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RESUMEN

En el cantérShushufindi ubicado en la provincia de Sucumbios en Ecuador, se cultiva 8313
hectareas de cacao al afio con calidad de exportacion. Sin embargo, existe un
desaprovechamiento de 1072 hectareas de cacao debido a que las grandes empresa:s
chocolateras del paisplo asimilan el 87,1% del total de la produccion de cacao del territorio,
generando pérdidas econdmicas en los productores. Una alternativa para dar solucion es crear
pequefias empresas dedicadas a la produccion local de chocolate que permita apaovechar |
materia prima excedentEl trabajo tiene como objetivo general la elaboracion de chocolate
artesanal combinando el extracto de cacao con diferentes saborizantes naturales, obteniendo de
esta manera un producto de calidad, que cumpla con los estarstiaiéscalos en las normas

INEN del Ecuador y el CODEX Alimentario internacional para la produccion de chocolate y
sus derivados. La investigacion es de tipo descriptivo, explicativo y experimental. Los métodos
empleados fueron andlisis y sintesis e hipmiéleductivo.Se estudiaron las causas que han
generado el desaprovechamiento de la materia prima, tales como la sobreproduccion y la
preferencia del cacao de las zonas costeras sobre el producido en el sector, debido al costo de
la transportaciérSe anbzaron las propiedades fisicas y quimicas del cacao, combinando frutas

y cacao, que permitieron plantear un modelo de produccion para el chocolate aResaral.
validacion de trabajo se utilizaron técnicas como la encuesta que permitieron conleser cua
son las frutas preferidas por la poblacién para combinarlas con la pasta de cacao, y con ello
obtener el grado de aceptacion del consumidor por el producto a elahosaresultados
obtenidos evidencian que la pifia, la frutilla, y el borojé, sondpmopcion para mezclarlas

con la pasta de cacao. Se concluye que la elaboracion de chocolate artesanal con relleno de fruta

tiene una buena acogida entre los pobladores de la localidad.

Palabras clave: Calidad, Proceso productivo, chocolate artesanal.
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THEME : APRODUCTION OF HANDMADE CHOCOLATE WITH NATURAL FLAVORS
I N THE SHUSHUFI NDI CANTON, PROVI NCE OF SUCL

Authors: Chanaluisa Ofia Jeffers®omarioandZhingreSanchez Marco Vinicio
ABSTRACT

In the Shushufindi canton located in the Sucumbios province in Ecuador, cultivate 8313
hectares of cocoa with export quality per year. However, there is a waste of 1,072 hectares of
cocoa because the large chocolate compamig® country only assimilate 87.1% of the total
cocoa production in the territory, generating economic losses in the producers. An alternative
to taking advantage of the excellent raw material is to create small companies dedicated to the
local producton of chocolate. The general aim of the work is the elaboration of artisan
chocolate combining the cocoa extract with different natural flavors, thus getting a quality
product that meets the standards established in the INEN norms of Ecuador and tieiméérn
CODEX Alimentary for the production of chocolate and its derivatives. The research is
descriptive, explanatory, and experimental. The methods used were analysis and synthesis and
hypothetical deductive. The causes that have generated the waste of raw material were studied
such as overproduction and the preference of cocoa from coastal areas over that produced in
the sector, because of the cost of transportation. The physical and chemical properties of cocoa
were analyzed, combining fruits and cocoa, which allowed usofgope a production model

for artisan chocolate. For the validation of the work, techniques such as the survey were used
that allowed to know the results of the fruits preferred by the population to combine them with
the cocoa paste, and thus get consurmeg@ance for the product. The results got to show that
pineapple, strawberry, and borogde the best option to mix with cocoa paste. The work
concluded that the elaboration of artisan chocolate with fruit filling has a good reception among

the residentsf the town.

Keywords: Quality, Production process, artisan chocolate.
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2.DESCRIPCION DEL PROYECTO

El cultivo y uso del cacao es upgictica que se ha venido dando desde afios muy remotos, se
presume que se ha consumido cacao desde los afi®s1800 A.C, durante este tiempo se
consideraba a la pepa de cacao como ofrenda de dioses y tesoro invaluable, desde entonces e
cultivo ha veni@d evolucionando creando nuevas formas de labranza para adaptarse a la gran

demanda de chocolai®liveras Sevilla, 2007)

La produccion de chocolate es un arte milenario que se ha venido dando desde los afios 1500 y
ha idoevolucionando y pasando por muchas etapas de mejora en la elaboracién y preparacion
de este producto que es de gran demanda en todo el nf@tgeras Sevilla, 2007En la
actualidad la produccién de chocolate es de formastridly a gran escala, se conoce que los
productos estrella son el chocolate negro y el chocolate blanco, cada uno con sus variaciones y

presentacionegDireccion de Inteligencia Comercial e Inversiones, 2013)

Sin embargo, emuchas ocasiones el producto no se adapta a las preferencias, gustos y deseos
de una parte de la poblacién. Por tal razén, se conserva la produccion de chocolate de forma
artesanal o tradicional, sin la adicién de ningln quimico extra a los insumadastyure se

los encuentra en la naturaleza prapgaina region.

La produccién de cacao en nuestro pais es de gran importancia socioeconémica, en especial
para los sectores agropecuarios de las zonas amazonicas y |({fdai@es htriago, y otros,

2018) debido al gran potencial y variedad de cacao que se cultiva en la Amazonia ecuatoriana
se pretende aprovecharlo para la elaboracion de chocolate artesanal con sabor y aroma diferente
a los existentes en el mercado, la caréstiea principal de este tipo de producto es su
elaboracion debido a que se la realiza de una maneradradic artesanal conservanido

cultura chocolateray ofreciendo un chocolate con alto contenido de cacao.

El trabajo se realiza en el canton Shufstdi, provincia de Sucumbios, cuya extension
territorial es de 2463,1 km2. Basado en el ultimo censo realizado en 2010 posee una poblacién
de 44328 habitantes, @os 16355 se encuentran ubicados en la zona urbana y 27973 en la
zona rural, con una tagle crecimiento anual total a nivel cantonal es de 3,56%. La poblacion
economicamente activdPEA, en el canton Shushufindi es de 16409. De esta, el 43,14% de la
poblacién se dedica a la agricultura, ganaderia, caza, silvicultura y pesca,; el 5,35%iasndus
manufactureras (Almeida Manosalvas, Gomez Romero, & Vargas Cuenca, 2020)
Considerando que Shushufindi es un cantdn productor de cacao no existen empresas

industriales dedicadas a la produccién y comercializacion de ettesa relacionadas con el
2



procesamiento de la pepa de cacao. Las principales agroindustrias que destacan son la petrolere
y la de aceite de palm@ituafia Cachago, Analisis multitemporal del crecimiento urbano de

Shushufindi y suareas de asentamientos informales, 2018)

Se identificécomo principal circunstancia el poco aprovechamiento de la materia prima, es
decir del cacao que segaiuce en la zona. De las 8313 hectages® cultivan en el canton,

1072 hectareason margnales, es decir, no son consideradas dentro del comercio hacia la
industria chocolatera provocando de esta manera el desequilibrio en la economia del sector
(MAG, 2015) Como segunda falencia se identifico la inexistenciandehocolate elaborado

de forma artesanal y con caracteristicas especiales, y diferenciadoras que se adapten a los
requerimientos del consumidor, es decir un producto flexible a cada gusto personal. Para el
analisis de la probleméatica es necesario mencialgainas de las causas, una de ellas es el
desaprovechamiento de la materia prima, es decir, el cacao. Entendiéndose por
desaprovechamiento al desperdicio ocasionado por el uso escaso o0 nulo de recursos necesarios
(Diccionario de ldengua espafiola, s.fEl desperdicio puede ocasionar varias consecuencias,
como pérdidas econdmicas en sectores de interés, desempleo, desaparicion de cultivos,

inmigracion de la poblacion.

La investigacién se la realizaon el interés de descubrir las posibles combinaciones que se
pueden obtener entre el extracto de cacao con frutas, sepdalimos que permitémindar
lascaracteristicas en cuanto a aroma y sabor al producto. Por otra parte, satisfacer éhdeseo y
demanda de productos organicos libres de quimicos que podrian ser perjudiciales para la salud
de un individuo(Andrade & Ayaviri, 2018) Asi mismo, nos interesa brindar alternativas de

preparacion y consumo de chocolates.

En d ambito profesional como Ingeniero Industrial, el interés gira entorno en desarrollar un
producto con niveles de calidad 6ptimos que se enfoquiensatisfaccion del clientagdemas

gue aporten a la dinamizaciéon econémica y social del canton Shushufindi

Para la consecucion de nuestro objetivo se realizé una investigacion y analisis de informacion
mediante encuestas y entrevistas dirigidas a la poblacion del sector tanto consumidores como
productores de cacao, estos datos permitieron identificar lasicesbes y deseos de nuestro
mercado. De esta manera se lograra determinar el producto estrella con todas las caracteristicas
necesarias para cumplir céas expectativasiel cliente y que logre ser reconocido en el
mercado. Se definen y describen los psocg métodos necesarios para la elabonadel

producto propuesto. Bfrabajo beneficiardde manera directal grupo de investigaciée
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indirectanentea sectores agricolas y a sus familias, dinamizando la economia familiar y

fomentando el trabajo comunii@a
3. JUSTIFICACION

La presente investigacion se la realiza con la finalidedlar solucion a dos situaciones
importantes, la primera, dinamizacion y creacion de fuentes de empleseetoeldonde se va

a desarrollael proyecto y segundo ofreceraadiudadania un chocolate sano, natural, diferente

e innovador, que cumpla con sus expectatiyason la consecucion de la investigacion la
poblacion podra degustar de un producto novedoso y adaptado a sus preferencias y gustos
personales, ademas se ayadala economia de los productores de cacao del sector siendo ellos

los principales beneficiarios de este proyecto de investigg8th, 2014)

Se indagaun impacto socioecondmico en la sociedad por las razones séegpueon
anterioridad, lo quéa relevancia y factibilidad a lavestigacion propuesta, ya gneentiva

al microempresario y al gobierno a invertir en el desarrollo de microempresas que involucren
al pueblo campesino y agricola como su principal alipdoa sobrellevar y superar la crisis

econdmica que se vive en todo el mundo.

Con la presente investigacion se pretende desarrollar una formulacion y proceso nuevo con el
afan de conquistar un mercado potencial, llevando a la practica nuevas alternativas d
produccion de chocolate, innovando y mejorando la calidad en cuanto a sabor, aroma y
caracteristicas nutritivas, considerando que el producto que se propone estara libre de quimicos

gue pierden las caracteristicas naturales del cacao.
4. BENEFICIARIOS
4.1. Beneficiarios directos

El proyecto de investigacion tiene como beneficiaros directos al grupo de trabajo de esta

investigacion ya que no esta vinculada el desarrollo de la tesis a ninguna empresa existente.
Estudiantes del grupo de trta

1 Chanaluis@®fa Jefferson Romario.

1 ZhingreSanchez Marco Vinicio.



4.2. Beneficiarios indirectos

Entre los beneficiaron indirectos se encuentran todos aquellos involucrados en la elaboracion
del producto tales como, los proveedores de materia primaralogadores y los clientes

externos al proceso.
5. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION
5.1. Situacion problemética

En la actualidad la produccion de chocolate es de forma industrial y a gran escala, se conoce
que los productos estrella son el chocolate negeb ghocolate blanco, cada uno con sus
variaciones y presentacion@ireccion de Inteligencia Comercial e Inversiones, 20EB)

muchas ocasiones el producto no se adapta a las preferencias, gustos y deseos de una poblacior
por tal razén, aun se conserva la produccidon de chocolate de forma artesanal o tradicional, sin
la adicion de ningun quimico extra a los insumos naturales que se los encuentra en la naturaleza
propia de la regidbrde manera quies principales problemas gse ha podido identificar son

la inexistencia de un chocataelaborado de forma artesanah caracteristicas especiales, y
diferenciadoras que se adapten a los requerimientos del consumidor, es decir un producto
flexible a cada gusto personal, como se&u circunstancia se identificé el poco
aprovechamiento de la materia prima, es decir el cacao que se produce en la gemdaniea

realizar el proyectdo cualprovocael desequilibrio de la economia elrsector.

