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Resumen

El presente trabajo de titulacién aborda una investigacion del uso de polioles: xilitol,
maltitol y eritritol, como alternativa al azicar comun para la elaboracion de trufas con
chocolate 100% Paccari y Republica de Cacao y, de esta manera, generar una opcion
libre de azucar para personas que sufren de diabetes, o necesitan disminuir el
consumo de azlcar o buscan bajar de peso. Como punto de partida se realiz6 una
revision bibliogréafica y se analizé las caracteristicas y beneficios de los ingredientes
utilizados en la preparacion de trufas tradicionales, asi como de los polioles para
comprender su uso correcto en la reposteria. Posteriormente se realizaron pruebas
con los distintos polioles aplicandolos a los chocolates de las marcas antes
mencionadas con la finalidad de conocer e identificar las diferencias que tiene una de
la otra 'y en qué marca de chocolate se adapta mejor el poliol, teniendo en cuenta los
parametros de sabor, textura, olor, forma de actuar del poliol y vida util de las trufas.
Con estas pruebas se llevaron a cabo dos fases de degustacion, una con expertos en
chocolateria y otra con un grupo focal de aficionados al chocolate quienes recibieron
cuatro tipos de trufas formuladas con azGcar comun y los distintos polioles, obteniendo
como resultado que las trufas formuladas con maltitol y xilitol tienen mayor aceptacion
en ambas marcas de chocolate, ya que presentan mejor textura y sabor en boca,
llegado a tener un dulzor semejante al de la trufa con aztcar comun, y ademas es
bajo en calorias.
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Abstract

This degree work addresses an investigation of the use of polyols: xylitol, maltitol and
erythritol, as an alternative to common sugar for the production of truffles with 100%
Paccari and Republica de Cacao chocolate and, in this way, generate a sugar-free
option for people suffering from diabetes, or need to reduce sugar consumption or seek
to lose weight. As a starting point, a literature review was carried out and the
characteristics and benefits of the ingredients used in the preparation of traditional
truffles were analyzed, as well as polyols to understand their correct use in
confectionery. Subsequently, tests were carried out with the different polyols applying
them to chocolate of the aforementioned brands in order to know and identify the
differences that one has from the other and in which brand of chocolate the polyol is
best adapted, taking into account the parameters of flavor, texture, smell, way of acting
of the polyol and shelf life of the truffles. With these tests, two tasting phases were
carried out, one with chocolate experts and another with a focus group of chocolate
fans who received four types of truffles formulated with common sugar and the different
polyols, obtaining as a result that truffles formulated with maltitol and xylitol have
greater acceptance in both brands of chocolate, since they have better texture and
flavor in the mouth, it has a sweetness similar to that of the truffle with common sugar,
and it is also low in calories.
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Sebastian Zarumeno

Introduccioén

El chocolate ha sido un alimento de popularidad mundial que gusta a un amplio porcentaje de
la poblacion, sin embargo este producto tiene un enigma en cuanto a sus beneficios, virtudes
y propiedades.

El chocolate resulta ser beneficioso, puesto que, uno de sus ingredientes principales es el
cacao, un elemento basico para la elaboracion del mismo, este al estar en su estado puro o
combinado con azUcares posee factores con altos beneficios para el organismo, ya que es
rico en micronutrientes como los flavonoides, que contienen atributos antioxidantes,
antiinflamatorios, reduce el colesterol y baja la presion arterial, siempre y cuando su consumo
sea moderado.
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El chocolate resulta ser un producto versatil que puede ser utilizado en el mundo de la sal o
del dulce, haciendo énfasis a lo segundo hay varias ramas dentro de la reposteria y una de
esas es la chocolateria la cual tiene como objetivo principal aprovechar los beneficios del
chocolate con distintas preparaciones tales como las trufas un dulce similar al bombdén pero

con la diferencia en sus ingredientes que son el chocolate, crema y azUcar.

Si bien el chocolate es el producto base para la elaboracion de las trufas hay que tener en
cuenta otros componentes como el azlcar el cual aporta dulzor pero puede desencadenar
ciertas enfermedades como la diabetes, hiperlipemias, enfermedad cardiovascular o caries.
El sabor dulce se relaciona directamente con los azlcares. Sin embargo, a través de los afios,
han surgido varios edulcorantes sintéticos y naturales han demostrado tener este sabor dulce,

ya sea por casualidad o por investigacion.

A partir de estos antecedentes surge la idea de la elaboracién de trufas de chocolate en las
gue se pueda reemplazar el aztcar con edulcorantes bajos en calorias, tal es el caso de los
polioles (eritritol, maltitol, xilitol) de esta manera toda persona pueda consumir un nuevo

producto mas nutritivo y beneficioso para la salud.

En el primer capitulo, se recopila informacién especifica del chocolate abordando los
antecedentes, propiedades para la salud, fases de obtencion del chocolate organico y los
diferentes usos en el ambito gastronémico, asi mismo las generalidades y caracteristicas de
los polioles (Maltitol, Xilitol y Eritritol), usos y aplicaciones en la gastronomia.

Seguidamente, en el segundo capitulo se detalla la historia y técnicas de chocolateria, asi
como los antecedentes de las trufas, descripcién de ingredientes de las trufas (Chocolate
Paccari, Chocolate Republica del Cacao, Polialcoholes, Crema de leche, y Azlcar norma, en
la prueba estandar), se continda con la formulacién y elaboracién de las trufas para las dos
marcas de chocolate, llevando un andlisis diario durante cinco dias, para determinar
visibilidad, textura, aroma, sabor y duracién de cada trufa, luego se realiza la prueba
experimental piloto y presentacién de pruebas a un grupo focal de 11 personas del area
gastronémica.

Para finalizar, en el tercer capitulo se realiza la valoracién y resultado de las pruebas, a través
de la degustacién de trufas evaluadas por el tribunal, realizando un analisis de viabilidad de
cada trufa elaborada con las dos marcas de chocolate y diferentes edulcorantes.
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CAPITULO |
1.1 EL CHOCOLATE

1.1.1 Antecedentes

El renombrado chocolate ha sido utilizado hace mas de 2000 afios atras, en los pueblos
mayas y aztecas que habitaban en Sudamérica y Centroamérica, estas poblaciones se
deleitaron de una bebida elaborada de chocolate, sin embargo, si hoy en dia llegaramos a
probarla seria muy diferente a la que estamos acostumbrados puesto que, era una
elaboracién con un gusto demasiado amargo, muy similar al café. Prontamente, cuando
Cristébal Colon retorné de su cuarto y tltimo viaje desde el Nuevo Mundo, es decir de América
hacia Europa, llevé consigo una cantidad de granos de cacao, para asi impresionar a la reina
y rey de Espafia, ho obstante los espafioles lo ignoraron completamente ya que desconocian
de estas semillas y no sabian como aprovecharlas y, pusieron mayor interés en las especias
gue también habia traido (Charles, 2007).

Apenas cuando, un gran explorador y conquistador llamado Hernan Cortés lleg6 de su viaje
desde América, los espafioles recién comenzaron a percatarse que los granos de cacao
tenian gran valor, el noveno emperador y gran gobernante azteca Moctezuma, le habia
ofrecido a Cortés una bebida novedosa hecha a base de granos de cacao y le habia
comentado que era una bebida de los dioses ya que les brindaba considerable energia,
sabiduria y fortaleza, ellos le otorgaban demasiado valor a los granos de cacao puesto que lo
utilizaban a modo de dinero, luego Cortés vio mas valor en estas semillas como dinero que
como un ingrediente para preparar una bebida, fue asi que inicié con la siembra de arboles
de cacao viéndolo como un sistema monetario, ademas fue el mismo que trajo la metodologia
de hacer la bebida de chocolate, sin embargo esta seguia sin ser reconocida fuera del Nuevo
Mundo y no fue hasta que los espafioles agregaron azucar a esta bebida que se hizo popular
(Charles, 2007).

Hablar del chocolate es traer consigo una larga historia que, conforme el ser humano ha ido
evolucionando este producto también lo ha hecho, el principal ingrediente del chocolate es el
cacao el cual, segun los circulos cientificos es originario de Sudamérica y data su uso
alrededor de 2.000 afios a.C., para ser especificos de los valles del Amazonas y Orinoco,
surgiendo de modo natural en los bosques tropicales, de ahi los primeros en cultivar y
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cosechar el cacao fueron los indigenas de la cultura olmeca que posteriormente fueron
colonizados por el Imperio Maya.

Sin embargo, recientes investigaciones de la ciencia arqueoldgica demuestran que el cacao
se utilizaba ya hace 5.300 afios antes del presente, es decir hace 3.300 afios a.C, siendo
domesticado por primera vez por los antiguos pobladores de la cultura ecuatoriana,
reconocida actualmente como Mayo Chinchipe, en las canteras de Santa Ana - La Florida un
lugar arqueoldgico, ubicado en el cantén Palanda, perteneciente a la provincia de Zamora
Chinchipe, Ecuador, a orillas del rio Valladolid, a 1040 metros sobre el nivel del mar. El uso
del cacao en estos yacimientos ha sido evidenciado por investigaciones que fueron llevadas
a cabo en la Universidad de Calgari, donde se hizo un andlisis de restos microscépicos de
este fruto que ha quedado incrustado al interior de recipientes a base de ceramica y piedra,
encontrando en dicho andlisis la existencia de teobromina, teofilina y cafeina, un conjunto de
elementos que se encuentran en el cacao (Zarrillo et al., 2018). Esta investigacion manifiesta
gue el orden cronoldgico de los primeros usos del cacao va mas alla de al menos 1.500 afios
atras de lo que sostienen los medios cientificos (Zarrillo et al., 2018).

La planta de cacao forma parte de la familia de las Esterculiaceas y el origen de su nombre
tanto del fruto como del producto esta estrechamente relacionado con la lengua de los
antiguos pueblos indigenas Mayas y Aztecas. Asi, el cacao proviene del término maya kakaw
asociado con el color rojo de las semillas y a las creencias de fuerzay fuego que los indigenas
tenian sobre el cacao. Posteriormente pasé al Nahuatl como cacahuatl cuyo significado era

“agua de cacao’, esta bebida era consumida solo por la realeza, funcionarios de la iglesia que
tenian poder y comerciantes debido al alto precio que tenian los granos de cacao.

En diferentes partes del mundo existen varios productos catalogados como alimentos de
dioses, sin embargo ninguno ha sido tan importante como el chocolate, con su aroma
predominante y color marrén oscuro brillante, ha llegado a convertirse en algo que muchas
personas son incapaces de sobrevivir sin consumir, este fruto proviene de la planta con
nombre cientifico Theobroma cacao que significa alimento de los dioses, hoy por hoy los
arboles de cacao crecen en grandes fincas de cultivos denominadas plantaciones, las hojas
de estas plantas son de color verde, suaves y brillantes, poseen una variedad de pequefas
flores blancas y amarillentas que florecen a lo largo de un afio, sin embargo solo una de cada
diez flores llegan a convertirse en una vainha de cacao, posteriormente las vainas van
creciendo, cuando estén tiernas son de color verde y mientras pasa el tiempo estas van

Joselyn Viviana Sotamba Guaman - Juan Sebastian Zarumerio Peralta



UCUENCA 18

madurando obteniendo un color rojizo o incluso dorado, para luego ser cosechadas y, que
mas adelante cumplan el proceso para convertirse en chocolate (Bardi, 2012).

La etimologia de la palabra chocolate resulta ser un tema de discusion, su origen esta
relacionado con el término nahuatl xocoatl, (xoco amargo y atl agua). Cabe mencionar que
esta bebida carecia de chocolate ya que solo llevaba agua y maiz molido. El cacao fue
afiadido a esta bebida después de que se dejara de usar como moneda debido a esto la
semilla de cacao fue devaluada y por ende el costo era inferior lo que permite ser utilizada
como ingrediente para la preparacion de esta bebida, es decir se mezclaron el cacahuatl con
el xocoatl, obteniendo asi una bebida mas barata a la que podian acceder diferentes clases

sociales.

1.1.2. Propiedades Del Chocolate

No se puede hablar del chocolate sin conocer su ingrediente principal que es el cacao, cuya
planta crece en zonas tropicales, con una altura aproximada de 5 a 7 metros, sin embargo en
el Ecuador sus arboles llegan a medir aproximadamente 10 metros, su primer florecimiento
se da entre los 1.5y 2 afios, en un periodo de 5 a 6 meses se componen las semillas dentro
de la mazorca cambiando su color de verde a amarillo, de naranja o violeta a rojo segun el
tipo: forastero, criollo y trinitario (Perea, 2019).

Tabla 1Taxonomia del cacao

Reino: Plantae

Tipo: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Malvales
Familia: Sterculiaceae
Género: Theobroma
Especie: cacao L.

Fuente: Sanchez y Garces (2012). Cultivo de cacao.

Elaborado por: Joselyn Sotamba y Sebastian Zarumefio

1.1.2.1 Variedad forastero
Es la variedad mas conocida cominmente, su mazorca es mas gruesa por lo que provee mas

granos de cacao, sin embargo su aroma no es fino, es mas propensa a resistir enfermedades,
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se caracteriza por poseer un sabor muy fuerte a chocolate y con cierto amargor, levemente

acido. Esta variedad alcanza el 70% del consumo de cacao en todo el mundo (Perea, 2019;
Verda, 2016).

Figura 1. Cacao forastero

Fuente: Puentes Digitales (2019).

1.1.2.2 Variedad criollo

Posee una mazorca en forma alargada con una punta pronunciada, se caracteriza por un olor
particular a fragancias arométicas, es una variedad muy sensible a plagas, enfermedades,
baja productividad y limitada variabilidad genética por esta razon resulta ser la menos
cultivada. Su produccion representa entre el 3% y 5% (Perea, 2019; Ver4, 2016).

Figura 2. Cacao criollo

Fuente: Puentes Digitales (2019).
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1.1.2.3. Variedad trinitario

Esta variedad es un hibrido entre dos especies, su produccion es del 15% en el mundo (Vera,
2019), es una mezcla entre el cacao forastero y el cacao criollo, goza de atributos especiales,
sabores frutales, florales y sabores secundarios agradables, posee niveles intermedios de
productividad y tiene gran resistencia a las enfermedades.

Figura 3. Cacao Hibrido

FORASTERO CRIOLLO TRINITARIO

Fuente: Puentes Digitales (2019).

1.1.3 Propiedades nutricionales

Los carbohidratos son los que tienen mayor presencia en el fruto de cacao figurando un 61%
de su composicion, y el resto es comprendido por el 30% en cuanto a materia grasa, 6% de
proteina y 3% de minerales y humedad, por tal razon este ingrediente versatil es apreciado
como uno de los productos completamente nutricionales, contiene un alto indice de fibra
alimentaria, rico en antioxidantes y con alto valor nutritivo, ademas aporta vitaminas A, B1,
B2, B3, B6,B9, y E (Observatorio del cacao, 2015).

La informaciéon nutricional por cada 100 gr de alimento se ve reflejada en la tabla a
continuacion:
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Tabla 2 Componentes nutricionales del cacao

Macronutrientes
Hidratos de carbono Grasas monoinsaturadas
47 gr 10,18 gr
Proteina (vegetal) Grasas poliinsaturadas
5,30 gr 1,31 gr
Fibra Agua
15¢gr 2,70 gr
Omega 3 Omega 6
0,0800 gr 0,7620 gr
Vitamina A Vitamina B1
6,67 Hg 0,04 mg
Vitamina B2 Vitamina B3 (niacina)
0,13 mg 1,20 mg
Vitamina B6 Vitamina B9 (acido félico)
0,05 mg 10 pg
Vitamina E 0,85 mg

Fuente: Observatorio del Cacao (2015).

Elaborado por: Joselyn Sotamba y Sebastian Zarumefio.
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1.1.4 Obtencidn del chocolate organico
Para la obtencion del cacao es necesario comprender el proceso que permite aprovechar al
maximo el potencial de dicha fruta y comprende de las siguientes etapas; recoleccién, pre
acondicionamiento de la pulpa, desgrane, fermentacién, secado, limpieza, clasificacion y
almacenamiento (Perea, 2019).

Recoleccion

Para separar al fruto del arbol este debe haber madurado de 5-6 meses después de haberse
formado, se puede visualizar en el cambio de color de la cascara de verde a amarillo en el
cacao forastero o criollo y de morado o rojizo a naranja en el trinitario, los frutos se pueden
amontonar si el proceso de desgranado se va desarrollar en el sitio de cosecha o en canastas
y costales para el transporte al lugar de desgrane (Perea, 2019).

Pre acondicionamiento de la pulpa

En este punto se busca disminuir el amargor, acidez y astringencia del grano, se recolectan
las mazorcas y se almacenan alrededor de 7 dias se puede emplear métodos mecanicos o
mediante degradacion parcial de la pulpa, en Ecuador se aplica dicho método para el
tratamiento del Clon CCN 51, para disminuir su acidez (Perea, 2019).

