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RESUMEN 

En el cantón Shushufindi ubicado en la provincia de Sucumbíos en Ecuador, se cultiva 8313 

hectáreas de cacao al año con calidad de exportación. Sin embargo, existe un 

desaprovechamiento de 1072 hectáreas de cacao debido a que las grandes empresas 

chocolateras del país, solo asimilan el 87,1% del total de la producción de cacao del territorio, 

generando pérdidas económicas en los productores. Una alternativa para dar solución es crear 

pequeñas empresas dedicadas a la producción local de chocolate que permita aprovechar la 

materia prima excedente. El trabajo tiene como objetivo general la elaboración de chocolate 

artesanal combinando el extracto de cacao con diferentes saborizantes naturales, obteniendo de 

esta manera un producto de calidad, que cumpla con los estándares establecidos en las normas 

INEN del Ecuador y el CODEX Alimentario internacional para la producción de chocolate y 

sus derivados. La investigación es de tipo descriptivo, explicativo y experimental. Los métodos 

empleados fueron análisis y síntesis e hipotético deductivo. Se estudiaron las causas que han 

generado el desaprovechamiento de la materia prima, tales como la sobreproducción y la 

preferencia del cacao de las zonas costeras sobre el producido en el sector, debido al costo de 

la transportación. Se analizaron las propiedades físicas y químicas del cacao, combinando frutas 

y cacao, que permitieron plantear un modelo de producción para el chocolate artesanal. Para la 

validación de trabajo se utilizaron técnicas como la encuesta que permitieron conocer cuáles 

son las frutas preferidas por la población para combinarlas con la pasta de cacao, y con ello 

obtener el grado de aceptación del consumidor por el producto a elaborar.  Los resultados 

obtenidos evidencian que la piña, la frutilla, y el borojó, son la mejor opción para mezclarlas 

con la pasta de cacao. Se concluye que la elaboración 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 : ñPRODUCTION OF HANDMADE CHOCOLATE WITH NATURAL FLAVORS 

IN THE SHUSHUFINDI CANTON, PROVINCE OF SUCUMBĉOSò. 

Authors:  Chanaluisa Oña Jefferson Romario and Zhingre Sánchez Marco Vinicio 

ABSTRACT 

In the Shushufindi canton located in the Sucumbíos 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 companies in the 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 production 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 the international 

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 us to propose 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 consumer acceptance for the product. The results got to show that 

pineapple, strawberry, and borojó are 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 residents of the town. 

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

El cultivo y uso del cacao es una práctica que se ha venido dando desde años muy remotos, se 

presume que se ha consumido cacao desde los años 800 ï 1100 A.C, durante este tiempo se 

consideraba a la pepa de cacao como ofrenda de dioses y tesoro invaluable, desde entonces el 

cultivo ha venido evolucionando creando nuevas formas de labranza para adaptarse a la gran 

demanda de chocolate. (Oliveras Sevilla, 2007) 

La producción de chocolate es un arte milenario que se ha venido dando desde los años 1500 y 

ha ido evolucionando y pasando por muchas etapas de mejora en la elaboración y preparación 

de este producto que es de gran demanda en todo el mundo. (Oliveras Sevilla, 2007) En la 

actualidad la producción de chocolate es de forma industrial y a gran escala, se conoce que los 

productos estrella son el chocolate negro y el chocolate blanco, cada uno con sus variaciones y 

presentaciones. (Dirección de Inteligencia Comercial e Inversiones, 2013) 

Sin embargo, en muchas ocasiones el producto no se adapta a las preferencias, gustos y deseos 

de una parte de la población.  Por tal razón, se conserva la producción de chocolate de forma 

artesanal o tradicional, sin la adición de ningún químico extra a los insumos naturales que se 

los encuentra en la naturaleza propia de una región. 

La producción de cacao en nuestro país es de gran importancia socioeconómica, en especial 

para los sectores agropecuarios de las zonas amazónicas y litorales (Morales Intriago, y otros, 

2018), debido al gran potencial y variedad de cacao que se cultiva en la Amazonía ecuatoriana 

se pretende aprovecharlo para la elaboración de chocolate artesanal con sabor y aroma diferente 

a los existentes en el mercado, la característica principal de este tipo de producto es su 

elaboración debido a que se la realiza de una manera tradicional o artesanal conservando la 

cultura chocolatera, y ofreciendo un chocolate con alto contenido de cacao. 

El trabajo se realiza en el cantón Shushufindi, provincia de Sucumbíos, cuya extensión 

territorial es de 2463,1 km2. Basado en el último censo realizado en 2010 posee una población 

de 44328 habitantes, de ellos, 16355 se encuentran ubicados en la zona urbana y 27973 en la 

zona rural, con una tasa de crecimiento anual total a nivel cantonal es de 3,56%. La población 

económicamente activa ïPEA, en el cantón Shushufindi es de 16409. De esta, el 43,14% de la 

población se dedica a la agricultura, ganadería, caza, silvicultura y pesca; el 5,35% a industrias 

manufactureras (Almeida Manosalvas, Gómez Romero, & Vargas Cuenca, 2020). 

Considerando que Shushufindi es un cantón productor de cacao no existen empresas 

industriales dedicadas a la producción y comercialización de chocolates o relacionadas con el 
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procesamiento de la pepa de cacao. Las principales agroindustrias que destacan son la petrolera 

y la de aceite de palma (Tituaña Cachago, Análisis multitemporal del crecimiento urbano de 

Shushufindi y sus áreas de asentamientos informales, 2018). 

Se identificó como principal circunstancia el poco aprovechamiento de la materia prima, es 

decir del cacao que se produce en la zona. De las 8313 hectáreas que se cultivan en el cantón, 

1072 hectáreas son marginales, es decir, no son consideradas dentro del comercio hacia la 

industria chocolatera provocando de esta manera el desequilibrio en la economía del sector 

(MAG, 2015).  Como segunda falencia se identificó la inexistencia de un chocolate elaborado 

de forma artesanal y con características especiales, y diferenciadoras que se adapten a los 

requerimientos del consumidor, es decir un producto flexible a cada gusto personal. Para el 

análisis de la problemática es necesario mencionar algunas 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 o nulo de recursos necesarios 

(Diccionario de la lengua española, s.f.). El desperdicio puede ocasionar varias consecuencias, 

como pérdidas económicas en sectores de interés, desempleo, desaparición de cultivos, 

inmigración de la población.  

La investigación se la realiza con el interés de descubrir las posibles combinaciones que se 

pueden obtener entre el extracto de cacao con frutas, cereales o insumos que permitan brindar 

las características en cuanto a aroma y sabor al producto. Por otra parte, satisfacer el deseo y la 

demanda de productos orgánicos libres de químicos que podrían ser perjudiciales para la salud 

de un individuo (Andrade & Ayaviri, 2018). Así mismo, nos interesa brindar alternativas de 

preparación y consumo de chocolates. 

En el ámbito profesional como Ingeniero Industrial, el interés gira entorno en desarrollar un 

producto con niveles de calidad óptimos que se enfoquen en la satisfacción del cliente, además 

que aporten a la dinamización económica y social del cantón Shushufindi. 

Para la consecución de nuestro objetivo se realizó una investigación y análisis de información 

mediante encuestas y entrevistas dirigidas a la población del sector tanto consumidores como 

productores de cacao, estos datos permitieron identificar las necesidades y deseos de nuestro 

mercado. De esta manera se logrará determinar el producto estrella con todas las características 

necesarias para cumplir con las expectativas del cliente y que logre ser reconocido en el 

mercado. Se definen y describen los proceso y métodos necesarios para la elaboración del 

producto propuesto. El trabajo beneficiará de manera directa al grupo de investigación e 
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indirectamente a sectores agrícolas y a sus familias, dinamizando la economía familiar y 

fomentando el trabajo comunitario. 

3.  JUSTIFICACIÓN  

La presente investigación se la realiza con la finalidad de dar solución a dos situaciones 

importantes, la primera, dinamización y creación de fuentes de empleo en el sector donde se va 

a desarrollar el proyecto y segundo ofrecer a la ciudadanía un chocolate sano, natural, diferente 

e innovador, que cumpla con sus expectativas, y con la consecución de la investigación la 

población podrá degustar de un producto novedoso y adaptado a sus preferencias y gustos 

personales, además se ayudará a la economía de los productores de cacao del sector siendo ellos 

los principales beneficiarios de este proyecto de investigación. (SNI, 2014) 

Se indaga un impacto socioeconómico en la sociedad por las razones expuestas con 

anterioridad, lo que da relevancia y factibilidad a la investigación propuesta, ya que incentiva 

al microempresario y al gobierno a invertir en el desarrollo de microempresas que involucren 

al pueblo campesino y agrícola como su principal aliado, para sobrellevar y superar la crisis 

económica que se vive en todo el mundo. 

Con la presente investigación se pretende desarrollar una formulación y proceso nuevo con el 

afán de conquistar un mercado potencial, llevando a la práctica nuevas alternativas de 

producción de chocolate, innovando y mejorando la calidad en cuanto a sabor, aroma y 

características nutritivas, considerando que el producto que se propone estará libre de químicos 

que pierden las características naturales del cacao. 

4. BENEFICIARIOS  

4.1. Beneficiarios directos 

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

investigación ya que no está vinculada el desarrollo de la tesis a ninguna empresa existente. 

Estudiantes del grupo de trabajo: 

¶ Chanaluisa Oña Jefferson Romario. 

¶ Zhingre Sánchez Marco Vinicio. 
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4.2. Beneficiarios indirectos  

Entre los beneficiaron indirectos se encuentran todos aquellos involucrados en la elaboración 

del producto tales como, los proveedores de materia prima, los trabajadores y los clientes 

externos al proceso. 