En el canton Shushufindi el desapeokiamiento del cacao se genera por la super produccién

de este producto con un total de 8313 ha de cultivo, de las cuales 1072 ha son marginales lo
gue conlleva a que no sean consideradas dentro del comercio hacia la industria del chocolate
en Ecuadof(MAG, 2015) ademas la inexistencia de industrias chocolateras en la zona dificulta
aun mas la salida del producto al mercado por consecuente no existe demanda del mismo dentro
del sector debido a que el comprador tiene como prefixeal cacao de la zona costera,
limitando una vez mas la salida de un producto de calidad proveniente de esta zona. El objetivo
de la investigacion se basa en la basqueda de un nuevo chocolate mas sano, organico con une
combinacion de sabores diferentere frutas de la localidad y la pasta de cacao que se adapte

a los gustos y preferencias de la poblacion, para posteriormente crear una empresa dedicada a
la elaboracién de este tipo de producto, lo cual beneficiara en la generaciéon de empleo y de

igual manera ayudar a la estabilidad economica familiar y cantonal.



Por tal motivo es ahi donde la relevancia del proyecto se manifiesta, no solo para brindar un
producto diferente con combinaciones y sabores diferentes a los ya conocidoSesgran

producto sano y natural que no perjudique la salud, que beneficie con proteinas necesarias, para
una dieta equilibrada en la vitalidad de una persona, y de forma proporcional solventar el
incremento de la economia familiar y local creando con postiEriibpequefias industrias para

la produccién del chocolate..
5.2. Formulacion del problema

¢ Permitira la busqueda de combinaciones bien estructuradas entre la pasta de cacao y distintas
frutas de produccién nacional, la realizacion de un producto de calidadanto a sabor y

aroma con buena aceptacion en el mercado?
5.3. Sistematizacion del Problema

¢, Cuales son las combinaciodesfrutagmas sobresalientes que se podrian mezclar qasta

decacao para lograr un chocolate exquisito?

¢, Cudl es el procegwoductivo que se debe realizar para garantizar valores de calidad en el

producto?

¢, Cudles sonak cantidadesmecesaas de cada elemento a combinarse para conseguir el

producto deseado?
6. OBJETIVOS
6.1.General

Elaborar un tipo de chocolaaetesanal con base en la realizacion de combinaciones del extracto
de cacao con frutas de produccion nacional, que permita obtener un producto de calidad con

aceptacion en el mercado.
6.2.Especificos

1 Realizada busqueda bibliogréfica acerca de la progfucde chocolates y sus posibles
combinaciones.

1 Realizar un diagndstico para conocer las preferencias de los posibles clientes en cuanto
al consumo de frutas.

1 Proponer posibles combinaciones del cacao con frutas nacionales y realizar un estudio
de las mimas.

1 Valorar los niveles de calidad y la aceptacién en el mercado.
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7. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS

PLANTEADOS

Tabla 1. Actividades y tareas en relacion a los objetivos planteados.

Descripcion de la
o o Resultados de 1§ o
Objetivo Actividades o actividad (Técnicas €
actividad
Instrumentos)
. o Se procedié a indagar ¢
Estudo de los|Cocimiento de lo o
. fuentes bibliograficas
antecedentes (trabajos hechos cg . '
_ L N mediante el uso de revist
Realizar | la investigacion. | relacion al tema. o o
cientificas digitales.
una
basqued Identificar y comparar ¢
a o proceso de produccid
o Identificacion de cad _ _
bibliogra ) o entre lo industrial y Ig
_ Estudio del actividad y los _
fica o artesanal, haciendo uso
proceso dq procedimientos o .
acerca L . fuentes digitales, revistd
fabricacion. seguir para obtener y =~
de la _ cientificas 'y con |3
_ chocolate de calidad. y o
producci Obsenacion de la practic
on de del arte chocolatero.
chocolat
o Realizar una recopilacig
€S Yy Sug Analisis de las _
: » o de especiedtutas, cereales
posibles | Elaboracion  d4 combinaciones _ _
. _ ) insumos y hierbas con I
combina | estudio de posibles con las que _
: ) _ gue se puede relacionar
ciones. | diferentes puede combinar u .
_ chocolate, obteniendo |\
saborizantes. | chocolate en el mung _
) sabor y aroma diferente
y en el pais. _
esquisto.




Anélisis de las
combinaciones

de insumos en |

de

frutasmascotizadasn

Definicién tres

la industriachocolaters

Elaboracion deun analisis
de

encuestas que ayuden

los datos mediant

fabricacion dgy que sean de may{determinar las frutas
chocolate. consumo en la zona. | combinar
Realizar un Ejecucion de una
diagnostico | Analisis de lag Conocer lag indagacion de la|

para conoce
las

preferencias

caracteristicas
fisico quimicag

de los insumos

propiedades del caci
y su forma de reaccig
Insumos

con los

propiedades fisico quimic
del cacao mediante el u
de

revista cientific

de los| combinarse. frutas amezclarse. relacionadas con el uso d
posibles cacao.
clientes er
cuanto  a Realizaion de una
consumo  d¢ encuesta elaque conste d
frutas. Establecimiento | Determinacién deque| preguntasdireccionadas
de la| frutas son las m§ la recoleccion de datosas
combinacion con preferidas para ¢ saber que frutas son las 0
mayor consumo de lo| mas consumen Iq
aceptabilidad. | habitantes del sector.| pobladores y su disposici(
de mezclarlas co
chocolate.
Proponer Mediante el wuso d
posibles Definicion ~ de  lg encuestas y el analisis de
combinacior| Determinacion | elaboracion de u|misma se logra definir §
es del caca(del producto g chocolate en categor|tipo de chocolate quenas
con frutag fabricar bombon y con rellen{se consume erel sector
nacionales \ de frutas. donde se realiza
realizar un proyecto.
estudio dqg . . :
Andlisis de| Diagnéstico de la|Se procede a elabor
las mismas.

volimenes y

cantidades de insum

pruebas decombinaciones
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de

insumos para |

masas lo

fabricacion

gue se deben mezcl
para la elaboracion d

chocolate.

y registrarlas cantidadesle
Insumos adecuadan ung
tabla de datos en Excel,
ademas mediante fuenteg
bibliogréficas digitales se
logra definir logporcentajes
gue debe tener el chocold
en relacion al cacao y g

insumos.

Fabricacién de
chocolate con |
mezcla deseada

de

siguiend

Obtencion
chocolate
diagramas de procesa
de flujo de produccio

del producto.

Elaboracion de diagram
de flujo de procesos
diagramas de procesos
sirvg

actividades que

como guia para |

elaboracion del chocolate

Andlisis del
costo ds
produccion W

presupuesto dé

proyecto,

de

presupuesto necesa

Determinacién

para la elaboracion d
proyecto y los costo
incurren en |
de

que
produccion

chocolate.

Determinar los diferentg
costos de produccion
realizar un analisis de cog
del

mediante el uso de tabl

benefi¢o proyectd

dindmicas en Excel.

Valorar

niveles

calidad y Ig

aceptacion

en

mercado.

los
de

el

Estableaniento
de Normas d¢€
calidad e

inocuidad.

Estudp delas normas
de calidad y requisito
que deben cumplir ¢
proceso de produccid
del chocolate.

Indaga@n de normativas

para produccion d
productos relacionados
cacao y sus derivados

el Code

y
aplican en Ecuador yravel

constan en

internacional que S

internacional.




Ejecucion deuna encuest|
acompafnada de un procg

. Conocer el nivel d{de captaciondel productg
Analisis del . .
conformidad yi donde se deguste el misr
grado de 3 -
_ aceptacion dgy se obtenga la opinig
conformidad de _ _
producto en €| directa del consumidor €

producto ' y . _
consumidor. relacion a la satisfaccion d
chocolate y su aceptacig
en el mercado.
Mediante el andlisis dg
L | costossedeterminael costo
L Definicion de un precig . _
Determina@ion deproducciory el precio dg
_ gque vaya acorde _
del precio d¢g ) venta al consumidor par
producto, calidad y qu _
venta de N luego mediante encuestas
sea competitivo en ¢ . o
producto confirmar la asequibilida
mercado.

del producto y s
conformidad.

Fuente: Elaboracién propia.

8. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA
8.1.Antecedentes de la investigacion

La produccion y elaboracién de chocolate esarte milenarioque se ha desarrollado y
evolucionao cada vez magMilla Sanchez,Ristori Cueto, Mazariegos Sanchez, Martinez
Chéavez, & Ledn Ayala, 2016fn el mundo actualmente el consumo de este producto es a gran
escala o en masa, siendo los principales productores Nestlé, Confite¢iniwveesal. Todos

estos son productorasdustrializados y con un nicho de mercado bien establecido en Ecuador
(EI Comercio, 2006)Estas grandes empresas, hacen que la elaboracién de chocolates de forma
tradicional o artesanal tenga una menor capacidad dentro deldo@@cional, aunque existen
algunas marcas artesanales muy reconocidas en el pais como KALLARI que es una fabrica de
chocolates en barra, compuesta de una asociacion conformada por 850 productores, en su

mayoria familiakichwas de 21 comunidades del GanTena, Provincia de Napo de la Region
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Amazébnica Ecuatoriana; que producen, procesan y comercializan productos agricolas de la

chackra de manera sostenit{irectorio de Fabricas de Chocolates en Ecuador, 2020)

Ofrece variedad de chocolates en barra (desde 60% hasta 85% cacao). HOJA VERDE es otra
fabrica de chocolates en barra, bombones y untables, sus actividades incluyen la produccion y
comercializacion de chocolate fino, elaborado con cacao Premium deddacailacional,
conocida como 'Fino Arriba'. Ofrece chocolate en barra (desde 50% hasta 100% cacao), barras
rellenas, bombones en cajas y untables (de 150g., 250g. y 1kg.), Choco Quinuas, Choco
Avellanas, Choco Monedas, Choco Paletas, entre otros. CHOCOG®RY es una empresa
dedicada a producir chocolates artesanales elaborados con una selecta gama de materia prime
fresca, de proveedores que cumplen con altos estandares de calidad. Ofrece variedad de
productos de chocolate entre ellos bombones rellenostapatle chocolate impresas con
imagenes, textos y artes personalizados para empresas y momentos egpaaealeso de

Fabricas de Chocolates en Ecuador, 2020)

En contraposicion con estas grandes empresas, en la actualidad se ha desarrollado una culture
gue contribuye al cuidado de la salud y al consumo de productos libres de conservantes. Esto
unido a la iniciativa gubernamental de apoyar el emprendimientontabeiido a la creacion

de empresas de produccion de chocolate de forma artesanal, la que ha ganado espacio en e
consumo de los clientes que cada vez son mas exigentes con las caracteristicas nutritivas de
productos comestiblgdlarquez, 2018)

Tabla 2. Antecedentes de la investigacion.

PLAN DE NEGOCIOS PARA LA PRODUCCION
Proyecto 1 EXPORTACION DE CHOCOLATE ORGANICO RELLENO D
FRUTAS EXOTICAS.

1 Problema de investigacién: etonsumo de productc

saludables como tendencia actual.

- 1 Marco conceptual: evalia y considera definiciones
Nodo tematica

procedimientos de la elaboracién del chocolate.