Desgrane

Los frutos anteriormente recolectados son partidos para extraer los granos de cacao, las
almendras obtenidas de frutos sanos inmaduros y sobre maduros deben depositarse por
separado y los frutos enfermas eliminarlos, es un proceso en gran parte manual, actualmente
en Ecuador se utiliza equipos mecanicos que ayudan a separar la cadscara de la mazorca del
grano de cacao, para luego ser utilizadas como abono (Perea, 2019).

Lavado

Una vez recolectado el grano se procede a realizar el lavado del grano para eliminar el
mucilago y posteriormente se pone a secar para obtener el cacao lavado (TV Agro, 2021).
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Fermentacion

Es un proceso complejo y dindmico dada la variedad de sustratos y la diversidad de
microorganismos gue intervienen, aqui se genera el aroma y sabor del grano y se disminuye
el amargor y astringencia (Prado et al., 2017)

Secado

En esta etapa se finaliza el proceso, consiste en la transferencia de calor y masa este puede
ser natural o artificial el cual debe ser lento y a baja temperatura, un grano perfectamente
fermentado y secado es de color canela en el exterior, de color café o marrén en el interior y
de aspecto hinchado y arriionado con un sabor y aroma fuerte a chocolate (Prado et al., 2017)
Limpieza, Clasificacion y Empaque

Se procede con la limpieza del grano seco con el fin de retirar todo tipo de impurezas, granos
defectuosos y pastillas, se lo puede realizar a mano o con maquinas clasificadoras. El cacao
ya clasificado debe ser empacado con las debidas Buenas Préacticas de Manufactura (BPM).

Posterior a la obtencion del cacao se lleva a cabo el proceso de transformacion de dicho
producto; a licor de cacao (masa o pasta de cacao) manteca de cacao y torta de cacao
conocidos como productos primarios, estos productos son la materia prima base para distintas
elaboraciones dentro de la chocolateria entre los que se destacan: chocolate oscuro o
amargo, chocolate blanco o con leche, chocolate de cobertura para confiteria, panaderia y
pasteleria, y el chocolate de mesa amargo, semi amargo y dulce (Perea, 2019).

El mezclado es el proceso en el que se busca una unién uniforme de todos los ingredientes
resultando una mezcla homogénea esto varia en funcién del tipo de chocolate que se va
elaborar, el tiempo de mezclado influye en los niveles granulométricos del azlcar, se usa
azucar cristalino, la mezcla se hace en un tiempo muy breve, por cuanto la superficie que
habria que envolver en grasa seria pequefia y las particulas por mezclar, al estar lubricadas,
se integrarian mas facilmente. Cuando el azlUcar es muy fino se obtiene una mezcla de
aglomerados compactos, dificil de disgregar y de homogeneizar (Prado et al., 2017)

En el caso de los chocolates con leche, el proceso de mezclado de los ingredientes es similar
al descrito anteriormente, pero presenta mas dificultad, ya que la leche tiende a absorber
parte de la grasa; por esta razon es recomendable el uso del azlicar con un maximo de 5 %
de particulas inferiores a 20 um (Cavero, 2017).
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Después del mezclado viene la refinacion que consiste eliminar del chocolate cualquier
particula sdlida que pudo haber quedado del azicar o del cacao influyendo en la calidad final
del producto.

Continuando con el proceso de elaboracion del chocolate viene el concheo en el cual se define
el sabor y aroma del chocolate a la vez que se mejora la textura puesto que se reduce el
contenido de humedad en la masa, su viscosidad es modificada garantizando asi la fluidez
(Mixan, 2016).

El atemperado o pre cristalizacion es necesario para la formacién controlada de semillas de
cristales estables asi se garantiza que el producto terminado sea el indicado (Perea, 2019).

Una vez atemperado el chocolate se debe proceder al moldeo y enfriamiento del chocolate
gue basicamente consiste en la forma final del producto que posteriormente sera desmoldado
y estara listo para ser utilizado (Flores y Pizarro, 2019).

1.1.5 Usos gastronémicos

El chocolate tiene un especial renombre dentro de la gastronomia mundial, siendo utilizado a
manera de materia prima o insumo de bebidas y platillos gourmet, artesanales o tradicionales,
su presentacion es variada: tabletas, barras, pastillas, croquetas, granulados, polvo,
cubiertas, bomboneria, crema y licores.

Asi también se ha perfeccionado técnicas de manejo y procesamiento del cacao para
asegurar al consumidor chocolate puro al paladar del consumidor.

Bean to bar: Técnica proveniente de Norteamérica que traducida al espafiol significa del
grano a la barra, con esto se busca proporcionar al consumidor un chocolate de calidad,
consiste en verificar el proceso del cacao desde la cosecha hasta la elaboracién de un
chocolate 100% puro (Obolo Chocolate Bean to Bar, 2021).

Chocolate a la taza: Este producto se elabora a partir de productos del cacao se agregan
harinas o azucares o almidones de maiz o trigo. Es el chocolate utilizado para bebidas con
leche o liquidos calientes (Torres, 2022).
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Chispas de Chocolate: Son utilizadas en galletas, brownies, muffins, cupcakes, etc., su
caracteristica principal es que contiene bajo contenido de manteca de cacao, en su lugar se
afiade grasa vegetal, evitando que se derritan en el horno durante el proceso de horneado.

Nibs de Cacao: Son granos de cacao fragmentados que se caracterizan por su sabor amargo
es utilizado para elevar el aroma a chocolate en preparaciones tanto de sal (platillos gourmet,
salsa entro otros) como de dulce (pasteleria 'y reposteria) (Republica de Cacao, 2022).

Manteca de cacao: Su uso dentro de la gastronomia es para convertir chocolates normales
en chocolates de cobertura, este insumo se obtiene a partir de la grasa de los granos de cacao
durante el proceso de fabricacién de chocolates (Prado et al. 2017).

Garnish de chocolate: Se utiliza chocolate temperado, plastilina de chocolate, etc., para

moldear y dar forma a distintas esculturas de chocolate (Sosa, 2019).

Cocteleria: El licor de chocolate se obtiene a partir de la fermentacion, tostado y refinado de
los granos de cacao, dando como resultado un liquido de consistencia cremosa o fluida, el
chocolate da un sabor més ligero y en algunas ocasiones dulces (Jacome, 2015).

1.2 POLIOLES

Los edulcorantes son clasificados en nutritivos y no nutritivos en funcién al aporte energético,
también se clasifican en naturales o artificiales de acuerdo a su procedencia. Los polioles
pertenecen al grupo de edulcorantes nutritivos, son moléculas no tan dulces como el azucar
y tienen menos calorias, se las encuentra en algunas frutas y plantas en muy pequefias
cantidades, tiene menor riesgo de provocar caries dental y el nivel de glucosa en la sangre
no se eleva, lo cual los hace aptos para el consumo de personas con diabetes, sin embargo
el consumo elevado de polioles puede causar ciertos malestares gastrointestinales y efectos
laxantes (Gallego, 2011; Sanchez, 2014).

Dentro de la industria alimentaria los polioles tienen la caracteristica de ser incoloros, no
caramelizan y son anticongelantes, se pueden adquirir de forma liquida, en polvo o
granulados para ser utilizado en preparaciones caseras o de la alta cocina, los polialcoholes
mas utilizados son: el eritritol, xilitol y maltitol (Sanchez, 2014).

Figura 4. Presentacién de edulcorantes: Maltitol, Xilitol y Eritritol
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TIPO DE OBTENCION | NATURALMENT | DULZO iND]CE Kcal | pPORCENTAJE | EFECTO
ABSORCION E
Derivado
guimicamente
dela
fermentacion
ERITRITOL de azlcares Melén, 0,6-0,8 0 0,2 10% - 90% Bajo
naturales melocotoén, vino,
(glucosa o cerveza.
sacarosa) por
accion de una
levadura.
Hidrogenacion Peras,
MALTITOL de maltosa. manzanas, 0,9 35 2,1 40% - 60% Bajo
melocotones,
cerezas.
Reduccion del | Hemicelulosa de
azlcar xilosa madera de
XILITOL mediante abeduly COIiﬂor, 0,9 -1 13 2,4 35% - 65% Alto
hidrogenacion frambuesa,
catalitica. avena.

Fuente: Elaboracion propi

Tabla 3 Caracteristicas edulcorantes

Fuente: Meneses (2022). Edulcorantes: Mas alla de la dulzura. Elaborado

por: Joselyn Sotamba y Sebastian Zarumefio
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1.2.1 Caracteristicas de los polioles
Dentro de las caracteristicas principales de los polioles tenemos; que estos se encuentran
presentes en forma natural en varias frutas y bebidas, pero para usos comerciales se elaboran
a partir de otros carbohidratos, contienen un rango calérico entre 0-3 kcal/g esto ayuda a que
el indice glucémico de la persona no se eleve y no provoca la aparicion de caries dentales
(Rodriguez, 2014).

1.2.2 Usos y aplicacién
Los polioles se han aplicado a los alimentos debido a sus propiedades, es asi que son
utilizados en confiteria, aplicandolos como sustitutos del azlcar en productos como:
caramelos, jaleas, goma de mascar, helados y coberturas de chocolate. Estos productos
habitualmente consumidos resultan tener un alto contenido de azucar pero al utilizar el poliol
la reduccion es significativa (Rosales, 2018).

El maltitol se usa como una opcién de reemplazo a la sacarosa en coberturas de chocolate
sin azlcar y en glaseados de pasteles, tiene un rendimiento variado como sustituto del azucar
en productos de panaderia (Sanchez, 2014).

El xilitol es la mejor opcién para la elaboracién de bizcochos llegando a igualar la dulzura y
sabor de la sacarosa, también se lo puede utilizar para realizar caramelos duros, chocolate,
helados y productos horneados.

El eritritol se utiliza ampliamente en la industria alimentaria, sin embargo este producto no
puede reemplazar 100% a la sacarosa, lo recomendable es una combinacion de 50% de cada
elemento (Duran et al., 2013).

1.3 ERITRITOL

Este poliol o polialcohol esta clasificado en la categoria de edulcorantes a granel debido a que
su poder de dulcificacion es inferior al de la sacarosa aproximadamente de un 65%-80%. Se
puede encontrar de forma natural en frutas y verduras (champifiones, melones y duraznos),
también en productos fermentados como el vino, la cerveza, el sake y la salsa de soja
(Baixauli, 2015).
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Férmula quimica: C4H1004 Férmula estructural

Figura 5. Formula estructural del eritritol

OH
HO\A/\OH
OH

Fuente: Academic (2010).

1.3.1 Caracteristicas del eritritol
La principal caracteristica de este componente es su escaso valor calérico, la mayor parte del
eritritol ingerido no es metabolizado por el organismo, es un sustituto del azticar comercial ya
gue posee hasta un 70% de su dulzor, no modifica ni incrementa los niveles de glucosa e
insulina en la sangre, ni el colesterol o triglicérido, por lo que puede ser consumido por
personas con problemas de diabetes u obesidad (Palacio et al., 2013).

1.3.1.1 Caracteristicas organolépticas

Tabla 4 Caracteristicas organolépticas del eritritol

Apariencia Polvo fino, granulado y
cristalino
Color Blanco
Aroma Caracteristico
Sabor Dulce
No presenta materias extrafias

Fuente: Energy Feelings (2021).

Elaborado por: Joselyn Sotamba y Sebastian Zarumefio
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1.3.2 Usos gastronémicos
El eritritol es adecuado para una variedad de alimentos y bebidas con bajo contenido en
calorias y sin azucar pueden ser utilizados para la elaboracion de yogures, chicles,
chocolates, rellenos, gelatinas, bebidas gaseosas y sustitutos del azucar (Palacio et al.,
2013).

1.4 MALTITOL

El maltitol es un poliol disacéarido, presenta 9 grupos de hidroxilo (-OH) en su composicion,
este es un ingrediente vegano y libre de organismos modificados genéticamente y recibe otros
nombres como: Amalty, Sweet Pearl y Maltisweet (Valdés, 2019).

Formula quimica: C12H24011 Férmula estructural

Figura 6. Formula estructural del maltitol

OH
OH

7 oH

Ha I OH
o &
¥
OH
HO -~
|
OH
Fuente: Academic (2010).

El maltitol es un elemento del grupo de edulcorantes voluminosos, de sustitucion o de carga,
se los conoce asi ya que el efecto de masa que aportan estos productos se iguala al de la
sacarosa, su sabor es dulce agradable y significativamente contiene calorias en menor
proporcion. Segun la asociacion internacional The Calorie Control Council (Simpson, 2017),
este poliol llega a ser aproximadamente un 90% tan dulce como el azicar y cominmente son
utilizados en la industria alimentaria y en la fabricacion de dulces que incluye chocolates,
goma de mascar, productos congelados y horneados, estos edulcorantes son conocidos muy

a menudo como polioles o alcoholes de azlcar.

El maltitol comunmente esta presente en el trigo y maiz, este poliol se produce mediante la
hidrogenacién de la maltosa que se obtiene del almidén, este proceso es una reaccion
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guimica que se obtiene del resultado de la adicion de hidrégeno (H) hacia cualquier
compuesto quimico, este procedimiento involucra elevada temperatura y alta presion, siempre
con la presencia de un catalizador.

Algunas de las particularidades del maltitol es que este al igual que los demas polioles no se
oscurece, ni llega a caramelizar como los azucares. Debido a que el maltitol es de alto dulzor
no es necesario el uso con otros edulcorantes, ademas presenta una sensacion refrescante
en la boca casi inexistente a comparacion con el resto de polioles. Aun cuando al maltitol muy
a menudo se lo utiliza para sustituir a los azlucares en la fabricacién de alimentos o dulces,
también suele utilizarse en reemplazo de productos grasos, ya que concede a las
preparaciones una textura cremosa.

1.4.1 Caracteristicas del maltitol

e Es un edulcorante limitado en calorias escasamente con 2,4 calorias a
comparacion con el azlcar que posee 4 calorias por cada gramo de producto,
puesto que este es absorbido lentamente por el organismo, llegando una parte
al intestino grueso y de cierta manera este va aportando menos calorias que
la sacarosa.

e Conveniente para la formulacion y elaboraciéon de distintos alimentos bajos en
calorias, bajos en grasas y cero azucar.

e En particular es demasiado Util en la elaboracién de productos de chocolateria
sin contenido de sacarosa.

e Posee un dulzor relativo lo suficiente para acercarse al perfil sensorial de los
dulces tradicionales (Reyo et al., 2010).

e Resulta bueno para las personas que padecen de enfermedades cronicas
como la diabetes ya que no incrementa los niveles de glucosa e insulina a la
sangre (Gutiérrez, 2021).

e No experimenta la reaccion de Maillard.

e Aligual que los demas polioles, el maltitol causa un efecto laxante siempre y

cuando su consumo sea en niveles exagerados.

1.4.1.1 Caracteristicas organolépticas

Tabla 5 Caracteristicas organolépticas del maltitol
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Apariencia Polvo cristalino
Color Blanco
Aroma Suave
Sabor Dulce y Fresco
No presenta materias extrafias

Fuente: Back Europa Espafia, Delibete (2018).
Elaborado por: Joselyn Sotamba y Sebastian Zarumefio

1.4.2 Usos gastrondmicos
El maltitol es usado principalmente como un edulcorante, este es muy utilizado en
preparaciones gastrondmicas de la industria alimentaria, es considerado un producto eficiente
ya que en la actualidad es el edulcorante que mas parecido tiene al azlcar en términos de
dulzor, el maltitol se utiliza en:

* Helados.- En estas preparaciones evita la cristalizaciéon de la fraccion acuosay ayuda
a mejorar la reologia de la leche asi aumentando la cremosidad en las preparaciones.

* Productos de pasteleria.- En la elaboracion de cakes, tortas y bizcochos, gracias a
la gran estabilidad térmica que aporta el maltitol, estos se hornean sin llegar a tostarse,
tampoco adquieren un gusto amargo, es decir no altera las propiedades de estas
elaboraciones.

* Gelatinas.- Ayuda a mantener la textura y estabilidad, especialmente en las
preparaciones de gelatinas y mermeladas que contienen pectina en su base.

* Bebidas zero.- Previene la cristalizacion de polioles con menos estabilidad en el agua
que pretenden precipitarse y aglomerarse.

* Chocolate.- En el chocolate el maltitol ayuda a estabilizar la mezcla durante el
conchado, ademas ayuda a que no sufra alteraciones durante su almacenamiento,
evitando a que se derritan o se sequen cuando ya hayan sido empacados. Disminuye
el amargor de los granos de cacao que posee naturalmente y mejora la reologia del
chocolate evitando el blooming o escarcha de grasa.

Adicionalmente el maltitol sirve como un agente de carga, aumentando el volumen en

mezclas de polvo, también sirve como humectante, este previene la desecacion de las
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elaboraciones alimentarias que son conservadas en bajas condiciones de humedad. Incluso
sirve como emulgente y espesante (Valdés, 2019).

