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RESUMEN
Se obtuvo una cobertura de repostería sabor chocolate a
partir de cascarilla de cacao. A la cascarilla se le determi-
naron la composición centesimal, conteo de hongos y le-
vaduras y la intensidad de olor y sabor a cacao. Se usó como
fórmula patrón una cobertura comercial (sin cascarilla) y
se evaluaron dos niveles de sustitución del cacao en polvo
por cascarilla de cacao (50 y 100 %). La tecnología utili-
zada para elaborar la cobertura fue la WaFa (molino de bo-
las). La sustitución de 50 % del cacao por cascarilla brindó
los mejores resultados por el fácil manejo durante todo el
proceso, la buena calidad global juzgada por los catadores
y el mayor nivel de aceptación de los consumidores de
manera significativa para p ≤  0,05.
Palabras clave: cascarilla de cacao, cobertura, evaluación
sensorial.

ABSTRACT

Use of cocoa husk in coverage for confectionery
The cocoa husk is a residue of cocoa processing that is
rich in dietary fiber and therefore could be used as a source
of fiber in food processing. The objective of this work was
to obtain a confectionery chocolate flavor from cocoa husk.
The centesimal composition, fungus and yeast count, and
the intensity of odor and taste of cocoa were determined in
the husk. A commercial coverage (without husk) was used
as a standard formula and two levels of substitution of cocoa
powder by cocoa husk (50 and 100 %) were evaluated. The
technology used to make the coverage was the WaFa (ball
mill). The substitution of 50 % of the cocoa by its husk
gave the best results for the easy handling during the whole
process, the good global quality judged by the tasters and
the highest level of acceptance of the consumers in a
significant way for  p ≤  0.05.
Keywords: cocoa husk, coverage, sensory evaluation.
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INTRODUCCIÓN

Las industrias agroalimentarias generan una gran canti-
dad de residuos sólidos vegetales que comprometen gra-
vemente los ecosistemas por su alta concentración de
materia orgánica. El procesamiento del cacao genera
desechos en cada una de las etapas de fabricación de
los derivados del mismo. La cascarilla de cacao se ob-
tiene a partir del descascarillado de la semilla después
de tostada y representa entre 10 y 12 % del peso del
grano, siendo el mayor subproducto de la industria
transformadora de cacao.

La cascarilla es un material fibroso, seco, crujiente,
de color marrón y con olor similar al del chocolate y
puede contener entre 2 y 3 % de la granilla tostada
que no puede separarse en el proceso de descascara-
do y triturado (1). Puede tener múltiples usos: para la
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preparación de abono, alimento para animales, elabora-
ción de carbón activado (2-4), fuente de pectinas y go-
mas, fuente de fibra dietaria (5, 6), en la preparación de
infusiones por su olor y sabor similar al chocolate o
simplemente se toma como desecho inútil (7, 8). Estu-
dios recientes informaron que tiene una importante ac-
tividad antioxidante y recomiendan extender su utiliza-
ción en la formulación de nuevos productos alimenti-
cios beneficiosos para la salud (9, 10). Ha sido emplea-
da por otros autores en la elaboración de galletas y
magdalenas (muffins) (11, 12).

Teniendo en consideración estos antecedentes, la pre-
sente investigación se trazó como objetivo la obtención
de cobertura de repostería sabor chocolate con empleo
de cascarilla de cacao.

MATERIALES Y MÉTODOS

Se emplearon 30 kg de cascarilla de cacao procedente
de la empresa Derivados del Cacao Baracoa de
Guantánamo, envasada en sacos de polietileno, libre de
materias extrañas. La misma se molió en un molino de
martillo con malla de 0,6 mm de abertura y almacenó
en envases cerrados entre 12 y 17 °C.

A la cascarilla de cacao se le determinó el tamaño medio
de partícula para lo cual se utilizó un juego de tamices
con diámetros de abertura de 0,80; 0,50; 0,40; 0,31; 0,16
y 0,05 mm. Se pesaron 100 g de muestra y se colocaron
en el tamiz de mayor abertura y el conjunto de tamices
fue sometido a vibración durante cinco minutos. Se de-
terminó la cantidad de material retenido en cada tamiz
mediante pesada en balanza técnica de sensibilidad 0,1 g.
El tamaño de partícula expresado como media aritmética
se calculó por medio de la siguiente ecuación (13).