5. EL PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN  

5.1. Situación problemática 

En la actualidad la producción de chocolate es de forma industrial y a gran escala, se conoce 

que los productos estrella son el chocolate negro y el chocolate blanco, cada uno con sus 

variaciones y presentaciones (Dirección de Inteligencia Comercial e Inversiones, 2013). En 

muchas ocasiones el producto no se adapta a las preferencias, gustos y deseos de una población, 

por tal razón, aún se conserva la producción de chocolate de forma artesanal o tradicional, sin 

la adición de ningún químico extra a los insumos naturales que se los encuentra en la naturaleza 

propia de la región, de manera que los  principales problemas que se han podido identificar son 

la inexistencia de un chocolate elaborado de forma artesanal con características especiales, y 

diferenciadoras que se adapten a los requerimientos del consumidor, es decir un producto 

flexible a cada gusto personal, como segunda circunstancia se identificó el poco 

aprovechamiento de la materia prima, es decir el cacao que se produce en la zona que se plantea 

realizar el proyecto, lo cual provoca el desequilibrio de la economía en el sector. 

En el cantón Shushufindi el desaprovechamiento del cacao se genera por la súper producción 

de este producto con un total de 8313 ha de cultivo, de las cuales 1072 ha son marginales lo 

que conlleva a que no sean consideradas dentro del comercio hacia la industria del chocolate 

en Ecuador (MAG, 2015), además la inexistencia de industrias chocolateras en la zona dificulta 

aún más la salida del producto al mercado por consecuente no existe demanda del mismo dentro 

del sector debido a que el comprador tiene como preferencia al cacao de la zona costera, 

limitando una vez más la salida de un producto de calidad proveniente de esta zona. El objetivo 

de la investigación se basa en la búsqueda de un nuevo chocolate más sano, orgánico con una 

combinación de sabores diferente entre frutas de la localidad y la pasta de cacao que se adapte 

a los gustos y preferencias de la población, para posteriormente crear una empresa dedicada a 

la elaboración de este tipo de producto, lo cual beneficiará en la generación de empleo y de 

igual manera ayudar a la estabilidad económica familiar y cantonal. 
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Por tal motivo es ahí donde la relevancia del proyecto se manifiesta, no solo para brindar un 

producto diferente con combinaciones y sabores diferentes a los ya conocidos, sino ofrecer  un 

producto sano y natural que no perjudique la salud, que beneficie con proteínas necesarias, para 

una dieta equilibrada en la vitalidad de una persona, y de forma proporcional solventar el 

incremento de la economía familiar y local creando con posterioridad pequeñas industrias para 

la producción del chocolate.. 

5.2. Formulación del problema 

¿Permitirá la búsqueda de combinaciones bien estructuradas entre la pasta de cacao y distintas 

frutas de producción nacional, la realización de un producto de calidad en cuanto a sabor y 

aroma con buena aceptación en el mercado? 

5.3. Sistematización del Problema 

¿Cuáles son las combinaciones de frutas más sobresalientes que se podrían mezclar con la pasta 

de cacao para lograr un chocolate exquisito? 

¿Cuál es el proceso productivo que se debe realizar para garantizar valores de calidad en el 

producto? 

¿Cuáles son las cantidades necesarias de cada elemento a combinarse para conseguir el 

producto deseado? 

6. OBJETIVOS 

6.1. General 

Elaborar un tipo de chocolate artesanal con base en la realización de combinaciones del extracto 

de cacao con frutas de producción nacional, que permita obtener un producto de calidad con 

aceptación en el mercado. 

6.2. Específicos 

¶ Realizar la búsqueda bibliográfica acerca de la producción de chocolates y sus posibles 

combinaciones.  

¶ Realizar un diagnóstico para conocer las preferencias de los posibles clientes en cuanto 

al consumo de frutas. 

¶ Proponer posibles combinaciones del cacao con frutas nacionales y realizar un estudio 

de las mismas. 

¶ Valorar los niveles de calidad y la aceptación en el mercado. 
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7. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACIÓN A LOS OBJETIVOS 

PLANTEADOS 

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

Objetivo Actividades 
Resultados de la 

actividad 

Descripción de la 

actividad (Técnicas e 

Instrumentos) 

Realizar 

una 

búsqued

a 

bibliográ

fica 

acerca 

de la 

producci

ón de 

chocolat

es y sus 

posibles 

combina

ciones. 

Estudio de los 

antecedentes de 

la investigación. 

Cocimiento de los 

trabajos hechos con 

relación al tema. 

Se procedió a indagar en 

fuentes bibliográficas, 

mediante el uso de revistas 

científicas digítales. 

Estudio del 

proceso de 

fabricación. 

Identificación de cada 

actividad y los 

procedimientos a 

seguir para obtener un 

chocolate de calidad. 

Identificar y comparar el 

proceso de producción 

entre lo industrial y lo 

artesanal, haciendo uso de 

fuentes digítales, revistas 

científicas y con la 

Observación de la práctica 

del arte chocolatero. 

Elaboración de 

estudio de 

diferentes 

saborizantes. 

Análisis de las 

combinaciones 

posibles con las que se 

puede combinar un 

chocolate en el mundo 

y en el país. 

Realizar una recopilación 

de especies, frutas, cereales, 

insumos y hierbas con las 

que se puede relacionar al 

chocolate, obteniendo un 

sabor y aroma diferente y 

esquisto. 
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Realizar un 

diagnóstico 

para conocer 

las 

preferencias 

de los 

posibles 

clientes en 

cuanto al 

consumo de 

frutas. 

Análisis de las 

combinaciones 

de insumos en la 

fabricación de 

chocolate. 

Definición de tres 

frutas más cotizadas en 

la industria chocolatera 

y que sean de mayor 

consumo en la zona. 

Elaboración de un análisis 

de los datos mediante 

encuestas que ayuden a 

determinar las frutas a 

combinar 

Análisis de las 

características 

físico químicas 

de los insumos a 

combinarse. 

Conocer las 

propiedades del cacao 

y su forma de reacción 

con los insumos y 

frutas a mezclarse. 

Ejecución de una 

indagación de las 

propiedades físico químicas 

del cacao mediante el uso 

de revista científica 

relacionadas con el uso del 

cacao. 

Establecimiento 

de la 

combinación con 

mayor 

aceptabilidad. 

Determinación de que 

frutas son las más 

preferidas para el 

consumo de los 

habitantes del sector. 

Realización de una 

encuesta en la que conste de 

preguntas direccionadas a 

la recolección de datos para 

saber que frutas son las que 

más consumen los 

pobladores y su disposición 

de mezclarlas con 

chocolate. 

Proponer 

posibles 

combinacion

es del cacao 

con frutas 

nacionales y 

realizar un 

estudio de 

las mismas. 

Determinación 

del producto a 

fabricar. 

Definición de la 

elaboración de un 

chocolate en categoría 

bombón y con relleno 

de frutas. 

Mediante el uso de 

encuestas y el análisis de la 

misma se logra definir el 

tipo de chocolate que más 

se consume en el sector 

donde se realiza el 

proyecto. 

Análisis de 

volúmenes y 

Diagnóstico de las 

cantidades de insumos 

Se procede a elaborar 

pruebas de combinaciones 
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masas de los 

insumos para la 

fabricación 

que se deben mezclar 

para la elaboración del 

chocolate. 

y registrar las cantidades de 

insumos adecuados en una 

tabla de datos en Excel, 

además mediante fuentes 

bibliográficas digítales se 

logra definir los porcentajes 

que debe tener el chocolate 

en relación al cacao y los 

insumos. 

Fabricación del 

chocolate con la 

mezcla deseada. 

Obtención del 

chocolate siguiendo 

diagramas de proceso y 

de flujo de producción 

del producto. 

Elaboración de diagramas 

de flujo de procesos y 

diagramas de procesos y 

actividades que sirvan 

como guía para la 

elaboración del chocolate. 

Análisis del 

costo de 

producción y 

presupuesto del 

proyecto, 

Determinación del 

presupuesto necesario 

para la elaboración del 

proyecto y los costos 

que incurren en la 

producción del 

chocolate. 

Determinar los diferentes 

costos de producción y 

realizar un análisis de costo 

beneficio del proyecto 

mediante el uso de tablas 

dinámicas en Excel. 

Valorar los 

niveles de 

calidad y la 

aceptación 

en el 

mercado. 

Establecimiento 

de Normas de 

calidad e 

inocuidad. 

Estudio de las normas 

de calidad y requisitos 

que deben cumplir el 

proceso de producción 

del chocolate. 

Indagación de normativas 

para producción de 

productos relacionados al 

cacao y sus derivados que 

constan en el Codex 

internacional y que se 

aplican en Ecuador y a nivel 

internacional. 
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Análisis del 

grado de 

conformidad del 

producto 

Conocer el nivel de 

conformidad y 

aceptación del 

producto en el 

consumidor. 

Ejecución de una encuesta 

acompañada de un proceso 

de captación del producto 

donde se deguste el mismo 

y se obtenga la opinión 

directa del consumidor en 

relación a la satisfacción del 

chocolate y su aceptación 

en el mercado. 

Determinación 

del precio de 

venta del 

producto 

Definición de un precio 

que vaya acorde al 

producto, calidad y que 

sea competitivo en el 

mercado. 

Mediante el análisis de 

costos se determina el costo 

de producción y el precio de 

venta al consumidor para 

luego mediante encuestas 

confirmar la asequibilidad 

del producto y su 

conformidad. 

Fuente: Elaboración propia. 

