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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue investigar los efectos de la
adicién de cascarilla de cacao sobre la composicién
nutricional y las caracteristicas sensoriales de galletas dul-
ces. Serealizaron las corridas experimental es segin disefio
de bloque completamente al azar con tres niveles de incor-
poracion de cascarillade cacao: 10,20y 30 %™/ base harina
detrigo. Se determind lacomposicidn quimicade lacascari-
Ilade cacaoy alasgalletas dulces elaboradas se les determi-
no lacomposicién nutricional, se eval uaron sensorialmente
por un grupo de siete catadores con lametodologiadel perfil
descriptivo cuantitativo. Los resultados indican que la in-
corporacion de cascarilla de cacao mejora la calidad
nutricional delas galletas, con aumentos de proteinay fibra
dietéticaquea canzan aduplicar y triplicar respectivamente,
la concentracion inicial de estos constituyentes y de igual
modo ocurre con lacapacidad antioxidante, mientraslaeva-
luacion sensoria mostré quelautilizacion delacascarillano
afectd latexturani laaparienciay el grado de aceptacion de
las galletas fue mayor con el aumento del porcentaje dein-
corporacion.

Palabrasclave: cascarillade cacao, galletas dul ces, compo-
sicion nutricional, caracteristicas organol épticas.
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ABSTRACT

Use of cocoa bean shell as a source of dietetic
fiber and antioxidants in the production of sweet
cookies

Theaim of thisresearch wasto investigate the effects of the
addition of cocoa bean shell on the nutritional composition
and sensory characteristics of sweet cookies. The experi-
mental runs were carried out according to a completely
randomized block design with three levels of incorporation
of cocoa bean shell: 10, 20 and 30 % "/ base wheat flour.
The chemical composition of the cocoa bean shell was
determined and the elaborated sweet biscuits were
determined the nutritional composition and were sensory
evaluated by a panel of seven members using the
quantitative descriptive profile methodology. The results
indicate that the incorporation of cocoa bean shell improves
thenutritional quality of the biscuits, withincreasesin protein
and dietary fiber that reach to double and triple, respectively,
theinitial concentration of these constituents, and similarly
occurs with the antioxidant capacity, while the sensory
evaluation showed that the use of the husk did not affect the
texture or appearance and the degree of acceptance of cookies
was higher with the increase in the percentage of
incorporation.

Keywords. cacao bean shell, sweet cookies, nutritional
composition, organol eptic characteristics.

INTRODUCCION

Las galletas constituyen un producto tradiciona y nu-
tritivo, deamplio consumo por lapoblacion debido asu
granvariedad y extensadurabilidad, |o que posibilitasu
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producciony comercializacién agran escala. Estasca-
racteristicas permiten hacer mejoras nutricional es adap-
tadas a las diferentes necesidades de la poblacion, es-
tando en auge el empleo deingredientes que le den un
beneficio extraala salud de las personas (1). En esta
direccion, en las Ultimas décadas ha cobrado interés |a
recuperaci on delos subproductos agricolas como fuen-
te de compuestos activos 'y de fibra dietética para su
empleo en laindustria alimentaria (2). Al respecto, la
cascarilla de cacao se considera una fuente de fibra
dietética que contiene cantidades apreciables de com-
puestos antioxidantes de origen fendlico (3, 4), por lo
que suincorporacion en productos alimenticios pudiera
contribuir a evitar desordenes gastrointestinales y la
prevencion de enfermedades cronico-degenerativas (5-9).
Sinembargo, laliteraturacientificarelacionadacon su
empleo en laformulacion de alimentos es escasa, mas
bien los estudios han estado enfocados ala utilizacion
de la misma en la elaboracion de forraje para la ali-
mentacion animal (10-12). Por consiguiente, en este
estudio setrazd como objetivo investigar los efectosde
laadicién de cascarilla de cacao sobre lacomposicion
nutricional y |as caracteristicas sensoriales de galletas
dulces.

MATERIALES Y METODOS

La cascarilla de cacao fue suministrada por la empre-
sa Derivados del cacao Baracoa «Rubén Suérez
Abella», localizadaen laprovinciade Guantanamo. La
cascarillafue triturada en el laboratorio en un molino
decuchillasdealtavelocidad (7 500 min?; 60 s) y pos-
teriormente se paso por tamiz de malla0,5 mm diame-
tro, obteniéndose un polvo fino que fue empleado en
los ensayos experimental es.

