuál será en nivel de sustitución del azúcar por stevia en la elaboración del 

chocolate a base de cacao chuncho? 

2. ¿Cuál será el efecto del nivel de sustitución del azúcar por stevia referente a las 

características sensoriales del chocolate a base de cacao chuncho? 

3. ¿Cuál será el efecto del nivel de sustitución del azúcar por stevia referente a las 

características fisicoquímicas del chocolate a base de cacao chuncho? 
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1.3.OBJETIVOS DE LA INVESTIGACIÓN  

1.3.1. OBJETIVO GENERAL 

Evaluar el efecto del nivel de sustitución del azúcar por stevia (Stevia 

rebaudiana Bertoni) en la aceptabilidad sensorial y propiedades fisicoquímicas del 

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

1.3.2.  OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

1. Determinar nivel de sustitución del azúcar por stevia en la elaboración del 

chocolate a base de cacao chuncho. 

2. Evaluar el efecto del nivel de sustitución del azúcar por stevia referente a las 

características sensoriales del chocolate a base de cacao chuncho. 

3. Analizar el efecto del nivel de sustitución del azúcar por stevia referente a las 

características fisicoquímicas del chocolate a base de cacao chuncho. 

1.4.HIPÓTESIS DE LA INVESTIGACIÓN 

1.4.1. HIPÓTESIS GENERAL 

La sustitución del azúcar por stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) tendrá 

mayor aceptación sensorial y fisicoquímica del chocolate a base de cacao 

(Theobroma cacao) chuncho del VRAEM. 

 

1.4.2. HIPÓTESIS ESPECÍFICOS  

La determinación del nivel de sustitución del azúcar por stevia en la 

elaboración del chocolate a base de cacao chuncho, influyen en su aceptabilidad del 

producto. 

La evaluación del efecto de la sustitución del azúcar por stevia en la 

elaboración del chocolate a base de cacao chuncho, influyen en su aceptabilidad 

sensorial. 

La evaluación del efecto de la sustitución del azúcar por stevia en la 

elaboración del chocolate a base de cacao chuncho, influyen en su aceptabilidad 

fisicoquímica. 
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1.5.VARIABLES E INDICADORES 

1.5.1. Variable independiente:  

Nivel de sustitución del azúcar por stevia 

Dimensión 

Parámetros en la formulación 

Indicadores 

% Azúcar 

% Stevia 

1.5.2. Variable dependiente:  

VD 1: Aceptabilidad de sensorial 

Dimensiones: 

Características organolépticas 

Indicador: 

Sabor 

Color 

Olor 

Consistencia 

VD 2: Características físico químicas 

Dimensiones: 

Características físico químicas 

Indicador: 

% calorías 

% Humedad 

% pH 

% Acidez 

% °Brix 
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II. MARCO TEÓRICO  

2.1.Antecedentes de la investigación 

2.1.1. Antecedentes Internacional 

Según Laaz & Zambrano (2017) en su tesis “Efectos de la Stevia (Stevia 

rebaudiana) y cacao fino de aroma en las características bromatológicas y 

organolépticas del chocolate semi amargo” de la carrera de Ingeniería Agroindustrial 

de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabí. El propósito de esta 

investigación fue evaluar el efecto de la stevia en las características organolépticas 

de un chocolate semi amargo, desarrollado con dos factores en estudio licor de cacao 

(A) y stevia (B), frente a un testigo comercial kit-kat de Nestlé. El diseño estadístico 

empleado fue un Diseño Completamente al Azar (DCA) con arreglo bifactorial de 

AxB. Se elaboraron seis tratamientos con tres replicas por tratamiento, combinando 

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

que se utilizó para evaluar el contenido de energía fue el método Soxhlet (% de 

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

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

de preferencia de 5 puntos. Con los resultados obtenidos en el programa estadístico 

IBM SPSS se logró establecer qué, el mejor tratamiento fue T2 con porcentaje de 

4% de stevia y 70% de licor de cacao, el cual obtuvo 526.05 kcal/100g, la tabulación 

de datos del análisis sensorial dio como resultado que T2 es el mejor calificado en 

cuanto a: color, olor, sabor y textura y está dentro del rango (agradable) y 

(ligeramente agradable), determinando que los factores estudiados influyen de forma 

positiva en la variable respuesta (Energía ). 

Según Restrepo (2020) en su tesis “Desarrollo de un prototipo de producto 

derivado del cacao , producido con la asociación ASOPA en el municipio Valle del 

Guamuez , Putumayo” del programa de Ingeniería Industrial de la Universidad de la 

Salle. La presente tesis tiene como objetivo tener un impacto social, ayudando a la 

asociación y a la comunidad a partir de la creación de un prototipo de producto, 

llevado a cabo por medio de la metodología PRODINTEC y de las herramientas de 

ingeniería industrial las cuales ayudaran a elegir la mejor opción de producto. Para 
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realizar una selección adecuada de producto se optó por la metodología (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 diseño de producción, la distribución que debería llevar la 

planta para un proceso eficiente y finalmente se desarrolla un análisis financiero para 

determinar la viabilidad del proyecto. 

2.1.2. Antecedentes Nacionales 

Según Quispe (2023) en su tesis “Evaluación de las características 

sensoriales y físico químicas de barras de chocolate elaboradas a base de cacao 

(Theobroma cacao) y stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)” de la Escuela Académico 

Profesional de Ingeniería en Industrias Alimentarias del Universidad Nacional de 

Cajamarca. El objetivo es evaluar las características sensoriales y fisicoquímicas 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 continuación: 

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 añadieron crema de leche (15%) y Mantequilla sin sal (20%). Al 

final de la investigación se logró seleccionar el tratamiento más aceptado usando la 

evaluación sensorial utilizando una escala hedónica 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 está compuesto por (8% de stevia y 57% 

de cacao) más la adición de los ingredientes (crema de leche y mantequilla sin 

sal).Los datos obtenidos fueron sometidos a un análisis de varianza (ANOVA) con 

un nivel de significancia del 95%, en caso de existir diferencias significantes 

(p≤0,05) se realizó el test de rango múltiple de Tukey al 95% de confianza. 