8. FUNDAMENTACIÓN CIENTÍFICO TÉCNICA  

8.1. Antecedentes de la investigación 

La producción y elaboración de chocolate es un arte milenario que se ha desarrollado y 

evolucionado cada vez más (Milla Sánchez, Ristori Cueto, Mazariegos Sánchez, Martínez 

Chávez, & León Ayala, 2016). En el mundo actualmente el consumo de este producto es a gran 

escala o en masa, siendo los principales productores Nestlé, Confiteca y La Universal. Todos 

estos son productores industrializados y con un nicho de mercado bien establecido en Ecuador 

(El Comercio, 2006). Estas grandes empresas, hacen que la elaboración de chocolates de forma 

tradicional o artesanal tenga una menor capacidad dentro del mercado nacional, aunque existen 

algunas marcas artesanales muy reconocidas en el país como KALLARI que es una fábrica de 

chocolates en barra, compuesta de una asociación conformada por 850 productores, en su 

mayoría familias Kichwas de 21 comunidades del Cantón Tena, Provincia de Napo de la Región 
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Amazónica Ecuatoriana; que producen, procesan y comercializan productos agrícolas de la 

chackra de manera sostenible. (Directorio de Fábricas de Chocolates en Ecuador, 2020) 

Ofrece variedad de chocolates en barra (desde 60% hasta 85% cacao).  HOJA VERDE es otra 

fábrica de chocolates en barra, bombones y untables, sus actividades incluyen la producción y 

comercialización de chocolate fino, elaborado con cacao Premium de la variedad Nacional, 

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. CHOCO FACTORY es una empresa 

dedicada a producir chocolates artesanales elaborados con una selecta gama de materia prima 

fresca, de proveedores que cumplen con altos estándares de calidad. Ofrece variedad de 

productos de chocolate entre ellos bombones rellenos, paletas de chocolate impresas con 

imágenes, textos y artes personalizados para empresas y momentos especiales (Directorio de 

Fábricas de Chocolates en Ecuador, 2020). 

En contraposición con estas grandes empresas, en la actualidad se ha desarrollado una cultura 

que contribuye al cuidado de la salud y al consumo de productos libres de conservantes. Esto 

unido a la iniciativa gubernamental de apoyar el emprendimiento, ha contribuido a la creación 

de empresas de producción de chocolate de forma artesanal, la que ha ganado espacio en el 

consumo de los clientes que cada vez son más exigentes con las características nutritivas de 

productos comestibles (Marquez, 2018).  

Tabla 2. Antecedentes de la investigación. 

Proyecto 1 

PLAN DE NEGOCIOS PARA LA PRODUCCIÓN Y 

EXPORTACIÓN DE CHOCOLATE ORGÁNICO RELLENO DE 

FRUTAS EXÓTICAS. 

Nodo temático 

¶ Problema de investigación: el consumo de productos 

saludables como tendencia actual. 

¶ Marco conceptual: evalúa y considera definiciones y 

procedimientos de la elaboración del chocolate. 

¶ Metodología descriptiva y analítica, con enfoque a la 

exportación. 
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¶ Los resultados obtenidos son: la identificación del mercado 

potencial y los frutos para el relleno. 

¶ Limitaciones: el presupuesto de inversión inicial y la salida de 

producto al mercado destino (Sánchez Sevilla, 2019). 

Proyecto 2 

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACIÓN DE UNA 

EMPRESA DEDICADA A LA INDUSTRIALIZACIÓN Y 

COMERCIALIZACIÓN DE CHOCOLATE RAW, ORGÁNICO Y 

ECOLÓGICO EN EL CANTÓN VINCES. 

Nodo temático 

¶ Problema de investigación: Dotación de un producto saludable 

y que satisfaga el gusto del cliente. 

¶ Marco referencial: análisis de todos los procesos, talento 

humano y técnicas a utilizarse. 

¶ La metodología: se ha empleado encuestas que permitan 

conocer la cantidad de personas dispuestas a adquirir el 

producto. 

¶ Resultados: un chocolate hecho de productos naturales y que 

aporte un valor nutricional a los consumidores. 

¶ Limitaciones: poco conocimiento de mercados de chocolate de 

cacao orgánico, falta de información sobre el mercado meta, 

difícil acceso a los consumidores y sus gustos, falta de apoyo 

al agricultor para la producción de cacao de fino aroma 

(Salinas Coronel, 2016). 

Proyecto 3 

PROYECTO DE INVERSIÓN PARA LA CREACIÓN DE UNA 

EMPRESA DE PRODUCCIÓN DE CHOCOLATES ORGÁNICOS 

ARTESANALES EN LA PROVINCIA DE MORONA SANTIAGO, 

CANTÓN MORONA. 
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Nodo temático 

¶ Problema de investigación: Es evidente la falta de empresas, 

cuya actividad productiva sea el expendio directo y 

procesamiento del cacao. 

¶ Metodología: Para su desarrollo se ha considerado la 

investigación de campo, descriptiva, explicativa y aplicada, 

con métodos teóricos y empíricos, entrevista, documentos 

electrónicos, observación directa, y la aplicación de encuestas 

a una muestra de consumidores y productores. 

¶ Resultados: La implementación de este proyecto, busca no 

solo recibir un beneficio económico, sino a la vez mejorar la 

calidad de vida de los productores, a través de un pago justo y 

equitativo, en lo que concierne a los demás habitantes brindar 

un servicio y producto de calidad. 

¶ Limitaciones: la incursión en el mercado ya que es necesario 

inculcar en el consumidor el consumo de productos orgánicos 

(PARRA GUANGA & UQUILLAS VEGA, 2014). 

Fuente: Elaboración propia. 

8.2. Marco Conceptual 

8.2.1. Producción de chocolate en Ecuador 

En una exposición sobre el cacao de fino aroma (Villacís, 2019) menciona que la presencia del 

cacao fino de aroma en Ecuador es milenaria según la afirmación de los investigadores del 

ministerio de Cultura y Patrimonio, a la vez, que relatan que los pobladores del sur de nuestra 

Amazonía, del sector Palanda, provincia de Zamora Chinchipe, de la cultura Mayo- Chinchipe 

cultivaron y consumieron este producto desde hace 5300 años. Además, relata que este alimento 

migró también al Litoral ecuatoriano, prueba de esta aseveración 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 autora manifiesta que en Ecuador a finales del siglo XVIII e inicios del siglo XIX, el 

comercio de la ñpepa de oroò, designado as² por sus extraordinarias cualidades nutritivas, 

especialmente como fuente de energía, se convirtió en el motor de la economía ecuatoriana. 
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Del puerto de Guayaquil se exportaba a Acapulco, El Realejo, Valparaíso, Chocó y Perú. La 

calidad de agroexportador, de cacao, de nuestro país, caería hasta 1948.  Desde entonces, 

Ecuador surge como productor de banano que tuvo un futuro prometedor. La expositora 

(Villacís, 2019) expresa que la situación actual del cacao en Ecuador según el investigador 

Freddy Montenegro en los últimos 14 años ha habido un incremento significativo de la 

superficie destinada al sembrío de este producto, sobre todo, en la Amazonía en un 145,8%. En 

la Costa también se observa esta característica con un agregado del 4,70% considerando que 

esta zona tiene una tradición productiva desde la época republicana. En la Sierra el incremento 

es del 60, 47%. 

(BECKETT, 1998) articula que la fabricación de chocolate fue durante cientos de años una 

industria tradicionalmente atendida por artesanos que desarrollaban sus métodos individuales 

del trabajo, así como los sabores de la casa de sus productos. Con el aumento de la demanda 

económica de producciones y la necesidad de reducir la mano de obra, la fabricación industrial 

de chocolate se ha ido mecanizando cada vez más, así como también la aplicación de la ciencia 

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

En la investigación realizada por (MUÑOZ MORENO, 2013) hace referencia que Revista 

Capital en el año 2009 publica que, en 1937 en Ecuador, cuna del mejor cacao del mundo, por 

su aroma y calidad, se instala una fábrica de chocolates con su variedad de formas y sabores; 

BIOS es una de las pocas que ha resistido los embates de la economía, la absorción de grandes 

compañías multinacionales y es reconocida por muchos por su gran calidad. A partir de 1980 

fueron muchas las empresas que comenzaron a posicionarse en el negocio del chocolate. De la 

mezcla de la manteca con azúcar y cacao molida se obtuvo una de las pastas más deliciosas y 

apetecidas por chicos y grandes. La costumbre de consumirlo en barra nació de la idea de 

moldear la pasta. 

En Ecuador, la Pepa de oro como es conocido el cacao constituyó por un largo período la 

principal fuente de divisas del país y dio lugar a los primeros capitales, desarrollando sectores 

importantes como la banca, la industria y el comercio. Se decía que la mejor zona de cultivo de 

cacao en el país era Vinces, en la Provincia de los Ríos. Hoy los expertos señalan que en 

cualquier provincia se produce cacao de buena calidad. 

Según (CNF, 2018) La producción del chocolate en Ecuador en el año 2016, se registraron 32 

empresas dentro de ellas, grandes, medianas, micro y pequeñas empresas se destinaron a 

realizar la producción de chocolate a base del cacao que proviene del mismo país. En ecuador 
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se encuentran aproximadamente 10 industrias ecuatorianas chocolateras dentro de ellas 

tenemos: Caoni, Chocoart, Ecuartesanal, Valdivia, Hoja Verde, Kallari y Pacari (Ramírez, 

2010). 

Las principales encargadas de producir 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 pequeñas industrias que producen bombones, 

chocolates y caramelos, se destinan para el consumo local, entre estas encontramos a: Incacao, 

Edeca, La Perla, Bios, Chocolateca, Merelitt, Rualdos y Colcacao (LIDERES). 

Dentro del cantón Shushufindi provincia de Sucumbíos, no se obtiene la producción 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 

ancestros, y las técnicas que se dan actualmente con la tecnología. Por ello se pretende en un 

futuro no muy lejano realizar la implementación de la elaboración de chocolate en el cantón 

Shushufindi. 