1.5 XILITOL

El xilitol es un polialcohol de 5 atomos de carbono, también es conocido como azlcar de
abedul puesto que se extrae de manera comercial de la corteza del arbol de abedul, ademas
se obtiene de otros tipos de arboles de madera dura, cascaras de almendras, mazorcas de
maiz, bagazo de cafia, eucalipto, bagazo de agave y cierta vegetacién fibrosa, de esto se
obtiene la xilosa para luego convertirse en xilitol, es un edulcorante natural que durante los
Ultimos afios ha sido utilizado como sustituto del azucar refinado. Gutiérrez (2021),
aproximadamente contiene el 40% menos en calorias que el azicar comun, solamente aporta
10 calorias por una cucharadita de producto. Formula quimica: C5H1205 Formula
estructural:

Figura 7. Formula estructural del xilitol

OH

HO OH
OH OH

Fuente: Quimica Alkano (2016).

El xilitol es un edulcorante de carga que posee buen sabor y es escaso en calorias, este
polialcohol fue descubierto en el afio 1891 y posteriormente fue utilizado desde dicha década
como un agente edulcorante para uso doméstico.

Esta sustancia también se encuentra de forma natural en fibras de frutas como fresas y
arandanos, y en vegetales como la coliflor. El xilitol tiene la misma capacidad de endulzar y
cuerpo semejante al de la sacarosa, no mantiene un gusto desagradable y aporta una
sensacion de frescura en la boca.

Segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), el consumo de xilitol de manera
prolongada es seguro ya que fue aprobado por las autoridades europeas de Seguridad
Alimentaria, actualmente se aprob6 para ser utilizado en productos de la industria alimentaria
como goma de mascar, caramelos duros y masticables, sin embargo en Estados Unidos el
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uso de esta sustancia como aditivo alimentario directo esta aprobado, siendo asi usado en
alimentos para dietas especiales.

1.5.1 Caracteristicas del xilitol

* Este poliol posee un poder edulcorante idéntico al de la sacarosa, no presenta un
regusto desagradable y es de sabor dulce.

* Suele disolverse de manera rapida y aporta frescura en boca, por lo cual es muy
considerado para la fabricacion de chicles, bebidas y golosinas.

+ Se considera util como sustituto del azUcar para personas que sufren de diabetes,
siempre y cuando el médico asi lo recomiende, este es absorbido lentamente durante
su ingesta, asi reduciendo los niveles de glucosa en la sangre.

» Aporta 2,4 calorias por cada gramo de esta sustancia, es decir posee menos de la
tercera parte de calorias que el azucar.

+ Elxilitol también es considerado bajo en carbohidratos netos, por lo cual esta permitido
ser usado en dietas con bajo contenido de carbohidratos.

1.5.1.1 Caracteristicas organolépticas

Tabla 6 Caracteristicas organolépticas del xilitol

Apariencia Polvo cristalino o cristales
Color Blanco o casi blanco
Aroma Fresco
Sabor Muy dulce
No presenta materias extrafias

Fuente: Acofarma (2020).

Elaborado por: Joselyn Sotamba y Sebastian Zarumefio

1.5.2 Usos gastronémicos
El xilitol ha llegado a convertirse en un edulcorante con gran importancia en la industria
alimentaria en paises Europeos, Asiaticos, en Estados Unidos, Canada y recientemente en

América Latina, ademas este edulcorante al no aportar gran nimero de calorias es utilizado
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en ciertos habitos alimenticios de las personas, tal es el caso de la dieta Cetogénica o también
conocida como dieta Keto, esta consiste en un plan alimenticio con bajo contenido de
carbohidratos, esta aporta beneficios como la pérdida de peso, alto rendimiento, amplias
ventajas para la salud y sobretodo sin pasar hambre, asi lo demuestran aproximadamente 50
estudios realizados por médicos profesionales, los cuales recomiendan alin mas seqguir este
estilo de vida (Eenfeldt et al., 2022).

Es utilizado en la elaboracion de goma de mascar, caramelos duros y varios dulces, ya que
este edulcorante posee un poder endulzante muy similar al de la sacarosa, pero con escaso
aporte caldrico.

Por demas, su uso en la industria panificadora ha sido destacado gracias a que este poliol
ayuda a mantener sus propiedades organolépticas y sin afectar ni perder su sabor (Ledezma
y Rodriguez, 2016).

CAPITULO 2
2.1 HISTORIA DE LA CHOCOLATERIA

La historia del chocolate es realmente algo dulce, a la vez es un destello de la historia
universal del tiempo en que los espafioles llegaron a descubrir el Nuevo Mundo. Los arboles
y arbustos de cacao pasaron desapercibidos por mucho tiempo en el Viejo Mundo, estos se
balanceaban con sus altos y anchos ramajes ofreciendo sombra a quienes lo necesitaban,
desde su creacion estos ya ofrecian todo al mismo tiempo: hojas, flores y especialmente frutos
(Schuhmacher, 2010).

Hoy en dia el chocolate es uno de los alimentos mas codiciados en todo el mundo, su sabor
celestial entre lo dulce e intenso ha cautivado a un sin nimero de personas desde hace miles
de afios, por lo cual es necesario tener en cuenta que el chocolate conocido actualmente es
un producto que contempla un gran namero de cambios e innovaciones, que han ido
apareciendo gracias a una larga historia.

La cronologia del chocolate acontece de varios inicios y expediciones, sabores extravagantes,
grandes innovaciones en sabor, aroma y texturas, nuevas apariciones de industrias,
empresas prestigiosas con recetas de lujo, lugar donde acuden varias personas para admirar
sus vitrinas llenas de confiteria y contemplar los sabores y aromas que otorga el chocolate,
ademas indica que el protagonista de esta larga historia puede ubicarse en cierto punto de
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Latinoamérica y el desenvolvimiento o avance tecnolégico que permitié su transformacion

puede tener lugar en Europa.

A continuacién se muestra una breve representacion grafica de una secuencia cronolégica de

acontecimientos de la Historia del Chocolate:

Figura 8. Breve representacion gréafica de una secuencia cronolégica de acontecimientos de
la Historia del Chocolate

3.300a.C

Domesticacién del
cacao por primera vez
por los antiguos
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Chmg\hlpe enlaalta
mazonia
ecuatoriana.

1.502d.C
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granos de cacao hacia

Europa para impresionar a
los grandes monarcas

soberanos, sinembargo a
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200d.C
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América del Sur

usan el chocolate
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1.528d.C
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(1]
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pastillas de chocolate.

&
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1753 1828 1.911-1.920
El cacag es asignadq por el Se invento una Ecuador es el mayor
cientifico, naturalistay prensa hidraulica de productor de cacao
botanico Carlos Linneo con el chocolate, que en todo el mundo,
nombre en latin "Theobroma permitio separar la luegola
Cacao", que significa "Cacao, el manteca del polvo comercializacion

alimento de lgs Dioses'’ de cacao. o empeoro debido a

(Ortega, 2014). 48, la sobreproduccion
[ € cacao.
2002 2007
Santiago Peralta fundé la Los hermanos Chiriboga
empresa ecuatoriana de emplean su propia lineade
nombre PACARI, con el consumo de chacolate y lo
objetivode crearun _ denominan REPUBLICA DEL
producto natural y organico CACAO, hoy endiase
al 100%, utilizando el cacao distribuyen en todo el
arriba nacional. mundo.

Fuente: Visme (2022).

Elaborado por: Joselyn Sotamba y Sebastian Zarumefo.

2.1.1 Antecedentes de las trufas

Las trufas de chocolates son un postre de consistencia suave y cremosa, el origen de su

nombre proviene de la palabra en latin tubérculo, que significa bulto, que se convirtié en tuffer
y finalmente en trufa.

Figura 9. Trufa de chocolate

Fuente: Ksena (2022).

Su origen no es conocido con exactitud debido a que muchos paises se confieren el
descubrimiento. Sin embargo se destacan dos nombres: Auguste Escoffier, un famoso chef
Francés que durante la década de 1920, intentd crear una crema pastelera pero por error
derramd en un recipiente con trozos de chocolate, el producto se solidifico y vio que podia
darle forma de bola Chocolate (Museum & Cafe, 2021).
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Por otra parte, en la navidad del afio de 1985 en Chambery Francia, el pastelero Louis Dufour
tuvo la idea de realizar las trufas de chocolate, dada la época se dio en cuenta que no contaba
con el inventario de productos necesarios y que no podia abastecer a sus clientes, se rehuso
a pedir ayuda a otros pasteleros por lo que improviso, en la marcha removio la crema, afiadio
vainilla y cacao, al instante dio como resultado una mezcla lista para realizar bolitas y luego
rodarlas en polvo de cacao (Museum & Cafe, 2021).

En la actualidad existe una extensa variedad de trufas en funcién de su apariencia, relleno e
ingredientes. Por ejemplo la trufa europea hecha a base de almibar, cacao en polvo y leche
en polvo, por otra parte la trufa belga o praliné, rellena con mantequilla, ganache o nuez, y
otros tipos como la trufa francesa, americana y suiza (Charbonnel et Walker, 2022).

En aromas algunas trufas contienen una pequefia cantidad de alcohol como; brandy, whisky,
amaretto, etc. Sin embargo la base en general de una trufa es el chocolate, blanco o negro, y
la nata, a los que algunos afiaden un toque de licor (Charbonnel et Walker, 2022).

2.2 TECNICAS DE CHOCOLATERIA

2.2.1Temperado de chocolate

El chocolate en la reposteria es muy utilizado ya que con él se pueden elaborar varias
preparaciones e incluso fantasticas decoraciones. Se usa particularmente el chocolate
cobertura, puesto que este es distinguido por su firmeza y brillantez, este producto en su
contenido conforma algunos componentes, de ser el caso: azlcar, manteca y pasta de cacao,
la manteca de cacao posee cuatro cristales, Alfa, Beta, Beta 2 y Gamma, cada uno de estos
cristales tiene diferentes temperaturas en cuanto a fundirse y cristalizarse, es aqui que cuando
se funde el chocolate estos elementos se desintegran ,de esta manera dejando al chocolate
veteado, con algunas manchas y poros (Pavlovic, 2015).

A razén de esto es importante aplicar el Temperado del chocolate para que este resulte
brilloso y sin los defectos mencionados, esta técnica consiste en pasar el chocolate por 3
temperaturas para la obtencién de una Optima consistencia y asi aplicarla en bomboneria,
decoraciones y mas. Se trata de obtener una adecuada cristalizacién de la manteca de cacao
gue tiene el chocolate, permitiendo que las moléculas grasas logren conformar cristales fijos
(Pavlovic, 2015).
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2.2.2 Etapas del temperado del chocolate

Fusién: Se des cristaliza o funde el chocolate en diferentes temperaturas dependiendo el tipo
de chocolate ya sea, negro, con leche o blanco.

Pre-Cristalizacion: En esta fase la temperatura del chocolate debe bajar, permitiendo la
cristalizacion de las particulas grasas de la manteca de cacao.

Cristalizacion: La temperatura debe subir nuevamente y mantenerse mientras se trabaja con

el chocolate, si su temperatura sobrepasa la cristalizacidon en este apareceran manchas

blancas al momento de enfriarse.

Tabla 7 Curva de cristalizacién de Cobertura de chocolate.

FUSION DESCENSO REMONTE
. 45°C - 50°C 28°C - 29°C 31°C - 33°C

Chocolate

semiamargo

42°C - 44°C 26°C - 27°C 28°C - 30°C

Chocolate

con leche

38°C - 40°C 24°C - 25°C 28°C - 29°C

Chocolate

blanco

Fuente: Bavette (2016).
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Elaborado por: Joselyn Sotamba y Sebastian Zarumefio

2.2.3 Formas de atemperar el chocolate

2.2.3.1 Templado con manteca de cacao en polvo mycryo

1.
2.

Se funde el chocolate a 40 - 45 °C, puede ser en microondas o bafio maria.

Enfriar el chocolate a temperatura ambiente hasta que alcance los 34°C en el caso de
chocolate semiamargo, y para chocolate con leche y blanco debe alcanzar 33°C.
Incorporar el 1% de manteca de cacao en polvo mycryo, en relacién al peso total de
chocolate fundido y revolver bien.

A manera que el chocolate haya pre cristalizado, almacenarlo de 31°C a 32°C en
chocolate negro.

Nota: En chocolate con leche la temperatura a alcanzar es de 31°C y en chocolate blanco

29°C.

2.2.3.2 Templado por siembra

1.
2.

Se trocea el 100% del chocolate a utilizar, con la ayuda de un cuchillo y tabla de picar.
Apartar el 30% del chocolate y fundir el 70% a bafio maria 0 maquina fundidora, hasta
gue alcance una temperatura de 40°C.

Luego bajar la temperatura a 30°C e incorporar el 15% del chocolate, remover hasta
gue se funda por completo y no existan grumos.

Posteriormente afiadir el restante del chocolate es decir el 15% y continuar
removiendo, en esta parte la temperatura del chocolate total ya habria alcanzado la
temperatura deseada (de 31°C a 32°C) en chocolate semiamargo.

Realizar la prueba de la espatula (introducir en el chocolate temperado) y dejar reposar
por un minuto, entonces este ya habria cristalizado en este corto tiempo y con un
brillo caracteristico que posee el chocolate.

2.2.3.3Templado en marmol o superficie de trabajo fria

1.
2.

Se funde el chocolate a 45°C ya sea a bafio maria o en una maquina fundidora.
Verter 2/3 del total del chocolate fundido sobre una superficie fria de marmol y
empezar a trabajar moviendo constantemente, aqui se empiezan a formar cristales de
manteca de cacao estables.

Cuando el chocolate haya espesado gradualmente y alcanzado los 27°C, es momento
de incorporar al resto de chocolate fundido y mezclar.
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4. Unavez mezclado todo el chocolate este habria alcanzado una temperatura de 32°C,
la cual es perfecta para el chocolate semiamargo.
5. Este resultara con un brillo y fluidez adecuada, realizar la prueba de la espatula.

2.2.3.4Templado en microondas

1. Trocear el chocolate y colocar en un recipiente de cristal o plastico y derretir en el
microondas.

2. Enlapsos de 20 segundos retirar el recipiente del microondas y agitar uniformemente
para evitar que el chocolate se queme.
Este procedimiento se repite hasta que el chocolate se funda por completo.
Una vez hayan desaparecido todas las particulas de chocolate y esté espesado
ligeramente se comprueba que la temperatura sea de 31°C a 32°C, en este momento
estd listo para trabajar.

2.3 DESCRIPCION DE LOS INGREDIENTES DE LAS TRUFAS

2.3.1 Chocolate Paccari al 100%
Figura 10. Chocolate Paccari

PACARI

Fuente: Elaboracién propia
Chips de cobertura chocolate organico al 100%, su Unico ingrediente es el cacao, este se
puede combinar en varias creaciones culinarias de eleccién, su astringente caracteristico de
cacao al 100% se admira con facilidad debido a su pureza, el aroma, olor e intenso amargor
gue posee, este ingrediente se fusiona con un toque de melaza y algo de caramelo, su

sensacion es a cacao puro y tostado profundo, su perfil de sabor es chocolate intenso con
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notas de nuez, ligeramente frutal. Las gotas de chocolate son crujientes, su color es café
intenso y posee un brillo notable.
2.3.2 Chocolate Republica del Cacao al 100%

Figura 11. Chocolate Republica del Cacao

Fuente: Elaboracién propia

Chips de chocolate 100% masa pura de cacao, su Unico ingrediente es licor de cacao (masa
de cacao) del Gran Per(, es un producto versatil en diferentes preparaciones gastronémicas,
su aroma data de un molido y tostado fino, el mismo que revela notas de cacao crudo, intensa
acidez y fuerte amargor. Su forma en gotas facilita la manipulacién y medicién, de esta manera
manteniendo el sabor crudo y fresco de los granos de cacao. Al ser un chocolate 100% puro
no lleva azucares afiadidos, por lo que es adecuado para la intensificacion de colores y
sabores de diversas preparaciones, y a la vez permite personalizar los porcentajes de
chocolate para la elaboraciéon de las trufas.

2.3.3Cremade Leche UHT La Lechera, Nestlé

Figura 12. Crema de leche
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Fuente: Elaboracion propia

Crema esterilizada con aplicacion doble uso, elemento graso con tonalidades blanquecinas y
amarillentas, sabor neutro un tanto salado, es un producto versatil muy utilizado en la amplia
reposteria y cocina caliente, resiste eficientemente al fuego y reducciones, y sobre todo no
pierde su cremosidad, de esta manera brindando mayor consistencia a todas las
preparaciones, si a esta se le aflade azucar o edulcorantes sirve para preparar trufas, flanes
o cualquier tipo de postre que en su preparacion contenga crema de leche, asi contribuyendo
a destacar el sabor de los ingredientes utilizados.
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2.3.4 Edulcorante Eritritol

Figura 13. Eritritol

Fuente: Elaboracion propia

Alcohol de azucar utilizado como sustituto de la sacarosa, aporta apenas 0.24 de calorias por
cada gramo de azucar, muy recomendado para personas sometidas a regimenes dietéticos
bajos en calorias (Palacio et al., 2013).