                    

donde: Da = Diámetro medio de la partícula, f = frac-
ción másica (mi/Smi), di = diámetro del tamiz iésimo,
di+1 = diámetro del tamiz mayor siguiente al iésimo,
mi = masa retenida en el tamiz iésimo.

A la cascarilla molida se le realizaron las determinacio-
nes de humedad, lípidos, cenizas, proteína, y fibra die-
tética total de acuerdo con los métodos oficiales (14)
los hidratos de carbono totales se estimaron por dife-
rencia. Se determinaron además hongos y levaduras
(15).

La cascarilla molida fue evaluada sensorialmente por
cinco catadores adiestrados en productos de chocolate,
quienes generaron en discusión abierta mediante el mé-
todo de asociación controlada (16) descriptores de apa-
riencia, color y olor según lo establecido (17).

La fórmula para la elaboración de la cobertura contuvo
35,7 % de grasa; 14,8 % de cacao en polvo más casca-
rilla de cacao; 49,5 % de azúcar refino, leche
descremada en polvo, lecitina de soya y vainillina. Se
seleccionaron dos niveles de sustitución de cacao en
polvo por cascarilla molida: 50 y 100 %. En las corri-
das experimentales se tuvo en consideración realizar el
ajuste correspondiente para la grasa con la finalidad de
mantener su porcentaje constante en la formulación,
ya que el contenido de la misma en la cascarilla es de
6,84 % inferior al del cacao en polvo con 11,31 %.
Se empleó grasa Chocofat 100 (La Fabril, Ecuador)
con punto de fusión de 35 a 37 °C, cacao en polvo
alcalino con 10 a 12 % de grasa (CAFIESA, Ecuador),
leche descremada en polvo (Bielmlek, Polonia), azúcar
refino(Tecnoazúcar, Cuba), lecitina de soya (Química
BDI, México), vainillina (Wanglong Tech, China) y
polirricinoleato de poliglicerol (Paalsgard, Dinamarca).

Para la elaboración de las coberturas sabor chocolate
para repostería se empleó un molino de bolas de la
firma Mazzettirenato (WaFa) de 10 kg de capacidad,
en el cual se mezclaron las materias primas estableci-
das en la formulación. El tiempo de refinado fue deter-
minado por el tecnólogo evaluando las muestras a dife-
rentes tiempos hasta lograr la ausencia de partículas
gruesas. El proceso tuvo como referente el patrón (co-
bertura comercial) que tiene un tiempo de refinación de
40 min a 45 °C. Todas las corridas se realizaron por
duplicado.

Como índices de calidad en las coberturas preparadas
se realizaron determinaciones de humedad y lípidos (14).
También fueron analizadas sensorialmente por una co-
misión de siete catadores adiestrados en productos de
chocolate, quienes evaluaron la calidad global en las
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coberturas (18), mediante una escala categórica de cin-
co puntos (5 - excelente, 4 - buena, 3 - aceptable, 2 -
regular y 1 - mala). Las muestras fueron presentadas a
la comisión sensorial en orden aleatorio, por duplicado
y codificadas con números de tres dígitos.

Para evaluar el desempeño de la cobertura en su aplica-
ción en el producto final se elaboraron panetelas, las
cuales fueron recubiertas con cada formulación y se
evaluó por un especialista en productos de repostería
su facilidad de recubrimiento. La descripción final de
las panetelas cubiertas se realizó por catadores, en dis-
cusión abierta, por método de consenso analizando los
atributos de color, olor, sabor y textura. Las panetelas
recubiertas fueron evaluadas por 80 consumidores me-
diante una prueba de preferencia pareada (19). Los re-
sultados fueron analizados utilizando una prueba
binomial de dos colas con un nivel de probabilidad de
(p ≤ 0,05).

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

En las condiciones de molinado existentes se obtuvo
un tamaño de partícula de 0,576 mm, valor muy su-
perior al tamaño de partícula del cacao en polvo que
es de 75 µm.