8.2.2. Proceso productivo del chocolate 

El proceso de manufactura varía en detalles de planta a planta, sin embargo, de manera general 

para la elaboración del chocolate se necesita una mezcla de cacao, o polvo de cacao, manteca 

de cacao y azúcar. Después, según el producto que se quiera obtener, se añadirán otros 

ingredientes como leche, almendras, avellanas, frutas, etc. En la producción industrial las fases 

de la fabricación del chocolate son: tostado, molienda, mezcla, molido fino, conchado, 

templado, moldeado y envasado. Si se quiere separar la manteca de cacao para obtener, por 

ejemplo, cacao en polvo desgrasado tendremos la fase adicional de la alcalinización (Infocafes, 

2017). El proceso previo conocido como proceso de beneficiado del cacao, es realizado antes 

de la industrialización. Ese consiste en la recolección de la materia prima, la fermentación, el 

secado, clasificación y almacenado (Infocafes, 2017). 

1. Recolección 

Consiste en cortar las mazorcas maduras y abrirlas para sacar los granos. Los frutos se cortan 

en su momento óptimo 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 proceso de transformación del 

producto recolectado en el campo hasta convertirlo en un producto comercializable recibe el 

nombre de ñbeneficiado del cacaoò. Este proceso es fundamental para la obtenci·n del grano 
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de buena calidad y permitir su comercialización correcta, lográndose el sabor y el aroma 

inconfundible del cacao, lo que determinará la calidad del mismo. 

2. Fermentación 

Durante este proceso se desarrolla el aroma y el sabor del grano del cacao. Consiste en 

almacenar los granos frescos en cajones de cuatro a siete días para propiciar ayudados por la 

pulpa, la acción de los microorganismos, el aire y las altas temperaturas, la transformación 

bioquímica interna y externa de las almendras y obtener granos en condiciones óptimas de sabor 

y aroma. 

3. Secado 

El cacao crudo todavía 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 pequeñas cantidades, o 

exponiéndolos a calor artificial o utilizando cámaras de secado si se trata de una gran 

producción. 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 ºC. El tiempo de 

secado suele durar una semana, aunque puede alcanzar dos o más dependiendo del clima. 

4. Clasificación y almacenado 

Consiste en limpiar el cacao de cuerpos extraños, separando los granos buenos de los malos y 

lograr un producto homogéneo de tamaño, procediéndose finalmente a clasificar los granos. 

Esto se realiza bien a mano o con el empleo de máquinas zarandeadoras. 

El empaque se realiza en sacos de yute o papel de unos sesenta kilos y se almacena en unas 

condiciones determinadas de temperatura y humedad con el objeto de que no se desarrollen 

mohos y polillas. Las condiciones de almacenamiento de la almendra de cacao son bastante 

rigurosas: 

¶ La humedad de las almendras debe mantenerse en el 7%. 

¶ La humedad relativa del aire debe ser menor al 70%. 

¶ Las pilas de sacos deben estar separadas entre sí por pasillos de un metro de ancho. 

Actualmente todo el proceso está automatizado; todo comienza con el arrastre de la almendra 

de cacao. Posteriormente pasa a unas tolvas. Realizándose automáticamente los siguientes 

procesos: 

5. Limpieza  
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La primera etapa en el procesamiento del cacao es la limpieza, la cual consiste en eliminarlos 

cuerpos extraños, como: metales, piedras, trozos de madera, vidrios, entre otros. Luego de esta 

operación es posible que aún queden residuos, los cuales se eliminan posteriormente en forma 

manual. 

6. Descascarillado 

Es el proceso en el que se elimina la cáscara, la cual constituye la cubierta exterior de la semilla 

del cacao. Todos deben someterse primero a un proceso de descascarillado antes de que se 

transformen en pasta o licor de cacao. Existen dos variantes importantes de este proceso. El 

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

después, se procede con la eliminación de esta última.  

En la segunda variante se realiza el descascarillado previo, el secado de los granos con radiación 

infrarroja, el descascarillado y el proceso de tostado de los cotiledones hasta el punto deseado. 

Este último proceso se considera más adecuado para el procesamiento de grandes volúmenes 

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 aromáticas y de sabor. El proceso 

de tostado se lleva a cabo automáticamente a una temperatura en torno a 130 ºC, durante 15-20 

minutos. 

8. Molienda 

Los granos de cacao son molidos varias veces para eliminar la cáscara y quedar suficientemente 

finos, la presión y la fricción producen una mezcla líquida pero espesa de textura suave que es 

la pasta de cacao que servirá, bien para fabricar chocolate, o para hacer cacao en polvo. En la 

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

almacena en forma de tortas semisólidas. 

9. Alcalinización 

A la pasta de cacao se la somete a un proceso de prensado, con el fin de extraer la manteca de 

cacao. Este proceso ayuda a eliminar la acidez y la amargura típica del cacao. Al eliminar de la 

pasta la manteca de cacao obtenemos el cacao en polvo, que puede ser utilizado solo o 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 cacao, 

azúcar y leche si queremos obtener chocolate con leche. Después de esto se obtiene una pasta 

homogénea, preparada para 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 tamaño de todas las partículas sólidas, sobre todo de cacao y 

azúcar, a unas 25 micras. 

12. Conchado 

En las máquinas denominadas conchas se calientan normalmente entre 1.000 a 6.00 kg de masa 

de chocolate a una temperatura de 80 ºC. Durante este proceso se agita y amasa la pasta de 

cacao con potentes agitadores mecánicos, con objeto de obtener las propiedades necesarias. En 

esta fase se producen las reacciones de caramelización, evaporándose la humedad y eliminando 

los ácidos volátiles que queden en el chocolate excluyendo así los sabores indeseados y 

obteniendo una emulsión perfecta. Por un período que oscila entre uno y tres días, la masa de 

chocolate se refina en las conchas, a una temperatura entre 50 ºC y 60 ºC. 

13. Templado 

Con el templado se obtiene la adecuada cristalización de la manteca de cacao. Consiste éste en 

la reducción de la temperatura del chocolate que en el conchado alcanzó entre 70 ºC y 80 ºC, 

garantizando la cristalización de una cantidad mínima de manteca en cristales del tipo estable, 

aproximadamente el 1%, mientras que los cristales del tipo inestable están listos para ser 

moldeados. Después se vuelve a calentar sin sobre- pasar los 35 ºC, para volver a darle fluidez, 

evitando que se funda la grasa cristalizada. En este momento el chocolate está a punto para ser 

moldeado. 

14. Moldeado 

En el proceso de moldeado se vierte la masa líquida de cacao en moldes, además, es el momento 

de añadir los complementos que vaya a llevar. Los moldes son introducidos en un túnel a baja 

temperatura donde el chocolate se endurece adquiriendo la forma definitiva con la que será 

vendido una vez envasado. Al enfriarse la masa, cristalizan los cristales del tipo grasa y 

obtenemos las tabletas sólidas. En la última fase se da la vuelta a los moldes y las tabletas caen 

en el transportador. Además, si se quieren realizar figuras de chocolate en tres dimensiones, 
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estos moldes se disponen en el extremo de los brazos de un autómata con los que se consigue 

un movimiento de traslación y rotación. 

El proceso de elaboración de otro elemento relacionado con el chocolate como son las trufas es 

también completamente automático. Todo comienza con la disposición de la materia prima por 

parte de la operaria en la cinta transportadora. Y una vez finalizado el proceso, al final de la 

línea de producción otra operaria, si no la misma, recoge el producto ya terminado  

15. Envasado 

Los productos finales son llevados por transportador a las máquinas de embalaje y son 

envueltos en papel de aluminio; esta máquina suele llamarse empaquetadora. Posteriormente se 

realiza el envasado individual y se meten los productos en cajas y palés (Sevilla, 2017). 

Figura 1.  Flujograma del proceso de elaboración de chocolate industrial. 

 

Fuente: Elaboración propia. 

8.2.3. Proceso Productivo del chocolate artesanal 

En la producción artesanal el proceso es de gran parecido al industrializado, la única diferencia 

es la forma de ejecución, la producción artesanal en su mayoría es de forma manual incluyendo 
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máquinas herramientas que ayudan a la realización de cada proceso que se describen a 

continuación (Cortes). 

1. Limpieza del cacao 

En este proceso consiste en la eliminación manual de basura y cualquier artículo que no sea 

semilla de cacao. 

¶ Este proceso asegura que solamente entre el cacao al proceso de producción 

¶ Asegura la calidad del chocolate. 

¶ Protege los equipos. 

2. Pre- tueste y tueste simultáneo 

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

aflojar la cáscara. 

¶ La semilla se tuesta en equipos pequeños diseñados para cacao o simplemente en 

cualquier horno. 

¶ Evitar sobre tueste. 

¶ Evitar dentro de lo posible transferir olor a humo, combustible, carbón. 

3. Descascarado. 

Este proceso consiste de segregar la cáscara del grano para obtener el nibs (cacao sin cáscara). 

Se lo realiza 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. 

¶ La pasta de cacao es cacao en su forma líquida, la cual se puede usar para hacer 

chocolate. 

¶ El cacao molido en su forma líquida es cacao completamente puro. 

¶ Tiene un sabor muy amargo. 

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

con: 

¶ Equipos de molienda como un molino casero. 

¶ Pilón. 
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¶ Equipos artesanales diversos para la molienda parecidos o no a los industriales. 

5. Formulación y mezclado 

Formulación. - Proceso donde se agregan y se mezclan el licor de cacao con todos los 

ingredientes. Es la receta del chocolate. 

Mezclado. - Asegura la distribución homogénea de los ingredientes para crear una pasta final. 

6. Refinado. 

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

¶ Se rompen los granos de azúcar y se genera mejor fineza para la pasta. 

¶ Hace que se sientan menos partículas en la boca. 

7. Conchado. 

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

agitación 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. 

¶ Durante este proceso se derrite y se enfría la pasta de chocolate varias veces para formar 

y romper los cristales que se forman durante el enfriado. 