Posteriormente en esta investigación se fueron evaluando las características 

fisicoquímicas de las barras de chocolate como (colorimetría, dureza y humedad) 

utilizando un colorímetro, texturómetro y humidimetro. 
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Según Villacorta & Marquez (2022)P en su tesis “Estudio de prefactibilidad 

para la instalación de una planta productora de chocolate en forma de chupetes 

endulzados con Stevia y rellenos con aguaymanto (Physalis peruviana) elaborado 

con cacao orgánico (Theobroma cacao L) proveniente de Junin” de la carrera de 

Ingeniería Industrial de la Universidad de Lima. La presente tesis busca determinar 

la factibilidad de mercado, técnica y económico- financiera del proyecto. El 

producto pesará 32,25g y estará destinado a personas entre 6 y 55 años ante la 

necesidad de un producto orgánico y saludable para el consumo. El precio para el 

mercado es de S/. 1,5 y se espera satisfacer una demanda que, para el primer año del 

proyecto, se ubica en 10 366 436 chocolates en forma de chupetes y para el último 

periodo de 13 608 576 del producto, lo que generarán unos ingresos por ventas de 

S/. 15 549 654 y S/. 20 412 864 respectivamente. Acerca del estudio de mercado se 

realizó 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 localización dio como ubicación de la empresa el 

departamento de Lima y específicamente 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 inversión 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 económicos 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 

recuperación son de 1 año y de 10 meses respectivamente, lo que indica que el 

proyecto es viable. 

Según Mendoza & Ramos (2021) en su tesis “Aplicación de extracto de 

stevia (Stevia rebaudiana bertoni) y harina de sangre de pollo (Gallus domesticus) 

en la elaboración de cakes y chifones de chocolate” de la Escuela Profesional de 

Ingeniería de Alimentos de la Universidad del Callao. El objetivo de la investigación 

es la aplicación de extracto de stevia y harina de sangre de pollo en la elaboración 
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de cakes y chifones de chocolate. El diseño de la investigación a realizar es el 

experimental puro con post prueba y grupo control. Se analizó fisicoquímica y 

microbiológicamente la harina de sangre de pollo según la normativa vigente de 

consumo humano, para posteriormente ser usada en la elaboración de los cakes y 

chifones de chocolate en los distintos niveles de sustitución: 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 evaluó los diferentes niveles de sustitución en el cake 

y chifón de chocolate más óptimo en un grupo de 27 panelistas. Adicionalmente se 

usó la escala hedónica de 5 puntos para evaluar el grado de mayor aceptación de los 

cakes y chifones de chocolate en los niveles de sustitución mencionados, el cual 

resultó de mayor preferencia tanto en el cake como en el chifón de chocolate el de 

sustitución 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 más aceptable, los cuales 

resultaron: en el cake de chocolate con sustitución de 15% de harina de sangre de 

pollo y 10% de extracto de stevia en polvo, 18.41 mg/100gr muestra y en el chifón 

de chocolate con sustitución de 15% de harina de sangre de pollo y 10% de extracto 

de stevia en polvo, 14.58 mg/100gr muestra. Las evaluaciones, fisicoquímica y 

microbiológica, indicaron que los productos de mayor aceptación son aptos para el 

consumo humano de acuerdo a la RM 1020-2010. Por lo que se concluye que el cake 

y chifón de chocolate con sustitución 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 TEÓRICAS  

2.2.1. Cacao chuncho 

       El cacao chuncho, es una de las variedades más apreciadas por su aroma, baja 

acidez, alto contenido de manteca y riqueza de compuestos fenólicos (MINAGRI, 

2009). Su uso en productos gourmet está en auge, por lo cual se convierte en un 

ingrediente ideal para innovar en formulaciones funcionales y saludables. 
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Tabla 1 

Composición fisicoquímica típica del cacao chuncho 

Parámetro Valor típico 

Humedad 5 – 7 % 

Grasa (manteca de cacao) 48 – 54 % 

Proteína 10 – 15 % 

Cenizas (minerales) 2.5 – 4 % 

Fibra dietética 10 – 16 % 

Carbohidratos totales 15 – 20 % 

Ph 5.2 – 6.0 

Polifenoles totales 80 – 120 mg/g 

Teobromina 1.5 – 2.5 % 

Cafeína 0.2 – 0.4 % 

Nota. MIDAGRI, 2016. 

 

Tabla 2 

Principales variedades de cacao en el ámbito del VRAEM 

Variedad Características principales 

Cacao Chuncho 

Originario de Cusco; grano pequeño, alto contenido de 

grasa, aromas finos y florales. Muy apreciado para 

chocolates gourmet. 

Cacao Nativo del 

VRAEM 

Diversos eco tipos locales; gran diversidad genética, 

buena adaptación al clima y suelos de la zona. 

Cacao Criollo 
De grano claro, bajo rendimiento, pero excelente calidad 

aromática. Usado en chocolates premium. 

Cacao Trinitario 
Híbrido entre Criollo y Forastero; combina calidad 

aromática y resistencia. 

Cacao Forastero 

De mayor producción y resistencia, aunque de menor 

calidad aromática; algunas plantaciones existen, aunque 

no es el principal en el VRAEM. 
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Variedad Características principales 

Cacao CCN-51 

Variedad ecuatoriana adaptada; alta productividad, pero 

calidad de sabor más estándar. Se cultiva en menor escala 

en comparación con cacaos nativos. 

Nota. MIDAGRI, 2022. 

El cacao “Chuncho” es una especie nativa cultivada originariamente por los 

indígenas Matshiguengas que habitaban lo que ahora se conoce como la región del 

Cusco. Actualmente dicho cacao se sigue cultivando en la provincia de La 

Convención, se calcula que la extensión de su cultivo ascendía a unas 18,500 has en 

el 2015. Este cacao nativo presenta diferentes características agromorfológicas, y de 

acuerdo a ellas, los agricultores han dado diversos nombres a estos cultivares, como, 

por ejemplo: Chuncho, Común, Achoccha, Sábalo, Señorita, Pamuco, Chuncho de 

montaña, entre otros (Ruiz et al., 2017, p. 12). 