1 Metodologia descriptiva y analitica, con enfoque a

exportacion.
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1 Los resultados obtenidos son: temtificacion del mercad
potencial y los frutos para el relleno.

{1 Limitaciones: el presupuesto de inversion inicial y la salid
producto al mercado destii®anchez Sevilla, 2019)

Proyecto 2

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA
EMPRESA DEDICADA A LA INDUSTRIALIZACION Y
COMERCIALIZACION DE CHOCOLATE RAW, ORGANICO Y
ECOLOGICO EN EL CANTON VINCES.

Nodo tematica

1 Problema de investigacion: Dotacion de un producto salug

y que satisfaga el gusto dmilente.

1 Marco referencial: analisis de todos los procesos, ta

humano y técnicas a utilizarse.

1 La metodologia: se ha empleado encuestas que per
conocer la cantidad de personas dispuestas a adqu

producto.

1 Resultados: un chocolate hecho dedoictos naturales y qu

aporte un valor nutricional a los consumidores.

1 Limitaciones: poco conocimiento de mercados de chocola
cacao organico, falta de informacion sobre el mercado |
dificil acceso a los consumidores y sus gustos, falta de &
al agricultor para la produccion de cacao de fino ar
(Salinas Coronel, 2016)

Proyecto 3

PROYECTO DE INVERSION PARA LA CREACION DE UNA
EMPRESA DE PRODUCCION DE CHOCOLATES ORGANIC(
ARTESANALES EN LA PROVINCIA DE MORONA SANTAGO,
CANTON MORONA.
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1 Problema de investigacion: Es evidente la falta de empr
cuya actividad productiva sea el expendio directd
procesamiento del cacao.

1 Metodologia: Para su desarrollo se ha considerad
investigacion de campo, degxtiva, explicativa y aplicads
con métodos tedricos y empiricos, entrevista, documé
electrénicos, observacion directa, y la aplicacion de encu

a una muestra de consumidores y productores.
Nodo tematica
1 Resultados: La implementacién de este proyecto, busc

solo recibir un beneficio econdémico, sino a la vez mejor
calidad de vida de los productores, a través de un pago j
equitativo, en lo que concierne a los demas habitantes b

un servicio y producto de calidad.

7 Limitaciones: la incursion en ehercado ya que es necesa
inculcar en el consumidor el consumo de productos orga
(PARRA GUANGA & UQUILLAS VEGA, 2014)

Fuente: Elaboracién propia.

8.2. Marco Conceptual
8.2.1. Produccion de chocolate en Ecuador

En una exposicion sobre el cacao de fino arfriikacis, 2019)menciona que la presencia del

cacao fino de aroma en Ecuador es milenaria segun la afirmacion de los investigadores del
ministerio de Cultura y Patrimonio, a lazygue relatan que los pobladores del sur de nuestra
Amazonia, del sector Palanda, provincia de Zamora Chinchipe, de la cultura@®haychipe
cultivaron y consumieron este producto desde hace 5300 afios. Ademas, relata que este alimento
migro también al ltoral ecuatoriano, prueba de esta aseveracion son los restos de este producto
en las conchas marinas, conocidas como spondylus. De la misma manera sus huellas fueron

encontradas en las estribaciones occidentales de la cordillera de los Andes.

La misma audra manifiesta que en Ecuador a finales del siglo XVIII e inicios del siglo XIX, el
comercio de | a fipepa de oroo, desi gnado as

especialmente como fuente de energia, se convirtio en el motor de la econ@iuaagcU
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Del puerto de Guayaquil se exportaba a Acapulco, El Realejo, Valparaiso, Choco y Peru. La
calidad de agroexportador, de cacao, de nuestro pais, caeria hasta 1948. Desde entonces
Ecuador surge como productor de banano que tuvo un futuro premetedexpositora
(Villacis, 2019)expresa que la situacion actual del cacao en Ecuador segun el investigador
Freddy Montenegro en los ultimos 14 afios ha habido un incremento significativo de la
superficie destinada al sembde este producto, sobre todo, en la Amazonia en un 145,8%. En

la Costa también se observa esta caracteristica con un agregado del 4,70% considerando que
esta zona tiene una tradicion productiva desde la época republicana. En la Sierra el incremento
es del60, 47%.

(BECKETT, 1998)articula que la fabricacion de chocolate fue durante cientos de afios una
industria tradicionalmente atendida por artesanos que desarrollaban sus métodos individuales
del trabajo, asi como los saboredaleasa de sus productos. Con el aumento de la demanda
economica de producciones y la necesidad de reducir la mano de obra, la fabricacion industrial
de chocolate se ha ido mecanizando cada vez mas, asi como también la aplicacion de la ciencia

y de la tenologia para la mejora en la eficiencia del trabajo.

En la investigacion realizada pVIUNOZ MORENO, 2013)hace referencia que Revista
Capital en el afilo 2009 publica que, en 1937 en Ecuador, cuna del mejor cacao del mundo, por
suaroma y calidad, se instala una fabrica de chocolates con su variedad de formas y sabores;
BIOS es una de las pocas que ha resistido los embates de la economia, la absorcion de grande:
compafias multinacionales y es reconocida por muchos por su grau cAligartir de 1980

fueron muchas las empresas que comenzaron a posicionarse en el negocio del chocolate. De la
mezcla de la manteca con azUcar y cacao molida se obtuvo una de las pastas mas deliciosas
apetecidas por chicos y grandes. La costumbre deuaurlo en barra nacio de la idea de

moldear la pasta.

En Ecuador, la Pepa de oro como es conocido el cacao constituyd por un largo periodo la
principal fuente de divisas del pais y dio lugar a los primeros capitales, desarrollando sectores
importantes cao la banca, la industria y el comercio. Se decia que la mejor zona de cultivo de

cacao en el pais era Vinces, en la Provincia de los Rios. Hoy los expertos sefialan que en

cualquier provincia se produce cacao de buena calidad.

Segun(CNF, 2018)La produccion del chocolate en Ecuador en el afio 2016, se registraron 32
empresas dentro de ellas, grandes, medianas, micro y pequefias empresas se destinaron :

realizar la produccién de chocolate a base del cacao que proviene del msnkm gaiuador
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se encuentran aproximadamente 10 industrias ecuatorianas chocolateras dentro de ellas
tenemos: Caoni, Chocoart, Ecuartesanal, Valdivia, Hoja Verde, Kallari y FReemirez,
2010)

Las principales encargadas deducir los semielaborados y elaborados de cacao destinados
especialmente al mercado internacional. Entre las grandes industrias tenemos a: Nestlé, La
Universal e Indexa. Por el contrario, las pequefias industrias que producen bombones,
chocolates y carant, se destinan para el consumo local, entre estas encontramos a: Incacao,
Edeca, La Perla, Bios, Chocolateca, Merelitt, Rualdos y Col¢at2aBRES).

Dentro del cantdon Shushufindi provincia de Sucumbios, no senebta produccion de
chocolate industrial o comercial, por ende, en tal sitio, se logra obtener el chocolate artesanal,
que lo realizan los mismos individuos del sector por los conocimientos obtenidos de sus
ancestrogsy las técnicas que se dan actualmertn la tecnologia. Por ello se pretende en un
futuro no muy lejano realizar la implementacién de la elaboraciéon de chocolate en el cantén
Shushufindi.

8.2.2. Proceso productivo del chocolate

El proceso de manufactura varia en detalles de planta a giargapbargo, de manera general
parala elaboracion del chocolate se necesita una mezcla de cacao, o polvo de cacao, manteca
de cacao y azucar. Después, segun el producto que se quiera obtener, se afiadirdn otros
ingredientes como leche, almendras, avefiafratas, etc. En la produccion industrial las fases

de la fabricacion del chocolate son: tostado, molienda, mezcla, molido fino, conchado,
templado, moldeado y envasado. Si se quiere separar la manteca de cacao para obtener, pol
ejemplo, cacao en polvesgrasado tendremos la fase adicional de la alcalinizdofoonafes,

2017) El proceso previo conocido como proceso de beneficiado del cacao, es realizado antes
de la industrializacion. Ese consiste en la recoleccién detkrimmarima, la fermentacion, el

secado, clasificacion y almacendtitfocafes, 2017)
1. Recoleccion

Consiste en cortar las mazorcas maduras y abrirlas para sacar los granos. Los frutos se cortan
en su momento optimo de madurez, lo que se nota por el color y el sonido del fruto al ser
golpeado. El fruto se abre golpeando con un machete. Todo el prodeansfiermacion del
producto recolectado en el campo hasta convertirlo en un producto comercializable recibe el

nombre de fAbeneficiado del <cacaoo0. Este pr
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de buena calidad y permitir su comercializacién aarelogrdndose el sabor y el aroma
inconfundible del cacao, lo que determinara la calidad del mismo.

2. Fermentacién

Durante este proceso se desarrolla el aroma y el sabor del grano del cacao. Consiste en
almacenar los granos frescos en cajones de cuaitetead§as para propiciar ayudados por la
pulpa, la accion de los microorganismos, el aire y las altas temperaturas, la transformacion
bioguimica interna y externa de las almendras y obtener granos en condiciones 6ptimas de sabor

y aroma.
3. Secado

El cacao ando todavia contiene un 60% de humedad, que debe reducirse al 7%. Para ello se
extienden los granos en el suelo exponiéndolos al sol, si se trata de pequefias cantidades, o
exponiéndolos a calor artificial o utilizando camaras de secado si se trata deanna g
produccion. En cualquier caso, el proceso debe hacerse despacio y sin altas temperaturas pues
de lo contrario se deteriora el sabor. En concreto no debe excederse los 65 °C. El tiempo de

secado suele durar una semana, aunque puede alcanzar dos pendeddo del clima.
4. Clasificacién y almacenado

Consiste en limpiar el cacao de cuerpos extrafios, separando los granos buenos de los malos y
lograr un producto homogéneo de tamafo, procediéndose finalmente a clasificar los granos.
Esto se realiza bien a mao con Eempleo de maquinas zarandei@do

El empaque se realiza en sacos de yute o papel de unos sesenta kilos y se almacena en una
condiciones determinadas de temperatura y humedad con el objeto de que no se desarrollen
mohos y polillas. Las condiamies de almacenamiento de la almendra de cacao son bastante

rigurosas:

M Lahumedad de las almendras debe mantenerse en el 7%.
 La humedad relativa del aire debe ser menor al 70%.

1 Las pilas de sacos deben estar separadas entre si por pasillos de un metro.de an

Actualmente todo el proceso esta automatizado; todo comienza con el arrastre de la almendra
de cacao. Posteriormente pasa a unas tolvas. Realizandose automaticamente los siguientes

procesos:
5. Limpieza
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La primera etapa en el procesamiento del cacé# leapieza, la cual consiste en eliminarlos
cuerpos extrafios, como: metales, piedras, trozos de madera, vidrios, entre otros. Luego de esta
operacion es posible que aun queden residuos, los cuales se eliminan posteriormente en forma

manual.
6. Descascarillad

Es el proceso en el que se elimina la cascara, la cual constituye la cubierta exterior de la semilla
del cacao. Todos deben someterse primero a un proceso de descascarillado antes de que st
transformen en pasta o licor de cacao. Existen dos variantestamies de este proceso. El

primero consiste en el tostado previo del grano junto con su céscara, a bajas temperaturas, y

después, se procede con la eliminacién de esta ultima.