Los equipos a usarse pueden ser: 

¶ Atemperadoras automáticas y artesanales. 

¶ Tableta de mármol frío 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 sólida 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, envoltura, cajas. (Cortes) 
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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, 

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

Chocolate blanco Natural: Ingredientes: manteca de cacao, leche entera en polvo, azúcar, 

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

Chocolate con leche Natural: Ingredientes: pasta de cacao, manteca de cacao, leche entera en 

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

Chocolate puro Natural: 85 % cacao, pasta de cacao, manteca de cacao y azúcar de caña. 

Chocolate puro 90 % con miel: Pasta de cacao, manteca de cacao y miel. 

Tabletas con frutos secos: 

Tabletas de pistacho, nuez, almendras, maíz, anacardos, macadamia, pasas, avellanas, almendra 

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

Con soja 

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

azúcar y lecitina de soja (no transgénica). Peso aproximado 110 grs. 

¶ Chocolate blanco natural: Ingredientes: manteca de cacao, leche entera en polvo, azúcar 

y lecitina de soja (no transgénica). Peso aproximado 110 grs. 

¶ Con leche natural: Ingredientes: pasta de cacao, manteca de cacao, leche entera en 

polvo, azúcar y lecitina de soja (no transgénica). Peso aproximado 110 grs 

Chocolate con frambuesa con fresa liofilizada en polvo: Ingredientes: manteca de cacao, 

azúcar, frambuesa liofilizada en polvo, lecitina de soja (no transgénica) y vainilla natural. Peso 

aproximado 100 gr. 

Chocolate blanco con sal volcánica: Ingredientes: manteca de cacao, azúcar, sal volcánica, 

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

Chocolate con leche natural con aroma natural de café: Ingredientes: pasta de cacao, 

manteca de cacao, azúcar, leche entera en polvo, aroma natural de café, lecitina de soja (no 

transgénica) y vainilla natural. Peso aproximado 100 gr. 
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Chocolate puro con aroma natural de menta: Ingredientes: pasta de cacao, manteca de cacao, 

azúcar, 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, azúcar, aroma natural de naranja, lecitina de soja (no transgénica) y vainilla. Peso 

aproximado 100 gr. 

Chocolate blanco natural con aroma natural de piña: Ingredientes: manteca de cacao, 

azúcar, leche entera en polvo, aroma natural de piña, lecitina de soja (no transgénica) y vainilla 

natural. Peso aproximado 100 gr. 

Chocolate blanco natural con aroma natural de plátano: Ingredientes: manteca de cacao, 

azúcar, leche entera en polvo, aroma natural de plátano, lecitina de soja (no transgénica) y 

vainilla natural. Peso aproximado 100 gr. 

Chocolate blanco natural con aroma natural de frambuesa: Ingredientes: manteca de cacao, 

azúcar, leche entera en polvo, aroma natural de frambuesa, lecitina de soja (no transgénica) y 

vainilla natural. Peso aproximado 100 gr. 

Chocolate puro y canela: Ingredientes: manteca de cacao, azúcar, canela molida, lecitina de 

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

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

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

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

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

gr. 

Chocolate puro y jengibre: Ingredientes: pasta de cacao, manteca de cacao, azúcar, 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, azúcar, pimienta 

molida, lecitina de 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 macadamia. 

Chocolate puro con almendras. 

Chocolate puro con nuez. 

Chocolate puro con avellana. 

Chocolate puro con bayas de goji. 

Chocolate puro con almendra caramelizada. 

Chocolate con leche: 

Chocolate con leche con pistachos. 

Chocolate con leche con almendras. 

Chocolate con leche con nuez. 

Chocolate con leche con avellana. 

Chocolate blanco: 

Chocolate blanco con pistachos. 

Chocolate blanco con almendras. 

Chocolate banco con nuez. 

Chocolate blanco con avellana. (Chocolate San Lázaro, s.f.) 

8.2.5. Frutas más cotizadas con las que se mezcla el chocolate en el mundo y Ecuador. 

En el mercado estadounidense, durante las últimas décadas, ha habido una mayor 

concientización sobre los alimentos saludables, lo cual ha llevado a los consumidores a cambiar 

sus hábitos alimenticios y adquiriendo cada vez más, productos libres de azúcar, bajo en grasas 

y calorías (PRO 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 demás actores en la industria, están enfocándose 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, está creciendo inclusive más rápido que el 

chocolate con leche (PRO ECUADOR, 2013). 

Según (PRO ECUADOR, 2013) ñLas barras de chocolate con frutas deshidratadas y nueces son 

otro tipo de presentación del chocolate saludable, tienen gran aceptación en el mercado y son 

cada vez más cotizadas en porciones pequeñas. Este tipo de snack es considerado con alto 

contenido en proteínas por lo tanto es consumido a mitad del día como un piqueo saludable. 

Las frutas deshidratas más cotizadas en el mercado para mezcla con chocolate son; arándolos, 

papaya, frutillas, cerezas y la más exótica; granadilla.ò 
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La tecnología y la innovación a nivel mundial del sector del cacao y elaborados se ha basado 

en la búsqueda de mejorar técnicas de cultivo y post cosecha, renovación de plantas y métodos 

de fermentación, en el campo y reducir costos de producción, optimizar técnicas de manufactura 

y hacer más eficiente los procesos de desarrollo del producto. Así mismo, desarrollo de nuevos 

sabores, texturas, formas y distintos tipos de aplicaciones del cacao en panadería, pastelería, 

bebidas, y otros. 

Existen innovaciones en el mercado del chocolate con relación a la creación de nuevos 

productos, se fabrican chocolates con sabores como menta o vino, bombones con relleno de 

nueces amargas y hasta trufas de chocolate con cerveza. (PRO ECUADOR, 2013) 

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

chocolates con frutas exóticas como: 

¶ Arándano (mortiño) 

¶ Banana 

¶ Uvilla 

¶ Maracuyá 

¶ Ají  

¶ Higo 

¶ Naranja 

¶ Mandarina 

¶ Banana 

¶ Café 

Incluyendo sabores a hierbas, especies como: 

¶ Hierbaluisa 

¶ Menta 

¶ Cedrón (PRO ECUADOR, 2013) 

¶ Guayusa 

¶ Jengibre 

Según (Juiña Luguaña, 2018), determina que existen diferentes rellenos para los bombones 

como: ñLa textura, formato, sabor, y la conservaci·nò. La textura depender§ de los ingredientes 

con los cuales está compuesto cada relleno, debido a la gran variedad de combinaciones que se 

pueden realizar, se pueden lograr obtener múltiples texturas como: cremoso, liquido, crujiente, 

etc. Incluso lográndose combinar dos texturas de rellenos diferentes en un solo bombón, para 

lograr crear así una nueva sensación 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 rellenos que se cortan 

con la guillotina, los hechos con manga, en moldes sea de silicona o policarbonato, los 

elaborados en almidón, etc. Existe una gran variedad de sabores que se pueden elaborar, para 

esto se debe tener muy en cuenta el tipo de chocolate con el que se va a trabajar 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. 

(Juiña Luguaña, 2018) cuenta que no todos los rellenos tienen un mismo periodo de consumo, 

esto dependerá del tipo de relleno ya que rellenos como la ganache o los a base de pulpas, tienen 

más porcentaje de agua y esto hará que su periodo de consumo sea menor debido a que puede 

llegar a presentar algún problema microbiológico, a comparación de otros rellenos secos como 

los pralinés que tienen un periodo de consumo mayor y no pueden presentar problemas 

microbiológicos debido a su bajo contenido de agua en sus compuestos. La conservación la 

debe tener muy en cuenta el consumidor, ya que es aconsejable consumir lo antes posible, para 

evitar que puedan dañarse por un mal lugar de almacenaje llegando a adquirir aromas de otros 

productos. 

Para (Juiña Luguaña, 2018) existen dos tipos de rellenos con los que se trabaja en la 

bombonería, esto es debido a los componentes de cada relleno, unos pueden ser más elaborados 

debido a su gran contenido de ingredientes y técnicas que se debe aplicar. Los primeros son 

rellenos en el cual tiene uno o más ingredientes que contengan agua. Para realizar emulsiones, 

reducciones de pulpas, soluciones de azucares concentradas. El segundo es el fondant, que 

básicamente es una mezcla de azúcar, agua y glucosa, la cual tiene una consistencia pastosa que 

la podremos saborear, este tipo de relleno es muy dulce por la gran cantidad de azúcar que se 

utiliza en su elaboración, generalmente solo se los adiciona esencia de aromas y alcoholes. Se 

los realiza en moldes grandes para luego cortarlos y bañarlos en chocolate. 

Las Trufas o ganache es el relleno más tradicional y el que se emplea más en la bombonería, su 

base está conformada por crema de leche, azúcar, mantequilla y chocolate. A esta mezcla se le 

pueden adicionar todo tipo de sabores, esencias, especias, licores. Además, los rellenos de licor 

son los que llevan más tiempo en su elaboración ya que tiene un periodo de reposo, para que se 

solidifique la capa externa del relleno y luego también se lo puede bañar en chocolate o 

consumirlo directamente. Los Pralinés o Giandujas son 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 adaptación con productos ecuatorianos 

para determinar que sabores implementar en la elaboración de rellenos para los bombones, 

seleccionando la técnica de elaboración más apta para cada uno dependiendo su consistencia, 
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textura, sabores, para que se complemente en un solo bocado. Se logrará adaptar productos y 

bebidas tradicionales de origen ecuatoriano para la creación de rellenos para bombones. 

Seg¼n el autor El²as L·pez manifiesta ñEl chocolate importado que tiene mayor presencia en 

los canales de ventas, son elaborados por grandes fabricantes, 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. Además de los 

chocolates los distribuidores comercializan otros productos que se obtienen a partir del cacao 

(manteca de cacao, polvo de cacao) a las pequeñas y medianas empresas del sector de 

pasteler²asò (López., 2016). 