La Tabla 1 presenta los datos de la composición quími-
ca en cuanto a los contenidos de los principales
macronutrientes. El valor de humedad de 8,21 % para
la cascarilla coincide con los reportes que plantean un
margen de 5,4 a 15,3 % (1, 9). El contenido de grasa
de 6,84 % fue superior a los reportados (1) entre 0,5 y
2,4 %, lo que pudiera deberse a la alta presencia de granilla
en la cascarilla. Los valores de ceniza de 7,8 % y proteí-
nas 19,5 %, concuerdan con los reportados (1) de 6,0 a
10,8 % y 13 a 20 %, respectivamente.

El contenido de fibra de 55,4 % en relación con el
total de carbohidratos 57,47 % fue alto, siendo la cas-
carilla de cacao fuente de dicho constituyente. Sin
embargo, fue menor que el reportado (10) de 76,5 %
lo cual pudiera explicarse por un mayor contenido de
granilla.

Los conteos de levaduras y hongos se encontraron por
debajo de 10 ufc/g por lo que están dentro de los lími-
tes establecidos (20).

Los catadores evaluaron la cascarilla de cacao molida
como un polvo homogéneo, de color marrón oscuro
semejante al cacao en polvo con presencia de partícu-
las oscuras y muy marcado olor a chocolate.

En el proceso tecnológico de elaboración de las cober-
turas la variante de 50 % de sustitución se comportó de
igual forma que el patrón, con un tiempo de proceso
total de 45 min hasta alcanzar una finura similar a la
establecida en el patrón, no así la variante de 100 % de
sustitución, donde el tiempo total de proceso se
incrementó a 60 min. Esto se debe a las características
de dureza de la cascarilla que para lograr integrarla y
llevarla a un tamaño de partícula similar al patrón, es
más difícil y por ende requirió de mayor tiempo en el
equipo.

Los resultados de la caracterización química de las co-
berturas para repostería sabor a chocolate se exponen
en la Tabla 2. No se presentaron diferencias significati-
vas (p ≤ 0,05) entre los niveles evaluados. La humedad
fue baja para todos los tratamientos lo cual contribuye
a una mejor estabilidad de la cobertura y la grasa fue
estable debido al ajuste de este componente en la fór-
mula.

Composición (g/100 g) 
Humedad 8,21 (0,46) 
Grasa 6,84 (0,55) 
Cenizas 7,98 (0,04) 
Proteína 19,50 (0,53) 
Fibra dietética total 55,40 (0,03) 
Carbohidratos 57,47 (0,05) 

Promedio (desviación estándar) (n = 3).  
 

Tabla 1. Contenido de macronutrientes y tamaño medio de partícula de la cascarilla molida
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Respecto a la facilidad de recubrimiento de la panetela
por la cobertura el nivel de sustitución del 50 % se
expandió fácilmente, con buena adherencia a la panetela,
mientras que el nivel del 100 % de sustitución ofreció
resistencia a expandirse y mala adherencia a la panetela,
lo que se manifestó al cortarse en cuña la misma. As-
pectos fundamentales del comportamiento de la cober-
tura que definen en gran parte la calidad del producto
final, esto último fue corroborado además por los
panelistas.

En la evaluación sensorial de las coberturas (Tabla 3)
se aprecia que las tres muestras fueron calificadas de
buenas, existiendo coincidencia en los descriptores: as-
pecto brilloso, sabor y olor ligero a cacao y sabor lác-
teo. En aquellas que presentaron 50 y 100 % de susti-
tución se describió moderada arenosidad y presencia
de partículas oscuras debido a la naturaleza de la casca-
rilla, la cual presenta una textura dura y una tonalidad lige-
ramente diferente. No obstante, estas diferencias no influ-
yeron en la calificación final del producto.

 

Variante Descripción Dictamen 
 

Patrón  
 
 

Cobertura de apariencia brillosa, de color pardo oscuro sin presencia de partículas 
oscuras, olor moderado a cacao. Sabor moderado a cacao, a lácteo, dulzor marcado, 
nota a grasa marcado que persiste. Textura, moderada plasticidad, ausencia de 
arenosidad. 