En la siguiente tabla se muestra las características intrínsecas 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 

Tamaño de flor Pequeño a mediano (5 a 7 mm) Mediano a grande (7 a 9 mm) 

Longitud de pedúnculo Corto (10 a 17 mm) Mediano a largo (17 a 35 mm) 

pH del jugo ("baba") 4 2 a 3 

Fecha de cosecha Época de lluvias Época de sequía 

Sabor de pulpa Dulce Ácida 

Número de semillas por fruto < 40 almendras > 40 almendras 

Disposición de fruto en el tallo Perpendicular al tallo 

No perpendicular (paralelo al 

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 o muy alto 

Domesticación Por los Matshiguengas No hay datos 

Relación Cafeína / Teobromina < 1.5 > 1.5 

Ubicación Cusco – Perú Sudamérica 

Nombre nativo Sariguemineki No hay datos 

Nota: Investigaciones Realizadas por Ing. Carlos Rodríguez Callañaupa 
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 Cultivo del cacao “Chuncho” en la Provincia de La Convención 

En la antigüedad el proceso de siembra de cacao iniciaba con la preparación 

del terreno, para ello se realizaba la tala y quema de bosque en los meses de sequía, 

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 plántulas son protegidas 1  o 

2 años, hasta que desarrolle la horqueta, durante este tiempo el cacao es asociado 

con cafeto y algunos cultivos de panllevar (frejoles, maíz, yuca). Posteriormente, 

cuando los cacaos entraban en producción, varios de los cultivos temporales eran 

eliminados quedando solo cacao y cafeto; muchas de estas plantaciones de cacao 

subsisten hasta el día de hoy.  Según información de la Dirección Regional de 

Agricultura Cusco/Agencia Agraria La Convención, al año 2016 se estima una 

superficie de cultivo de cacao de 17,750 ha, con una producción 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 Convención en el 

VRAEM). No se cuenta con información estadística 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 años (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 azúcar, 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 están relacionados de 

alguna manera con los productos que se mezclan con la pasta de cacao. Pero en 

realidad está casi infinita variedad, parte de tres o cuatro materias primas básicas que 

deben su nombre a su contenido de cacao; los más conocidos son: Negro: es crema 

de cacao con azúcar. 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 fabricación, sino solamente la manteca de cacao combinada con 

azúcar 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 enfría, forma 

capas muy resistentes en estado sólido. La construcción 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 proporción mayor la tiene la leche 

que se le añade en polvo o condensada: Se le suele añadir azúcar, que a veces se 

introduce caramelizado y vainilla. Deshecho: también conocido como chocolate a la 

taza, está elaborado a partir de la pasta de cacao y algún espesante que suele ser 

alguna fécula como la harina de maíz, 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 proporción de cacao inferior al 50%. De frutas: propio para la confección 

de postres con frutas, también llamado Fondant. Sin azúcar: se elabora con la pasta 

de cacao y edulcorantes (fructosa o sorbitol). Es un chocolate que se presenta 

engañosamente para los que quieren hacer regímenes o para personas que tienen 

problemas con el azúcar. En polvo: contiene alrededor de un 30% de cacao que se 

obtiene prensando la pasta de Cacao para extraer parte de la grasa. Contiene azúcares 

o edulcorantes (Sanchez & Coello, 2012, p. 8) 

 

2.2.3. Azúcar en la formulación del chocolate 

El azúcar cumple varias funciones en el chocolate: aporta dulzor, mejora la 

textura, equilibra la acidez del cacao, y favorece la conservación del producto al 

reducir la actividad de agua (MINSALUD, 2020). Sin embargo, el consumo 

excesivo de azúcar ha sido vinculado con enfermedades metabólicas y crónicas no 

transmisibles como la obesidad y la diabetes (FMO, 2023), lo que impulsa la 

búsqueda de sustitutos saludables. 
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2.2.4. Stevia como edulcorante natural 

La Stevia rebaudiana Bertoni es una planta de origen sudamericano cuyos 

glucósidos (especialmente el esteviósido y el rebaudiósido A) tienen un poder 

edulcorante muy superior al de la sacarosa, sin aportar calorías. 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 desafíos tecnológicos y sensoriales debido a su sabor 

residual amargo y la posible alteración de la textura (PALACIO et al., 2017). 

Según Segovia (2023) “La Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) es una planta 

herbácea perenne de la familia de las asteráceas. Tiene su centro de origen en el 

Paraguay, en la región de Amambay (cerca de la frontera con Brasil). Se le conoce 

localmente como Ka’a he’e que significa ‘hierba dulce’ en idioma guaraní y ha sido 

usada como edulcorante y planta medicinal por los pobladores locales desde hace 

cientos de años. Fue descubierta científicamente en 1887 por el botánico suizo 

Moisés Bertoni (1857 – 1929), quien la describió y clasificó taxonómicamente. En 

1905 el químico paraguayo Ovidio Rebaudi (1860 – 1931) aisló de las hojas los 

primeros glicósidos de esteviol, familia de compuestos que en forma aislada pueden 

ser de doscientos a trescientos cincuenta veces más dulces que la sacarosa, y que se 

encuentran principalmente en las hojas de la planta. Estos glicósidos son una 

alternativa edulcorante de origen natural y bajo aporte calórico para combatir 

enfermedades como la obesidad y diabetes”(p. 4).  

En Perú se estima un área sembrada de 250 a 300 ha aproximadamente, 

concentradas principalmente en la región San Martín en la empresa Stevia One Perú 

S.A.C. La mayor cantidad de fábricas procesadores de Stevia se encuentra en China 

y Japón, existiendo también algunas plantas en Paraguay y Brasil. La producción es 

mayormente exportada a los mercados de Estados Unidos, Japón, China y Francia. 

Aplicaciones de Stevia en la industria de alimentos: jugos, aguas aromatizadas, 

bebidas deportivas, bebidas energéticas, tés, gaseosas, leche, derivados lácteos, 

productos horneados, conservas, gomas de mascar, dietas especiales y productos 

farmacéuticos (Segovia, 2023, p. 5). 
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El Glicósidos de esteviol son moléculas que contienen esteviol como unidad 

común al que se unen un número diferente de unidades de azúcar en los enlaces beta, 

por lo que no pueden ser degradados por las enzimas del tracto digestivo. De toda la 

familia de glicósidos de esteviol, diez compuestos son usados principalmente por la 

industria de alimentos y bebidas, debido a su alta concentración en las hojas, alto 

poder edulcorante y uso aprobado para consumo humano (Segovia, 2023, p. 8) 

Tabla 4 

Lista de principales glicósidos de esteviol 

N° Glicósidos de esteviol 
Dulzura comparativa con el 

azúcar 

1 Steviósido 150 - 300 

2 Steviolbiósido 100 - 125 

3 Rubusósido 300 

4 Dulcósido A 50 - 120 

5 Rebaudiósido A 200 - 400 

6 Rebaudiósido B 300 - 350 

7 Rebaudiósido C 50 - 120 

8 Rebaudiósido D 200 - 300 

9 Rebaudiósido E 250 - 300 

10 Rebaudiósido F 200 

Nota: Zenith International (2016) 

 

2.2.5. Propiedades fisicoquímicas del chocolate 

Las propiedades fisicoquímicas del chocolate como el contenido de 

humedad, pH, textura, punto de fusión y actividad de agua (aw) determinan su 

calidad, estabilidad, vida útil y comportamiento en boca. Estas características 

pueden verse alteradas cuando se modifican los ingredientes tradicionales (Salazar, 

2022). Por ejemplo, la sustitución del azúcar por edulcorantes no calóricos puede 

afectar la cristalización 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 evalúa comúnmente mediante pruebas con panelistas que 
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califican atributos como el sabor, aroma, color, textura y apariencia general 

(INACAL, 2021). La sustitución parcial o total del azúcar puede impactar 

negativamente en estos atributos si no se controla cuidadosamente la formulación y 

el proceso de elaboración. 