Las mezclas posibles que se pueden desarrollar para los rellenos del producto y que podrían ser 

prometedores son con pasta de mango, pasta de borojó, pasta de tamarindo, pasta de maracuyá. 

Los mismos que son cultivados en la zona y que se muestran como productos exóticos para el 

consumo, además cuentan con características y propiedades destacables que podrían darle 

realce en sabor y aroma al chocolate que se desea producir. (Perez, 2011). 

9. PREGUNTAS CIENTÍFICAS O HIPÓTESIS  

Hipótesis: La combinación de frutas con la pasta de cacao permitirá obtener un producto de 

calidad que se adapte a los gustos y preferencias de la población del cantón Shushufindi. 

9.1. Identificación de variables 

Variable dependiente: 

Obtención de un producto de calidad que satisfaga los gustos del consumidor. 

Variable independiente: 

Combinación de frutas con la pasta de cacao. 

10. METODOLOGÍAS Y DISEÑO EXPERIMENTAL  

10.1. Localización de la investigación 

La investigación se llevó a cabo en el Cantón Shushufindi provincia de Sucumbíos, fundado el 

7 de agosto de 1984. Tiene una extensión de 2463,1 km2 (Albiño Cargua, 2020). La materia 

prima se obtuvo de productores cacaoteros de la zona y la elaboración de chocolate se la realizó 

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

Las condiciones meteorológicas de la zona donde se realizó la investigación se detallan a 

continuación. 

Figura 2. Condiciones meteorológicas del cantón Shushufindi. 

 

Fuente: Previsión meteorológica del cantón Shushufindi (Meteoblue, 2020) 

10.3. Equipos, Materiales e Insumos 

10.3.1. Equipos 

¶ Tostador de cacao  

¶ Triturador  

¶ Ventilador para cacao  

¶ Balanza electr·nica ñCamryò  

¶ Molinos de acero  

¶ Batidora ñOsterò  

¶ Utensilios como cucharas y moldes  

¶ Refrigeradora  

10.3.2. Materia Prima e insumos  

¶ Cacao variedad ñArribaò  

¶ Azúcar micro pulverizada  

¶ Manteca vegetal industrial  

¶ Lecitina como emulsificante 
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10.3.3. Materiales  

¶ Recipientes de acero inoxidable  

¶ Jarras graduadas 

¶ Molino  

¶ Enconchadora  

¶ Gas 

10.4. Tipo de Investigación 

La presente investigación es de tipo explicativa porque a lo largo de la investigación se va a 

indagar, analizar, describir, definir los mejores insumos que se van a combinar para la obtención 

del producto deseado, además no solo se desea establecer un producto adecuado, sino, también 

se estudiara la forma y metodología para alcanzar ese fin mediante el análisis de las razones por 

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

Según (Arias, 2012) ñla investigaci·n explicativa se encarga de buscar el porqu® de los hechos 

mediante el establecimiento de relaciones causa-efectoò. En este sentido, los estudios 

explicativos pueden ocuparse tanto de la determinación de las causas (investigación post facto), 

como de los efectos (investigación experimental), mediante la prueba de hipótesis. Sus 

resultados y conclusiones constituyen el nivel más profundo de conocimientos. 

Se emplea la investigación descriptiva que nos permitirá caracterizar el objeto de estudio, 

señalando sus características y propiedades (Soto Vásquez, 2011), lo que permitirá desarrollar 

y describir el proceso de producción de chocolates, los procedimientos a seguir para la 

obtención de un producto deseado y aceptado por la población. Esta investigación se relaciona 

además con la exploratoria ya que nos ayudara a destacar aspectos fundamentales del problema, 

simplificando el desarrollo de la investigación y proceder a su consecuente comprobación. 

Para la realización del chocolate se empleará la investigación experimental y procedimental, 

debido a que se va a aplicar conocimientos y técnicas para el desarrollo de un modelo de 

producción que permita la obtención de la mejor combinación 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 Investigación 

Los métodos utilizados en la presente investigación son los siguientes: 

Analítico- Sintético 
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Método filosófico dualista por medio del cual se llega a la verdad de las cosas, primero se 

separan los elementos que intervienen la realización de un fenómeno determinado, después se 

reúnen los elementos que tienen relación lógica entre sí (como en un rompecabezas) hasta 

completar y demostrar la verdad del conocimiento. Hay quienes lo manejan como métodos 

independientes (Jimenez, 2018). 

Este método será de mucho beneficio al momento de analizar cada componente que integra un 

chocolate, es decir, analizar el cacao, sus propiedades físicas y química que permitirán 

comprender una fusión entre las características del cacao con los componentes 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 solución, utilizando 

técnicas idóneas para ello. Es una forma de razonamiento que parte de una verdad universal 

para obtener conclusiones particulares y dar solución al problema (Hidalgo, 2016). 

Para la resolución del problema del desaprovechamiento de cacao en el cantón Shushufindi, el 

método es de gran ayuda, debido a que, para poder dar solución se analiza cada aspecto 

importante como que el empresario chocolatero prefiere en mayor proporción el cacao 

proveniente de la zona costera, además que las hectáreas sembradas del producto son mayores 

a la demanda de la pepa proveniente de la amazonia, la alternativa para la solución es 

aprovechar el cacao sobrante de la zona como materia prima para la realización de chocolate 

artesanal en base a la investigación de combinaciones con frutas autóctonas del sector. 

Experimental, debido a que se va a manipular información con el fin de desarrollar un modelo 

que permitirá la consecución del producto deseado. Utilizando técnicas que se adapten a la 

resolución del problema planeado, con el propósito de relacionar propiedades y aspectos que 

determinen el éxito de la investigación (UNINAV) . Este método lo que nos aporta en la 

investigación 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 fusión de los ingredientes 

plantear un nuevo modelo de producción para el chocolate artesanal. 

En la presente investigación se utilizó diversas técnicas como la observación y encuestas, ya 

que por medio de esta se logra obtener una fuente valiosa de información y de datos. Según el 

autor (Pereda, 2017) observar atentamente el fenómeno, hecho o caso, permite tomar 
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información y registrarla para su posterior análisis. La observación es un elemento fundamental 

de todo proceso investigativo; en ella se apoya el investigador para obtener el mayor número 

de datos. Por otro lado, las encuestas nos permiten obtener información de interés social, 

mediante un cuestionario previamente elaborado, a través del cual se puede conocer la opinión 

o valoración de un asunto. 

En la investigación las fuentes primarias tienen mayor aceptación y credibilidad ya que se 

obtiene de manera directa de profesionales, personal especializado en el tema y experiencias 

propias del investigador. Las fuentes secundarias son de carácter conceptual, es decir se utiliza 

información que ya ha sido analizada y confirmada previamente por otras investigaciones, se 

la obtiene de bibliotecas, artículos en revistas y libros, revisión de tesis semejantes o similares 

en ciertos aspectos, así como en fuentes bibliográficas en internet. 

10.6. Población y muestra 

El cantón Shushufindi para el año 2020 cuenta con una población de 57949 habitantes (INEC, 

2020). La muestra poblacional que se va considerar para la aplicación de encuestas y 

recopilación de información necesaria para la investigación se la calculará de la siguiente 

manera: 

Ecuación 1. Cálculo de muestra poblacional. 

ὲ
ᾀ ὴzz ήz ὔ

Ὡ ὔ ρ ᾀ ὴzz ή
 

Donde, 

N= población 

n= muestra 

p= probabilidad a favor 

q= probabilidad en contra 

z= nivel de confianza 

e= error de muestra 

Para la aplicación 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%. 

ὲ
ρȟωφz πȟυz πȟυz υχωτω

πȟπυυχωτωρ ρȟωφz πȟυz πȟυ
σψρȟφτ 
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Por lo tanto, la muestra es equivalente a 382 personas que se debe encuestar para obtener un 

resultado realista. 

10.7.Resultado de las encuestas 

Una vez realizadas las encuestas a la muestra poblacional en el cantón Shushufindi provincia 

de Sucumbíos, se obtuvo los siguientes resultados. 

 

Como se puede evidenciar en el gráfico anterior del total de encuestados, 345 personas, quienes 

representan el 90% oscilan entre los 16 a 30 años de edad, siendo ellos los posibles compradores 

del producto y por tal razón se debe elaborar un producto que se adapte en su mayoría a este 

publico conocido. 

 

Así mismo de las 382 personas encuestadas, 195 de ellas que representan el 51% es de género 

masculino y 187 personas es decir el 49% es femenino. Entendiéndose que no sería necesario 

realizar chocolates con características diferenciadoras entre géneros debido a que el porcentaje 

de consumo no varía de forma considerable. 

4%

90%

6%

EDAD

8 A 15 AÑOS

16 A 30 AÑOS

MAYORES DE 30

51%49%

Sexo

MASCULINO

FEMENINO
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En base a los resultados, 270 personas que simbolizan el 71% de los encuestados son 

estudiantes, y el resto se dedican a actividades como el comercio, trabajos bajo dependencia y 

encargados del hogar. Esta información es de suma importancia debido a que ayuda a establecer 

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

grupo de consumidores y además poder definir la presentación del mismo. 

A continuación, se presenta los resultados y análisis por pregunta. 

1. ¿Le gusta el chocolate? 

 

El 96% del total de los encuestados, es decir 367 personas, manifiestan que les gusta el 

chocolate, mientras que, 15 de ellas simbolizando el 4% afirman que no le agrada. De esta 

manera se afirma que existe la posibilidad de incursionar en el mercado de los chocolates, y 

además de que el porcentaje de consumo es alto en el sector dando viabilidad al hecho de en un 

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 agrícola de la zona. 