El eritritol deja una sensacién fresca en boca la cual desaparece rapidamente y el regusto no
se queda lo que da una dulzura fresca, en su forma de polvo cristalino aporta una sensacion
de frescor al disolverse en la boca, este efecto de enfriamiento es debido a que el eritritol
absorbe la energia de su alrededor (Animal Gourmet, 2020), a medida que se va disolviendo,
para evitar esta sensacion se recomienda mezclar con otro edulcorante. Todos los polioles
mantienen esta sensacion pero el eritritol es el mas alto de todos y el de mayor duracion.

2.3.4 Edulcorante Maltitol
Figura 14. Maltitol

Fuente: Elaboracién propia
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Alcohol de azicar muy usado como suplemento de la sacarosa, su sabor es muy similar al
del azucar, su apariencia es muy caracteristica, al ser un polvo no tan cristalino, no aporta
demasiado dulzor, posee menor cantidad de calorias que el azucar, por lo cual es
recomendable para dietas hipocaléricas.

En cuanto al retrogusto, este alcohol de azlUcar o polialcohol no genera ninguna sensacion de

frescor a comparacion del eritritol, sin embargo al ser poco cristalino, demora en deshacerse
en boca.

2.3.5 Edulcorante Xilitol
Figura 15. Xilitol

Fuente: Elaboracién propia

Azlcar xilitol, aporta calorias en menor proporcion que el azdcar normal, con efecto hipo
glucémico al regular la produccion de insulina y el nivel de azucar en la sangre (Gutiérrez,
2021). Se caracteriza por poseer alta similitud con el azicar en todos sus aspectos, como
dulzor, color, y apariencia en cuanto a su textura. Su sensacién de frescor es media, es decir

es menor que el eritritol y mayor que el maltitol, sin embargo este retrogusto no dura mucho
en boca.
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2.3.6 Azlicar Normal (Prueba Estandar)

Figura 16. Prueba estandar, mezcla de trufas con aztcar normal (20%)

PACART

Fuente: Elaboracién propia.

2.4 FORMULACION DE TRUFAS CON POLIOLES A PARTIR DE CHOCOLATE PACCARI
AL 100%.

Tabla 8 Formula trufa con eritritol.

Trufa con Eritritol (5%)
Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate
Paccari 100% 50 gr
Crema de
leche 50% 25 gr
Eritritol 5% 3,75 gr

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 9 Féormula trufa con maltitol

Trufa con Maltitol (5%)
Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate
Paccari 100% 50 gr
Crema de
leche 50% 25 gr
Maltitol 5% 3,75 gr

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 10 Férmula trufa con xilitol

Trufa con Xilitol (5%)
Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate
Paccari 100% 50 gr
Crema de
leche 50% 25 gr
Xilitoll 5% 3,75 gr

46

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla presentada a continuacién se analiza cuales son los factores que presenta el
producto elaborado en un periodo de 5 dias, los elementos que se consideran son: Textura,
Visibilidad (color), Sabor, Aroma y Duracion.

Nota: Por cada formulacion de trufa en cuanto a porcentajes de edulcorantes utilizados y tipo
de chocolate se presenta una tabla.

Joselyn Viviana Sotamba Guaman - Juan Sebastian Zarumerio Peralta



UCUENCA

47

Tabla 11 Andlisis de textura, visibilidad (color), sabor, aroma y duracion de trufa con chocolate
Paccari y edulcorantes (5%) durante 5 dias.

Periodo de
tiempo

Imagen

Chocolate Paccari 100%
Maltitol (5%) Eritritol (5%) Xilitol
(5%)

DIA 1

Las trufas en color tienen una apariencia
a un mal templado de chocolate, la
pérdida de brillo es evidente, sin embargo
el aroma se conserva.

La textura de la trufa con maltitol es
cremosa.

El sabor de las trufas con el 5% de
edulcorante es alun amargo, excepto la
trufa de xilitol, estd ya presenta algo de
dulzor, casi nulo.

DIA 2

El color y brillo de las trufas es mas
evidente.
El aroma es igual al del dia 1.

DIA 3

Las trufas han cambiado de coloracién.
Su aroma sigue siendo el mismo.

En ciertas partes de la trufa el color del
chocolate es mas claro.
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El cambio de la tonalidad del chocolate es

DIA 4 evidente en las tres elaboraciones con
xilitol, maltitol y eritritol a pesar de
contener un 5 por ciento del peso de
chocolate y crema.

_ | Existe pérdida de color en los tres tipos de
trufas.
P. Xilitol 5% tiene un sabor a guardado, el
amargor del chocolate ha disminuido.
DIA 5 P. Eritritol al 5% pérdida del sabor del

chocolate, el amargor se presenta
ligeramente y la sensacion en boca es
pastosa.

P. Maltitol al 5% el sabor de la crema de

leche es notable, el aroma se mantiene.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 12 Férmula trufa con eritritol.

Trufa con Eritritol (15%)

Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate
Paccari 100% 50 gr
Crema de
leche 50% 25 gr
Eritritol 15% 11,25 gr

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 15 Analisis de textura, visibilidad (color), sabor, aroma y duracién de trufa con chocolate

Tabla 13 Férmula trufa con maltitol.

Trufa con Maltitol (15%)

Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate
Paccari 100% 50 gr
Crema de
leche 50% 25 gr
Maltitol 15% 11,25 gr

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 14 Férmula trufa con xilitol

Trufa con Xilitol (15%)

Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate
Paccari 100% 50 gr
Crema de
leche 50% 25 gr
Xilitol 15% 11,25 gr

Fuente: Elaboracion propia

Paccari y edulcorantes (15%) durante 5 dias.

Periodo de

Imagen Chocolate Paccari 100%

Maltitol (15%) Eritritol (15%) Xilitol
(15%)

tiempo
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DIA 1

El color de las trufas es similar al del dia cero,
sin embargo la trufa con xilitol se ve que va
cambiando de color como de un chocolate mal
templado.

La textura de la trufa con maltitol es mas
cremosa que la que posee el 5% de
edulcorante, las demas generan algo de
fuerza al momento de consumirlas.

Se puede decir que la trufa con xilitol casi
llega al sabor exacto a comparacion de una
trufa estandar, si se experimenta con un 18%
de edulcorante podria ser la férmula final.

DIA 2

El color y brillo no se ha perdido rapidamente,
todavia se nota el color inicial.
El sabor y textura se conserva.

DIA 3

En ciertas partes de las trufas es notable el
cambio de color, pero todavia sigue existiendo
un cierto brillo en la trufa con maltitol.

Las trufas de eritritol y xilitol mantienen el
color pero en ciertas partes se puede observar
el cambio de su coloracion.
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DIA 4

El color se mantiene aunque comienzan a
aparecer ciertas manchas en el chocolate, el
brillo de las trufas se ha perdido por completo.

DIA 5

El color es opaco pero no existe presencia de
manchas como en las otras trufas. Trufa
Pacari Maltitol al 15% se siente el sabor de la
crema de leche, el amargor se mantiene y la
textura es terza. Trufa Pacari Eritritol 15% la
sensacion de frescura se siente mas que al
principio, el sabor es aceptable no existe
degeneracion del chocolate.

Trufa Pacari Xilitol al 15% el sabor se
mantiene se siente el dulzor un poco mas, la
sensacion en boca es rasposa el aroma se
conserva.

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 16 Férmula trufa con eritritol.

Trufa con Eritritol (18%)

Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate
Paccari 100% 50 gr
Crema de
leche 50% 25 gr
Eritritol 18% 13,50 gr

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 17 Férmula Trufa con maltitol.
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Trufa con Maltitol (18%)
Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate
Paccari 100% 50 gr
Crema de
leche 50% 25 gr
Maltitol 18% 13,50 gr

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 18 Férmula trufa con xilitol

Trufa con Xilitol (18%)
Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate
Paccari 100% 50 gr
Crema de
leche 50% 25gr
Xilitol 18% 13,50 gr

Fuente: Elaboracién propia

52

Tabla 19 Caracteristicas del dia 0 de la elaboracién de trufas con chocolate Paccari y

edulcorantes (18%).

Eritritol (18%)

Maltitol (18%)

Xilitol (18%)
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ENDULZANTE
»

Eritritol
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La mezcla se solidifica de

nuevamente. netamente intenso.
El brillo es super intenso y
caracteristico.

inmediato, pero pasados unos | L& mezcla resulta semi | rapidamente, el brillo es
minutos, el eritritol cristaliza | liquida, el brillo y aroma es [ normal y el aroma a

La mezcla se solidifica

chocolate se mantiene
confortablemente.

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 20 Analisis de textura, visibilidad (color), sabor, aroma y duracién de trufa con chocolate
Paccari y edulcorantes (18%) durante 5 dias.

Periodo de Imagen
tiempo

Chocolate Paccari 100%
Maltitol (18%) Eritritol (18%) Xilitol
(18%)

DIA 1

La trufa con Eritritol posee un color mas
potente y brillante a comparacion del resto de
trufas que empiezan a bajar de intensidad en
cuanto a su coloracion, el olor se mantiene.
El sabor de las trufas es agradable, excepto
de la trufa con eritritol esta mantiene un
regusto inquietante.
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DIA 2

El sabor va mejorando, la trufa con xilitol tiene
mejor aroma y textura, con maltitol el sabor es
bueno y tiene mayor cremosidad, con eritritol
da mucho que pensar, al momento de
consumirlo deja un regusto desagradable.

El color de las trufas se mantiene
resplandeciente y adn con el color propio del
chocolate, ya van apareciendo ciertas
manchas que en el futuro pueden opacar las
trufas.

DIA 3

La visibilidad de las trufas es buena, aun mas
mantienen su color original, sin embargo
aparecen algunas manchas blanquecinas,
que van deteriorando el brillo en las trufas. El
sabor es agradable, no presenta deterioros
desde el inicio de su elaboracion.

La textura de las tres trufas es densa y
presenta fuerza al morder y consumir. El
aroma de la trufa con maltitol es la mas
agradable, seguida de la del Xilitol y por ultimo
Eritritol.

DIA 4

El sabor es caracteristico de cada producto,
aln no presenta carencias en su sabor.

El color y brillo es bueno, sin embargo la trufa
con maltitol es la que mayor cambios en su

cobertura ha tenido.

La textura de las trufas es algo dura, la trufa
con maltitol sigue cremosa.

El aroma sigue igual al de los dias anteriores,

no se logra detectar ninguna deficiencia en el

olor.
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DIA 5

El color de las trufas ha cambiado tanto en la
de maltitol y xilitol, sin embargo la trufa con
eritritol mantiene el color y brillo que tenia en
un inicio.

La textura de la trufa con maltitol alin es suave
y cremosa, las demas han resultado duras y
muestran resistencia al consumir.

El sabor ya no es el mismo en las tres trufas,
es un poco desagradable y al consumir deja
una sensacion rasposa en la garganta.

El sabor de la trufa con xilitol resulta amarga y
picante.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 21 Férmula trufa con eritritol.

Trufa con Eritritol (20%)
Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate
Paccari 100% 50 gr
Crema de
leche 50% 25 gr
Eritritol 20% 15¢gr

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 22 Férmula Trufa con maltitol.

Trufa con Maltitol (20%)

Ingrediente

Porcentaje

Cantidad (gr)
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Chocolate
Paccari 100% 50 gr

Crema de
leche 50% 25 gr
Maltitol 20% 15 gr

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 23 Férmula trufa con xilitol

Trufa con Xilitol (20%)

Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate
Paccari 100% 50 gr
Crema de
leche 50% 25 gr
Xilitol 20% 15¢gr

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 24 Andlisis de textura, visibilidad (color), sabor, aroma y duraciéon de trufa con

chocolate Paccari y edulcorantes (20%) durante 5 dias.

Periodo de
tiempo

Imagen

Chocolate Paccari 100%
Maltitol (20%) Eritritol (20%) Xilitol
(20%)

DIA 1

El aroma de las 3 trufas es agradable y
mantiene el aroma propio del chocolate. La
apariencia de las trufas es caracteristico, cada
una presenta un brillo y color Gnico. El sabor
ha mejorado en la trufa con Maltitol y Xilitol,
manifestando que ha alcanzado el dulzor de la
trufa con azlcar, pero la trufa con Eritritol
alcanza el objetivo, sabor no apetecible,
presenta amargor al consumirlo, la trufa con
Xilitol es algo &cida alimonada. La textura de
la trufa con Maltitol es cremosa, suave al
morder, las otras trufas han endurecido.
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DIA 2

El aroma se mantiene como el del primer dia.
El brillo de las trufas ha descendido un poco,
ya no presentan en su apariencia el mismo
color que al inicio, en la trufa con Eritritol van
apareciendo manchas blancas.

El sabor y textura no ha tenido ninglin cambio
en las tres trufas.

DIA 3

El sabor aun es bueno, no presenta
disconformes al probarlo.

El brillo y color se conserva, ain se mantiene
algo.

Su textura es medio dura en la trufa con Xilitol
y Eritritol, en las restantes la cremosidad sigue
predominando.

El aroma es propio de los ingredientes.

DIA 4

El sabor va cambiando en el cuarto dia, aun
es bueno pero se siente un tanto rancio y
picoso en la garganta.

El porcentaje de brillo estaria en un 20% de

| pérdida.
|| La textura es notoria y la trufa con maltitol se

mantiene suave.

El aroma es propio del chocolate.

Joselyn Viviana Sotamba Guaman - Juan Sebastian Zarumerio Peralta




UCUENCA

58

DIA 5

El sabor ha cambiado a comparacion del
primer dia, el sabor es rancio y han amargado
un poco, de la trufa con Eritritol el amargor es
superior.

El color y brillo no se ha perdido en el lapso de
estos 5 dias, hay presencia de manchas
blancas en menor porcentaje.

Las trufas estan totalmente duras, la trufa con
maltitol aun tiene diminuta cremosidad.

El aroma propio del chocolate sigue presente.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 25 Contenido resumido del Ultimo dia de andlisis de las trufas con Paccari.

XILITOL

MALTITOL ERITRITOL

Por el sabor que
presenta este seria
su ultimo dia de vida
atil.

mas.

SABOR El sabor es amargo, Poco amargo Amargo superior
algo rancio.

COLOR Permanece Permanece Presencia de
manchas blancas

AROMA Propio Propio Propio

TEXTURA Totalmente duro Poco suave. ain Mayor dureza

cremoso
DURABILIDAD Puede durar un dia | Ultimo dia de vida

atil.

Fuente: Elaboracién propia
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2.5 FICHAS TECNICAS DE LAS PREPARACIONES PACCARI
2.5.1 Trufa Paccari con xilitol al 20%
RECETA ESTANDAR UCUENC A
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de la receta:  Trufa Paccari Fecha:
con xilitol al 16/5/2023
20%
Namero porciones: 10 Peso porcion: 1049
Costo por porcion: 0,141474 P.V.P: 1,75 % Costo Ingrediente: 8,08%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo Gant; Uni. RECETA
Bruta

Chocolate Pacari 50,00 g 100,00% $22,00 1000 g $1,100
Crema de leche 25,000 g 100,00% 54,28 1000 g $0,107
Xilitol 15,000 g 100,00% $6,00 500 g $0,180

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
1. Mezclar la crema de leche con el xilitol, llevar al fuego a una
temperatura media baja hasta que se disuelva.

2. Retirar del fuego una vez e incorporar el Chocolate Paccari hasta
obtener una mezcla homogénea.

COSTO TOTAL
COSTO TOTAL + 2%

Fotografia:

$1,39
$1,41
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2.5.2 Trufa Paccari con maltitol al 20%

RECETA ESTANDAR UCUENC A
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de la receta: ~ Trufa Paccari Fecha:
con maltitol al 16/5/2023
20%
Namero porciones: 10 Peso porcion: 10¢g
Costo por porcion: 0,134436 P.V.P: 1,75 % Costo Ingrediente: 7,68%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo S Uni. RECETA
Bruta
Chocolate Pacari 50,00 g 100,00% $22,00 1000 g $1,100
Crema de leche 25,000 g 100,00% $4,28 1000 g $0,107
Maltitol 15,000 g 100,00% $3,70 500 g $0,111
COSTO TOTAL $1,32
COSTO TOTAL + 2% $1,34
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
. Fotografia:
1. Mezclar la crema de leche con el maltitol, llevar al fuego a una
temperatura media baja hasta que se disuelva.
2. Retirar del fuego una vez e incorporar el Chocolate Paccari hasta
obtener una mezcla homogénea dejar reposar por 30 minutos y
después dar forma.
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2.5.3 Trufa Paccari con eritritol al 20%
RECETA ESTANDAR U CUEN C A
CIENCIAS DE (A HOSPITALIDAD
Nombre de la receta: ~ Trufa Paccari Fecha:
con eritritol al 16/5/2023
20%
Namero porciones: 10 Peso porcion: 10¢g
Costo por porcion: 0,140403 P.V.P: 1,75 % Costo Ingrediente: 8,02%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo Cant. Uni. RECETA
Bruta
Chocolate Pacari 50,00 g 100,00% $22,00 1000 g $1,100
Crema de leche 25,000 g 100,00% $4,28 1000 g $0,107
Eritritol 15,000 g 100,00% $5,65 500 g $0,170
COSTO TOTAL $1,38
COSTO TOTAL + 2% $1,40
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
Fotografia:

temperatura media baja hasta que se disuelva.

después dar forma.