III. MATERIAL Y MÉTODOS 

3.1.TIPO DE INVESTIGACIÓN 

La investigación fue de tipo experimental, de diseño completamente 

aleatorio (DCA), con enfoque cuantitativo.  

3.2.LUGAR DE LA INVESTIGACIÓN 

El estudio se realizó en el ámbito del VRAEM, donde la materia prima 

(cacao) fueron extraídos de la localidad de Agua Dulce, (750 m.s.n.m.), ubicado en 

el distrito de Anco, provincia La Mar, Ayacucho.  

La formulación fue realizada en la plata de chocolates de APROCEK, 

ubicado en el distrito de Kimbiri La Convención Cusco. 

Las evaluaciones de los parámetros fisicoquímicos, fue realizada en un 

laboratorio certificado en el departamento de lima, donde se ha analizado parámetros 

fisicoquímicos como: proteína, humedad, grasa, ceniza, energía total, pH, acidez y 

grado brix.  

la evaluación organoléptica se realizó con catadores certificados por el CITE 

agroindustrial VRAEM en el Distrito de Pichari, Provincia de La Convención de la 

Región 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  

 Azúcar blanca refinada 

 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 

 Espátula 

 Cuchara 

 Moldes para chocolates  

 Bolsa de polipropileno 

Equipos: 

 Tostador 

 Descascarrillador 

 Refinador  

 Conchador  

 Temperador  

 Cámara de frio 

 Sellador  

 Termómetro 

 Balanza gramera 

 

3.4.MÉTODOS 

3.4.1. Formulación para la elaboración del chocolate con stevia 

Para la formulación del chocolate a base de cacao (Theobroma cacao) 

chuncho con sustitución de azúcar por stevia, se aplicó el diseño experimental de un 

factor. El mejor tratamiento fue determinado por medio de evaluación sensorial y 

análisis físico químico de las barras de chocolate. 

La composición del cacao y la stevia depende en gran medida de factores 

como la variedad, estado de madurez, tratamiento postcosecha, secado, etc.  

 Para el chocolate, se ha tenido en cuenta granos secos con porcentaje de 

humedad de 7%, con tamaño uniforme, color y olor característico de 
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cacao. Esta materia prima ha sido obtenida de la variedad chuncho lo cual 

ha sido extraído de la localidad de Agua Dulce del Distrito de Anco, 

Provincia de La Mar de la Región Ayacucho. Que luego se procesó para 

la obtención de licor de cacao. 

 Para la stevia, se ha tenido en cuenta la stevia en polvo para uso como 

sustituto del azúcar refinado. 

Luego de la inspección sensorial de los granos de cacao seco y la stevia en polvo, 

se ha procedido la elaboración 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 Implementación 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 elaboración de las barras de chocolate con 

stevia 

N° 

Tratamiento 

Licor de 

Cacao 
Azúcar 

Manteca 

de Cacao 
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 elaboración 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 formulación 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 azúcar. Esta formulación fue diseñada 

con el objetivo de elaborar una barra de chocolate con un alto contenido de cacao y un 

menor contenido de azúcar, utilizando la stevia como edulcorante natural no calórico para 

mantener un perfil dulce aceptable sin recurrir al uso de grandes cantidades de sacarosa. 
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Durante la evaluación 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 sensación de sequedad y aspereza en la 

boca. Esta característica es común en productos con altos niveles de compuestos fenólicos, 

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 reportó la presencia de un sabor residual desagradable, descrito por 

varios evaluadores como similar al de un jarabe medicinal. Esta sensación es atribuible al 

uso de stevia en polvo en una concentración del 1%, la cual, si bien cumple con la función 

edulcorante, puede generar notas amargas o metálicas 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 formulación de T1, 

en su estado actual, no es completamente agradable al paladar y requiere modificaciones. 

La principal recomendación es ajustar la cantidad de stevia, ya sea reduciendo su 

concentración o combinándola con otros edulcorantes que ayuden a suavizar su perfil de 

sabor (por ejemplo, eritritol o maltitol), sin comprometer el contenido reducido de azúcar 

que se busca mantener. 

Esta reformulación permitiría mejorar el equilibrio entre dulzor y amargor, reducir la 

percepción de astringencia, y aumentar la aceptabilidad general del producto por parte de 

los consumidores. 

El Tratamiento 2 (T2) corresponde a una segunda formulación de chocolate oscuro 

diseñada con la finalidad de mejorar la aceptabilidad sensorial respecto al Tratamiento 1 

(T1). Esta formulación contiene los siguientes porcentajes de ingredientes: 

A diferencia del tratamiento anterior, en esta versión se realizaron ajustes tanto en la 

cantidad de manteca de cacao como en el contenido de stevia y azúcar. La reducción de 

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

sin eliminar completamente el carácter amargo del cacao. 

 

Durante la evaluación sensorial, se observó una mejor aceptación global por parte del 

panel de degustadores, en comparación con el Tratamiento 1. En particular, se destacó una 

mayor armonía en el sabor, con una significativa reducción de la astringencia y una 

ausencia del sabor medicinal detectado previamente. Esto sugiere que el ajuste en la 

proporción de ingredientes contribuyó positivamente al perfil sensorial del producto. 

 

Una de las características más 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 volátiles presentes en la stevia 

en cantidades reducidas, aportó complejidad y diferenciación al perfil aromático del 

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

 

El Tratamiento 3 (T3) corresponde a una tercera formulación experimental de chocolate 

oscuro diseñada con el objetivo de optimizar la aceptabilidad sensorial del producto, 

ajustando de manera cuidadosa los niveles de edulcorante y azúcar en comparación con 

los tratamientos anteriores (T1 y T2).  