71%

6%

5%

8%
10%

OCUPACIÓN

ESTUDIANTE

ENCARGADO DE HOGAR

COMERCIANTE

INDEPENDIENTE

EMPLEADO EN RELACION

DE DEPENDENCIA

OTROS

96%

4%

1. ¿Le gusta el chocolate?

SI

NO
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2. ¿Ha consumido chocolate artesanal? 

 

Como se observa en la gráfica, el 71% es decir 272 personas, expresan que, si han consumido 

chocolate artesanal, dejando claro que la aceptación del producto dentro del cantón sería 

favorable. Sin embargo, existe la incertidumbre si las 110 personas es decir el 29% de los 

encuestados les agradaría este chocolate o se inclinarían por el chocolate de producción 

industrial. 

3. ¿Con que frecuencia consume chocolate? 

 

Del total encuestados, 195 personas manifiestan que, consumen una vez al mes chocolate siendo 

el 51% y 145 individuos consumen chocolate dos o más veces a la semana representando el 

38%. En el caso que en un futuro se cree la planta de producción de chocolate, se debe tener 

muy en cuenta que el producto debe tener un tiempo de consumo superior al mes, para que de 

71%

29%

2. ¿Ha consumido chocolate 

artesanal?

SI NO

4%

38%

51%

7%

0%

3. ¿Con que frecuencia consume chocolate?

TODOS LOS DÍAS

DOS O MAS VECES A LA

SEMANA

UNA VEZ AL MES

CASI NUNCA

NUNCA
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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 

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

4. ¿Por qué usted consume chocolate? 

 

El 66 %, es decir 251 personas, consideran que una buena combinación entre sabor y aroma es 

fundamental para la adquisición de un chocolate, lo que da las pautas necesarias para saber qué 

características debe tener el producto que se ofrecería en su posterior al público. Es por tal razón 

que un buen manejo de la materia prima y la correcta elaboración del proceso de producción es 

fundamental ya que estos indicadores podrían afectar al producto, también se debe analizar que 

frutas o insumos necesarios le podrían aportar o quitar sabor al producto, y de la misma manera 

da pautas para seleccionar el cacao que tenga un buen índice de aroma y sea considerado fino 

de aroma. 

5. ¿Cómo le gustaría la presentación del chocolate? 

 

En base a la gráfica 241 personas, quienes representan el 63% expresan que, prefieren el 

chocolate en barra como presentación, y otros 88 individuos figurando el 23 % prefieren en 

8%

26%

66%

4. ¿Por qué usted consume 

chocolate?

POR SU AROMA

POR SU SABOR

POR SU AROMA Y SABOR

63%14%

23%

5. ¿Cómo le gustaría la presentación del 

chocolate?

EN BARRA

DULCES RELLENOS

BOMBONES
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presentación bombón, lo que indica que estas dos presentaciones son las más acogidas por el 

público en general. La información recopilada en esta interrogante es crucial debido a que si 

sumamos las presentaciones en dulce relleno y bombón dan como resultado un 37%, valor que 

nos hace pensar que la combinación entre estos dos ítems sería de mucha acogida en el mercado. 

6. ¿En que se basaría usted para realizar la compra de chocolate? 

 

La calidad del producto es el aspecto más sobresaliente en el cual se basa la compra de un 

chocolate, es decir, 265 individuos, quienes representan el 69 % de las encuestas, seguido por 

el precio con el 23 % osea 88 personas. Estos datos inciden directamente en las características 

que debe tener el chocolate que se ofrecería, en base a encuestas la calidad es lo que más importa 

en cualquier producto, por tal razón se debe realizar una combinación de sabores y aromas que 

le brinden una calidad excepcional y aporten con características nutricionales y favorables a los 

consumidores. 

7. ¿Dónde adquiere el chocolate usted? 

 

198 personas, quien reflejan un 52 % de los encuestados indican que el lugar donde se les hace 

más común adquirir un chocolate es en las tiendas cercanas a sus domicilios o a las que tienen 

mayor facilidad de acceso, seguidos por, 124 individuos, que simbolizan el 32% manifiestan 

que los compran en supermercados. La información que se obtiene ayuda a conocer las plazas 

69%8%

23%

6. ¿En que se basaría usted para 

realizar la compra de chocolate?

CALIDAD

MARCA

PRECIO

32%

16%

52%
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MERCADOS POPULARES

TIENDAS



 

 

37 

 

donde se puede introducir el nuevo producto, además como se trata de un producto nuevo es 

importante saber que los locales pequeños serían los principales puntos de distribución de un 

producto que se podría producir en un futuro. 

8. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por 11 g de chocolate artesanal? 

 

Dada las siguientes respuestas se determina que, 159 entes, siendo el 42% de los encuestados 

opta por pagar 0,50ctvs por 11 gramos de chocolate artesanal, a su vez el 32% es decir 124 

personas optan por 0,35ctvs, además 96 encuestados, anuncian que estarían dispuestos a pagar 

0,40ctvs, y 3 encuestados que son el 1% pagaría $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 además que sea un precio competitivo en el mercado del chocolate y dentro 

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

9. ¿Le gustaría que existiera una fábrica de chocolate artesanal en el cantón Shushufindi? 

 

El 99% de los encuestados, es decir 378 personas, determinan que, si les gustaría que exista la 

fábrica de chocolate artesanal en el cantón Shushufindi, y un 1%, o sea 4 individuos definen 

que NO les gustaría que exista la fábrica. El hecho de que la mayoría le agrada la idea de que 

se cree una empresa de producción de chocolate es porque de esa manera de forma indirecta se 

32%

25%

42%
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por 11 g de chocolate artesanal?
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beneficia a los productores de cacao y además de tener una marca de chocolate que los 

identifique como cantón y de la misma manera generar empleo a los habitantes de la localidad 

en su posterior consecución de la empresa. 

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

 

En base a los resultados se puede constatar que, 152 personas, siendo el 40 % de la población 

elige la piña como fruta de consumo regular, seguido por 71 participantes, que representan el 

19 % mencionan a la frutilla como su preferida y el 14% es decir 54 individuos eligen al borojó. 

Entendiendo como indicadores a las 3 frutas que serían de mejor acogida para mezclar con 

chocolate y lograr la consecución de un producto que cumpla con requisitos y características 

que satisfagan a los consumidores. 

11. ¿Le gustaría consumir frutas con chocolate? 

 

El 92% de la población es decir 350 personas manifiestan que si le agradaría consumir frutas 

con chocolate, lo que nos da entender que el chocolate con relleno de fruta tendría una gran 

acogida entre el público, es por eso que es primordial elaborar un chocolate que permita 
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diferenciar bien los sabores de frutas y chocolate al momento de degustar, lo más importante 

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

12. ¿Qué piensa de la combinación de chocolate con frutas en forma de relleno? 

 

Dentro del 100% de los encuestados, encontramos que, 347 participantes quienes representan 

el 91% definen que, la combinación de frutas con chocolate en forma de rellenos si les gustaría, 

mientras que, 35 individuos, reflejando el 9% de los encuestados piensan que no les gustaría tal 

combinación. Como ya se mencionó anteriormente es importante destacar que el relleno debe 

ser de buena calidad y la combinación además se debe realizar en cantidades exactas de tal 

manera que la explosión de sabor sea destacada y no se vea demasiado hostigante al momento 

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 creación 

de un chocolate que se asemeje en la mayor proporción a sus gustos personales y que además 

se destaque el uso de materia prima al cacao que se produce en su zona, si bien los resultados 

son alentadores para la posibilidad de producir chocolate es de suma importancia considerar 

que la formulación y composición de 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 el cacao adecuado y los insumos correctos para que con su 

combinación ofrecer un producto que sea un distintivo de la zona y referente en el mercado 

chocolatero. 
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11. DESARROLLO DE LA PROPUESTA (ANÁLISIS Y DISCUSIÓN DE LOS 

RESULTADOS) 

11.1. Desarrollo de la propuesta 

La producción de chocolate artesanal en una presentación tipo bombón y que además cuente 

con un relleno de pulpas de frutas de características óptimas es un proceso complejo y simple 

a la vez, debido que para la consecución de un producto de calidad es necesario seleccionar una 

materia prima e insumos con estándares de calidad altos, luego se procede a la fase de 

formulación que es la parte más importante ya que de esta formulación depende en su mayoría 

las propiedades de sabores y aromas debido a que al momento de realizar la combinación con 

la pasta de cacao y las frutas se logra crear un producto que cumpla con estándares de calidad 

y se muestre competitivo en el mercado. Para ello es importante conocer cada cantidad y 

proporción exacta de cada ingrediente que se deberá mezclar correctamente en el proceso, una 

vez conocido la requisición es importante aplicar el modelo de producción que se ha 

desarrollado tanto para la obtención de la pulpa de fruta como para la elaboración del chocolate. 

A continuación, se explica de manera detallada los requisitos, y los procesos que se debe 

realizar para la obtención de un chocolate artesanal de características destacadas. 

11.2. Características físico químicas del cacao 

Propiedades físico químicas del cacao Nacional 

En una publicación realizada por (Andrade Almeida, Rivera García, Chire Fajardo, & Ureña 

Peralta, 2019) donde se habla sobre las propiedades del cacao nacional de Ecuador en contraste 

con el de Perú, se afirma y se da a conocer diversas características que se exponen a 

continuación. 

Los valores presentados a continuación son resultado de pruebas y análisis realizados por los 

autores antes mencionados. 

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

 

Fuente: (Andrade Almeida, Rivera García, Chire Fajardo, & Ureña Peralta, 2019) 
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Figura 4. Análisis proximal de cacao. 

 

Fuente: (Andrade Almeida, Rivera García, Chire Fajardo, & Ureña Peralta, 2019) 

Como se visualiza en los resultados de los análisis hechos con anterioridad el cacao nacional 

de Ecuador es uno de los mejores productos para realizar chocolate ya que según la norma NTE 

INEN 176 el porcentaje máximo de humedad debe ser de 7% (NTE INEN 176, 2015), lo que 

permite que la calidad del chocolate sea buena. 