Se prepararon galletas con niveles deincorporacion de
cascarillade cacao de 10,20y 30 %m/m enbaseharina
detrigo. El nivel méaximo fue determinado preliminar-
mente como aquel que no afecto las propiedades
reol 6gicas delamasa. Con fines de comparacion, tam-
bién se elaboraron galletas sin la adicién de cascarilla
de cacaon. En la Tabla 1 se presenta la formulacion
basica. Las corridas experimentales se realizaron en
la planta piloto de Cereales del Instituto de Investiga-
ciones para la Industria Alimenticia. Inicialmente, €l
azucar refino, lagrasa, leche descremadaen polvoy la
lecitina de soya se mezclaron en una batidora durante
5 min hasta formar una crema homogénea. Se afiadio
sal, bicarbonato de sodio y de amonio disueltosen agua

Tabla 1. Formulacion basica de las galletas dulces con incorporacion de cascarilla de cacao

Ingrediente masa (kg) % "/m base
harinatriao

0,70 10

Cascarillade cacao 1,40 20
2,10 30

Harina de trigo 7,00

Grasa 1,93

Azlcar 1,32

Leche en polvo 0,24

Sal comin 0,09

Lecitina 0,01

Bicarbonato sodio 0,05

Bicarbonato amonio 0,03

Agua 1,00 - 1,502

aEl agua afiadida varié en dependencia del porcentaje de incorporacion

de cascarilla de cacao.
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y se continud el mezclado durante 20 min. Seguida-
mente, se afiadié la cantidad de cascarilla seguin for-
mulaciény laharinadetrigo, mezclando hastalacom-
pleta homogenei zacion de todos|osingredientes. Con-
cluida esta operacion, la masa fue laminada hasta un
espesor de 0,5 cm, cortada usando moldes circulares
de 6 cm de didmetro, las galetas resultantes fueron
cocidas en horno eléctrico con estera rodante entre
220y 340 °C durante 5 min.

A la cascarillade cacao y las galletas dulces elabora-
das se les hicieron las determinaciones de humedad,
proteinas, grasas, cenizasy fibradietéticatotal de acuer-
do con los métodos de la AOAC (13). Los hidratos de
carbono totalesfueron estimados por diferencia. Todaslas
determinacionesandiiticasfueron redizadas por duplicado.

La capacidad antioxidante, tanto de la cascarilla de
cacao como la de las galletas, fue determinada por €l
método FRAP (14). Para €llo, un gramo de muestra
previamente homogeneizada, se pesd en tubo de cen-
trifuga de 50 mL de capacidad y se afladio 25 mL de
etanol 50 %. La extraccion se realiz6 a temperatura
ambiente durante 90 s a 10 000 min* en un
homogeneizador Ultra-Turrax T25. El extracto se
centrifugé a3 000 min't por 10 min. Alicuotas, conve-
nientemente diluidas, fueron tomadas paraladetermi-
nacion de la capacidad antioxidante. Los resultados se
expresaron como Fe#*en mmol/100 g.

Laevaluacion sensorial delasvariantesde galletadul -
ce con cascarillaserealizo por un grupo de siete cata-
dores entrenados usando una escala continua
estructurada de 10 cm, de intensidad creciente del
atributo deizquierdaaderecha (de ausenciaamuy mar-
cada), segun la metodologia del Andlisis Descriptivo
Cuantitativo (15). LaTabla2 presentalas descripciones

delosatributos usados en laeval uacién sensorial . Ade-
maés se valoro lacalidad global con una escala ordinal
de cinco puntos (1 pésima; 5 excelente).

Se realiz6 un disefio de blogue completamente al azar
con tres niveles de incorporacion de cascarilla de ca
cao (tres tratamientos) con tres repeticiones cada uno.
A findedeterminar s existian o no diferenciasentrelos
tratamientos serealizé e andlisis de varianza conjunta-
mente con la prueba de rangos muiltiples de Duncan.

RESULTADOS Y DISCUSION

LaTabla3 presentalacomposicién quimicadelacas-
carillade cacao en cuanto alos principal es nutrientes,
también seincluyen losresultados publicados por otros
investigadores con fines de comparacion. De manera
general, los contenidos delos distintos macronutrientes
de la cascarilla de cacao proveniente de Baracoa se
encuentran dentro de los interval os informados, algu-
nos de ell os son bastante amplios acausadelainfluen-
cia de factores, como €l tipo de cacao y €l procesa-
miento a que ha sido sometido, que inciden en lagran
variabilidad que presenta este subproducto (16, 17).
Destaca €l elevado porcentaje de fibra dietética que
posee, superior a 50 %, atributo importante para su
aplicacion como ingrediente en el enriquecimiento de
productosalimenticios, yaque contribuiriaaincremen-
tar laingesta de fibra dietética alos niveles recomen-
dados por las autoridades de la salud publica