En la segunda variante se realiza el descascarillado previo, el secadgrdedeson radiacion
infrarroja, el descascarillado y el proceso de tostado de los cotiledones hasta el punto deseado.
Este ultimo proceso se considera mas adecuado para el procesamiento de grandes voliumenes

de cacao debido a su alta rentabilidad.
7. Tostado

Después de limpiar el cacao crudo, pasando los granos por tamices para eliminar impurezas,
éstos se tuestan para ayudar a desarrollar todas sus cualidades aroméaticas y de sabor. El proces
de tostado se lleva a cabo automaticamente a una temperatursoem 180 °C, durante 1%

minutos.
8. Molienda

Los granos de cacao son molidos varias veces para eliminar la cascara y quedar suficientemente
finos, la presién y la friccion producen una mezcla liquida pero espesa de textura suave que es
la pasta de cacaaq servird, bien para fabricar chocolate, o para hacer cacao en polvo. En la

antigiiedad la molienda se realizaba en un molino de dos muelas de piedra. Esta pasta se

almacena en forma de tortas semisdlidas.
9. Alcalinizacion

A la pasta de cacao sedamete a un proceso de prensado, con el fin de extraer la manteca de
cacao. Este proceso ayuda a eliminar la acidez y la amargura tipica del cacao. Al eliminar de la
pasta la manteca de cacao obtenemos el cacao en polvo, que puede ser utilizado solo 0 como

materia prima para elaborar otros productos.
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10. Mezcla

En la amasadora se mezclan y se amasan los ingredientes: pasta de cacao, manteca de caca
azucar y leche si queremos obtener chocolate con leche. Después de esto se obtiene una past

homogénea, preparaghara pasar otra vez por el molino.
11.Molido fino

Tiene lugar en la refinadora, en donde, utilizando elevadas presiones producidas en unos
rodillos de acero, se reduce el tamafio de todas las particulas solidas, sobre todo de cacao y

azucar, a unas 25 micras
12.Conchado

En las maquinas denominadas conchas se calientan normalmente entre 1.000 a 6.00 kg de mas:
de chocolate a una temperatura de 80 °C. Durante este proceso se agita y amasa la pasta d
cacao con potentes agitadores mecanicos, con objeto de dasemrepiedades necesarias. En

esta fase se producen las reacciones de caramelizacion, evaporandose la humedad y eliminandc
los &cidos volétiles que queden en el chocolate excluyendo asi los sabores indeseados y
obteniendo una emulsién perfecta. Por uriqaker que oscila entre uno y tres dias, la masa de

chocolate se refina en las conchas, a una temperatura entre 50 °C y 60 °C.
13. Templado

Con el templado se obtiene la adecuada cristalizacién de la manteca de cacao. Consiste éste er
la reduccion de la tempeuwat del chocolate que en el conchado alcanzé entre 70 °C y 80 °C,
garantizando la cristalizacion de una cantidad minima de manteca en cristales del tipo estable,
aproximadamente el 1%, mientras que los cristales del tipo inestable estan listos para ser
moldeados. Después se vuelve a calentar sin-spasar los 35 °C, para volver a darle fluidez,
evitando que se funda la grasa cristalizada. En este momento el chocolate esté a punto para sel

moldeado.
14. Moldeado

En el proceso de moldeado se vierte la masalécpde cacao en moldes, ademas, es el momento

de afiadir los complementos que vaya a llevar. Los moldes son introducidos en un tinel a baja
temperatura donde el chocolate se endurece adquiriendo la forma definitiva con la que sera
vendido una vez envasadAal enfriarse la masa, cristalizan los cristales del tipo grasa y
obtenemos las tabletas solidas. En la ultima fase se da la vuelta a los moldes y las tabletas caer

en el transportador. Ademas, si se quieren realizar figuras de chocolate en tres disiensione
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estos moldes se disponen en el extremo de los brazos de un automata con los que se consigu

un movimiento de traslacion y rotacion.

El proceso de elaboracion de otro elemento relacionado con el chocolate como son las trufas es
también completamente antatico. Todo comienza con la disposicidon de la materia prima por
parte de la operaria en la cinta transportadora. Y una vez finalizado el proceso, al final de la

linea de produccion otra operaria, si no la misma, recoge el producto ya terminado
15.Envasado

Los productos finales son llevados por transportador a las maquinas de embalaje y son
envueltos en papel de aluminio; esta maquina suele llamarse empaquetadora. Posteriormente se

realiza el envasado individual y se meten los productos en cajas ySmslés, 2017)

Figura 1. Flujograma del proceso de elaboracion de chocolate industrial.
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Fuente: Elaboracién propia.

8.2.3. Proceso Productivo del chocolate artesanal

En la produccion artesanal@bceso es de gran parecido al industrializado, la Unica diferencia

es la forma de ejecion, la produccion artesareth su mayoriasde forma manual incluyendo
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méquinas herramientas que ayudan a la realizacion de cada proceso que se describen a

continua@n (Cortes)
1. Limpieza del cacao

En este proceso consiste en la eliminacibn manual de basura y cualquier articulo que no sea

semilla de cacao.

Este proceso asegura que solamente entre el cacao al proceso de produccion

)l
1 Asegura la calidad del chocolate.
1 Protege los equipos.

2

Pre- tueste y tueste simultaneo

Es un proceso industrial por lo general. Este consiste de tostar el cacao por varios minutos para

aflojar la cascara.

1 La semilla se tuesta en equipos pequefios diseff@tascacao o simplemente en
cualquier horno.

1 Evitar sobre tueste.
Evitar dentro de lo posible transferir olor a humo, combustible, carbon.

Descascarado.

Este proceso consiste de segregar la cascara del grano para obtesdcataibsin cascara).
Se lorealiza a mano (consume mucho tiempo) o con equipos artesanales de conceptos parecidos

a los industriales.
4. Molienda.

Este proceso consiste de moler el cacao descascarado para crear una pasta de cacao.

1 La pasta de cacao es cacao en su forma liquida, laseupliede usar para hacer
chocolate.
1 El cacao molido en su forma liquida es cacao completamente puro.

1 Tiene un sabor muy amargo.

Se lo realiza entre 1 y 3 etapas dependiendo del artesano y su preferencia, se lo puede hacet

con:

1 Equipos de molienda comum molino casero.

M1 Pilon.
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1 Equipos artesanales diversos para la molienda parecidos o no a los industriales.

5. Formulacion y mezclado

Formulacién.- Proceso donde se agregan y se ctaz el licor de cacao con todos los

ingredientes. Es la receta del chocolate.

Mezclado.- Asegura la distribucibn homogénea de los ingredientes para crear una pasta final.
6. Refinado.

Proceso donde se reduce la granulometria de la pasta con ingredientes.

1 Serompen los granos de azlcar y se genera mejor fineza para la pasta.
1 Hace que s sientan menos particulas en la boca.
7. Conchada

Proceso donde se genera un mejor sabor para la pasta formulada de chocolate a través de un:

agitacion de la pasta.

Se pueden usar equipos especializados para este proceso o batidoras y mezcladores caseros.
8. Atemperado.

Proceso que asegura un chocolate de la mejor resistencia al calor posible.

1 Durante este proceso se derrite y se enfria la pasta de chocolate varias veces para formar

y romper los cristales que se forman durante el enfriado.
Los equipos a usargeieden ser:

1 Atemperadoras automaticas y artesanales.
1 Tableta de marmol frio para un atemperado manual.

9. Moldeo y enfriamiento

Moldeo- Proceso en donde la pasta de chocolate es puesta en moldes para obtener la forma

deseada del chocolate final.
Enfriamiento- Proceso donde la pasta coge una forma sdlida a través de enfriamiento.
El Moldeo se lo realiza de forma manual y el enfriamiento en nevera.

10. Empaque.

Se lo realiza mediante distintas formas ya sean manuales, sellado, envolturéC caEs.
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8.2.4. Combinaciones de chocolate en el mercado

Chocolate puro Natural 70% de cacao. Ingredientes: pasta de cacao, manteca de cacao,

azucar y lecitina de soja (no transgénica). Peso aproximado 120 grs.

Chocolate blanco Naturd: Ingredientes: manteca de cacao, leche entera en polvo, azucar,

lecitina de soja (no transgénica) y vainilla. Peso aproximado 120 grs.

Chocolate con leche Naturalingredientes: pasta de cacao, manteca de cacao, leche entera en

polvo, azucar, lecitina d&ja (no transgénica) y vainilla. Peso aproximado 120 grs.
Chocolate puro Natural: 85 % cacao, pasta de cacao, manteca de cacao y azucar de cafa.
Chocolate puro 90 % con miel:Pasta de cacao, manteca de cacao y miel.

Tabletas con frutos secos:

Tabletas de pistacho, nuez, almendras, maiz, anacardos, macadamia, pasas, avellanas, almendr

caramelizada y nuez caramelizada, con chocolate puro, chocolate blanco y chocolate con leche.

Con soja

1 Chocolate puro natural: 70% de cacao. Ingredientes: pastacdo, manteca de cacao,
azucar y lecitina de soja (no transgénica). Peso aproximado 110 grs.

{1 Chocolate blanco natural: Ingredientes: manteca de cacao, leche entera en polvo, azlcar
y lecitina de soja (no transgénica). Peso aproximado 110 grs.

1 Con lechenatural: Ingredientes: pasta de cacao, manteca de cacao, leche entera en
polvo, azucar y lecitina de soja (no transgénica). Peso aproximado 110 grs

Chocolate con frambuesacon fresa liofilizada en polvo: Ingredientesanteca de cacao,
azucar, frambuesadfilizada en polvo, lecitina de soja (no transgénica) y vainilla natesb

aproximado 100 gr.

Chocolate blanco con sal volcanicangredientesmanteca de cacao, azUcar, sal volcanica,

lecitina de soja (no transgénica) y vainilla natural. Peso aprdrihd0 gr.

Chocolate con leche natural con aroma naturalle café Ingredientes: pasta de cacao,
manteca de cacao, azucar, leche entera en polvo, aroma natural de café, lecitina de soja (no

transgénica) y vainilla natural. Peso aproximado 100 gr.
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Chocolatepuro con aroma natural de menta Ingredientes: pasta de cacao, manteca de cacao,
azucar, aroma natural de menta, lecitina de soja (no transgénica) y vainilla natural. Peso

aproximado 100 gr.

Chocolate puro con aroma natural a naranja Ingredientes: pasta de cacao, manteca de
cacao, azUcar, aroma natural de naranja, lecitina de soja (no transgénica) y vainilla. Peso

aproximado 100 gr.

Chocolate blanco natural con aroma natural de pifialngredientes: manteca de cacao,
azucar, leche enteem polvo, aroma natural de pifia, lecitina de soja (no transgénica) y vainilla

natural. Peso aproximado 100 gr.

Chocolate blanco natural con aroma natural de platanoingredientesmanteca de cacao,
azucar, leche entera en polvo, aroma natural de pladegitna de soja (no transgénica) y

vainilla natural. Peso aproximado 100 gr.

Chocolate blanco natural con aroma natural de frambuesdngredientesmanteca de cacao,
azucar, leche entera en polvo, aroma natural de frambuesa, lecitina de soja (no tegnggéni

vainilla natural. Peso aproximado 100 gr.

Chocolate puro y canelalngredientesmanteca de cacao, azucar, canela molida, lecitina de

soja (no transgénica) y vainilla natural. Peso aproximado 100 gr.

Chocolate puro y albahacalngredientes: pasta @acao, manteca de cacao, azucar, albahaca
molida, lecitina de soja (no transgénica) y vainilla natural. Peso aproximado 100 gr.

Chocolate puro y clavo Ingredientes: pasta de cacao, manteca de cacao, azucar, clavo molido,

lecitina de soja (no transgénigayainilla natural. Peso aproximado 100 gr.

Chocolate puro y cardamomo Ingredientes: pasta de cacao, manteca de cacao, azlcar,

cardamomo molido, lecitina de soja (no transgénica) y vainilla natural. Peso aproximado 100
ar.

Chocolate puro y jengibre Ingredientes: pasta de cacao, manteca de cacao, azucar, jengibre

molido, lecitina de soja (no transgénica) y vainilla natural. Peso aproximado 100 gr.