11.3. Normativa aplicable al proceso 

Como ya se sabe los estándares y normas son de gran utilidad para tener un mismo concepto ya 

sea de características de un producto, el proceso de elaboración que aseguré la calidad del 

producto que se va a comercializar. Por este motivo es importante mencionar que, en base a la 

NORMA TÉCNICA ECUATORIANA NTE INEN 176 de los requisitos para el cacao en grano 

menciona que las características que debe cumplir el cacao para poder ser exportado y usado 

en el proceso de elaboración de chocolate son las siguientes. 

ü El porcentaje máximo de humedad del cacao beneficiado será de 7% (cero relativo). 

ü El cacao beneficiado no deberá estar infestado. 

ü Dentro del porcentaje de defectuosos el cacao beneficiado no deberá exceder del 1% de 

granos partidos. 

ü El cacao beneficiado deberá estar libre de: olores a moho, ácido butírico (podrido), 

agroquímicos, o cualquier otro que pueda considerarse objetable. 

ü El cacao beneficiado, deberá sujetarse a las normas establecidas por la FAO/OMS, en 

cuanto tiene que ver con los límites de recomendación de aflatoxinas, plaguicidas y 

metales pesados hasta tanto se elaboren las regulaciones ecuatorianas correspondientes 

(NORMA TÉCNICA ECUATORIANA NTE INEN 176, 2000) 
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Dentro de la Norma Técnica ecuatoriana NTE INEN 621:2010 en relación a los requisitos de 

los chocolates se mencionan algunas disposiciones generales para la elaboración de chocolates, 

las cuales se describen a continuación. 

ü Las materias primas para la elaboración de chocolates deberán ser sanas y limpias, y los 

residuos de pesticidas o sustancias tóxicas no deben superar los límites permitidos en el 

CODEX Alimentario. 

ü La elaboración de chocolate debe realizarse bajo condiciones sanitarias e higiénicas 

apropiadas y con el equipo adecuado. 

ü Los productos deben estar exentos de materias extrañas, de sustancias de uso no 

permitido, materias minerales y fragmentos de cascara y semillas (INEN, Chocolates - 

Requisitos, 2010). 

En las normas y estándares oficiales del CODEX (Alimentarius Commission), por la FAO 

(Food and Agriculture Organization por sus siglas en inglés) traducido como la Organización 

de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación, desarrollaron las directrices de 

alimentos para proteger la salud del consumidor y asegurar las buenas prácticas en la 

elaboración y el comercio de alimentos (CODEX Alimentarius, FAO, 2020). 

11.3.1. NORMA PARA EL CHOCOLATE Y LOS PRODUCTOS DEL CHOCOLATE 

CODEX STAN 87-1981 

Esta norma dirigida al chocolate y productos relacionados los cuales tienen como fin el 

consumo humano, el chocolate y los productos de chocolate deben ser preparados en base a 

cacao o sus derivados, es decir la pasta de cacao al que se le puede añadir azúcares, 

edulcorantes, productos lácteos, sustancias aromatizantes y más ingredientes alimentarios 

(CODEX Alimentarius , 2016). Menciona además que para la elaboración de productos de 

chocolate pueden añadirse productos alimenticios excepto harinas o almidones, grasas animales 

distintas a la materia grasa de la leche, la adición de estos insumos en la combinación se debe 

limitar al 40% del peso del producto (CODEX Alimentarius , 2016). 

En relación al chocolate relleno manifiesta que es un producto recubierto con uno o más 

chocolates, excepto chocolate de taza y chocolate de mesa, cuyo núcleo se distingue claramente, 

el relleno no incluye dulces de harina, ni productos de repostería, biscochos o helados, además 

menciona que la parte del chocolate de revestimiento debe representar por lo menos el 25% del 

peso total del producto (CODEX Alimentarius , 2016).  
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Esta norma denomina bombones de chocolate a los productos del tamaño de un bocado en los 

cuales la cantidad del componente de chocolate no deberá ser inferior al 25% del peso total del 

producto. Estos productos estarán hechos de chocolate relleno, o bien de uno o más de los 

chocolates definidos en la sección 2.1, salvo el chocolate a la taza, chocolate familiar a la taza 

y los productos definidos en la sección 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, 

NÉCTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. NTE INEN 2 337 :2008 

En lo referente a los rellenos de los chocolates se estudia la presente norma para la elaboración 

de pulpas el cual será el relleno de nuestro producto. Es así que esta norma contiene algunas 

disposiciones generales y especificas paras las pulpas y que se exponen a continuación. 

La pulpa de fruta es un producto comestible de la fruta sin fermentar, pero susceptible de 

fermentación, obtenido de procesos como cocido, tamizado, triturado o desmenuzado, a partir 

de la parte comestible sin eliminar el jugo de frutas enteras o peladas en buen estado, 

debidamente maduras (INEN, PULPAS - REQUISITOS, 2008) . 

Disposiciones especificas 

ü El jugo y la pulpa deben ser extraídos bajo condiciones apropiadas, de frutas maduras, 

sanas, lavadas y sanitizadas, aplicando buenas prácticas de manufactura. 

ü Las BPM deben proponer reducir al mínimo la presencia de fragmentos de cascara, 

semilla, partículas gruesas o duras de la fruta. 

ü Los productos deben estar libres de insectos o sus restos, larvas o huevos de los mismos. 

ü La conservación se lo puede hacer mediante procesos de refrigeración, congelación, 

pasteurización, se excluye la radiación ionizante. 

Requisitos 

ü La pulpa debe tener las características sensoriales propia de la fruta de la cual procede. 

ü La pulpa debe estar exento de olores o sabores extraños u objetables (INEN, PULPAS 

- REQUISITOS, 2008). 

A continuación, se presenta un gráfico informativo sobre las especificaciones físico químicas 

que debe cumplir los jugos y pulpas de frutas. 
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Figura 5. Especificaciones para jugos y pulpas. 

 

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 deberán cumplir los procesos de fabricación, producción, elaboración, 

preparación, envasado, empacado transporte y comercialización de alimentos para consumo 

humano, al igual que los requisitos para la obtención de la notificación sanitaria de alimentos 

procesados nacionales y extranjeros según el perfilador de riesgos, con el objeto de proteger la 
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salud de la población, garantizar el suministro de productos sanos e inocuos (NORMATIVA 

TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS, 2017). 

11.3.4. CADUCIDAD DE CHOCOLATE 

En base a una investigación realizada por (Club del chocolate, 2021) el chocolate negro tiene 

una duración de un año, sin embargo, como se trata de chocolates artesanales en los que no se 

incluyen conservantes artificiales, el tiempo de duración es menor, es decir, en chocolates 

rellenos, con licor, frutos secos, mazapanes, ganaches, así como los bombones, deben 

consumirse entre 4 y 6 meses después de su elaboración. 

Para su conservación es importante considerar algunas especificaciones como: 

ü Debe mantenerse en un ambiente entre los 15 y 18 grados, con baja humedad y sin 

cambios de temperatura. 

ü La humedad recomendada es que no supere el 60%. 

11.4. Requerimientos de materia prima e insumos para la elaboración de chocolate 

artesanal 

Tabla 3. Requisitos e insumos para elaborar bombones con relleno. 

Ingredientes 

Descripción Cantidades 

Masa de chocolate 300 g 

Azúcar impalpable  200 g 

Azúcar normal 1000 g 

Canela impalpable 25 g 

Leche vaquita impalpable 150g 

Fruta 300 g 

Fuente: Elaboración propia. 
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Como se describe en la tabla 3 para la elaboración de chocolate se utilizan 4 ingredientes 

principales para mezclarla con la masa de cacao y obtener el chocolate artesanal. Para el relleno 

se usará diferentes pulpas de fruta, mismas que variarán dependiendo de la demanda de los 

consumidores, sin embargo, la cantidad de relleno a usarse no varía. 

Cabe recalcar que la unidad de chocolate tiene un peso de 11,3 g, por lo tanto, para la cantidad 

de masa de cacao e insumos que se procesa por lote se obtiene una cantidad de 40 unidades de 

bombones rellenos, lo que se traduce como que la requisición mencionada anteriormente es 

para la producción de un lote de 40 unidades de 11.3 g c/u. 

11.4. Proceso de preparación de relleno de pulpa y del chocolate 

Descripción del proceso de preparación de la fruta 

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

proceso de preparación. 

1. Descascarado: En esta parte de la preparación conduce a separar la cascara de la fruta, 

es de suma importancia que no quede adherido a la fruta ningún 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 más 

fácil la manipulación de la fruta y su preparación sea de la mejor manera. 

3. Cocinado: Ubicamos las rodajas pequeñas de la fruta en una cacerola de acero para 

hervirla con un poco de agua a una temperatura de 110 ºC durante 5 min. Luego se debe 

esperar a que se enfrié la fruta y seguir con el siguiente proceso. 

4. Licuado: En un envase de licuadora ubicamos la fruta hervida y empezamos la 

operación 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 rápidamente las propiedades de la fruta y 

no cause daños en el chocolate en corto tiempo. 

5. Cernido: Se procede a la refinación 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 vez cernido la pulpa se almacena en un recipiente de vidrio con el fin 

de conservar las características 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 resultados de las encuestas, es decir, para la piña, frutilla y 

borojó se repite el proceso descrito.  

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

 

Fuente: Elaboración propia. 

 

Si 

Eliminación de partes 

defectuosas. 

Excesiva presencia de daños 

en la fruta. 

Rechazo de fruta. 

No 



 

 

48 

 

Figura 7. Diagrama de procesos de elaboración de pulpa. 

 

Fuente: Elaboración propia. 
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