 

En esta formulación, se observa un mayor porcentaje de licor de cacao en comparación 

con los tratamientos anteriores, lo cual intensifica el perfil de sabor del chocolate, 

aportando mayor riqueza en compuestos fenólicos, notas amargas y características 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. El nivel de stevia en polvo se ajustó a 0.75%, ubicándose entre las 

proporciones utilizadas en T1 (1%) y T2 (0.50%), mientras que el contenido de azúcar 

(10%) se fijó en un valor intermedio, buscando un balance óptimo entre dulzor, amargor 

y sabor residual. 
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La muestra Patrón (P) corresponde a la formulación de referencia utilizada en este 

estudio para fines de comparación sensorial frente a las muestras experimentales (T1, T2 

y T3). Esta barra de chocolate fue elaborada siguiendo una composición tradicional, sin 

el uso de edulcorantes alternativos, y se considera representativa de un producto 

convencional aceptado en el mercado. Su formulación está 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, ácidas 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 azúcar 

proporciona un equilibrio adecuado al amargor natural del cacao, sin eliminar por 

completo su intensidad, lo que hace de esta barra una opción atractiva para consumidores 

acostumbrados a chocolates con alto contenido de cacao, pero con un perfil dulce 

balanceado. 

Cabe destacar que esta formulación no contiene stevia ni otros edulcorantes no calóricos, 

lo cual permite evaluar cómo la introducción de este tipo de ingredientes en las muestras 

experimentales (T1, T2 y T3) afecta el perfil sensorial del producto. La ausencia de stevia 

también implica que el sabor del chocolate patrón está libre de sabores residuales 

metálicos, amargos o herbales que pueden estar presentes cuando se utilizan este tipo de 

edulcorantes. 

 

3.4.2. Elaboración del chocolate 

A continuación, se detallan los pasos del proceso: 

 Tostado: se realiza el tostado para matar el embrión de los granos de cacao, el 

tostado permite que el sabor y el color de los granos se intensifique 

 Descascarillado: Como el nombre indica, se descascarán los granos para que 

queden las semillas de cacao solas o las pepitas. 

 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 refinación total de las partículas del cacao 

pulverizándolo, con una dimensión de 17 micras. Las cuales son más pequeñas 

que las papilas gustativas. 

 Conchado: En este proceso es donde se le proporciona su característica de 

oxigenación 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 así el proceso primario del Chocolate 

 Temperado: El 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: El moldeado consiste en darle forma al chocolate precristalizado con 

ayuda de un molde 

 Enfriado: La mezcla se coloca en moldes en una cámara de enfriamiento. Una vez 

frio es empaquetado 

 Empaquetado:  se empaquetó en bolsas de polipropileno y su sellado es 

hermético, para evitar todo tipo de contaminación  
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Figura 1 

Diagrama de flujo de la elaboración de chocolate con azúcar y estevia 

 
 

           Nota. Alvarado & Duville (2020)  

 

3.4.3. Análisis fisicoquímico 

Luego se elaborar las barras de chocolate con sustitución parcial de azúcar 

por stevia, se ha determinado las propiedades fisicoquímicas de las diferentes 

formulaciones o tratamientos. El análisis se hizo a través de CERTIFICAL S.A.C 

para cada tratamiento, donde se ha logrado analizar el % de proteína, % de humedad, 

% de grasa, % de ceniza, Energía total en kcal/100 g, pH, % de acidez y °Brix. Los 

resultados de laboratorio se anexan a la presente tesis. 

 

3.4.4. Evaluación sensorial 

Para la evaluación sensorial de las barras de chocolates con los diferentes 

tratamientos, se ha tenido en cuenta 03 catadores profesionales y con amplia 

experiencia en la catación de chocolate, los cuales también tienen en cuenta la “Guía 

para la ficha de catación para el análisis sensorial de chocolate”.  
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La metodología para la evaluación de la aceptabilidad general, se utilizó la 

metodología recomendada por Costell & Duran (1981) mediante pruebas afectivas. 

La metodología se describe a continuación:  

 Planteamiento: El propósito de llevar a cabo la prueba sensorial fue evaluar 

la aceptabilidad mediante el nivel de satisfacción. Cada tratamiento de 

muestras de chocolate con azúcar y stevia, evaluado por los panelistas, 

consistió en una cantidad de 10 gramos. Las muestras se presentaron en 

platos desechables rectangulares de 14 cm, y estaban codificadas con 

números de tres dígitos. Además, se proporcionó un vaso con agua sin gas 

como enjuague bucal. La temperatura durante la evaluación fue el ambiente, 

que oscilaba entre 20°C y 28 °C.  

 Planificación: Se utilizó la prueba de satisfacción (Anzaldúa-Morales, 

1994), se seleccionaron catadores de chocolate como requisito para formar 

parte del panel, con el fin de evaluar el tratamiento óptimo con mayor 

aceptabilidad utilizando una escala hedónica de 5 niveles (donde 1 indica 

"me disgusta mucho" y 5 indica "me gusta mucho"). Se muestra la ficha de 

evaluación de la aceptabilidad en el anexo 2.  

Figura 2 

Diagrama para la evaluación de la aceptabilidad 
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La planificación del proceso experimental que busca optimizar la 

aceptabilidad general del chocolate con azúcar y stevia se muestra en la figura 7. 

Figura 3 

La planificación del proceso experimental del chocolate con azúcar y stevia 

 
3.4.5. Diseño experimental 

En la presente investigación se ha empleado un diseño experimental de un 

factor, para determinar el mejor tratamiento por medio de la evaluación sensorial y 

composición físico química. El análisis estadístico de los parámetros para la 

obtención del ANOVA de un factor se obtuvo utilizando el programa Minitab. Para 

las muestras que no cumplieron con la hipótesis nula, se realizó la prueba de Tukey 

con un nivel de significancia de p≤0.05 para la comparación del grado de 

significancia entre tratamientos. Además, se utilizó el programa Microsoft Excel 

para la tabulación de datos. Los factores que fueron evaluados son: Factor A: % de 

Manteca de cacao y Stevia, Factor B: Características Sensoriales y Factor C: 

Características Físico químicas.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La planificación del proceso experimental del chocolate con azúcar y Stevia  
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IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN  

4.1.Análisis de la aceptabilidad sensorial de barras de chocolate a base de cacao 

chuncho y stevia 

Los resultados de los 03 panelistas expertos en catación de chocolate se 

presenta en las siguientes tablas para cada tratamiento: 
 

Tabla 6 

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

Tratamiento 

Sabor (Miriam Balbín Javier) 

Tostad

o 

Caca

o 
Acidez Amargor Astringencia 

Fruta 

Fresca 

Fruta 

Marrón 
Especia Nuez 

Caramelo/ 

Panela 
Dulzor 

Sabores 

Atípicos 

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 

Tratamiento 

Sabor (Víctor Huaringa Valderrama) 

Tostad

o 

Caca

o 
Acidez Amargor Astringencia 

Fruta 

Fresca 

Fruta 

Marrón 
Especia Nuez 

Caramelo/ 

Panela 
Dulzor 

Sabores 

Atípicos 

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 

Tratamiento 

Sabor (Olenka Llantoy Sedano) 

Tostad

o 

Caca

o 
Acidez Amargor Astringencia 

Fruta 

Fresca 

Fruta 

Marrón 
Especia Nuez 

Caramelo/ 

Panela 
Dulzor 

Sabores 

Atípicos 

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 

 

De acuerdo a la tabla 6, los tres jueces presentan calificaciones casi idénticas en 

todas las variables de evaluación sensorial con respecto al sabor. Esto indica alta 

reproducibilidad y baja variabilidad subjetiva en la evaluación sensorial.  