 
Buena 

 
 
 
 

Buena 
 
 
 

Buena 
 
 
 

 
50 %  

sustitución 

Cobertura de apariencia brillosa, de color pardo mediano, con moderada presencia 
de partículas oscuras, olor ligero a cacao, Sabor moderado a cacao, a lácteo, dulzor 
moderado, nota grasa moderada ligero amargor. Textura, moderada plasticidad, 
ligera arenosidad. 

 
100 % 

sustitución  

Cobertura de apariencia brillosa, de color pardo claro, con marcada presencia de 
partículas oscuras, olor ligero a cacao. Sabor moderado a cacao, a lácteo, dulzor 
moderado, nota a grasa moderada, ligero amargor. Textura, moderada plasticidad, 
marcada arenosidad. 

 

En la evaluación sensorial de las coberturas en las
panetelas (Tabla 4), los catadores evaluaron la del
50 % de sustitución con una textura apropiada, olor y
sabor característico a chocolate muy similar al de la
cobertura patrón y una ligera arenosidad. A pesar de
que la cobertura con 100 % de sustitución tenía de for-
ma aislada una marcada sensación arenosa esta no se
detectó tan intensamente al combinarse con la panetela,
manteniendo un olor y sabor característico a chocolate.
Por tanto, ambas coberturas fueron calificadas de bue-
nas.

En la evaluación sensorial poblacional el número de jui-
cios aceptados para la cobertura con 50 % de cascarilla
fue 58. Este valor es mayor que 50 que es el número
mínimo de juicios requeridos para que la muestra sea
aceptada (pb ≤ 0,05) cuando se emplean 80 consumi-
dores (21). Para la cobertura con 100 % de cascarilla el
número de juicios aceptados fue de 22, por lo que la
muestra se rechazó.

 
Cascarilla (%) Humedad (%) Grasa total (%) 

0 2,40 (0,11) 37,8 (0,4) 
50 2,04 (0,03) 37,9 (0,3) 

100  2,44 (0,05) 37,8 (0,4) 
Promedio (desviación estándar) (n = 3).  

Tabla 2. Contenido de humedad y de grasa de las coberturas con distintos porcentajes de sustitución de
cacao en polvo por cascarilla de cacao

Tabla 3. Resultados de la evaluación sensorial de las coberturas
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Variante Descripción Dictamen 

 
Patrón  

Cobertura de aspecto brilloso, de color pardo oscuro sin presencia de partículas 
oscuras, se observa una capa mediana de cobertura, olor ligero a cacao, nota dulzona, 
sabor moderado a cacao existe una buena combinación entre la panetela y la 
cobertura, disgregándose fácilmente en la boca, no se percibe la arenosidad. 

 
 

Buena 
 

 

 

Buena 

 

 

Buena 

 
50 % 

sustitución  

Cobertura de apariencia brillosa, de color pardo mediano, con moderada presencia 
de partículas oscuras, se observa una capa mediana, olor ligero a cacao, nota 
dulzona, sabor moderado a cacao, existe una buena combinación entre la textura de 
la cobertura y la panetela, disgregándose fácilmente en la boca y no se percibe 
arenosidad. 

 
100% 

sustitución  

Cobertura de apariencia brillosa, de color pardo claro con marcada presencia de 
partículas oscuras, se observa una capa mediana, olor ligero a cacao, nota dulzona. 
Sabor moderado a cacao, no existe una buena adhesión entre la cobertura y la 
panetela, ya que se separa de la misma disgregándose fácilmente en la boca 
percibiéndose la arenosidad.  

Tabla 4. Resultados de la evaluación sensorial de las coberturas para repostería sabor a chocolate en
panetelas

CONCLUSIONES

Se obtuvieron coberturas para repostería sabor cho-
colate con empleo de cascarilla de cacao, las mismas
presentaron características tecnológicas, químicas y
sensoriales semejantes a la cobertura comercial. La
mejor formulación fue aquella donde se sustituyó el
50 % de cacao en polvo por cascarilla molida, la cual,
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