Chocolate puro y pimienta:Ingredientes: pasta de cacao, manteca de cacao, azucar, pimienta

molida, lecitina @ soja (no transgénica) y vainilla natural. Peso aproximado 100 gr.
Tabletas con frutos secos.

Chocolate puro:
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Chocolate puro con pistachos. Chocolate puro con avellana.
Chocolate puro con macadamia. Chocolate puro con bayas de goji.
Chocolate puro con almendras. Chocolate puro con almendra caramelizada.
Chocolate puro conuez.

Chocolate con leche:

Chocolate con leche con pistachos. Chocolate con leche con nuez.
Chocolate con leche catmendras. Chocolate con leche con avellana.
Chocolate blanco:

Chocolate blanco con pistachos.

Chocolate blanco con almendras.

Chocolate banco con nuez.

Chocolate blancoon avellana(Chocolate San Lazaro, s.f.)

8.2.5. Frutas mas cotizadas con las que se mezcla el chocolate en el murigicuador.

En el mercado estadounidense, durante las Ultimas décadas, ha habido una mayor
concientizacion sobre los alimentos saludables, lo cual ha llevado a los consumidores a cambiar
sus habitos alimenticios y adquiriendo cada vez mas, productosiébagsicamhajo en grasas

y caloriafPRO ECUADOR, 2013)Este comportamiento se ha demostrado con gran fuerza en

el consumo de los chocolates, ya que el chocolate ha sido tradicionalmente conocido como una
golosina, los productores y démactores en la industria, estdn enfocandose en demostrar los
beneficios en la salud que tienen los chocolates, en especial los de mayor porcentaje de cacao.
Esta demanda de chocolate negro en el mercado, esta creciendo inclusive mas rapido que el
chocolae con lechdPRO ECUADOR, 2013)

SegunPRO ECUADOR, 2013 Las barras de chocol ate con f
otro tipo de presentacion del chocolate saludable, tienen gran aceptaeiomercado y son

cada vez mas cotizadas en porciones pequefias. Este tipo de snack es considerado con altc
contenido en proteinas por lo tanto es consumido a mitad del dia como un piqueo saludable.

Las frutas deshidratas mas cotizadas en el mercado pacéanson chocolate soarandolos,

papaya, frutillas, cerezas y la mas exética; granadilla.
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La tecnologia y la innovacion a nivel mundial del sector del cacao y elaborados se ha basado
en la busqueda de mejorar técnicas de cultivo y post cosecha, iénal@aplantas y métodos

de fermentacion, en el campo y reducir costos de produccion, optimizar técnicas de manufactura
y hacer mas eficiente los procesos de desarrollo del producto. Asi mismo, desarrollo de nuevos
sabores, texturas, formas y distintoo$igle aplicaciones del cacao en panaderia, pasteleria,

bebidas, y otros.

Existen innovaciones en el mercado del chocolate con relaciébn a la creacion de nuevos
productos, se fabrican chocolates con sabores como menta o vino, bombones con relleno de

nueces margas y hasta trufas de chocolate con cery\ERO ECUADOR, 2013)

En Ecuador también se han desarrollado productos de alta calidad e innovacion, produciendo

chocolates con frutas exéticas como:

1 Arandano (mortifio) 1 Higo

1 Banana 1 Naranja

1 Uvilla 1 Mandarina

1 Maracuya i Banana

1 Aji 1 Café
Incluyendo sabores a hierbas, especies como:

1 Hierbaluisa 1 Guayusa

1 Menta 1 Jengibre

! Cedrén(PRO ECUADOR, 2013)
Segun(Juifia Luguafia, 2018fletermina que existen diferentes rellenos para los bombones
como: fAlLa textura, formato, sabor, y fea con
con los cuales estd compuesto cada relleno, debido a la gran variedad de combinaciones que se
pueden realizar, se pueden lograr obtener multiples texturas como: cremoso, liquido, crujiente,
etc. Incluso lograndose combinar dos texturas de rellenoemtiés en un solo bombédn, para

lograr crear asi una nueva sensacion en boca.

El mismo autor manifiesta que dependiendo de los materiales y equipamiento que se posean,
se puede determinar el formato del relleno que se va a trabajar. Como los rellena®gaa se

con la guillotina, los hechos con manga, en moldes sea de silicona o policarbonato, los
elaborados en almidon, etc. Existe una gran variedad de sabores que se pueden elaborar, pare

esto se debe tener muy en cuenta el tipo de chocolate con elvguetsgbajar con cada relleno.
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Algunos pueden perder sabores al no seleccionar bien el tipo de chocolate y con otros pueden
llegar a ser muy dulces. Se deben realizar varias pruebas para lograr obtener un balance de

sabores correcto.

(Juifa Luguafa, 201&uenta que no todos los rellenos tienen un mismo periodo de consumo,
esto dependera del tipo de relleno ya que rellenos como la ganache o los a base de pulpas, tiener
mas porcentaje de agua y esto hara que su periodo denmpesa menor debido a que puede

llegar a presentar algun problema microbiologico, a comparacion de otros rellenos secos como
los pralinés que tienen un periodo de consumo mayor y no pueden presentar problemas
microbiolégicos debido a su bajo contenido deaen sus compuestos. La conservacion la
debe tener muy en cuenta el consumidor, ya que es aconsejable consumir lo antes posible, para
evitar que puedan dafiarse por un mal lugar de almacenaje llegando a adquirir aromas de otros

productos.

Para (Juifia Luguafia, 2018gxisten dos tipos de rellenos con los que se trabaja en la
bomboneria, esto es debido a los componentes de cada relleno, unos pueden ser mas elaborado
debido a su gran contenido de ingredientes y técnicas que se debe aplicar. Los primeros son
rellenos erel cual tiene uno o mas ingredientes que contengan agua. Para realizar emulsiones,
reducciones de pulpas, soluciones de azucares concentradas. El segundo es el fondant, que
basicamente es una mezcla de azucar, agua y glucosa, la cual tiene una cansistesea que

la podremos saborear, este tipo de relleno es muy dulce por la gran cantidad de azucar que se
utiliza en su elaboracion, generalmente solo se los adiciona esencia de aromas y alcoholes. Se

los realiza en moldes grandes para luego cortattbagigirlos en chocolate.

Las Trufas o ganactes el relleno mas tradicional y el que se emplea mas en la bomboneria, su
base esta conformada por crema de leche, azlcar, mantequilla y chocolate. A esta mezcla se le
pueden adicionar todo tipo de sabores, éasnespecias, licores. Ademas, los rellenos de licor

son los que llevan mas tiempo en su elaboracién ya que tiene un periodo de reposo, para que se
solidifique la capa externa del relleno y luego también se lo puede bafiar en chocolate o
consumirlo directmente.Los Pralinés o Giandujaen frutos secos tostados y adicionado un
caramelo. Lo cual se deja que solidifique, y se procede a triturar hasta obtener una pasta de esta

mezcla.

Mencionado los rellenos que existen se procede a la adaptacion con washwettorianos
paradeerminar que sabores implementar en la elaboracion de rellenos para los bombones,

seleccionando la técnica de elaboracion mas apta para cada uno dependiendo su consistencia
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textura, sabores, para que se complemente en un solo b8ealdgrara adaptar productos y
bebidas tradicionales de origen ecuatoriano para la creacion de rellenos para bombones.

Seg¥%n el autor El2as L-pez manifiesta AEI «
los canales de ventas, son elaborados podgsafabricantes, entre los que destacan Hershey's
food, Kraft food, Nestlé y Mars, cuyas composiciones consisten en mezclas de frutas secas
recubiertas de chocolates o mezclas con leche, en diversas presentaciones. Ademas de los
chocolates los distribuides comercializan otros productos que se obtienen a partir del cacao
(manteca de cacao, polvo de cacao) a las pequefias y medianas empresas del sector de
past e(L&ez 20$6)

Las mezclas posibles que se pueden desarpalta los rellenos del producto y que podrian ser
prometedores son con pasta de mango, pasta de borojo, pasta de tamarindo, pasta de maracuy:
Los mismos que son cultivados en la zona y que se muestran como productos exoticos para el
consumo, ademas cuant con caracteristicas y propiedades destacables que podrian darle
realce en sabor y aroma al chocolate que se desea pr@daepsz, 2011)

9. PREGUNTAS CIENTIFICAS O HIPOTESIS

Hipotesis:La combinacidon de frutas con peasta de cacao permitird obtener un producto de

calidad que se adapte a los gustos y preferencias de la poblacién del cantén Shushufindi.
9.1. Identificacién de variables

Variable dependiente:

Obtenciénde unproductode calidad queatisfaga logustosdel consumidor.

Variable independiente

Combinacién de frutas con la pasta de cacao.

10. METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL

10.1. Localizacion de la investigacion

La investigacion se llevo a cabo en el Canton Shushufindi provincia de Sucumbiadpfehd
7 de agosto de 1984. Tiene una extensioB4#3,1km2 (Albifio Cargua, 2020)La materia
prima se obtuvo de productores cacaoteros de la zona y la elaboracion de chocolate se la realizé

en un taller de cocina del sector.
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10.2. Condiciones meteoroldgicas

Las condiciones meteoroldgicas de la zona donde se realiz6 la investigacion se detallan a

continuacion.

Figura 2. Condiciones meteorolégicas del canton Shushufindi.

35/%€ 100 mm

31°€ 31°C
30 °C 30 °C BORC 30.°C SORCE 302C
30 °C 29 °C
28 °C 28 °C 28 °C

75 mm

257°C 50 mm
2308C 238C 23RCE 23C 23RCE

2288C 1228C 222C
2211, “(ce2il, (o 21EE
20 °C
20 °C

15'"%C 0O mm

25 mm

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Precipitacion — Maxima diaria media Dias calurosos
— Minima diaria media Noches frias

Fuente Previsiobn meteoroldgica del cantén Shushuf{ivizteoblue, 2020)

10.3. Equipos, Materiales e Insumos
10.3.1. Equipos

Tostador de cacao

Triturador

Ventilador para cacao

Bal anza el ectr-nica ACamryo
Molinos de acero

Bati dora AOstero

= =4 4 -4 a4 -—a -

Utensilios como cucharas y moldes

1 Refrigeradora

10.3.2. Materia Prima e insumos

1T Cacao variedad AArribabo
9 Azucar micro pulverizada

1 Manteca vegetal industrial
1

Lecitina como emulsificante
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10.3.3. Materiales

Recipientes de acero inoxidable
Jarras graduadas

Molino

Enmnchadora

Gas

= =2 =4 A4 -4

10.4. Tipo de Investigacion

La presente investigacion es de tipo explicativa porque a lo largo de la investigacion se va a
indagar, analizar, describir, definir los mejores insumos que se van a combinar para la obtencion
del producto deseado, ademas no solo se desea establpmmiugto adecuado, sino, también
se estudiara la forma y metodologia para alcanzar ese fin neeeliamélisis de las razones por

las cuales se presenta el problema a resolver en la investigacion.

Segun(Arias, 2012il a i nvestigaci-n explicativa se et
mediante el establecimiento delaciones causaf ect 00 . En este sen;
explicativos pueden ocuparse tanto de la determinacion de las causas (investigacion post facto),
como de los efectos (investigacion experimental), mediante la prueba de hipdtesis. Sus

resultados y corgsiones constituyen el nivel mas profundo de conocimientos.

Se emplea la investigacion descriptiva que nos permitird caracterizar el objeto de estudio,
sefialando sus caracteristicas y propiedésie® Vasquez, 20110 quepermitira desarrollar

y describir el proceso de produccion de chocolates, los procedimientos a seguir para la
obtencion de un producto deseado y aceptado por la poblacion. Esta investigacion se relaciona
ademas con la exploratoria ya que nos ayudara acdestpectos fundamentales del problema,
simplificando el desarrollo de la investigacion y proceder a su consecuente comprobacion.