A mayor sustitución de azúcar por stevia (de T1 a T3), disminuye el amargor y 

astringencia, haciendo el chocolate más suave, se reducen las notas frutales frescas y 

marrones, posiblemente por la interferencia de la stevia con los compuestos aromáticos 

naturales de cacao. El dulzor permanece alto en todos los tratamientos, lo que sugiere que 

la stevia compensa adecuadamente la reducción del azúcar. No se detectan sabores 

atípicos, 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 evaluación sensorial con respecto a color de chocolate con stevia 

Tratamiento 

Miriam Balbín 

Javier 

Víctor Huaringa 

Valderrama 

Olenka Llantoy 

Sedano 

Marrón Brilloso Marrón Brilloso Marrón 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 puntuación del color 

del chocolate con stevia.  

 

Tabla 8 

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

Tratamiento 
Miriam Balbín Javier Víctor Huaringa Valderrama Olenka Llantoy Sedano 

Vegetal Floral Madera Vegetal Floral Madera Vegetal Floral Madera 

T1 5 0 4.5 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 altísima consistencia y confiabilidad en la evaluación 

sensorial del olor. 

A mayor sustitución del azúcar 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 podría afectar negativamente la 

complejidad aromática tradicional del chocolate, especialmente en los aromas 

relacionados a madera. 
 

Tabla 9 

Resultados de la evaluación sensorial con respecto a consistencia de chocolate con stevia 

Tratamiento 

Miriam Balbín 

Javier 

Víctor Huaringa 

Valderrama 

Olenka Llantoy 

Sedano 

Crack Crack Crack 

T1 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 sustitución de azúcar por stevia 

en niveles crecientes mejora la consistencia del chocolate, haciendo que el “crack” sea 

más 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 

Tratamiento 

Miriam Balbín 

Javier 

Víctor Huaringa 

Valderrama 

Olenka Llantoy 

Sedano 

Calidad Global Calidad Global Calidad Global 

T1 5 5.5 5.5 

T2 6 6 6 

T3 7.5 7.5 7 

 

De acuerdo a la tabla 10, el aumento progresivo de stevia en la formulación de 

chocolate resultó en una mejora gradual de la calidad sensorial global. 

El T3 (mayor stevia) fue el tratamiento preferido por los jueces, combinando buena 

consistencia, sabor agradable y balance aromático. 

 

4.1.1. Análisis de varianza (ANOVA) para el sabor 

Planteamiento de Hipótesis 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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Información del factor 

Factor Niveles Valores 

Factor 12 Tostado; Cacao; Acidez; Amargor; Astringencia; Fruta Fresca; Fruta Marrón; 
Especia; Nuez; Caramelo/Panela; Dulzor; Sabores Atípicos 

 

  

Tabla 11 

Análisis 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 hipótesis 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 parámetro 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 Agrupación 

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 

aceptación es el tratamiento 3 (T3), ya que posee una media mayor en comparación 

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 azúcar. En su evaluación degustativa 
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presenta mejores cualidades de aceptación a comparación del primer y segundo 

tratamiento, el herbal es una de las cualidades resaltantes. 

 

 

 

Figura 4 

Incidencia de los sabores del chocolate con stevia 

 
 

4.1.2. Análisis de varianza (ANOVA) para el color 

Planteamiento de Hipótesis 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 α = 0.05 

Información del factor 

 

Factor Niveles Valores 

Tratamiento 3 T1; T2; T3 

 

Tabla 13 

Análisis 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 (α), en ese sentido se rechaza la hipótesis nula y se toma la alterna, 

se concluye que el color en los 3 tratamientos de elaboración de chocolate con 

stevia no son iguales, en otras palabras, los panelistas han evaluado con diferentes 

valores de incidencia con respecto al color de marrón brilloso para cada 

tratamiento. 

Figura 5 

Incidencia del color marrón brilloso sobre los tratamientos 

 

De acuerdo a la figura 5, podemos interpretar que el tratamiento 3 (T3) 

presenta mayor incidencia con respecto al color característico (marrón brilloso) de 

la barra de chocolate con stevia. 

 

4.1.3. Análisis de varianza (ANOVA) para el olor 

Planteamiento de Hipótesis 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 α = 0.05 

 

Información del factor 

 

Factor Niveles Valores 

Factor 3 Vegetal; Floral; Madera 

 

Tabla 14 

Análisis 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 análisis de varianza (ANOVA) 

para el olor, los cuales indican que existe significancia estadística para los 3 

tratamientos, dado que el valor de significancia Valor p es menor al 0.05. Este 

valor hace que se rechace la hipótesis 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 parámetro de olor existe diferencia significativa, por lo tanto, es 

necesario someter a la prueba de Tukey, para saber cuál 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 N Media Agrupación 

Vegetal 9 4.333 A    

Madera 9 3.767 A    

Floral 9 0.667    B 

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes. 
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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 más apropiado para los panelistas. 

 

4.1.4. Análisis de varianza (ANOVA) para la consistencia 

Planteamiento de Hipótesis 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 α = 0.05 

 

Información del factor 

 

Factor Niveles Valores 

Tratamiento 3 T1; T2; T3 

 

Tabla 16 

Análisis 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 estadísticos 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 hipótesis 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 parámetros de evaluación sensorial, es necesario 

someter a la prueba de Tukey para la consistencia, para saber cuál 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 Agrupación 

T3 3 7.4333 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 

 

De acuerdo a la tabla 17 y figura 6, podemos decir que la consistencia del 

tratamiento 3 tiene mayor aceptación por los panelistas que han evaluados a la 

barra de los chocolates de los 3 tratamientos. 

