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RESUMEN

El saborizante chocolate es un producto nuevo, y se presume
que cumpla con las expectativas de los consumidores que
prefieren este sabor. El objetivo del trabajo es desarrollarlo y
evaluar su costo. Se prepararon cuatro formulaciones en total,
combinando diferentes cantidades de aromaticos quimicos
hasta lograr la nota deseada a chocolate. Durante su desarrollo
se analizo la distribucion cuantitativa por grupo quimico y el
aporte sensorial de cada componente a través del calculo de
los valores de actividad de olor VAO (ug/kg) en agua. La
evaluacion de la calidad sensorial de las formulaciones se
realizd con catadores adiestrados quienes olfatearon los
saborizantes aplicados en tiras olfativas. El seleccionado
como mejor se aplicd a una leche en una dosis del 0.08 %, y
se evalu6é la misma en una escala de cinco categorias de
calidad. El saborizante seleccionado presentd componentes

para una concentracion de 1,2 % m/m de aromaticos quimicos

y 98,5 % de extracto de cascarilla de cacao concentrado. El
mayor porcentaje cualitativo de compuestos que acentlan las
notas del chocolate son la vainillina y el 2,3 dimetil pirazina.
Los compuestos de mayor aporte sensorial fueron el diacetilo,
acido isovalérico y éter enantico. La calidad sensorial del
saborizante se valor6 como buena. El precio estimado del
saborizante fue 318,03 CUP/Kkg.

Palabras clave: saborizante, chocolate, calidad sensorial,
costo

ABSTRACT
Development of a chocolate flavoring.

Chocolate flavoring is a new product, and is presumed to meet
the expectations of consumers who prefer this flavor. The aim
of the work is to develop it and evaluate its cost. Four
formulations were prepared in total, combining different
amounts of chemical aromatics to achieve the desired

chocolate note. During its development, the quantitative
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distribution by chemical group and the sensory contribution of
each component were analyzed through the calculation of the
values of the odor activity, VAO (ug/kg) in water. The
evaluation of the sensory quality of the formulations was
carried out with trained tasters who sniffed the flavorings
applied in olfactory strips. The one selected as the best was
applied to a milk at a dose of 0.08%, and it was evaluated on
a scale of five quality categories. The selected flavoring
presented components for a concentration of 1.2% m/m of
chemical aromatics and 98.5% of concentrated cocoa husk
extract. The highest qualitative percentage of compounds that
accentuate the notes of chocolate are vanillin and 2.3 dimethyl
pyrazine. The compounds with the highest sensory input were
diacetyl, isovaleric acid and enantic ether. The sensory quality
of the flavoring was valued as good. The estimated price of
the flavoring was 318.03 CUP/kg.

Keywords: flavoring, chocolate, sensory quality, cost
INTRODUCCION

El cacao pertenece al orden Malvales, familia Esterculiaceae,
género Theobroma y especie cacao. Crece en climas célidos y
himedos, llega a medir hasta 10 m de altura, florece durante
todo el afio (sin sequias o variaciones de temperatura muy
marcadas). La fruta se desarrolla entre 5 y 6 meses, con
aproximadamente 25 ¢cm de largo, de 8-10 cm de didmetro y
pesa de 300-400 g, contiene de 35-50 semillas, acomodadas
de 5-8 filas juntas (1).

Los granos de cacao son ricos en polifenoles, contribuyen en
un 12-18 % del peso seco del grano entero, los principales son:
fenoles, benzoquinonas, 4acidos fendlicos, acetofenonas,
acidos fenilacéticos, acidos hidroxicinamicos, fenilpropanos,
cumarinas, cromonas, naftoquinonas, xantonas, estilbenos,
antraquinonas, flavonoides, lignanos y ligninas. La semilla de
cacao contiene alrededor de 600 compuestos volatiles donde
se incluye ésteres, hidrocarbolactonas, monocarbonilos,
piroles, fenoles, alcoholes, carbonilos aromaticos insaturados,

dicetopiperazinas, pirazinas y teobromina, estos compuestos

son los mas importantes que caracterizan el sabor del cacao
para la obtencién de un mejor sabor a chocolate (2).

El aroma es la clave para controlar el sabor de los productos,
en la elaboracién del chocolate, sus propiedades sensoriales
dependen del proceso de beneficiado que recibe la semilla lo
que determina sus caracteristicas de sabor y aroma. Existen
maés de 600 compuestos volatiles de cacao, mismos que estan
clasificados por familias; aldehidos y cetonas, alcoholes,
ésteres, cidos, pirazinas, entre otros (3).

Para la industria alimentaria el sabor chocolate tiene un efecto
primordial en la calidad y aceptacion de sus productos. El
aroma a chocolate es dificil de conservar debido a que los
compuestos son volatiles y se pierden con facilidad,
fundamentalmente en productos horneados. Los productos
con sabor a chocolate no suelen tener su aroma caracteristico
por la presencia de aditivos que sustituyen la verdadera nota
al grano de cacao, por lo que se busca realizar un saborizante
de chocolate que acentle estas notas y no permita que se
pierda su sabor caracteristico.