Para la realizacién del chocolate se empleara la investigacion experimental y procedimental,
debido a que se va a aplicar ooimientos y técnicas para el desarrollo de un modelo de
produccion que permita la obtencion de la mejor combinacion de sabores y aromas entre el

cacao Y frutas, observando los resultados y tomar decisiones en base a ellos.
10.5. Métodos y técnicas de Ingtigacion
Los métodos utilizados en la presente investigacién son los siguientes:

Analitico- Sintético
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Método filoséfico dualista por medio del cual se llega a la verdad de las cosas, primero se
separan los elementos que intervienen la realizacion denémé&mno determinado, después se
reunen los elementos que tienen relacidén logica entre si (como en un rompecabezas) hasta
completar y demostrar la verdad del conocimiento. Hay quienes lo manejan como métodos

independienteglimenez, 208).

Este método sera de mucho beneficio al momento de analizar cada componente que integra un
chocolate, es decir, analizar el cacao, sus edagies fisicas y quimica queermitiran
compenderuna fusion entre las caracteristicas del cacao coomitoganentes de determinadas

frutas que se pretende combinar pueden fusionarse y dar como resultado un chocolate de calidad

en sabor y aroma.
Inductivo- Deductivo

El punto de partida es un problema, y a lo que se quiere llegar es a una solucién, utilizando
técnicas idoneas para ellés una forma de razonamiento que parte de una verdad universal

para obtener conclusiones particulares y dar solucién al profitidedgo, 2016)

Para la resolucion del problendel desaprovechamiento de aaea el canton Shushufindi, el
método es de gran ayyddebido a quepara poder dar solucion se analiza cada aspecto
importante como que el empresarioocblatero prefiere en mayor proporcion el cacao
proveniente de la zona costera, ademas que las hectareas sembradas del producto son mayore
a la demanda de la pepa proveniente de la amaZanaternativapara lasolucion es
aprovechar el cacao sobradie la zona como materia prima para la realizacion de chocolate

artesanal en base a la investigacion de combinaciones con frutas autéctonas del sector.

Experimental, debido a que se va a manipular informacion con el fin de desarrollar un modelo
que permitia la consecucion del producto deseado. Utilizando técnicas que se adapten a la
resolucién del problema planeado, con el propdsito de relacionar propiedades y aspectos que
determinen el éxito de la investigaciQdNINAV). Este méido lo que nos aporta en la
investigacion es al momento de realizar las combinaciones entre las frutas (pulpas) y la pasta
de cacao con diferentes endulzantes, y en base a los resultados de la fusion de los ingredientes

plantear un nuevo modelo de proddecpara el chocolate artesanal.

En la presente investigacion se utilizé diversas técnicas como la observacion y encuestas, ya
que por medio de esta se logra obtener una fuente valiosa de informacion y de datos. Segun el
autor (Pered, 2017)observar atentamente el fenomeno, hecho o caso, permite tomar
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informacion y registrarla para su posterior analisis. La observacion es un elemento fundamental

de todo proceso investigativo; en ella se apoya el investigador para obtener reh magm

de datos. Por otro lado, las encuestas nos permiten obtener informacién de interés social,
mediante un cuestionario previamente elaborado, a través del cual se puede conocer la opinidn

o valoracién de un asunto.

En la investigacion las fuentes marias tienen mayor aceptacion y credibilidad ya que se
obtiene de manera directa de profesionales, personal especializado en el tema y experiencias
propias del investigadolas fuentes secundarias son de caracter conceptual, es decir se utiliza
informacibn que ya ha sido analizada y confirmada previamente por otras investigaciones, se
la obtiene de bibliotecas, articulos en revistas y libros, revisién de tesis semejantes o similares

en ciertos aspectos, asi como en fuentes bibliograficas en internet.
10.6 Poblacién y muestra

El cantén Shushufindi para el afio 2020 cuenta con una poblacién de 57949 hgliN&@es
2020) La muestra poblacional que se va considerar para la aplicacion de encuestas y

recopilacion de informacionegesaria para la investigacion se la calculara de la siguiente

manera:
Ecuaciéonl. Calculo de muestra poblacional
: aZnznzo
€ : m ; >
QU p aznzn

Donde,
N= poblacién
Nn= muestra

p= probabilidad a favor
g= probabilidad en contra
z= nivel de confianza

e= error de muestra

Para la aplicacion de la formula se considera un nivel de confianza del 95% que mediante tablas
equivale a un valor de 1,96. La probabilidad a favor y en contra es del 50%.
phopz vz vz X T W y
> < ———— o YlpT
MU UL X WT @ pPlwe? T 2 T
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Por lo tanto, la muestra es equivalente a 382 personas que se debe encuestar para obtener ul
resultado realista.

10.7Resultado de las encuestas

Una vez realizadas las encuestas a la muestra poblacional etbal 8aanshufindi provincia
de Sucumbios, se obtuvo los siguientes resultados.

EDAD

=38 A 15 ANOS
m 16 A 30 ANOS
= MAYORES DE 30

Como se puede evidenciar en &ffigio anterior del total de encuestad845 personas, quienes
representarl 90% oscila entre los 16 a 30 afios de edad, siendo ellos lod@esitimpradores

del producto y por tal razén se debe elaborar un producto que se adapte en su mayoria a este
publico conocido.

Sexo

= MASCULINO
= FEMENINO

49% 51%

Asi mismo de las 382 personas encuestdd¥s de ellas que represen&rb1% es de género
masculino y187 personas es de€lr49% es femenino. Entendiéndose que no seria necesario
realizar chocolates con caracteristicas diferenciadoras entre géneros debido a que el porcentaje
de consumo nwariade forma considerable.
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OCUPACION

ESTUDIANTE
= ENCARGADO DE HOGAR
= COMERCIANTE

INDEPENDIENTE

mEMPLEADO EN RELACION
DE DEPENDENCIA

B OTROS

En base a los resultado70 personas que simbolizah 71% de los encuestados son
estudiantes, y el resto se dedican a actividades como el comercio, trabajos bajo dependencia y
encargados del hogar. Esta informacion esidesmportancia debido a qagudaa establecer

un precio al producto que en su posterior se podria realizar adaptable en cierta manera a este

grupo de consumidores y ademas poder definir la presentacion del mismo.
A continuacion, se presenta los resultados y analisis por pregunta.

1. ¢Le gusa el chocolate?

1. ¢Le gusta el chocolate?

4%

\

NO

El 96% del total de los encuestades decir 367 personasianifiestan que les gusta el
chocolate, mientras québ de ellas simbolizandel 4% afirma que no le agrada. De esta
manera se afirma que existe la posibilidad de incursiemal mercado de los chocolates, y
ademas de que el porcentaje de consumo es alto en el sector dando viabilidad al hecho de en ur
futuro lanzar el producto que es elaborado con cacao de la zona lo que le da un plus en cuanto

a compromiso con el sector agfia de la zona.
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2. ¢Ha consumido chocolate artesanal?

2. ¢, Ha consumido chocolate
artesanal?

Como se observa en la gréafieh 71%es decir272 personagxpresan que, si han consumido
chocolate artesanal, dejando claro que la aceptacion del producto dentro del cantdn seria
favorable. Sin embgp, existe la incertidumbre s 110 pesonases decir el 29% de los
encuestados les agradaria este chocolate o se inclinarian por el chocolate de produccion

industrial.

3. ¢Con que frecuencia consume chocolate?

3. ¢,Con que frecuencia consume chocolate?

= TODOS LOS DIAS

mDOS O MAS VECES A LA
SEMANA

= UNA VEZ AL MES

mCASI NUNCA

mENUNCA

Deltotal encuestadq4 95 personamanifiestan queconsumen una vez al mes chocotiado

el 51% y145 individuos consumen choctdalos o mas veces a la semaegpresentando el

38% En el caso que en un futuro se cree la planta de produccién de chocolate, se debe tener
muy en cuenta auel producto debe tener un tiempo de consumo superior al mes, para que de
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esa manera abarcar ese 51% de consumidores, también se debe considerar aquellos que
consume a diario el producto, aunque el porcentaje es bajo se debe direccionar con mayor

rigidezlas técnicas de marketing, de tal manera que englobe a todos los grupos de consumo.

4. ¢Por qué usted consume chocolate?

4. ¢ Por qué usted consume
chocolate?
POR SU AROMA
= POR SU SABOR

EPOR SU AROMA Y SABOR

El 66 % es decir 251 personamnnsidera que una buena combinacién entre sabor y aroma es
fundamental para la adquisicién de un chatmllo que da las pautas necesarias para saber qué
caracteristicas debe tener el producto que se ofreceria en su posterior al publico. Es por tal razén
que un buen manejo de la materia primay la correcta elaboracion del proceso de produccién es
fundamenal ya que estos indicadores podrian afectar al producto, también se debe analizar que
frutas o insumos necesarios le podrian aportar o quitar sabor al producto, y de la misma manera
da pautas para seleccionar el cacao que tenga un buen indice de araroangisierado fino

de aroma.

5. ¢Como le gustaria la presentacion del chocolate?

5. ¢ Como le gustaria la presentacion del
chocolate?

EN BARRA

5 DULCES RELLENOS

® BOMBONES

En base a la grafica 241 personas, quienes repaeseh63% expresa que prefieren el

chocolate en barra como presentaciontrgs 88 individuos figurando &3 % prefieren en
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presentacion bomboio que indica que estas dos presentaciones son las mas acogidas por el
publico en general. La informacion recopilada en esta interrogante es crucial debido a que si
sumamos las presentaciones en dulce relleno y bombd@aodenresultado un 37%, valor que

nos hace pensar que la combinacion entre estos dos items seria de mucha acogida en el mercadc

6. ¢En que se basaria usted para realizar la compra de chocolate?

6. ¢ En que se basaria usted para
realizar la compra de chocolate?

CALIDAD
8% | = MARCA
= PRECIO

La calidad del producto es el aspecto mas sobresalientecealede basa la compra de un
chocolategs decir, 265 individuos, quienes repréaerrel69 % de las encuestas, seguido por

el precio con el 23 %sea 88 personaBstos datos inciden directamente en las caracteristicas
gue debe tener el chocolate quefseaeria, en base a encuestas la calidad es lmgsimporta

en cualquier producto, por tal razon se debe realizar una combinacién de sabores y aromas que
le brinden una calidad excepcional y aporten con caracteristicas nutricionales y favorables a los

consumidores.

7. ¢Donde adquiere el chocolate usted?

7. ¢ Donde adquiere el chocolate
usted?

SUPERMERCADOS

= MERCADOS POPULARES

ETIENDAS

198 personas, quien reflejan b % de los encuestados indican que el lugar donde se les hace
mas comun adquirir un chocolate es en las tiendas cercanas a sus domicilios o a las que tienen
mayor facilidadde acceso, seguidos pd24 individuos, que simbolizagl 32% manifiestan

gue los compran en supermercados. La informacién que se obtiene ayuda a conocer las plazas
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donde se puede introducir el nuevo producto, ademas como se trata de un producto nuevo es
importante saber que los locales pequef@rganlios principales puntos de distribucion de un

producto que se podria producir en un futuro.

8. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagarlia de chocolate artesanal?

8. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar
por 11 g de chocolate artesanal?

m 0,35 ctvs
m 0,40 ctvs
0,50 ctvs

=$1,00

Dada las siguientes respuestas se determigal§Q eres, siend@l 42% de los encuestados

opta por pagar 0,50ctvs pbfi gramos de chocolate artesanal, a su vez el @%ecir 124
persona®ptan por 0,35ctvs, adem&§ encuetados, anuncian questaria dispueste a pagar
0,40ctvs, B encuetados que son &Po pagaria $1,00 por el chocolate artesanal. Los resultados
son determinantes a la hora de establecer un precio no solo que satisfaga el bolsillo del
consumidor sino ademas que sea un precio competitivo earehdo del chocolate y dentro

de la linea de chocolates a la que pertenece el producto.