1. Mezclar la crema de leche con el eritritol, llevar al fuego a una

2. Retirar del fuego una vez e incorporar el Chocolate Paccari hasta
obtener una mezcla homogénea dejar reposar por 30 minutos y
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2.6 FORMULACION DE TRUFAS CON POLIOLES A PARTIR DE CHOCOLATE
REPUBLICA DEL CACAO AL 100%.

Tabla 26 Férmula trufa con eritritol

Trufa con Eritritol (5%)
Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate .
Republica del 100% S0 gr
Cacao
Crema de
leche 50% 25 gr
Eritritol 5% 3,75 gr

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 27 Férmula trufa con maltitol

Trufa con Maltitol (5%)
Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate
Republica del 100% 50 gr
Cacao
Crema de
leche 50% 25 gr
Maltitol 5% 3,75 gr

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 28 Férmula trufa con xilitol

Trufa con Xilitol (5%)

Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)

63
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Chocolate .
Republica del 100% S0 gr
Cacao
Crema de
leche 50% 25 gr
Xilitol 5% 3,75 gr

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 29 Andlisis de textura, visibilidad (color), sabor, aroma y duracién de trufa con
chocolate Republica del Cacao y edulcorantes (5%) durante 5 dias.

Periodo de
tiempo

Imagen

Chocolate Republica del Cacao 100%
Maltitol (5%) Eritritol (5%) Xilitol
(5%)

DIA 1

| Las trufas tienen un sabor parecido a un

chocolate en pastilla, al igual que el
Paccari este cambia de color, perdida de

|| brillo y con texturas més densas.

DIA 2

La pérdida de brillo y color en todas las
trufas es notable, el maltitol ha actuado
mas fuerte en la trufa haciéndola mas
opaca y con varias tonalidades cafecinas.
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DIA 3

Visiblemente el color de las trufas se va
perdiendo, sigue conservando el aroma a
chocolate del inicio.

La textura de la trufa con maltitol alin se
conserva algo cremosa, el resto va
endureciendo.

DIA 4

Las trufas han perdido el brillo
comparado con el dia cero, existe
presencia de ciertas manchas diferentes
al color original del chocolate.

La textura de las tres elaboraciones es
dura al momento de romper.

DIA 5

El aspecto de las trufas es totalmente
opaco, con ciertas manchas que se
diferencian al color original del chocolate,
el olor ya no es tan fuerte como al
principio. R.C con Xilitol al 5% tiene un
sabor a guardado ya no se siente el gusto
a chocolate, con un sabor ligeramente
agrio. R.C Maltitol 5% pérdida de sabor,
el aroma es un poco mas fuerte
comparado con la trufa de xilitol. R.C
Eritritol al 5% el sabor es igual a una
pastilla de chocolate, conserva el
amargor del chocolate, el olor es menos
intenso.

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 30 Férmula trufa con eritritol
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Trufa con Eritritol (15%)

Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate
Republica del 100% S0 gr
Cacao
Crema de
leche 50% 25 gr
Eritritol 15% 11,25 gr

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 31 Férmula trufa con maltitol

Trufa con Maltitol (15%)

Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate .
Repblica del 100% S0 gr
Cacao
Crema de
leche 50% 25gr
Maltitol 15% 11,25 gr

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 32 Férmula trufa con xilitol

Trufa con Xilitol (15%)

Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate .
Republica del 100% S0 gr
Cacao

66
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Crema de
leche 50% 25gr
Xilitol 15% 11,25 gr

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 33 Andlisis de textura, visibilidad (color), sabor, aroma y duracién de trufa con chocolate
Republica del Cacao y edulcorantes (15%) durante 5 dias.

Periodo de
tiempo

Imagen

Chocolate Republica del Cacao 100%
Maltitol (15%) Eritritol (15%) Xilitol
(15%)

DIA 1

La trufa con eritritol tiene un cambio
drastico en cuanto a color, del dia 0 al dia
1 ha cambiado velozmente, su textura es
dura, su apariencia es como si estuviera
recubierta con polvo de cacao.

Los colores en las demés trufas han
cambiado un poco, aun conservan algo
de brillo.

El sabor de las trufas sigue amargo, muy
poco apetitosas a comparacion de una
trufa estandar.

DIA 2

La trufa con eritritol pierde cada vez mas
su tonalidad a comparacion de las trufas
con xilitol y maltitol.

Su sabor es idéntico al inicial, la textura de
la trufa con maltitol sigue cremosa.
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DIA 3

La trufa con eritritol se diferencia del resto

de trufas la pérdida de color es evidente,

el resto de trufas siguen conservando el

color del chocolate.

En la trufa con maltitol aun se puede
apreciar su brillo.

El sabor de la trufa con xilitol ya casi logra
su objetivo.

DIA 4

La coloracién de la trufa con eritritol se
diferencia notablemente del resto, las
otras conservan aun su tonalidad con
pérdida de brillo.

DIA 5

La tonalidad ha cambiado notablemente
en la trufa con Eritritol, en cuanto al brillo
es totalmente nulo. R.C 15% Eritritol tiene
un sabor a guardado, el chocolate ha
perdido su sabor y deja una sensacion
arenosa en el paladar. R.C 15% Maltitol
tiene el sabor como en un principio, se
derrite facilmente en el paladar, su olor es
bajo. R.C Xilitol 15% el sabor es similar a
guardado y deja un retrogusto
desagradable en boca.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 34 Férmula trufa con eritritol
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Trufa con Eritritol (18%)

Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate
Republica del 100% S0 gr
Cacao
Crema de
leche 50% 25 gr
Eritritol 18% 13,50 gr

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 35 Férmula trufa con maltitol

Trufa con Maltitol (18%)

Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate
Republica del 100% S0 gr
Cacao
Crema de
leche 50% 25 gr
Maltitol 18% 13,50 gr

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 36 Férmula trufa con xilitol

Trufa con Xilitol (18%)

Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate .
Republica del 100% S0 gr
Cacao

69
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Crema de
leche 50% 25 gr
Xilitol 18% 13,50 gr

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 37 Caracteristicas del dia O de la elaboracion de trufas con chocolate Republica del
Cacao y edulcorantes (18%).

Eritritol (18%)

Maltitol (18%)

Xilitol (18%)

-

Sritro/Sweet
/ ENDULZANTE
< Eritritol 3,

: ’}ﬂam;/gwd ;

ENDULZANTE

 Watttet

La mezcla de la trufa solidifica
rapidamente, su textura es
cremosay el brillo es casi nulo.

La mezcla resulta
semiliquida, no solidifica
rapido como las otras

preparaciones, el brillo es
potente.

La mezcla se forma
facilmente, el brillo es mas
intenso.

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 38 Analisis de textura, visibilidad (color), sabor, aroma y duracién de trufa con
chocolate Republica del Cacao y edulcorantes (18%) durante 5 dias.

Periodo de
tiempo

Imagen

Chocolate Republica del Cacao 100%
Maltitol (18%) Eritritol (18%) Xilitol
(18%)
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DIA 1

Las trufas tienen el color original al
chocolate, se mantiene el brillo y aroma.
Visualmente conservan sus
caracteristicas originales.

La trufa con maltitol ya no es del todo
amarga, tampoco conserva demasiado
dulzor.

DIA 2

El color y  brilo va opacando
considerablemente en las 3
preparaciones de trufas.

El sabor de la trufa con xilitol ya es
aceptable con este porcentaje, sin
embargo en las demds aun hace falta. La
textura de las trufas es blanda, en boca
se derrite facilmente, sin embargo la trufa
con maltitol tiene mas untuosidad, lo
blando de las trufas con Republica del
Cacao a comparacién de Pacari es que

|| este aporta mas grasa en su chocolate.

DIA 3

El color de las trufas se va deteriorando,
aparecen manchas

blanquecinas alrededor de la trufa
las cuales van opacando el producto.
El aroma de la trufa con eritritol se ha
perdido, mientras que en las otras auln
existe un aroma propio del cacao y
azUcares.
En este dia el sabor de las trufas es
bueno, no presentan deterioros, sin
embargo la trufa con eritritol deja un mal
regusto.

|| La textura es densa y dura, la de maltitol
| se mantiene blanda y suave.
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DIA 4

El sabor de las trufas aun es agradable y
no presenta sensaciones raras al
consumirlas.

La textura, va endureciendo poco a poco,
la trufa con maltitol mantiene su
cremosidad.

El color y brillo de las trufas va opacando
con el paso de los dias.

DIA 5

El brillo de las trufas se ha perdido
totalmente, en este Gltimo dia el color de
las 3 preparaciones es diferente, la trufa
con xilitol es la mas integra, la trufa con
eritritol presenta puntos blancos que
opacan de cierta manera el producto, la
trufa con maltitol es la que presenta un
mayor porcentaje de manchas blancas en
la cobertura, opacando a la misma. La
textura es dura en los tres tipos de trufas,
aln mas en la de eritritol.

El aroma de las trufas no es el mismo, el

|| olor es similar a un chocolate guardado.

| El'sabor de las trufas aparece algo rancio,

| ycon el paso de los dias al parecer estas
|| se han amargado.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 39 Férmula trufa con eritritol

Trufa con Eritritol (20%)

Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate
Republica del 100% S0 gr
Cacao
Crema de
leche 50% 25 gr
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Eritritol 20% 15¢gr

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 40 Férmula trufa con maltitol

Trufa con Maltitol (20%)
Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate
Republica del 100% S0 gr
Cacao
Crema de
leche 50% 25 gr
Maltitol 20% 15¢gr

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 41 Férmula trufa con xilitol

Trufa con Xilitol (20%)

Ingrediente Porcentaje Cantidad (gr)
Chocolate .
Republica del 100% S0 gr
Cacao
Crema de
leche 50% 25 gr
Xilitol 20% 15¢gr

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 42 Analisis de textura, visibilidad (color), sabor, aroma y duracién de trufa con chocolate
Republica del Cacao y edulcorantes (20%) durante 5 dias.

Periodo de Imagen Chocolate Republica del Cacao 100%
tiempo Maltitol (20%) Eritritol (20%) Xilitol
(20%)
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DIA 1

El aroma es agradable y apetecible. El
brillo y color es espléndido, no presenta
manchas, ni otros aspectos. El sabor es
bueno en las trufas, excepto en la trufa
con Eritritol, estd aun amarga, la
aplicacion de edulcorante en este
porcentaje (20%), no ayuda a lograr el
dulzor esperado.

La textura en las 3 trufas es diferente, la
de Maltitol es blanda, con Xilitol y Eritritol
es un poco blanda.

DIA 2

| El aroma de las trufas no ha cambiado en

ningun aspecto.

El brillo en la trufa con Eritritol presenta
un cierto porcentaje de manchas blancas
en todo su entorno, las 2 trufas siguen
manteniendo su color de inicio.

El sabor es bueno al igual que el primer
dia.

La textura es suave en la trufa con
Maltitol, en las demdas no existe esa
suavidad y cremosidad.

DIA 3

El sabor es bueno, no existen
predominantes que afectan el mismo. La
magnitud del color y brillo sigue presente
en buena cantidad en las 3 trufas, y las
manchas blancas no han aumentado.
Textura suave en trufa con Maltitol, las
demas trufas son resistentes.
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El sabor es bueno, sin embargo las trufas
ya estan algo rancias y pican en la
garganta.

El color y brillo no ha desaparecido, en
todas las trufas las manchas blancas
estan predominando muy poco.

DIA 4 La textura de las 3 trufas es similar, la
trufa con Maltitol ha endurecido, de esta
manera iguala a las  demas
elaboraciones.

El aroma sigue igual.

Su sabor aun es bueno, como el dia
anterior las trufas ya estan rancias y
amargas, es similar al producto
guardado.

El brilo es sorprendente en las 3
preparaciones, las manchas blancas son

DIA 5 poco intensas.

Determinando que ha mayor cantidad de
poliol tienen mayor poder conservante.
Todas las trufas son muy resistentes,
muy dificiles de morder.

Aroma propio del chocolate y grasa de la
crema.

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 43 Contenido resumido del dltimo dia de analisis de las trufas con chocolate Republica

del Cacao.

e O

XILITOL

MALTITOL

ERITRITOL

SABOR Sabor bueno, algo Buen sabor Poco amargo, se
rancio. asemeja a un
producto guardado.
COLOR Buen color Buen color

Buen color, manchas
blancas en pequefia
magnitud.
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AROMA Propio Propio Propio
TEXTURA Mucha resistencia Mucha resistencia Mucha resistencia,
dificil de morder.
DURABILIDAD Se considera un dia | Aun se puede .
. R Es mejor desecharlo.
mas de vida util. conservar.

Fuente: Elaboracion propia
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2.7 FICHAS TECNICAS DE LAS PREPARACIONES REPUBLICA DEL CACAO.
2.7.1 Trufa Republica del Cacao con xilitol al 20%
RECETA ESTANDAR U CUEN C A
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de la receta: “hli Fecha:
Trufa Repl..l.bllca de Cacao 16/5/2023
con xilitol al 20%
Namero porciones: 10 Peso porcion: 109
Costo por porcion: 0,123012 P.V.P: 1,75 % Costo Ingrediente: 7,03%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo gra:tta Uni. RECETA
S:c":g'ate Fepibca co 50,00 g 100,00% $4595 | 2500 | g $0,919
Crema de leche 25,000 g 100,00% $4,28 1000 g $0,107
Xilitol 15,000 g 100,00% $6,00 500 g $0,180
COSTO TOTAL $1,21
COSTO TOTAL + 2% $1,23
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
Fotografia:

baja hasta que se disuelva.

1. Mezclar la crema de leche con el Xilitol, llevar al fuego a una temperatura media

2. Retirar del fuego una vez e incorporar el Chocolate Republica de Cacao hasta
obtener una mezcla homogénea dejar reposar por 30 minutos y después dar forma.
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2.7.2 Trufa Republica del Cacao con maltitol al 20%
RECETA ESTANDAR u CUEN C A
Nombre de la receta: b Fecha:
Trufa Republllca de Cacao 16/5/2023
con maltitol al 20%
Nimero porciones: Peso porcion: 109
Costo por porcion: 0,115974 P.V.P: 1,75 % Costo Ingrediente: 6,63%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo g::tta Uni. RECETA
f:::g'a‘e Repablica de 50,00 g 100,00% $4505 | 2500 | g $0,919
Crema de leche 25,000 g 100,00% $4.28 1000 g $0,107
Maltitol 15,000 g 100,00% $3,70 500 g $0,111
COSTO TOTAL $1,14
COSTO TOTAL + 2% $1,16
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America .
Fotografia:

1. Mezclar la crema de leche con el Maltitol, llevar al fuego a una temperatura
media baja hasta que se disuelva.
2. Retirar del fuego una vez e incorporar el Chocolate Repblica de Cacao hasta

obtener una mezcla homogénea dejar reposar por 30 minutos y después dar forma.
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2.7.3 Trufa Republica del Cacao con eritritol al 20%

RECETA ESTANDAR UCUEN C A
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de la receta: “hli Fecha:
Trufa Rep.ublllca de Cacao 16/5/2023

con eritritol al 20%
Ndmero porciones: 10 Peso porcion: 109
Costo por porcion: 0,1219M1 P.V.P: 1,75 % Costo Ingrediente: 6,97%

Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo gra:tta Uni. RECETA
E:::gme Fiepuibica b 50,00 g 100,00% $4595 | 2500 | g $0,919
Crema de leche 25,000 g 100,00% $4,28 1000 g $0,107
Eritritol 15,000 g 100,00% $5,65 500 g $0,170

COSTO TOTAL $1,20
COSTO TOTAL + 2% $1,22
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America .,
Fotografia:

1. Mezclar la crema de leche con el Eritritol, llevar al fuego a una temperatura
media baja hasta que se disuelva.

2. Retirar del fuego una vez e incorporar el Chocolate Replblica de Cacao hasta
obtener una mezcla homogénea dejar reposar por 30 minutos y después dar forma.

2.6 PRUEBA EXPERIMENTAL PILOTO

2.6.1 Presentacion de las pruebas

La presentacion de la prueba experimental piloto tiene lugar el dia viernes 20 de enero de
2023, se adapta una degustacién con un grupo focal correspondiente a 11 personas entre
ellos docentes de la facultad que mantienen aficién por el chocolate y estudiantes de 7mo
ciclo de la carrera de gastronomia de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad, quienes al
estar en un nivel avanzado de su carrera poseen atributos sensoriales muy experimentados
en cuanto al chocolate, asi como también, ya tienen aprobadas la asignaturas de pasteleria
y reposteria, en las cuales profundizan los conocimientos del chocolate.
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Se degusto tres trufas con chocolate Paccari organico, cada una con un respectivo
edulcorante (xilitol, maltitol y aztcar comun), a su vez 3 trufas de chocolate Republica del
Cacao con las mismas caracteristicas de edulcorantes, se aplica una encuesta en la cual
sefialan que trufa fue de su agrado en numeracion del uno al tres por cada marca de
chocolate, al final justificando el porqué de su interés.