El desarrollo de un saborizante chocolate resulta un producto
novedoso para la Planta de Aromas del IlIA, permitiria
aumentar el surtido de nuevos productos para ofertar a la
industria alimentaria. Es por ello que el presente trabajo tuvo
como objetivo desarrollar dicho saborizante y evaluar su costo
preliminar.

MATERIALES Y METODOS

En el desarrollo del saborizante chocolate, se emplearon como
ingredientes:

Aromaticos quimicos autorizados en alimentos, reconocidos
como seguros por la FDA y el Concilio Europeo, y
concentrado de cascarilla de cacao empleado como disolvente
para las sustancias aromaticas incorporadas. El proceso de
formulacion del saborizante se realiz6 tomando en cuenta la
informacion de la literatura sobre componentes volatiles
presentes en el chocolate y la experiencia de los especialistas.
El saborizante presenta como disolvente concentrado de

cascarilla de cacao y Propilen glicol. Cada formulacion, en
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total 4, de cédigo SCH-21 hasta la Gltima variante con cddigo
SCH-24, se realiz6 combinando diferentes cantidades de
aromaticos quimicos hasta lograr la nota deseada a chocolate.
Para lo cual se pesaron 100 g del total de los compuestos que
componen la formula, efectuando los ajustes cuantitativos y
cualitativos mediante el método de evaluacion de olores sobre
tiras arométicas segun la NCISO 5496 (4), relacionada con la

deteccidn sensorial y reconocimiento de olores.

En cada preparacion se pesé el concentrado de cascarilla de
cacao en un vaso de precipitado, al cual se le afiadieron las
sustancias aromaticas siguiendo el orden establecido en la
formulacién. La mezcla de disolvente y sustancias aromaticas
se agitd con un agitador magnético durante 30 min, hasta
lograr su total disolucién. La preparacion se mantuvo en
reposo 24 h en un recipiente de color &mbar, debidamente
tapado para estabilizar las presiones de vapor y reacciones
quimicas entre los constituyentes, lo que permitié conformar

el saborizante.

Durante el desarrollo del saborizante chocolate se analizo la
distribucion cuantitativa por grupo quimico y el aporte
sensorial de cada componente a través del calculo de los
valores de actividad de olor VAO (ug/kg) en agua que
del

componente (ppb) y su umbral de deteccién en agua (ppb) el

corresponde al cociente entre la concentracion
cual fue obtenido de la base de datos desarrollada en el
departamento de Aromas. En el analisis se consideré la dosis
de saborizante aplicada en el producto final. Los valores
previamente se llevaron a notacién logaritmica para facilitar
el analisis. Asi, toda contribucién mayor que cero indicard un

aporte positivo del compuesto en el aroma.

de

saborizantes estudiadas fue evaluada por siete catadores

La calidad sensorial las cuatro formulaciones de
adiestrados en dos momentos, seguin la metodologia propuesta
por Duarte y col., (5): a) olfateando el saborizante aplicado
sobre tiras aromaticas para escoger el que definia mejor la nota

a chocolate con una intensidad de percepcién entre moderada

y marcada, presentara notas que reforzaran el sabor a
chocolate y mayor persistencia y b) evaluando el olor y sabor
de una leche a la cual le fue aplicado el saborizante
seleccionado como mejor en una dosis del 0,08 % mediante
una escala categérica de cinco puntos, donde: excelente [5];
bueno [4]; aceptable [3]; insuficiente [2]; pésimo [1]. En el
procesamiento de los datos se calculd el valor medio y la

desviacion estandar.

La caracterizacion del saborizante chocolate seleccionado

como el mejor, también, incluyd las determinaciones
siguientes: apariencia, sabor, densidad relativa segin la NC-
ISO 279 (6)
Determinacion de la densidad relativa a 20 °C e indice de

refraccion NC-1SO 280 (7).

relacionada con Aceites esenciales.

El costo del saborizante chocolate seleccionado como mejor
se calculé teniendo en cuenta los diferentes conceptos de
gastos establecidos en el Dpto. de Economia del I1A. A partir
del margen de utilidad se determind el precio de venta CUP/kg
de saborizante. Para hacer la comparacion con ofertas del
extranjero el precio en CUP se dividi6 por un factor de 0,042
para convertirlo a USD segun la metodologia para elaborar y

calcular la ficha de costo de la Industria Alimentaria.