9. ¢Le gustaria que existiera una fabrica de chocolate artesanal en el cantén Shushufindi?

9. ¢Le gustaria que existiera una fabrica de
chocolate artesanal en el cantén Shushufindi?

uS|
mENO

El 99% de los encuestades, decir 378 personadgterminan que, si les gudtaque exista la
fabrica de chocolate artesanal en el canton Shushufindi, y un 4éa 4 individuoslefinen
gue NO les gustaria que exista la fabrica. El hecho de que la mayoria le agrada la idea de que

se cree una empresa de produccion de chocolat@se de esa manera de forma indirecta se
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beneficia a los productores de cacao y ademas de tener una marca de chocolate que los
identifigue como canton y de la misma manera generar empleo a los habitantes de la localidad

en su posterior consecucion defapresa.

10. ¢ De la siguiente lista que frutas, cuales prefiere para su consumo?

10. ¢ De la siguiente lista que frutas,
cuales prefiere para su consumo?

Frutilla
m Cereza
®m Maracuya
® Pifa
m Borojo
®m Tamarindo

En base a los resultados se puede constatad §Aepersonas, sienéb40 % de la poblacion

elige la pifla como fruta de consumo regular, segpaio/1 paticipanes, que re@senan el

19 %mencionara la frutillacomo su preferidg el 14%es decir 54 individuos eligeat borojo.
Entendiendo como indicadores a las 3 frutas que serian de mejor acogida para mezclar con
chocolate y lograr la consecucion de un producto que curpplaequisitos y caracteristicas

que satisfagan a los consumidores.

11.¢;Le gustaria consumir frutas con chocolate?

11. ¢ Le gustaria consumir frutas con
chocolate?

ey o

El 92% de la poblaciérs decir 350 personasanifiesta que si le agradaria consumir frutas
con chocolate, lo que nos da entender que el chocolate con relleno de fruta tendria una gran

acogida entre el publico, es por eso que es primordial elaborar un chocolate que permita
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diferenciar bien los sabores de fmutachocolate al momento de degustar, lo mas importante

es que la fusion de estos ingredientes resalte el sabor y aroma del producto.

12.¢Qué piensa de la combinacion de chocdatdrutasen forma de relleno?

12. ¢ Qué piensa de la combinacion de
frutas con chocolate en forma de relleno?

9%

= ME GUSTARIA

uNO ME GUSTARIA

Dentro del 100% de los encuestados, encomtsamue 347 paticipanes quienes represamn

el 91% defina que la combinacién de frutas con chocolate en forma de rellenos si les gustaria,
mientras que35 individuos, reflejandd 8% de los encuestados piensan que no les gustaria tal
combinacion. Com ya se menciond anteriormente es importante destacar que el relleno debe
ser de buena calidad y la combinacion ademas se debe realizar en cantidades exactas de ta
manera que la explosion de sabor sea destacada y no se vea demasiado hostigante al moment

de consumirlo.

De manera general se concluye que los resultados arrojados por la encuesta realizada fueron
positivos, destacando que la mayor parte de los encuestados ven como algo positivo la creacion
de un chocolate que se asemeje en la mayor prop@a@as gustos personales y que ademas

se destaque el uso de materia prima al cacao que se produce en su zona, si bien los resultado:
son alentadores para la posibilidad de producir chocolate es de suma importancia considerar
que la formulacion y composicidie cada chocolate es crucial para el éxito o fracaso del
producto, debido a que la correcta manufactura del cacao es determinante para la calidad del
chocolate. Se debe seleccionar elacaadecuado y los insumos correctos para que con su
combinacion ofreer un producto que sea un distintivo de la zona y referente en el mercado

chocolatero.
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11. DESARROLLO DE LA PROPUESTA (ANALISIS Y DISCUSION DE LOS
RESULTADOS)

11.1. Desarrollo de la propuesta

La producciéon de chocolate artesanal en una presentaciorotiimoh y que ademas cuente

con un relleno de pulpas de frutas de caracteristicas optimas es un proceso complejo y simple
ala vez, debido que para la consecucion de un producto de calidad es necesario seleccionar une
materia prima e insumos con estandarescdlidad altos, luego se procede a la fase de
formulacidén que es la parte mas importante ya que de esta formulacion depende en su mayoria
las propiedades de sabores y aromas debido a que al momento de realizar la combinacion con
la pasta de cacao y lasifas se logra crear un producto que cumpla con estandares de calidad

y se muestre competitivo en el mercado. Para ello es importante conocer cada cantidad y
proporcion exacta de cada ingrediente que se debera mezclar correctamente en el proceso, une
vez caocido la requisicion es importante aplicar el modelo de produccién que se ha
desarrollado tanto para la obtencion de la pulpa de fruta como para la elaboracion del chocolate.
A continuacién, se explica de manera detallada los requisitos, y los proceses debe

realizar para la obtencion de un chocolate artesanal de caracteristicas destacadas.
11.2. Caracteristicas fisico quimicas del cacao
Propiedades fisico quimicas del cacao Nacional

En una publicacién realizada p@ndrade Ameida, Rivera Garcia, Chire Fajardo, & Urefia
Peralta, 201%onde se habla sobre las propiedades del cacao nacional de Ecuador en contraste
con el de Perq, se afirma y se da a conocer diversas caracteristicas que se exponen a

continuacion.

Los valores presentados a continuacién son resultado de pruebas y eedirsidos por los

autores antes mencionados.

Figura 3. Valores de acidez y pH de cultivos de cacao.

Tratamientos de cacao Promedio Promedio pH*
acidez (%)*

Macional Ecuador 0.82x003¢ 18 x004%

CCN 51 Ecuador 0.61+0.03¢ h.36+0.01*

CCN 51 Perd 205x009¢ B15+£0.06"%

ICS &6 Perd 245 +0.05* 4893 +£0.07*

Fuente (Andrade Almeida, Rivera Garcia, Chire Fajardo, & Urefia Peralta, 2019)
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Figura 4. Andlisis proximal de cacao.

Trat. Variable

De Humedad Proteina Grasa Ceniza Carbohidratos Fibra
cacao (%)* cruda (%)* cruda® (%)* totales cruda

(%) (%e)* (%)

Macional | 603£010° | 860£020° | S0B7T+019° | 223+008% | 32283+046° R4 +0477
Ecuador
CCME1 | 800+0.09° B05+025° S102+024% | 273£0058° 3I2AT+011°% 428+001°
Eruador
CCME1 | 802x0.04° 1423+026° | 4728 +022° | 222+£018° 024+03° LT4+0.16°
Peri
ICS B C40+007° [1558+028° | 4528+045° [ 241+000° [ 31.24+£0207 7A0+028°
Per

Fuente: (Andrade Almeida, Rivera Garcia, Chire Fajardo, & Urefia Peralta, 2019)

Como se visualiza en los resultados de los analisis hechos con anterioridad el cacao nacional
de Ecuador es uno de los mejores productos para realizar chocolate ya que segun la norma NTE
INEN 176 el porcentaje maximo de humedad debe ser d@NT® INEN 176, 2015)lo que

permite que la calidad del chocolate sea buena.
11.3. Normativa aplicable al proceso

Como ya se sabe lestandareg normas son de grarilidad paratenerun mismoconceptoya
sea decaracteristicasle unproducto, el proceso delaboracionque asegurda calidad del
productoque se va comercializarPor este motivo es importante menciogae, en base a la
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 176de los requisitos para el cacao en grano
menciona quéas caradristicas que debmumplir el cacagpara poder ser exportado y usado

en el proceso de elaboracion de chocolate son las siguientes.

U El porcentaje maximo de humedad del cacao beneficiado sera de 7% (cero relativo).

U El cacao beneficiado no debera estar iafdst

U Dentro del porcentaje de defectuosos el cacao beneficiado no debera exceder del 1% de
granos partidos.

U El cacao beneficiado debera estar libre de: olores a moho, acido butirico (podrido),
agroquimicos, o cualquier otro que pueda considerarse objetable

U El cacao beneficiado, debera sujetarse a las normas establecidas por la FAO/OMS, en
cuanto tiene que ver con los limites de recomendacion de aflatoxinas, plaguicidas y
metales pesados hasta tanto se elaboren las regulaciones ecuatorianas correspondientes
(NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 176, 2000)
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Dentro de la Norma Técnica ecuatoriana NTE INEN 621:201 felacion a los requisitos de
los chocolatese mencionan algunas disposiciones generales para la elaboracién deaesfjocola

las cuales se describen a continuacion.

0 Lasmateriagprimas para lalaboracidrdechocolatesleberan sesanas y limpias, y los
residuos deesticida sustanciagoxicasno deben superar Idisnitespermitidosen el
CODEXAlimentario.

U La elaboracion de chocolate debe realizarse bajo condiciones sanitarias e higiénicas
apropiadas y con el equipo adecuado.

U Los productos deben estar exentos de materias extrafias, de sustancias de uso no
permitido, materias minerales y fragmentos de cascamilas(INEN, Chocolates
Requisitos, 2010)

En las normas y estandares oficiales del CODEX (Alimentarius Commission), por la FAO
(Food and Agriculture Organization por sus siglasngiés traducidocomo la Organizacién
delas Naciones Unidas paraAgriculturay la Alimentacion desarrollaron ladirectricesde
alimentos para protegerla salud del consumidor y asegurar las buepmd@ticasen la
elaboracion el comercio dalimentog CODEX Alimentrius, FAO, 2020Q)

11.3.1.NORMA PARA EL CHOCOLATE Y LOS PRODUCTOS DEL CHOCOLATE
CODEX STAN 87-1981

Estanorma dirigida alchocolatey productosrelacionados los cualggenen como fin el
consumo humaneel chocolate y los productos de chocolate dedegrpreparados en base a
cacao o sus derivados, es decir la pasta de cacao al que se le puede afiadir azUcares
edulcorantes, productos lacteos, sustancias aromatizantes y mas ingredientes alimentarios
(CODEX Alimentarius , 2016)Menciona ademas que para la elaboracion de productos de
chocolate pueden afadirse productos alimenticios excepto harinas o almidoneangrasdas

distintas a la materia grasa de la ledheadicion de estos insumos en la combinacién se debe
limitar al 40% del peso d@roducto(CODEX Alimentarius , 2016)

En relacion al chocolate relleno manifiesta que es un producto recubierto conmas o
chocolates, excepto chocolate de taza y chocolate de mesa, cuyo nlclecgedistiamente,

el relleno no incluye dulces de harina, ni productos de reposteria, biscochos o helados, ademas
menciona que la parte del chocolate de revestimiento debe representar por lo menos el 25% del
pesototal delproducto(CODEX Alimentarius , 2016)
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Esta norma denomina bombones de chocolate a los productos del tamafio de un bocado en los
cuales la cantidad del componente de chocolate no debera ser inferior al 25% del peso total del
producto. Estos productos estaran hechos de chocolate relleno, cehien d mas de los
chocolates definidos en la seccion 2.1, salvo el chocolate a la taza, chocolate familiar a la taza
y los productos definidos en la seccion 2.1.7.4 de esta norma (chocolate para mesa) ver anexo
(CODEX Alimentarius 2016)

11.3.2. NORMA DE REQUISITOS PARA JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS,
NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. NTE INEN 2 337 :2008

En loreferentealos rellenos de loshocolateseestudida presentanorma para lalaboracion
de pulpasel cualsea el rellenode nuestroproducto Esasique estanormacontienealgunas

disposiciones generales y especificas paras las pulpas y que se expamamiacion

La pulpa defruta es unproductocomestiblede la fruta sin fermentar,pero susceptiblede
fermentacionobtenidode procesosomococido,tamizadg trituradoo desmenuzado, @artir
de la parte comestiblesin eliminar eljugo de frutas enteraso peladas en bueastado
debidamentenaduragINEN, PULPAS- REQUISITOS, 2008)

Disposiciones especificas

U Eljugoy la pulpa deben sektraidosbajo condiciones apropiadas, flgtasmaduras,
sanas, lavadassanitizadasaplicando buengwracticasde manufactura

U Las BPM deberproponer reducir al minimo lpresaécia defragmentosde cascara,
semilla,particulagyruesas o duras deflata.