 

4.1.5. Aceptación general de los tratamientos 
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Para definir la aceptación general de los tratamientos, nos hemos basado en 

la calidad global de las barras de chocolate con sustitución parcial del azúcar por 

stevia, donde los panelistas expertos han diferentes valoraciones para los 3 

tratamientos, para los cuales nos planteamos las siguientes hipótesis: 

Planteamiento de Hipótesis 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 α = 0.05 

Información del factor 

Factor Niveles Valores 

Tratamiento 3 T1; T2; T3 

 

Tabla 18 

Análisis 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 evaluación sensorial para los 3 tratamientos, los 

panelistas expertos, dan su puntaje final en base a la calidad global de las barras 

de chocolate con sustitución parcial del azúcar con stevia, donde de acuerdo a la 

tabla 18, el p-valor es menor a 0.05, con esto se rechaza la hipótesis nula planteada, 

y se toma la hipótesis alterna, que significa que las medias de las muestras de 

calidad global para cada tratamiento no son iguales.  

Finalmente, para saber cuál de los tratamientos tiene mayor aceptación 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 Agrupación 

T3 3 7.333 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 

 

Teniendo en cuenta los resultados estadísticos de la tabla 19 y figura 7, 

podemos decir que el tratamiento 3 tiene mayor aceptación desde el punto de vista 

de calidad global, así han determinado los panelistas expertos que han participado 

en la evaluación sensorial de las barras de chocolate con sustitución parcial del 

azúcar por stevia. 

Según la NTP 107.306 (2021) en análisis sensorial se hizo teniendo en 

cuenta los parámetros dados por la Norma Técnica Peruana para Cacao y 

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

Rueda de sabores de productos derivados del cacao 

 

Nota. NTP 107.306 
 

4.2. Características fisicoquímicas de la barra de chocolate a base de cacao y stevia 

En la tabla 20, se observa las características fisicoquímicas de la barra de 

chocolate a base de cacao y stevia, donde se debe resaltar su baja caloría como efecto 

de la sustitución del azúcar refinado por la stevia. 

 

Tabla 20 

Características fisicoquímicas de los diferentes tratamientos de chocolate con stevia 

DETERMINACIONES UNIDADES 
RESULTADOS 

P T1 T2 T3 

Proteína 

Factor: 6.25 
% 7.46 6.98 7.09 7.69 

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 

Energía Total kcal/100 g 646.00 639.27 627.74 638.31 

Ph --- 5.17 5.10 5.08 5.12 

Acidez 

Expresado en Ac. Sulfúrico 
% 0.26 0.23 0.20 0.18 

Grados Brix % 33.98 18.24 22.78 22.84 

Nota. Fuente: Certifical S.A.C 

Elaboración: Tesista 
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De acuerdo los resultados de la tabla 20, podemos decir que, comparado con 

el patrón (P), T1 y T2 tienen ligera disminución en proteína. El T3 supera al patrón 

(P), indicando que la sustitución mayor de azúcar por stevia concentra proteínas, 

probablemente porque disminuye la cantidad de azúcares añadidos, aumentando la 

proporción de cacao y sólidos.   

El T1 y T2 tienen mayor humedad que el patrón, lo que podría afectar la 

textura y vida útil. El T3 muestra la humedad más baja (1.53), mejor que el patrón, 

lo que favorece mayor crocancia, menor riesgo de mohos y mayor estabilidad 

sensorial. 

El T1 y T3 mantienen el contenido graso cercano al patrón, asegurando una 

buena sensación de untuosidad y textura adecuada. El T2 baja un poco, lo que podría 

asociarse a una sensación de boca menos cremosa. 

Con respecto a la ceniza, todos los tratamientos tienen menor contenido 

mineral que el patrón, pero la diferencia no es muy marcada. El T3 muestra una 

ligera recuperación de minerales respecto a T1 y T2. 

Con respecto a la energía total (kcal/100 g), todos los tratamientos tienen 

ligeramente menor aporte calórico que el patrón. El uso de stevia, al tener cero 

calorías, reduce las calorías finales sin comprometer en exceso las características 

físicas del chocolate. 

Los valores de pH son muy similares al patrón, indicando que el balance de 

acidez se mantiene aún con la sustitución de azúcar por stevia. Un pH adecuado es 

crucial para preservar el sabor y la vida útil del chocolate. 

Existe una disminución progresiva de acidez con mayor stevia. Menor acidez 

en T3 se traduce en sabores más suaves y mayor aceptabilidad para los 

consumidores. 

Finalmente, con respecto a los grados Brix, todos los tratamientos presentan 

valores más bajos que el patrón, ya que la stevia no aporta sólidos solubles como lo 

hace el azúcar. El T2 y T3 mejoran los Brix respecto a T1, indicando que se logró 

una mejor compensación de la dulzura y sólidos. 
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Figura 9 

Contenido calórico de los tratamientos (chocolate con stevia) 

 
 

Teniendo en cuenta el aporte calórico de los tratamientos, la opción a elegir 

sería el tratamiento 2, ya que es el más bajo como se aprecia en la figura 9. Así 

reporta en análisis fisicoquímico 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 azúcar. Luego de la T2 el tratamiento con menos caloría 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 

evaluación 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 disminución en la percepción 

de acidez, amargor y astringencia, atributos que son comúnmente considerados 

negativos en la calidad sensorial del chocolate. 

 

Figura 11 

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

 
 

Como se pude observar el grafico numero 11, donde el tratamiento N° 1 (T1) 

tienen menor cantidad de grados Brix con 18,24, a comparación del tratamiento N° 

4 (T4) que tiene mayor cantidad de grados Brix con 22.84, mientras que el patrón 

(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 comparación del patrón.  

En general, la sustitución de azúcar por stevia en T3 mejora algunas 

propiedades fisicoquímicas clave del chocolate, haciendo del T3 una opción 

nutricionalmente más favorable y sensorialmente aceptable. 

33.98

18.24

22.78 22.84

0 0 0 0
0

5

10

15

20

25

30

35

40

P T1 T2 T3

G
ra

d
o

s 
B

ri
x

trtatamientos 



41 

 

Según la NTP 107.306 (2021) la humedad máximo de los derivados de cacao 

debe ser 6%, en nuestro caso en los 3 tratamientos no han superado este valor, el 

más alto ha sido de 2.78% del tratamiento 2 (T2). Con respecto a la grasa según la 

NTP los derivados deben tener como mínimo 40%, en nuestro caso el más bajo es 

44.68% de grasa del tratamiento 3 (T3).  