RESULTADOS Y DISCUSION

El saborizante chocolate (SCH-24), fue el que mayor
puntuacion de calidad sensorial obtuvo, al definir la nota a
chocolate con una intensidad de percepcion marcada y
presentar una mayor persistencia, segin los criterios de la
totalidad de los catadores. Dicho saborizante esta conformado
por componentes aromaticos agrupados por clases quimicas
(Figura 1). En el aspecto cuantitativo resultaron mayoritarios
los esteres, cuya funcién principal es la de armonizar la
presion de vapor de los componentes mas volatiles, un mayor
porcentaje cualitativo se observa en los aldehidos y cetonas.
Segln un estudio de los compuestos volatiles del cacao por
Alvarez (8), se determind que el 3-metilbutanal y el

fenilacetaldehido corresponden a los llamados aldehidos de la
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degradacidn de Strecker, que son los productos derivados de
la valina, leucina, isoleucina y fenilalanina, y son los
compuestos que aportan un aroma de tipo frutal y contribuyen

al sabor azucarado caracteristico del cacao tipo Criollo.
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Fig. 1. Distribucion por grupos quimicos del saborizante
chocolate
La Figura 2 muestra el aporte sensorial de cada componente
segln la dosis de saborizante utilizada. En ella aparecen seis
componentes aromaticos que integran el sabor chocolate para
una concentracién de 1,2 % m/m. La mayor parte de los
ingredientes coinciden con los informados por diversos
autores y otros son incorporados como parte del proceso de
creacion que permite enriquecer la preparacion e incorporar
matices sensoriales que son atractivos para el consumidor y

que posibilitan a su vez diferenciar un sabor del mismo tipo.
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Fig. 2. Valores de actividad de olor (VAO) para el saborizante

chocolate
Leyenda: UDO- unidad de olor

De los compuestos presentes en la formulacion seleccionada,
los que més aportan sensorialmente de acuerdo con su elevada
concentracion y bajo umbral de deteccién, sonel 1, 2,y 3 que
corresponden a dos aldehidos de notas a semillas de cacao,
notas azucaradas, caramelizadas y la vainilla etilica que
acentda esta nota. Estudios realizados con anterioridad (8-9)
indicaron que la fermentacion de las semillas de cacao
conduce a una reduccion del contenido de agua hasta un
2,5 % con una eliminacién parcial del acido acético llevando
consigo al desarrollo de una fraccidon volétil compuesta
fundamentalmente por aldehidos y cetonas, los cuales son
precursores importantes en el aroma del cacao.

La calidad sensorial de la leche, a la cual se le afiadi6 la mejor
formulacién del saborizante (SCH-24) en una dosis de
0,08 9%,
correspondiente a la categoria de buena en la escala utilizada,

obtuvo una puntuacion de cuatro puntos

con una puntuacion media de 4,4 y una desviacion estandar
(5=0,4).

La Tabla 1 presenta los promedios de la caracterizacion fisica,
quimica y sensorial del saborizante desarrollado.

El saborizante chocolate seleccionado como el mejor no
presentd turbidez, particulas en suspension ni sedimentos,
durante su formulacion, tiempo de reposo y en su aplicacion,
mostrando todos sus componentes solubles y un sabor
definido a chocolate.

La Tabla 2, exhibe la determinacion preliminar del costo y su
precio de venta estimado, utilizando concentrado de chocolate

como disolvente.
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Tabla 1. Caracterizacion del saborizante chocolate
seleccionado como el mejor

Caracteristica

Resultado

Apariencia Carmelita oscuro

Sabor Define a chocolate
Densidad a 20 °C (g/mL) 0,8197 (0,001)
indice de refraccion a 20 °C 1,3645 (0,002)

n=3 *Valor medio (desviacion estandar)

Tabla 2. Ficha de costo del saborizante chocolate

seleccionado como el mejor

Indicador de costo CUP/t usD/t
Materias primas 230346.59

Gastos de elaboracion 608.1438

Gastos totales 114860,40

Margen de utilidad (hasta 20 % 73,391.73

sobre gastos de elaboracion)

Precio venta estimado para 1t 318030,8 13,2512
Precio venta estimado para 1 kg 318,0308

Precio estimado 318,03 13,25

El analisis del costo mostr6 un efecto econémico positivo al
compararlo con saborizantes similares de las firmas Shenzhen
Censin Flavor and Fragance Co. De Chinay Empresa selecta
del grupo Duas Rodas de Brasil que tienen un precio de venta
entre 15,8 y 20,09 USD/kg, respectivamente, ya que el sabor
chocolate tiene un precio de 13,25 USD/kg.
CONCLUSIONES

El saborizante chocolate presenté 10 componentes para una
concentracion de 1,2 % m/m. cualitativo de aldehidos y
cetonas, y en el aspecto cuantitativo resultd mayoritario los

esteres cuya funcion es la de armonizar la presién de vapor de

los componentes mas volatiles y el grupo de aldehidos y
cetonas que aportan notas caramelizadas, azucaradas vy
cremosas a la semilla de cacao, presentes en el sabor
chocolate.

La calidad sensorial del saborizante aplicado en leche a una
dosis de 0,08 % obtuvo una puntuacion media de 4,4 que
corresponde a una calificacion de bueno.

El precio estimado del saborizante fue 318,03 CUP/kg. El
analisis preliminar de costo mostré un efecto econdémico
positivo al compararlo con saborizantes similares de
importacion.
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