0 Losproductosieberestaribres deinsecto® sugestoslarvas o huevos de los mismos.

U La conservacion se lo puede haoezdianteprocesos de refrigeracipoongelacion,

pasteurizacion, se excluye la radiacion ionizante.
Requisitos

U La pulpa debe tener las caracteristicas sensoriales propia de la fruta de la cual procede.
U La pulpa debe estar exento de olores o sabores extrafiosabEg@éNEN, PULPAS
- REQUISITOS, 2008)

A continuaciénse presenta un grafico informativo sobre las especificaciones fisico quimicas

gue debe cumplir los jugos y pulpas de frutas.
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Figura 5. Especificatnes para jugos y pulpas.

FRUTA Nombre Botinlco Sdlldos Solubles
Minlmo
NTE INEN 380
Acerala hdalphigia sp 60
Albaricogue (Dam asca) Frunus ammeniaca L. 115
Ardindang Vaconiim myriflus L. 10,0
{mirtilo) Vaegnim conymbosum L.
Vaconim angushifolim
Arazs Eugenia sfpifafa 4.8
Babacao Caria penfagona Heilb 50
Bananao Musa, spp 21,0
Barajo Borgiod spp 70
Carambaola { Grasella china) Avarhoa carambala 50
Claudia druela Frunus domestica L. 120
Coco {1} Cocos nuciferalL, 50
Coca {2) Cocas nucieral, 40
Durazna (Melocoldn) Frunus pérsica L. a4
Frutills Fragaria spp [T
Frambuesa raja Rubus dagus L. 0
Frambuesa negra Rubug occigentals L. 11,0
Guanabana Anona muncata L 11,0
Guayaba Psidium guajava L. 50
Frwi Aclinigia delicibsa 84
Litchi Litehi chinengis 11,0
Lima Citrus aurantfofa 4.5
Linn&n Citrus Irman L. 45
Mandaring Cilrug rebculala 10,0
Manga Mangifera ingea L. 11,0
Marzana Malus darmestica Barkh 50
Maracuya (Parchila) Pazafora edulis Sims 120
Marandan Anacardium occigentale L. 11.5
Melan Cucurmnis mealo L. 50
Mara FRubus spp. G0
Narara Cifrus sinnensis 80
Mararjilla (Luba) SobBnum guitoense 6.0
Papansa {Lechasa) Carica papaya B0
Para Pyrus communis L. 10,0
Fifia Ananas comosus L. 10,0
Sandia Cifrufiuz fanafus Thunb 60
Tamarinda Tamarndus indica L. 18,0
Tamate de arbal Cyphomandra befacea 5.0
Tomate Lycopersicum asculenfum L. 4.5
Taranja {Pomeala) Citrus paragis 840
Uva Wilis spp 11.0
' Engrados Brixa 20 *C {con exclusian de aoicar)
{1) Este producky se conoce coma “agua de coom” & cual se extrae directamente del frulo sin exprimin la
pulpa.
{2) Es la emulsian extralda del endosperma (almendra) maduro del cooo, con o sin adician de agua de
[ ]
" Para exiraer & jugd del tamarindd debe Racarseld en exiraccian acuasa, o cual baja el comenido de
sdlidos salubles desde 80 "Brix, qua a5 s5u Brix natural, hasta ks 18 "Brix en al exdracto.
MOTA 1. Para Bsfrulas que no 52 encueniran an B takda & minma de gradas B serd & Bric del juge o pulpa ciando
dreciamameadala frta

Fuente: (INEN, PULPAS- REQUISITOS, 2008)

11.3.3. NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS

La presente normativa técnica sanitaria establece las condiciones higiénico sanitarias y
requisitos que deberan cumplir los procesos de fabricacion, produccion, elaboracion,
preparacion, envasado, empacado transporte y comercializacion de alimentos\gamzoco

humano, al igual que los requisitos para la obtencién de la notificacion sanitaria de alimentos

procesados nacionales y extranjeros segun el perfilador de riesgos, con el objeto de proteger la
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salud de la poblacion, garantizar el suministro de ptoduganos e inocugslORMATIVA
TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS, 2017)

11.3.4. CADUCIDAD DE CHOCOLATE

En base a una investigacion realizada(@ub del chocolate, 2028] chocolate negro tiene

una duracion de un afio, sin embargo, como se trata de chocolates artesanales en los que no s
incluyen conservantes artificiales, el tiempo de duracion es menor, es decir, en chocolates
rellenos, con licor, frutos secos, mazapangmnaches, asi como los bombones, deben

consumirse entre 4 y 6 meses después de su elaboracion.
Para su conservacién es importante considerar algunas especificaciones como:

U Debe mantenerse en un ambiente entre los 15 y 18 grados, con baja humedad y sin
canbios de temperatura.

0 La humedad recoandala esque no supere é0%

114. Requerimientos de materia prima e insumos para la elaboracién de chocolate

artesanal

Tabla 3. Requisitos e insumos para elaborar bombones con relleno

Ingredientes
Descripcion Cantidades

Masa de chocolate 3009
Azucar impalpable 2009
AzUcar normal 100g
Canela impalpable 259

Leche aquita impalpable 1509
Fruta 300 g

Fuente: Elaboracién propia.
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Como se describe en la tablgp8ra la elaboracion de chocolate se utilizan 4 ingredientes
principales para mezclarla con la masa de cacao y obtener el chocolate artesanal. Para el relleno
se usara diferentes pulpas de fruta, mismas que variaran dependiendo de la demanda de los

consumdores, sin embargo, la cantidad de relleno a usarse no varia.

Cabe recalcar que la unidadadecolateieneun peso dd 1,3 g, por Idanto,para la cantidad
de masa de cacao e insumos que se procesa por lote se obtiene una cantidad de 40 unidades c
bomiones rellenos, lo que se traduce como que la requisicion mencionada anteriormente es

para la produccion de un lote de 40 unidades de 11.3 g c/u.
114. Proceso de preparacion de relleno de pulpa y del chocolate
Descripcién del proceso de preparacion de laufta

Una vez obtenida la fruta del campo de produccién se la limpia y lava para continuar con el

proceso de preparacion.

1. Descascarado: En estarfgade la preparacion conduaeseparar la cascara de la fruta,
es de suma importancia que no quede adheridofrata ningun tipo de residuo de
cascaras que afecten de alguna manera la calidad de la pulpa de fruta que se va usar
como relleno.

2. Corte: Se procede a rebanar la fruta en pedazos o rodajas, de tal manera que sea mas
facil la manipulacion de la fruta yipreparacion sea de la mejor manera.

3. Cocinado: Ubicamos las rodajas pequefias de la fruta en una cacerola de acero para
hervirla con un poco de agua a una temperatura de 110 °C durante 5 min. Luego se debe
esperar a que se enfrié la fruta y seguir coigalente proceso.

4. Licuado: En un envase de licuadora ubicamos la fruta hervida y empezamos la
operacion de licuado con este proceso se obtiene la pulpa de la fruta. Todo este proceso
de hervir y licuar, es para que no se deteriore rdpidamente las pregiedad fruta y
no cause dafios en el chocolate en corto tiempo.

5. Cernido: Se procede a la refinacion del licuado mediante un colador con la finalidad de
eliminar el rastro de semillas y fibras de la fruta, obteniendo un relleno de calidad.

6. Envasado: Una ecernido la pulpa se almacena en un recipiente de vidrio con el fin

de conservar las caracteristicas de la pulpa.
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Es importante mencionar que el proceso descrito con anterioridad es el mismo para las 3 frutas
que se han seleccionado en base a result&dlas @ncuestas, es decir, para la pifia, frutilla y

borojo se repite el proceso descrito.

Figura 6 Diagrama de flujo de proceso de la preparacion de la pulpa de fruta.

( Inicio del proceso )

A

Recepcion de la Materia
Prima
v D .
— - Materia Prima Deteriorada
L““p'ezid_e la Materia (golpes, insectos, fermentada)
rima

}

Eliminaciondepartes
defectuosas

Aprobacion de
Materia Prima

Aprobacion de
Materia Prima

Descascarar

v

Cortar o picar.

}

A

Cocinar Excesivapresencia de dafio;
en la frua.
v !

Enfriar > Rechazalefruta.

Licuar

v

Cernir

'

Envasar

.

Almacenar

( Final del proceso )

Fuente: Elaboracién propia.
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Figura 7. Diagrama de procesos de elaboracién de pulpa.

Y, | Universidad
B Tecnica de

Gatopaxi MATRIZ DE MEDICION DE TIEMPOS POR PROCESOS Y ACTIVIDAD.

SEDE: La Matriz

FACULTAD: Ciencias de la Ingenieria y Aplicadas CARRERA DE: Ingenieria Indyl
EMPRESA, INSTITUCION U ORGANIZACION: Universidad Tecnica de Cotopaxi

NOMBRES DE LOS AUTORES: Chanaluisa Jefferson; Zhingre Marco

DOCENTE TUTOR: Ing. Carmen Pino

FECHA DE REALIZACION: 18/02/2021 [DIAGRAMA NUMERO: 01 PAGINA 01 DE 01

ELABORACION DE RELLENO
DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

Fecha de realizac]18/02/2021 Pégina 1
Proceso: Elaboracién de relleno Ficha 1
Actividad: MANUFACTURA Numero]
) . Hombre EMPRESA: Universidad Tecnica de Coo
Tipo de diagrama: - -
Material X UBICACION: LATACUNGA-ECUADOR
. Actual X RESPONSABLE DE PROCESO:
Método: -
Propuesto Operanol X JefeISud.
Actividad SIMBOL Actugl Prooue§to Econorma
Cant. Tiempo (s] Cant. Tiempo Cant. | Tiempo
Operacién [=] 10 1040
Transporte (=3 4 25
Demora D 1 180
Inspeccion [m] 2 25
Almacenamiento [ 'V 1 0
Distancia Total
Tiempo total 18 1270

Aprobado por: DTO. PRODUCCION

s - Actividades
Descripcion de Actividades — -
N° Oper. | Transport.| Demora|Ilnspeccioén Almacena. Tiempo (s)
1 |Recepcién de la materia prima O\ 60
2 |Trasnposar fruta al area de lavado @ 10

Limpieza de la fruta

3 @5 120
4 [Aprobacion de calidad de la fruta >~‘:] 15
//
—

5 |Eliminacion de parte defectuosa de la fruta. 15
6 |Descascardo o pelado de la fruta Q 60
7 |Cortado de la fruta O\ 60
8 |Llevar al area de coccién @ 5

9 |Cocinar la fruta 300
10|Colocar la fruta en un recipiente para enfriar C>\ 20

11|Enfriar la fruta 180
P
12(Llevara al &rea de licuado /:5 5
1

13|Licuar a fruta (j 120

14|Cernir la fruta 120

15|Inspeccion de la pulpa 10

16 |Envasar la pulpa O< 180

17|Llevar al area de almacenaminento |£‘>~ 5

~—~—|

18|Almacenar y refrigerar W 0

TOTAL 10 4 1 2 1 1285

TCEI 1285 I

Tiempo de ciclo por pieza Terminada
Tc6 1285 Tct= 1285 segundos
Tct= 21,4minutos

Fuente: Elaboracion propia.
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