Grafico 1 Degustacion de trufas con chocolate Paccari.

TRUFAS CON CHOCOLATE ORGANICO PACARI AL 100%

GRUPO FOCAL DE DEGUSTACION 11 PERSONAS

m Trufa 1 (xilitol) mTrufa 2 (maltitol) = Trufa 3 (azlcar

Fuente: Elaboracién propia

Analisis de la degustacion de las trufas con chocolate Paccari.

En el primer gréfico se observa que el 55% de los encuestados prefieren la trufa nimero tres
realizada con azUcar comun, debido a que su sabor es ligero y estd muy equilibrado, el nivel
de dulzor es mas alto y su amargor estd mas controlado, ademas mantiene su textura suave
y homogénea a diferencia del resto, este porcentaje muestra que la mayoria de personas del
grupo se inclinaron por esta opcién, seguido del 36% de encuestados que prefieren la trufa
ndamero uno con xilitol ya que el sabor resalta alin mas y su textura es algo mas blanda y
equilibrada, dejando tenues toques dulces que se complementa con el amargor del chocolate,
uno de los participantes menciona que al ser su marca favorita de chocolate, la trufa con este
edulcorante combina fortuitamente, resultando muy de su agrado en sabor, textura y aroma,

estos comentarios estan representados por cuatro personas y finalmente solo una persona
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optd por la trufa ndmero dos con maltitol, dado que la textura y sabor se asemejan a un
chocolate no procesado algo muy natural, lo cual es de su agrado.

Gréfico 2 Degustacion de trufas con chocolate Republica del cacao.

TRUFAS CON CHOCOLATE REPUBLICA DEL CACAO AL 100%

l _
0
GRUPO FOCAL DE DEGUSTACION 11 PERSONAS

m Trufa 1 (xilitol) mTrufa 2 (maltitol) = Trufa 3 (aztcar

Fuente: Elaboracion propia

Andlisis de la degustacién de trufas con chocolate Republica del Cacao.

En el grafico dos, las opciones de los participantes estan casi a la par, siendo representadas
las preferencias por el 45% de los participantes por la trufa nUmero dos elaborada con maltitol,
justificando que fue escogida por su textura, su sabor dulce y no tan empalagoso, ademas
porque mantiene sus atributos organolépticos muy equilibrados y es la menos amarga e
invasiva la cual no deja una mala sensacion de retrogusto en boca a comparacion de las
demas elaboraciones, el otro 45% de los participantes sefialan que la trufa nimero tres fue
de su agrado por su textura, aroma, dulzor alto, sabor ligero, sumamente agradable y amargor
no tan invasivoy fuerte como las demas muestras. Para finalizar un participante restante opté
por la trufa numero uno con xilitol, comentando que su sabor es demasiado agradable con
toques frutales, con textura y aroma gustoso.
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CAPITULO 3
3.1 VALORACION Y RESULTADO DE LAS PRUEBAS.

3.1.1 Degustacién de trufas evaluadas por expertos gastrondémicos.
La valoracion de las formulaciones de las trufas estuvo a cargo de tres personas profesionales
de la gastronomia siendo los encargados de valorar distintos aspectos de las trufas que son
importantes para determinar la calidad de las mismas. Estos aspectos son: aroma, color,

textura, sabor y dulce.

Gréafico 3 Evaluacion trufa Paccari con Xilitol al 20%.

TRUFA PACARI CON XILITOL AL 20%

120% 100% 100% 100%
100%
80% 67% 67%
60%
339 33%
40%
20%
0%
AROMA COLOR TEXTURA SABOR DULCE
m MALO
m REGULAR
BUENO 33%
MUY BUENO 33%
B EXCELENTE 100% 67% 100% 100% 67%

m MALO m REGULAR BUENO MUY BUENO  m EXCELENTE

Fuente: Elaboracion propia
Analisis
Todo el tribunal esta de acuerdo en que el aroma de la trufa con Xilitol es excelente, mientras
gue en el color el 67% indica que es excelente y el 33% que es muy bueno, la textura y sabor
estan catalogados como excelentes con el 100%, en cuanto al dulce el 67% expresa que es

excelente y el 33% bueno.
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Gréafico 4 Evaluacion trufa Paccari con Maltitol al 20%

TRUFA PACARI CON MALTITOL AL 20%

70% 67%

60%
50%

67%

33% 33%83% 33% 33983%83%
TEXTURA SABOR DULCE
67% 33% 33%
33% 33%
33%
33% 33%

MUY BUENO  m EXCELENTE

Fuente: Elaboracién propia

40% 33%) 33983%3%
30%
20%
10%
0%
AROMA COLOR
B MALO
B REGULAR
m BUENO 33%
MUY BUENO 33% 33%
B EXCELENTE 67% 33%
®MALO ®REGULAR m BUENO
Andlisis

La trufa endulzada con Maltitol el aroma es excelente para el 67% sin embargo el 33% indica

gue es bueno, el color de acuerdo al 33% es bueno, muy bueno y excelente, en cuanto a la

textura el 67% del tribunal evaluador piensa que es regular mientras que el 33% excelente, el

sabor y dulce es regular de acuerdo al 33% de expertos, el otro 33% piensa que es bueno.

Gréafico 5 Evaluacion trufa Paccari con AzUcar al 18%

TRUFA PACARI CON AZUCAR AL 18%

120%

100% 100%
100%
80%
60%
40%
20%
0%
AROMA COLOR
MALO
HREGULAR
HBUENO
MUY BUENO
W EXCELENTE 100% 100%

B MALO ®REGULAR ®BUENO

100% 100%
67%
33%|
TEXTURA SABOR DULCE
33%
67% 100% 100%

MUY BUENO  m EXCELENTE

Fuente: Elaboracién propia
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Andlisis
En cuanto a la trufa Paccari endulzada con azlcar comuin se obtuvieron los siguientes
resultados, en cuanto a aroma, color, sabor y dulzor el 100% de encuestados piensa que es

excelente, mientras que en textura el 33% muy bueno y excelente el 67%.

Gréafico 6 Evaluacion trufa Paccari con Eritritol al 20%

TRUFA PACARI CON ERITRITOL AL 20%

120%
100%
100%

80% 67%
60%
20% 33% 33%83%3% 33% 33%83%  33% 33% 33%
I 1T 1hi
0%
AROMA COLOR TEXTURA SABOR DULCE
B MALO 33%
B REGULAR 33%
BUENO 67% 33% 33%
MUY BUENO 33% 33%
m EXCELENTE 100% 33% 33% 33% 33%

uMALO m REGULAR BUENO MUY BUENO  mEXCELENTE
Fuente: Elaboracion propia
Analisis
De acuerdo a los expertos todos concuerdan que el factor del aroma es excelente, mientras

gue en textura y sabor es muy bueno de acuerdo al 33% de los encuestados, en color el 67%
indica que es bueno, en dulzor el 33% respectivamente indica que es malo, bueno y excelente.

Gréfico 7 Evaluacién trufa de Republica del Cacao con Xilitol al 20%
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120%
100%
80%
60%
40%
20%
0%
HMALO
B REGULAR
BUENO

MUY BUENO
W EXCELENTE

Andlisis

TRUFA REPUBLICA DE CACAO CON XILITOL AL 20%

100%

67%

33%

AROMA COLOR
67%
100% 33%
B MALO W REGULAR

BUENO

67% 67%

33%

TEXTURA

33%
67%

MUY BUENO

33%

SABOR

33%
67%

B EXCELENTE

Fuente: Elaboracion propia

85

67%

33%

DULCE

67%
33%

Del total del tribunal evaluador, todos indican que el aroma de la trufa endulzada con xilitol es

excelente, en cuanto a la textura y sabor el 67% sefiala que es excelente, mientras que el

color y dulzor es muy bueno con el 67%.

Grafico 8 Evaluacion trufa de Republica del Cacao con Maltitol al 20%
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Analisis
De la evaluacién realizada a la trufa de Republica del cacao con Maltitol el 100% de los
expertos indican que el aroma, color, textura y sabor son excelentes, mientras que el dulzor
el 67% concuerda que es excelente y el 33% muy bueno.

Gréfico 9 Evaluacion trufa de Republica del Cacao con Azucar al 18%

TRUFA REPUBLICA DE CACAO CON AZUCAR AL 18%
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Andlisis

Se puede observar que el 100 % del tribunal evaluador aprueban el aroma, color, textura,
sabor y dulzor indicando que es excelente.
Gréfico 10 Evaluacion trufa de Republica del Cacao con Eritritol al 20%

TRUFA REPUBLICA DE CACAO CON ERITRITOL AL 20%
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Analisis

Se puede observar que del total del tribunal evaluador el 67% manifiesta que el aroma es
excelente, mientras que el 33% que es bueno, en cuanto al color el 67% indica que estuvo
muy bueno y el 33% excelente, en textura los comentarios se encuentran divididos en el 33%
entre bueno, muy bueno y excelente, sin embargo en el dulzor el 100 % de los encuestados
tienen opiniones divididas entre malo, regular y excelente que representan el 33%
respectivamente.

3.2 ANALISIS DE VIABILIDAD DE TRUFAS CON CHOCOLATE PACCARI.

Para el analisis de la viabilidad de las trufas con polioles a partir de chocolate Paccari se
realizé la degustacién por parte de personas expertas en chocolateria y se puede observar
los siguientes resultados:

Las trufas con chocolate Paccari se endulzaron con cuatro tipos de edulcorantes: xilitol,
maltitol, eritritol y azdcar comun. La formulacion de las trufas fue de 100% chocolate, 50%
crema de leche y 20% edulcorante, exceptuando la trufa con azicar comin ya que para
conseguir un equilibrio en dulzor se le afiadio sélo un 18% del peso total de chocolate y crema
de leche.

La trufa Paccari con xilitol al 20% tuvo buena aceptacion pero con ciertas observaciones en
cuanto a su textura ya que se podia notar cristales de xilitol, a la vez el color no fue aceptado
por completo ya que se podia notar ciertas manchas blanquecinas en el producto y por dltimo
el dulzor si bien es el poliol que mas se asemeja al azicar comun de mesa este no logro
igualar su dulzor.

Por otro lado la trufa con maltitol al 20% obtuvo criticas positivas y negativas, debido a que
se sentia la cristalizaciéon del poliol lo cual alteré el color, sabor y aroma, en cuanto al dulzor
este resulta moderado pero no logra asemejarse al del azucar.

Continuando con la degustacion llegé el momento de la trufa con aztcar comun al 18%, se
le afladio este porcentaje para poder equiparar el dulzor con el resto de trufas, de cierta forma
lo que se buscd con las otras trufas es que lleguen al dulzor de una trufa con azdcar comun.
Como es evidente en los gréaficos es la trufa que mayor aceptacion tiene en cuanto a su aroma,
color, textura, sabor y percepcién de dulce.

Y por altimo la trufa con eritritol al 20% resulta ser la mas criticada tanto en aroma, color,
textura, sabor y percepcion de dulce ya que no logra igualarse al dulzor del azicar comdn y
posee una caracteristica que genera una sensacion rara en boca lo cual no resulta agradable,
alterando el sabor original del chocolate.
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3.3 ANALISIS DE VIABILIDAD DE TRUFAS CON CHOCOLATE REPUBLICA DEL
CACAO.

Con el objetivo de realizar una comparacion y conocer el actuar de los polioles, se utilizé dos
marcas de chocolate reconocidas en Ecuador Paccari y Republica del Cacao, a continuacion
se analizard la viabilidad de las trufas elaboradas con chocolate Republica del Cacao a las
gue se les agreg6 mismos porcentajes de polioles e igual cantidad de ingredientes con
relacion a las trufas con chocolate Paccari.

De acuerdo a los expertos la trufa de Republica del Cacao con Xilitol al 20% resulté muy
buena; con observaciones acerca del aroma, color y la percepcién del dulce, no resultan ser
excelentes para los encuestados, ya que modifica la estructura del chocolate, si bien se

consigue una trufa cremosa el sabor en boca no se compara a una trufa con azucar.

La trufa con el poliol maltitol al 20% logra la aceptacion de los expertos tanto en aroma, color,
textura, sabor y percepcion de dulce siendo excelente, se puede afirmar que esta trufa
facilmente puede ser reemplazada por la trufa con azlcar, coinciden en que tienen un buen
retrogusto en boca.

Para seguir analizando la viabilidad del producto de acuerdo a la opinion de los expertos; en
cuanto a la trufa de Republica de Cacao con azlcar a un 18% se puede observar que el nivel
de aceptaciéon es excelente cumple con todas las caracteristicas organolépticas que debe
tener una trufa un sabor persistente en el que puede sentir el chocolate a su méaxima expresion
una mezcla entre amargo, tostado y frutal que combinados con el azlcar resulta perfecto.

Y por dltimo la trufa de Republica de cacao con eritritol al 20%, si bien el Eritritol es el
edulcorante mas comercializado y utilizado industrialmente, es el que menos aceptacion tiene
ya que modifica totalmente el sabor del chocolate dejando un retrogusto desagradable en
boca y no llega a compararse con el dulzor del azicar comdn. Las caracteristicas
organolépticas que fueron analizadas tienen baja calificacion por ende no resulta viable una
trufa endulzada con este poliol.
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Conclusiones

» El azlicar es fundamental en la elaboracion de productos de chocolateria. Sin
embargo, este elemento conlleva una gran dependencia al consumidor y su ingesta
descontrolada resulta perjudicial para la salud y como consecuencia a la presencia de
enfermedades metabdlicas. De acuerdo a la investigacion existen procesos que
permiten sustituir totalmente el azucar de las trufas de chocolate, a través de la
reformulacion utilizando edulcorantes nutritivos, bajos en calorias, que no elevan el
nivel de azlcar en la sangre, para la creacion de las mismas. Las trufas realizadas en
esta investigacion fueron experimentales, realizando las formulaciones con distintas
dosificaciones, para lograr un producto gustoso al paladar, manteniendo una prueba
estandar con azucar normal.

* El resultado final de la experimentacién indica que las trufas con chocolate Paccari
100% con la formulacién de 100% chocolate, 50% crema de leche y 20% edulcorante,
son viables, cuando se realizan con los polioles xilitol y maltitol. Asi mismo las trufas
con chocolate Republica del Cacao 100%, son viables, con la misma formulacién e
igualmente solo con la aplicacion de xilitol y maltitol. La produccién de trufas con
eritritol para las dos marcas de chocolate no es viable ya que, en las degustaciones
realizadas no obtienen comentarios favorables, principalmente por su sabor amargo,

dando retroceso a su aceptabilidad.

Recomendaciones

« Al realizar las pruebas con los distintos polioles se recomienda realizar un estudio a
fondo sobre el eritritol como opcién de edulcorante para la elaboracion de trufas ya
gue modifica la textura de los chocolates y el sabor no resulta agradable en boca.

» Paraobtener una trufa de chocolate parecida a la que cominmente es endulzada con
azucar se recomienda utilizar 50% de maltitol y 50% de xilitol en su formulacion ya
gue estos polioles aportan mejor textura y dulzor.

» Si bien los polioles resultan ser un producto beneficioso para la salud por el bajo
contenido calorico y dulzor el consumo de estos debe ser moderado, maximo un 20%
del 100% del chocolate a usar, ya que puede generar problemas intestinales.

» Serecomienda realizar una investigacion profunda en la que se pueda llegar a obtener
caracteristicas mas detalladas de las trufas con polioles.
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* Los resultados obtenidos a través de las pruebas de degustacion de las trufas
endulzadas con polioles, fueron una prueba piloto, por lo que se recomienda ejecutar
esta investigacién con una muestra mas grande donde se incluya no solo personas
aficionadas al chocolate si no aquellas que tengan problemas de diabetes de cualquier
grado y también aquellas que por alguna razén deben disminuir el consumo de azlcar
y de esta manera conocer el nivel de aceptacion de cada uno y a su vez saber si las

trufas con polioles resultan beneficiosos para el organismo.
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1. TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

Viabilidad del uso de polioles en la elaboracion de trufas a partir de chocolate
orgénico Pacari al 100% y Republica del Cacao al 100%.
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3. RESUMEN DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

El presente proyecto de investigacion se fundamenta en que hoy en dia
los habitos alimenticios han ido experimentando varios cambios, en la actualidad
se busca mantener el equilibrio entre lo saludable y nutritivo por tal motivo
algunos alimentos han sido sustituidos por completo, tal es el caso del chocolate
un producto muy deseado por su sabor pero aun falta que este sea catalogado
sano, sin embargo con el correcto manejo del cacao dentro de la chocolateria se
puede conseguir un producto snack o postres saludable.