Según MINSA (2017) las advertencias publicitarias serán aplicables a 

aquellos alimentos procesados cuyo contenido de sodio, azúcar, grasas saturadas y 

grasas trans excedan los parámetros técnicos establecidos, conforme a lo señalado 

en el artículo 4 del Reglamento de la Ley N° 30021, Ley de Promoción de la 

Alimentación Saludable para Niños, Niñas y Adolescentes. En ese sentido el 

producto elaborado en la presente tesis, está libre de los octágonos, ya que está 

dentro de los límites 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 atípicos cuando se utiliza en proporciones adecuadas en 

productos de cacao. 

Asimismo, en términos de aroma, el tratamiento T3 mantuvo una percepción 

moderada de notas vegetales y de madera, características propias del cacao 

Chuncho, sin presencia de aromas no deseados. 

El contenido de proteína se observó un ligero aumento en el tratamiento T3 

(7.69%), incluso superando al patrón (7.46%). Esta mejora podría atribuirse a la 

reducción de la proporción de azúcar, concentrando así los componentes proteicos 

naturales del cacao. Uzca (2009) también reportaron un incremento similar en 

chocolates reformulados con edulcorantes naturales. 

La humedad disminuyó en T3 (1.53%), mejorando respecto al patrón. Este 

bajo contenido de humedad favorece una mayor vida útil, menor riesgo 

microbiológico y una textura más firme, como lo confirman las calificaciones 

sensoriales de consistencia obtenidas. 

El contenido de grasa se mantuvo relativamente estable entre tratamientos, 

preservando la untuosidad característica del chocolate de alta calidad. Estos 
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resultados coinciden con Quispe (2023), quienes demostraron que la sustitución de 

azúcares no altera significativamente el contenido graso en chocolates artesanales. 

La sustitución parcial de azúcar por stevia demostró ser una estrategia 

efectiva para reducir el contenido calórico del chocolate, mejorar la calidad 

nutricional y mantener o incluso mejorar la aceptación sensorial del producto final. 

Es importante considerar que el nivel de sustitución debe ser cuidadosamente 

optimizado, ya que niveles muy bajos (como en T1) podrían afectar negativamente 

la percepción de dulzor y textura. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

V. CONCLUSIONES 
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1. Respecto al primer objetivo, se determinó que el nivel óptimo de sustitución del 

azúcar por stevia en la elaboración de chocolate a base de cacao Chuncho 

corresponde al tratamiento T3, el cual presentó un balance adecuado entre dulzor, 

calidad sensorial y estabilidad fisicoquímica. Esto evidencia que la stevia es una 

alternativa viable para reemplazar el azúcar convencional en productos derivados 

del cacao Chuncho. El nivel de sustitución del azúcar por stevia con respecto a la 

elaboración 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 azúcar. 

En su evaluación degustativa presenta mejores cualidades de aceptación a 

comparación del primer y segundo tratamiento, el herbal es una de las cualidades 

resaltantes. 

2. En relación con el segundo objetivo, se concluyó que el nivel de sustitución de 

azúcar por stevia influyó positivamente en las características 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 

características del cacao Chuncho como la fruta fresca, nuez y cacao. Siendo el 

tratamiento con una concentración intermedia de stevia y con mayor concentración 

de licor de cacao 86.25% y 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 análisis de las características fisicoquímicas 

demostró que la sustitución parcial de azúcar por stevia generó mejoras en el perfil 

nutricional del chocolate, con un incremento en el contenido de proteína, una 

reducción significativa de la humedad y una disminución en el aporte calórico. 

Además, el pH y la acidez se mantuvieron en rangos óptimos, conservando la 

calidad del producto final. El producto con bajo contenido de calorías es del 

tratamiento 2 (T2), de acuerdo a los resultados del análisis en laboratorio contiene 
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627.74 Kcal/100 g, donde con este resultado este producto se considera libre de 

los octágonos y es un producto recomendable para las personas que buscan 

productos bajos en calorías.  

En conjunto, los resultados permiten concluir que la stevia es una opción 

tecnológica eficaz para la formulación de chocolates más saludables sin 

comprometer sus propiedades sensoriales ni fisicoquímicas, posicionándose como 

una alternativa prometedora para innovaciones en la industria chocolatera basada 

en cacao Chuncho. 

 

VI. RECOMENDACIONES 

1. Optimizar el nivel de sustitución de stevia:  

Aunque el tratamiento T3 fue el más adecuado en cuanto a calidad sensorial y 

propiedades fisicoquímicas, es recomendable realizar estudios adicionales para 

evaluar el rango óptimo de sustitución de azúcar por stevia, con el fin de identificar 

el punto exacto que maximiza los beneficios sin comprometer la aceptación 

sensorial ni las características nutricionales del chocolate. 

2. Desarrollar productos derivados:  

Se sugiere que la industria chocolatera explore más alternativas de productos a 

base de cacao Chuncho con stevia, como bombones, tabletas o productos sin 

azúcar, aprovechando los beneficios de este edulcorante natural en términos de 

reducción de calorías y mejora del perfil nutricional. 

3. Ajuste en los niveles de humedad:  

El tratamiento T3 presentó una disminución en la humedad, lo cual es favorable 

para la estabilidad del chocolate. Sin embargo, es importante controlar este factor 

en lotes más 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. 

4. Evaluación a nivel industrial:  

Es crucial realizar una evaluación más amplia a nivel industrial para garantizar que 
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los resultados obtenidos en esta investigación a nivel de laboratorio sean 

reproducibles en procesos de mayor escala. Este análisis podría incluir la 

variabilidad de las materias primas, tiempos de procesamiento y el impacto de la 

sustitución de azúcar por stevia en la producción a gran escala. 

5. Investigación de otros edulcorantes naturales:  

Aunque la stevia es una opción viable, se recomienda investigar otros edulcorantes 

naturales (como el eritritol, xilitol o jarabe de agave) para comparar su desempeño 

en combinación con cacao Chuncho, evaluando la aceptabilidad sensorial y 

propiedades fisicoquímicas de cada uno. 

6. Educación al consumidor sobre los beneficios de la stevia:  

Se recomienda desarrollar estrategias de comunicación y marketing que resalten 

los beneficios de consumir chocolates sin azúcar, especialmente aquellos 

elaborados con stevia, para aumentar la aceptación entre los consumidores 

interesados en opciones más saludables. 
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VIII. ANEXO 

Anexo 01: Resultados del Análisis Fisicoquímico de los productos elaborados 
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Anexo 02: Resultados del Análisis Sensorial 
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Anexo 03: Registro Fotográfico del desarrollo de la Tesis 

 Secado de los granos de cacao 

 

Tostado de cacao 
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Molienda de los granos de cacao 

 

Refinado del chocolate  
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Barras de chocolate con azúcar y Stevia. 
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