Para la realizacién del trabajo se realizara un levantamiento de
informacién bibliogréafica, en el que se detalla el uso del chocolate al 100%, los
polioles eritritol, maltitol y xilitol dentro de la chocolateria especificamente en la
elaboracién de trufas. En esta investigacion bibliografica, se analizaran las
ventajas y propiedades de cada ingrediente a utilizar, una vez obtenida toda ia
informacion se efectuaran las pruebas, con la ayuda de fichas técnicas para la
formulacién de cada trufa con la finalidad de conocer las caracteristicas
organolépticas del producto y una comparacion entre la marca de chocolate
Pacari y Republica de cacao con el propdsito de experimentar como reaccionan
estos productos al ser mezclados con polioles.

Para el desarrollo del proyecto se emplearan metodologia de
investigacién mixta y finaimente toda la informacion recopilada y las practicas en
laboratorio seran documentadas para permitir aprovechar las técnicas y
productos propuestos.



4. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

Al paso del tiempo han existido varios cambios en los hébitos alimenticios
de las personas, en la antigiledad una persona con un alto indice de masa
corporal era considerado como una sefial de prosperidad por consecuencia el
consumo excesivo y descontrolado de los alimentos era un habito de cada dia,
“..Jen el siglo XVII el consumo de azicar se incrementé un 20% es asi que
distintas enfermedades se presentaron a corto plazo, en ia época victoriana y
comienzos del siglo XX la sociedad se preocupaba por su imagen mas no por su
salud por lo que implementaron dietas rigurosas, a partir de los afios 90 la
alimentacion es industrializada y un grupo reducido de personas busca un
equilibrio alimenticio para mantener un cuerpo sano” (BBC News, 2015).

La Organizacién de Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO) estima que en el mundo 672 millones de adultos y 124 millones de
menores son obesos y 40 millones de nifios menores de 5 afios tienen
sobrepeso, a causa de malos habitos alimenticios.

Mientras tanto, la diabetes y las enfermedades cardiovasculares,
cerebrovasculares e hipertensién son las principales causas de muerte, al estar
relacionadas con dietas mal estructuradas e inactividad fisica. Estos indicadores
se asocian al consumo de alimentos procesados, comida rapida y bebidas
azucaradas, y poca diversidad alimentaria.

Comer bien es mantener un equilibrio entre lo saludable y nutritivo esto
no quiere decir que se deba eliminar el consumo de ciertos alimentos como el
chocolate que la mayoria de la gente lo cataloga como un alimento perjudicial
para la salud, pero investigaciones acerca de este producto han demostrado que
tiene propiedades como flavonoides que con su accion antioxidante y
antiinflamatoria natural aumenta la hidratacién de la piel, asi como su elasticidad
y densidad evitando el aumento de arrugas, también ayuda a mejorar el estado
de animo debido a su contenido de anandamida que influye en la produccién de
serotonina lo que estimula al cerebro a sentirse mas positivo y libre de estrés, a
su vez los flavonoides del cacao elevan el colesterol protector HDL responsable
de eliminar el exceso de LDL, a pesar de que la mayoria cree que el chocolate
engorda, resulta ser que es un excelente diurético natural debido a que contiene
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teobromina, lo cual aumenta la produccién de orina, ademas, contribuye a reducir
celulitis y debido sus propiedades hidratantes tienen beneficios para el cabello.

Ademas segun el Ministerio De Salud Pdblica (MSP) recomienda ingerir
alimentos naturales, hortalizas, frutas, cereales integrales, tubérculos, alimentos
de origen animal como lacteos, huevos, pescado, aves y carnes y el consumo
de grasa, sal y aziicar con moderacién.

Por todas estas premisas se plantea el tema de investigacion viabilidad
del uso de polioles en la elaboracion de trufas a partir de chocolate organico
Pacari al 100% y Reptiblica del cacao al 100%, aplicando una comparacion para

descubrir que chocolate actia mejor siendo mezclado con polioles.

5. MARCO TEORICO

Se ha repasado la informacién que se muestra a continuacién, con el
proposito de sustentar los conceptos claves que trataran en el proyecto de
investigacién: viabilidad, polioles, trufas con edulcorantes bajos en calorias,
cacao, chocolate organico.

5.1 Viabilidad

En primera instancia antes de ingresar de lleno al comprender de este
término ‘“viabilidad” es imprescindible conocer su origen etimoldgico, este
procede del francés viable compuesto por dos vocablos latinos: vita, que se lo
traduce como “vida", y el sufijo bilis que es semejante a “posibilidad”.

Viabilidad es la cualidad de viable, con probabilidades de lievarse a cabo

o de concretarse gracias a sus circunstancias o caracteristicas, asi refiere Pérez
y Merino (2021) en su anélisis de conceptos, en donde también hacen referencia
a este término con un camino por el cual se puede transitar, este sera el escrito
que tomaremos en cuenta para determinar de qué trata este concepto, donde
mencionan que se conoce como andlisis de viabilidad al estudio que intenta
predecir el eventual éxito o fracaso de un proyecto. Para lograr esto parte de
datos empiricos que pueden ser contrastados a los que se accede a través de
diversos tipos de investigaciones como: encuestas, estadisticas, estudios, efc.,
con ello damos por establecido este concepto de viabilidad, debido a que se ha
4



consultado con otras fuentes confiables las cuales mantienen el mismo concepto
o exste similitud, de tal manera que se lo designa como un concepto
generalizado.

5.2 Polioles

El uso de edulcorantes bajos y reducidos en calorias se ha popularizado
y ha aumentado considerablemente en los limos 25 afos. Los polialcoholes o
polioles se combinan con otros edulcorantes bajos en calorias para lograr una

dulzura equilibrada y muy parecida a la del azucar.

Diez (2020) los polioles o conocidas como polialcoholes, son sustancias
quimicas cuya estructura contiene un grupo OH sobre cada carbono. Los mas
utilizados suelen ser los derivados de la reduccién de monosacaridos. Su
aplicacién principal es como edulcorantes, especialmente en alimentos y
bebidas dietéticas o libres de azicar, ya que los polialcoholes tienen un aporte
energético minimo o incluso nulo. Ademas, son aptos para consumo de
diabéticos y no fomentan la aparicion de caries a diferencia del azlcar. Es por
esto que se utilizan tanto en la industria, porque son edulcorantes que aportan

muy pocas calorfas y no contienen azlcar a pesar de su poder enduizante.

Los polioles son sistemas de carbohidratos con aproximadamente la
mitad de las calorias del azicar y el mismo volumen. En las formulaciones, los
polioles imparten un dulzor equilibrado y pueden ayudar a lograr la referencia
"reducido en calorfas"(Torre, 2013).

Efectos secundarios de los polioles

A pesar de las maravillas que los polialcoholes pueden hacer por nosotros
al endulzar nuestros alimentos sin proporcionarnos calorias, no todo es color de
rosa. Los policles precisamente tienen menos calorias debidoa que el organismo
no los absorbe de manera completa. Son digeridos y absorbidos sélo
parcialmente en el intestino delgado, y en el intestino grueso son fermentados
por bacterias gastrointestinales. Al ser sustancias no digeribles, su fermentaciéon
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provoca la formacién de compuestos que provocan gases. Estos gases
abandonan al cuerpo en forma de flatulencias, lo que puede ser verdaderamente
incomodo. Ademas, el consumo de polioles también puede causar deposiciones
frecuentes e incluso diarrea (Salud Diez, 2020). Sin embargo, el consumo
frecuente de alimentos que contienen polioles aumenta la tolerancia a ios

mismos, reduciendo sus efectos secundarios con el tiempo.

La Organizacion de Consumidores y Usuarios (OCU), menciona que los
edulcorantes que se incluyen en este grupo son los siguientes: eritritol, maltitol,
xilitol, sorbitol, manitol, isomaltitol y lactitol (OCU, 2020).

La mayoria de los polioles provienen de sustancias naturales. El sorbitol,
manitol y xilitol, por ejemplo, pueden encontrarse en las plantas. También, estos
pueden ser encontrados de manera natural en frutas como las uvas, ciruelas,
peras y en algunos vegetales. El maltitol e isomaltitol son sustancias sintéticas
que no han sido encontradas en la naturaleza a diferencia de las primeras. En
cuanto a productos industrializados, los podemos encontrar en una gran
variedad. Esto se debe a que, a pesar de no ser azlcar, su perfil de dulzura esta
muy cerca al del azicar, porlo que se utilizan para reemplazarlo, tanto en dulzura

como en volumen (Diez, 2020).

Eritritol

Vélez y Tabel (2020), el eritritol s un edulcorante que forma parte del
grupo de los polialcoholes que son de origen natural y que se encuentran
presentes en frulas y vegetales, asi como en algunos productos fermentados
como la cerveza. La principal caracteristica de este producto tan popular es su
escaso valor calrico. La mayor parte del eritritol consumido no es metabolizado
por el organismo y su aporte de calorias es inferior a 0,2 kcal por gramo, se ha
convertido en un sustituto del azicar comercial, ya que posee hasta un 70% de
su dulzor.

e Edulcorante con cero calorias.



e Un edulcorante de carga que puede mezclarse con edulcorantes bajos en
calorias u otros polioles (por ejemplo el sorbitol y el xilitol).
e Sabor dulce y limpio sin regusto.
e Seutiliza en una variedad de alimentos y bebidas con cero calorias, bajos
en calorias, bajos en grasas vy sin azlcar.
e Beneficioso para las personas que sufren diabetes porque no aumenta los
niveles de insulina ni glucosa en sangre.
» No contribuye a la formacién de caries.
Desde 1990, el eritritol se produce comercialmente y se afiade a alimentos y
bebidas para endulzarlos y mejorar su gusto y textura. El eritritol es distribuido
en Estados Unidos y en el resto del mundo por Cargill, Inc. y Jungbunziauer.

Maititol

Asi mismo, Chavarrias (2018), el maltitol es un aditivo edulcorante
sintético que pertenece al mundo de los polioles industriales, igual que el manitol,
el sorbitol o el lactitol. Es un carbohidrato hecho de glucosa y sorbitol que se
produce a partir de la maltosa, que se deriva del almidén natural (trigo, tapioca o
maiz). Suele usarse, ademas de como edulcorante, como humectante, agente
espesante y texturizados de bajas calorias en caramelos, chocolates, productos
homeados, helados o chicles.

El maitito! es aproximadamente un 90% tan dulce como el azicar pero
con un valor calérico menor y un indice glucémico también méas bajo, tiene
alrededor de 0,2 kcal por gramo, frente a las 4 kcal por gramo de la sacarosa.

¢ No afecta el sabor de los productos.

e Es conveniente para personas que deben evitar un aumento rapido de
glucosa en la sangre ya que el intestino absorbe el maltitol mas
lentamente que el azliicar comercial.

e No promueve caries.

e Por su lenta absorcion y efecto osmatico puede provocar en altas dosis
un efecto laxante.

¢ No contiene fibra alimentaria.



De acuerdo con el Comité de Expertos en Aditivos Alimentarios de la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAQ)
(2018) y de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) (JECFA), el uso de
maltitol como aditivo alimentario es seguro. También la Administracion de
Medicamentos y Alimentos estadounidense (FDA) ha aceptado una peticién que
pide el estado GRAS para esta sustancia, es decir, el que reconoce el aditivo
como seguro Y, por tanto, significa que puede usarse con esta finalidad.

Xilitol

El xilitol, o aziicar de abedul, s un alcohol de azicar (poliol), una clase
de compuestos que se han usado durante décadas para endulzar alimentos
como caramelos, chicles, mermeladas, jaleas, helados y chocolate, para pastas
de dientes, jarabes para la tos, etc. A pesar de su nombre, los alcoholes de
aziicar no son ni azicar ni alcohol. Son carbohidratos que se encuentran de
manera natural en ciertas frutas y verduras como ciruelas, fresas y coliflor.
También se encuentra en la corteza de ciertos tipos de madera, como la corteza
de abedul. Tiene el mismo dulzor y volumen que la sacarosa pero con un tercio
menos de calorfas, el xlitol tiene 2,4 kcal por gramo (Chavarrias, 2021).

e Buen sabor sin regusto desagradable.

e Duizor y cuerpo iguales a los del azicar.

e Puede ser (til paralas personas diabéticas si el médico asi lo recomienda.

e Es estable a altas temperaturas y carameliza solo después de calentar
por varios minutos mediante ebullicion.

e Se utiliza como un sustituto del azicar en dulces como helados,

chocolates y caramelos.

El Comité Cientifico de Alimentos de la Unién Europea afirma que el xilitol
es seguro y aceptable para su uso en alimentos para dietas especiales. También
el Comité Mixto de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA), organismo asesor
de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) y la Organizacién de las Naciones



Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAQ) (2021), ha asignado una
ingesta diaria aceptable para el xilitol, que es la categoria mas segura que este
organismo atribuye a un aditivo alimentario.

5.3 Chocolate Organico Ecuatoriano

Et chocolate orgénico se cultiva de forma organica, lo que significa que
los agricultores no utilizan pesticidas quimicos, herbicidas ni otros productos
quimicos nocivos para cultivar los granos de cacaa. El cacao natural es superior
al alimento cultivado de forma convencional, porque confiene mas nutrientes
beneficiosos, como hierro, calcio y magnesio, asi como mas antioxidantes.
Ecuador es el primer exportador en América de la materia prima que genera la
férmula mas dulce de todas y que termina, casi siempre, bajo etiquetas
multinacionales. Sin embargo, desde hace casi 20 afios Ecuador ya no solo
vende cacao, sino que lo transforma en chocolate generando valor agregado
(Peralta, 2021). Reivindicando las raices latinoamericanas a partir de la exclusiva
combinacion de plantas y hierbas nativas y apostando al mercado organico.

Los beneficios del chocolate organico son muchos, ya que es un alimento
con muchas propiedades nutricionales, asi lo dice Loreto Nemi (2020). Ayuda a
regular el transito intestinal, la presién arterial y el colesterol. También contiene
mayor cantidad de antioxidantes que otros productos como el té verde en su
forma mas pura. Al ser un alimento 100% cacao, todas las propiedades
caracteristicas del cacao se veran reflejadas en la tableta. Perono solo es 100%
cacao, también es un alimento 100% natural, ya que es de produccidn organica.
La diferencia entre su variante convencional y la ecolégica radica en los
ingredientes con los que se elaboran ambos tipos de alimentos. Su variante
organica, que es la materia prima utilizada en su produccién, se cultiva sin el uso
de pesticidas, herbicidas u otros aditivos quimicos y, por tanto, es mas saludable

para nosotfros que el cacao cultivado de forma convencional.

Por consiguiente, en lo que se refiere al buen manejo del chocolate, para
un correcto templado del chocolate es fundamental seguir los procesos
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pertinentes paso a paso para obtener un buen resultado, iniciando por fundir el
chocolate a bafio maria con una temperatura no mas de 40° C para luego colocar
la mitad sobre una superficie de marmol, mover con una espatula para que enfrie
y mezclar con el resto del chocolate liquido, para que de esta manera logre un
buen temperado. En consecuencia, es importante saber los procesos para llegar
a obtener el polvo de cacao empezando porlas semillas hasta ia pasta prensada,
su procedencia, botanica, cultivo y recoleccién del cacao, desde la maniputacion
y elaboracion de la semilla de cacao hasta la manteca de cacaoy cacao en poivo.
(Schumacher, 2014)

6. OBJETIVOS, METAS, TRANSFERENCIA DE RESULTADOS E
IMPACTO
General
Analizar la viabilidad del uso de polioles en la elaboracién de trufas a partir
de chocolate organico Pacari al 100% y Republica del cacao al 100%.
Especificos
« identificar las propiedades y usos del chocolate y polioles (eritritol, mattitol
y xilitol).
« Emplear las técnicas necesarias para la formulacién y elaboracion de las
trufas.
« Analizar las trufas mediante pruebas de degustacién por profesionales en

el area.

Meta

Al término de este proyecto, se conocera si es factible el uso de polioles

y que marca de chocolate es viable en la elaboracion de trufas.

Transferencia de resultados

Al culminar este proyecto se entregard un documento final impreso al
Centro de documentacién Juan Bautista Vasquez de la Universidad de Cuenca
y a su repositorio institucional, este documento servira de base para la

formulacion y aplicacion de polioles dentro de la reposteria y chocolateria.
10



Impactos

El impacto social del presente proyecto es utilizar chocolate organico
ecuatoriano en la elaboraciéon de trufas endulzados con polioles destacar y

potenciar los multiples beneficios de este producto.
7. TECNICAS DE TRABAJO

Se ha determinado que en el presente trabajo de investigacion tendra un
enfoque mixto, debido a que se adapta a las caracteristicas y requerimientos del
tema de investigacion.

El enfoque mixto es el conjunto de procesos “sistematicos, empiricos y
criticos de investigacién e implica la bisqueda y el andlisis cualitativos y
cuantitativos... integracién y discusion conjunta, para realizar inferencias
producto de toda la informacién recabada... y lograr mayor entendimiento del
fendmeno” (Hemandez, Sampieri & Mendoza en Heméndez, Fernandez &
Baptista, 2010, p. 546).

Para el enfoque mixto se emplea la técnica de analisis de varianzas con
un método cuantitativo utilizando el programa estadistico SPSS para analizar la
viabilidad del uso de polioles en la elaboracién de trufas a partir del chocolate
orgéanico ecuatoriano, otra de las técnicas es la experimentacion con dos marcas
de chocolate reconocidas en el pals que seran la base para la aplicacion de los
polioles, permitiendo el andlisis de que marca de chocolate actia con mas
efectividad en cuanto a sabor, textura y durabilidad al ser combinado con los
polioles. De igual manera se realizard un recoleccién documental para recoger
la informacién necesaria que permita efectuar el desarrollo del proyecto de
investigacion.
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9. TALENTO HUMANO

Viabilidad del uso de polioles en la elaboracién de frufas a partir de
chocolate organico Pacari al 100% y Republica del Cacao al 100%.

Recurso Dedicacion Valor por hora $ | Valor Total $
Director 4 horas/mes/6 meses 12,50 300,00
Estudiante 1 5 horas/mes/6 meses 2,50 300,00
Joselyn Sotamba
Estudiante 2 5 horas/mes/6 meses 2,50 300,00
Sebastian Zarumeno
Total 900,00
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10.RECURSOS MATERIALES
Viabilidad del uso de polioles en la elaboracién de trufas a partir de
chocolate organico Pacari al 100% y Republica del Cacao al 100%.

Cantidad | Rubro Valor $
200 u Fotocopias 20,00
100 u Impresiones 25,00
4u Esferos graficos 2,00
10u Carpetas de papel 3,00
2 Empastado 45,00
Utensilios de cocina 150,00
Ingredientes 250,00
Equipos de cémputo (memoria USB, cargador para laptop, | 100,00
audifonos, mouse)
Total 595,00
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11.CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Viabilidad del uso de polioles en la elaboracion de trufas a partir de

chocolate organico Pacari al 100% y Republica del Cacao al 100%.

ACTIVIDAD

MES

1. Obtencion y organizacion de informacion.

2. Discusion y distincion de la informacion.

3. Redaccién y revision.

4. Trabajo de laboratorio.

5. Analisis y recopilacion de informacion en
funcién a los objetivos especificos.

6. Redaccion trabajo final.

7. Revision final.

8. Presentacion del proyecto terminado.
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12. PRESUPUESTO

Viabilidad del uso de polioles en la elaboracién de trufas a partir de

chocolate orgéanico Pacari al 100% y Republica del Cacao al 100%.

Concepto Aporte del | Otros Valor total $
estudiante | aportes $
$
Talento humano 900,00
(Investigadores)
Director 300,00
Estudiante 1 300,00
Estudiante 2 300,00
Gastos de movilizacion 180,00
Transporte 80,00
Subsistencias 100,00
Alojamiento 0,00
Gastos de investigacion 485,00
Insumos 45,00
Material de escritorio 50,00
Bibliografia 0,00
Internet 140,00
Materia prima 250,00
Equipos, laboratorio y maquinaria 250,00
Computador y accesorios 100,00
Utensilios 150,00
Otros 100,00 100,00
TOTAL 1.915,00
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Anexo B: Test de degustacién por parte de expertos

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
Test de Depustneion
'royccto de Investigaelén: Viabilidad del uso de Polioles en In Elnbornelon de trufns a partir de chocolnte

Pacari Orgdinico al 100% y Repiiblica de Cacno al 100%,

Ll presente test de degustacion tiene como objetivo evaluar ¢l producto de tnl forma gue se compruche

viabilidad y calidad de los trufus presentadas o continuneion:

TRUFA CON CHOCOLATE PACARI /1

PARAMETROS 1 2 3 4 5
Malo Regular Bueno Muy Excelente
- V)
Aroma
Color Ty o g |

Textura /
s £
Percepeion Dulce 1

OBSERVACIONES |Sg ~h0 W0 Crio L\l zpGen aed polel -~

TRUFA CON CHOCOLATE PACARI #2

PARAMETROS 1 2 I T 1
Malo Regular Bueno Muy Lreelente !
Bueno : =~ |
Aroma / i
=R . —
Color 7 i
Textura / 2
Sabor 4 /
Percepeién Dulce 4
OBSERVACIONES [fe oentt la casla\izauch  ad o\l L.

Joselyn Viviana Sotamba Guaman - Juan Sebastian Zarumerio Peralta
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TRUFA CON CHOCOLATE, pAC

I’ér;clrdéﬁ Dulce

'‘ARIH 3
PARAME; ( . L -
AMETROS i : 3 ——
Malo Regular | Bueno Muy | Excelente
~ ‘Aroma B SO [ N __I!uﬂa_____VA_
Cole /
—— /1 Z,]
Textura =
Sabor
/ pa
/

OBSERVACIONES Ly o Jufwt ton holoble visvotmunnde

TRUFA CON CHOCOLATE PACARI # 4

PARAMETROS 1 2 3 4 5
Malo Regular Bueno Muy Excelente
Bueno
Aroma 2 N
Color / /
Textura 7 /
Sabor / / i
Percepcion Dulce / j
OBSERVACIONES |Qude Wwo “endben  en flocc no mu ‘af
o] 0\ ( odab . }

Evaluado por:

116

Joselyn Viviana Sotamba Guaman - Juan Sebastian Zarumerio Peralta



UCUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
Test de Degustacion
Proyecto de Investigacion: Viabilidad del uso de Polioles en la Elaboracion de trufas a partir de

chocolate Pacari Orgdnico al 100% y Repiiblica de Cacao al 100%.

El presente test de degustacion tienc como objetivo evaluar el producto de tal forma que se compruebe la

viabilidad y calidad de las trufas presentadas a continuacién:

TRUFA CON CHOCOLATE REPUBLICA DEL CACAO#1

PARAMETROS 1 2 3 4 5
Malo Regular Bueno Muy Excelente
Bueno /
Aroma v
Z
Color 7
Z
Textura { P »
Sabor //é )
Percepcion Dulce
OBSERVACIONES
s o

TRUFA CON CHOCOLATE REPUBLICA DEL CACAO #2

PARAMETROS 1 2 3 4 5
Malo Regular Bueno Muy Excelente
Bueno P
Aroma ///
Color /
/I
Textura o ',
Sabor y
Percepcién Dulce /
OBSERVACIONES
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TRUFA CON CHOCOLATE REPUBLICA DEL CACAQ # 3

PARAMETROS T T | 3 4

Malo Regular Bueno Muy Excelente
= Bueno //
roma /

Color /

ya

Textura /

Sabor 7,
Percepeion Dulce /
OBSERVACIONES |G pevord kaca Qe Saber b\obo\ e e .

TRUFA CON CHOCOLATE REPUBLICA DEL CACAOQ #4

OBSERVACIONES  |fow: |\ \o ox(y'\o.

PARAMETROS 1 2 3 4 5

Malo Regular Bueno Muy Excelente

Buerio /
Aroma / i
T |
Color Py [ 1|
Textu ! !
extura / / LR
Sabor / o !
Percepcion Dulce / ) T !
|
|
|

Evaluado por:

Joselyn Viviana Sotamba Guaman - Juan Sebastian Zarumefio Peralta
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOS

Proyecto de Investigacion: Viabilidad del uso de
Pacari Orgénico al 100%y Repuiblica de Caca

El presente test de degustacion ti

viabilidad y calidad de las tru

TRUFA CON CHOCOLATE PACARI#1

UNIVERSIDAD DE CUENCA

CARRERA DE GASTRONOMIA

Test de Degustacion
Polioles en la Elaboracién de trufas a partir

o0 al 100%.

fas presentadas a continuacion:

ene como objetivo evaluar el producto de tal fo

PITALIDAD

de chocolate

rma que sé compruebe la

PARAMETROS 1 2 3 4 3
Malo Regular Bueno Moy Excelente
| Buesv ). ..
. Aroma /
N Em——
. Color 7
Textura 7
Sabor T -7_—
Percepcién Dulce / I -—-T.— -
OBSERVACIONES - T
- P - 7 -—
f's-f?o Se—tbaoueo) / Cv}aa ‘TEa’A oc con«qaoib .
TRUFA CON CHOCOLATE PACARI # 2
PARAMETROS 1 2 3 4 5
. Malo Regular Bueno Muy Excelente
- Bueno
roma /
— Color 7
Textura
7~
Sabor
7
— Percepcion Dulce /
OBSERVACIONES
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TRUFA CON CHOCOLA'KE PACARI#3

PARAMETROS 1 2 3 4 5
Malo Regular Bueno Muy Excelente
Bueno
Aroma 7
Color B /
Textura i - /
Sabor T B P
Percepcion Dulce — I __ ~ P
OBSERVACIONES T
TRUFA CON CHOCOLATE PACARI #4
PARAMETROS 1 2 % F] ""‘"?'_\
Malo Regular Bueno iy Excelente
| Buemo 1 __
Aromt N . -
Color | 44
Textara ; S W
Sabor } >
Percepcion Dulce y
OBSERVACIONES

Evaluado por:

Joselyn Viviana Sotamba Guaman - Juan Sebastian Zarumerio Peralta



UCUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
Test de Degustacién
Proyecto de Investigacin: Vishiiidad Jel uso de Polioles en la Elaboracién de trufas a partir de
chocolate Pacari Orgénico al 1%, , R.piblica de Cacao al 100%.

El presente test de degustacion *eie como objetivo evaluar el producto de tal frma que se comprucbe la

viabilidad y calidad de las trufas presentadas a continuacion:

TRUFA CON CHOCOLATE REPUBLICA DEL CAC AO#1

e e —

PARAMETROS 1 2 l 51 & | 8
Malo Regular Bueno ' Muy | Excelente
o) ey
Aroma | ) .
Color J_ N /
Textura | l / -
Sabor l | /7
Percepcion Dulce ,r / i
OBSERVACIONES
TRUFA CON CHOCOLATE REPUBLICA DEL CACAO ¥ 2
PARAMETROS 1 2 3 4 5
Malo »  Regular Bueno Muy Excelente
Bueno
Aroma o
Color /
Textura /
Sabor /
Percepcién Dulce : 7
OBSERVACIONES 1
\ﬂmg“‘) G
3

Joselyn Viviana Sotamba Guaman - Juan Sebastian Zarumerio Peralta



122

UCUENCA

TRUFA CON CHOCOLATE REPUBLICA DEL CA( ‘A0S
PARAMETROS I 2 3 4 ’5
Malo Regulnr Bueno Muy Exeelente
Bueno
T Aromm 7 4/ -
“Color o /
T Textura - /
“sabor | 1 /
™ Percepeién Dulee B . J /
—OBSERVACIONES | i
TRUFA CON CHOCOLATE REPUBLICA DEL CACAO # 4
PARAMETROS T 2 3 Y
Malo Regular Bueno Yiuy I Excelente

Bueno ) 7 |

|
Aroma |

Color

i)
i

Textura / -
Sabor E il ’ ) /"_'
SRS 1 A-u_..7____.

Percepcion Dulee
OBSERVACIONES

Evaluado por:

AN -
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Test do Degustaeidn

Proyeeto de Investigacion: Viabitidad del uso de Polioles en fa I{laborncién de trufas a partie de chocolate

Pacari Orgdnico al 100% y Republica de Cacao al 100%.

1l presente tost de degustacién tiene como objetivo evaluar el producto de tal forma que s¢ compruebe la

viabilidad y calidad de las trufas presentadas a continuacion:

TRUFA CON CHOCOLATE PACARI#1

PARAMETROS 1 2 3 4 5
Malo Regular Bueno Muy Excelente
Bueno
Aromn /

Color /
Textura /
Sabor = J/

Percepeion Dulce T '._7'
OBSERVACIONES SR S
Ok |
- o cod o ST |
TRUFA CON CHOCOLATE PACARI #2
PARAMETROS 1 2 3 4 5
Malo Regular Bueno Muy Excelente
Bucno
Aroma /
Color /
Textura / "
Sabor /
Percepeion Dulee /
OBSERVACIONES

Joselyn Viviana Sotamba Guaman - Juan Sebastian Zarumerio Peralta



UCUENCA

TRUFA CON CHOCOLATE PACARI # 3

PARAMETROS T S R e WARN AN 5
Malo Regular Bueno Muy Excelente
- - Bueno
Aroma T S | /——‘
Color - . /
Textura = o/
Sabor /
Percepcion Dulce /
OBSERVACIONES
0# —————— ——
TRUFA CON CHOCOLATE PACARI # 4
PARAMETROS 1 2 ' T 5
Malo Regular Buent | Wuy Lxeeleate
= [ _Bumeno |
Aroma | B
Color v/ {' N
Textura - i.“ ‘{-—___ o
Sabor /
Percepcion Dulce /
OBSERVACIONES

Evaluado por:

e
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
Test de Degustacion
Proyecto de Investigacion: Viabilidad del uso de Polioles en la Elaboracién de trufas a partir de
chocolate Pacari Orgénico al 100% y Reptiblica de Cacao al 100%.

El presente test de degustacion tiene como objetivo evaluar el producto de tal forma que se compruebe la

viabilidad y calidad de las trufas presentadas a continuacion:

TRUFA CON CHOCOLATE REPUBLICA DEL CACAO #1

PARAMETROS 1 2 3 4 5
Malo Regular Bueno Muy Excelente
Bueno
Aroma . ‘/
Color V4
Textura /
T TR
Sabor 'L /
Percepcion Dulce ! | Y/
OBSERVACIONES
TRUFA CON CHOCOLATE REPUBLICA DEL CACAO #2
PARAMETROS 1 2 3 4 5
Malo Regular Bueno Muy Excelente
Bueno
Aroma o/
Color /
Textura /
Sabor o
Percepcion Dulce /
OBSERVACIONES
0K
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TRUFA CON CHOCOLATE REPUBLICA DEL CACAO #3

PARAMETROS 1 2 3 4 5
Malo Regular Buceno Muy Excelente
Bueno
Aroma /
Color /
Textura |7
Sabor v/
Percepcién Dulce vV
OBSERVACIONES 0 ,‘L
TRUFA CON CHOCOLATE REPUBLICA DEL CACAO #4
PARAMETROS 1 2 3 4 3
Malo Regular Buenn Muy Foxvelente
| Buemo 1 |
Aroma '/m“ B |
Color ] 4
Textura v
Sabor /
Percepcién Dulce /
OBSERVACIONES

Evaluado por:

MT@W
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Anexo C: Encuestas de degustacién por el grupo focal

UNIVERSIDAD DF CUESCA
FACUL TAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRLRA DI GASTRONOMIA
Prucba experimental piloto

'royecto de Investigacldng Viabilidad del uso de Polioles en la Liaboracidn de trufas a pantir de chocolate

uean Orghnico al 100% y Reptiblica del Cacao al 100%,
Fecha: 20 de encero de 2023

Por favor deguste la trula ¢ indique cual es de su agrado en las dos marcas de chocolate, al final justificar

cl porqué de su cleccidn, su opinién es de mucha importancia y serfi de gran ayuda parn ¢l nvance de este

proyecto.
Trufa JPor qué?
1
Fahe o 3
TRUFAS CON - il L 2 ‘w 14re
CHOCOLATE ORGANICO @
2 la Yerlara
PACARI AL 100% - a >
-
ed Sahev som
Trufa
dp Moeol d\e no
\M@Sa_éo o
M\_\q_k "
T (Por qué?
W e
TRUFAS CON = W Sabyoy
rufa
CHOCOLATE " ,{:N‘v_Q _
REPUBLICA DEL CACAO
AL 100%
Trufa
3
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W
UNIVERSIDAD DR CUENC A

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPHEATIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Proyecto de Investigacidn: Viabilidad del uso de Polioles en la Elaborncion de trufas  partir de chocolate

Pacari Orgéinico al 100% y Republica del Cacao al 100%.

Fechn: 20 de encro de 2023

Por favor deguste la trufa ¢ indique cual es de su agrado cn las dos marcas de chocolate, al final justificar

¢l porqué de su cleecion, su opinioén es de mucha importancia y serd de gran ayuda para el avance de este

Prucha experimental piloto

CARRERA DE GASTRONOMIA

proyecto.
Trufa JPor qué?
1 LA 4 ex -Lu Yo O
rv\ut-f Suave
TRUFAS CON Trufa | b
’ < e 3
CHOCOLATE ORGANICO 5 Sl
PACARI AL 100% IMovaeco )oe.vo
1
Trofa hovwocewro
3
Trufa Por qué?
1 Le a‘l Of)“'o M-;J
ntenn oo, x{’ se
TRUFAS CON Trufa - 1e mf)o"
CHOCOLATE
. emnm ‘ 3 booa.
REPUBLICA DEL CACAO
AL 100% Pronsion
Trufa
3
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Anexo D: Elaboracién de las trufas.
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