Respecto a la capacidad antioxidante, no se encontré
informaci on publicadarel acionadacon lacascarillapro-
veniente del grano tostado; los estudios publicados se
centran sobre el cacao y productos derivados tales
como €l licor de cacao, cacao en polvo y chocolate por
distintos ensayos quimicos. De larevision, € valor dela
capacidad antioxidante determinado en estainvestigacion

Tabla 2. Descripciones de los atributos para el perfil sensorial de las galletas dulces con cascarilla

de cacao
Atributo Descripcién
Apariencia Sin deformidades; superficie sin fracturas; distribucién homogéneadelas
particul as de cascarilla de cacao; no presencia de manchas.
Color Pardo oscuro, semejante a producto de chocolate.
Olor A chocolate; a cerea horneado; a producto fresco; armonico.
Textura Crujiente, quebradiza.
Sabor A chocolate; dulce, armonico.
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Tabla 3. Contenido de macronutrientes y capacidad antioxidante, en base seca, de la cascarilla de

cacao

. Contenido Valores seguin fuentes
Macronutriente (9/100 g) consultadas (3, 4, 18, 19)
Humedad 57+03 35-10,1
Proteina 192+04 11,6 -232
Grasa 48+0,2 25-6,8
Cenizas 78+0,2 6,0-114
Hidratos de carbono totales 68,1+0,1 31,8-614
Fibradietéticatotal 52,2+ 04 44,8 — 60,6
Capacidad antioxidante® 14,8+ 0,6

Los valores informados corresponden alamediay entre paréntesis la desviacion estandar (n= 2).

2expresada como Fe**en mmol/100 g.

fue muy superior al informado (18) para cascarillade
granossintostar, 0,148 a0,356 mmol/100 g, lo que evi-
dencialainfluenciadel tostado en laformacion decom-
puestos con actividad antioxidante (20).

En cuanto a las caracteristicas organol épticas, la cas-
carillatiene color pardo oscuroy olor semejante a cho-
colate, lo cual seria ventgjoso para su aplicacion en
productos horneados con sabor de chocolate.

LaTabla4 muestralacomposicién de macronutrientes.
Se apreciaun incremento significativo en los conteni-
dosde proteina, cenizasy fibradietéticapor laadicion

de cascarilla de cacao, aunque no de igual magnitud.
Especificamente resultan considerableslos aumentos de
proteinay fibradietética, pues précticamente duplicany
triplican respectivamente, la concentracién inicial de
estos constituyentes. Respecto alafibra dietética, to-
daslasvariantestienen unaconcentracion de este com-
ponente muy superior alo informado paralas galletas
dulcestradicionales, quevariade 1,1a3,09/100g (21).
Finalmente, la capacidad antioxidante de las galletas
también mostro un considerable aumento al utilizar la
cascarilla en la formulacion, como consecuencia del
aporte de sustancias antioxidantes, probablemente de
naturalezapolifendlicaprovenientesdel cacao (22) que

Tabla 4. Composicion nutricional (g/100 g base seca) y capacidad antioxidante de las galletas
dulces conteniendo cascarilla de cacao

Porcentaje de incorporacion de cascarilla de cacao!

Componente
0% 10 % 20 % 30 %

Humedad 452(0,2) 452(0,2) 4,42(0,1) 4,6°(0,1)
Proteina 5,5%(0,2) 8,6° (0,3) 8,9° (0,2) 9,2°(0,3)
Grasa 16,12 (0,8) 16,12 (0,6) 16,92 (0,7) 16,3%(0,8)
Cenizas 1,4%(0,1) 2,1°(0,1) 2,3°(0,2) 2,4°(0,2)
Fibra dietética total 2,9%(0,2) 4,2 (0,26) 6,9°(0,4) 8,8 (0,3)
E)'t‘;lratos decarbono 27 4¢ g 3) 73,2° (0,3) 71,9°(0,3) 71,9%(0,3)
Capacidad 0,3%(0,1) 4,3°(0,2) 6,0°(0,2) 8,4 (0,1)
antioxidante?

Los valores informados corresponden a la media y entre paréntesis la desviacion estandar (n = 3).
Medias en la mismafila con distintas | etras son diferentes significativamente (p = 0,05).

1 9% "/, en base harina de trigo.
2 expresada como Fe?*en mmol/100 g.
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pudieran tener beneficiosalasalud, teniendo en consi-
deracion que numerosos estudios sustentan que € con-
sumo de compuestos antioxidantes puede reducir los
dafios por oxidacion en sistemas biol 6gicos (23-26).

En resumen, laincorporacién de la cascarillade cacao
contribuye a enriquecer |as galletas dul ces en los con-
tenidos de proteina y fibra dietética, mejorando
sustancialmente lacalidad nutricional de este producto.

Lagréficade radar (Fig. 1) muestra la representacion
del perfil sensorial delasgalletas dul ces con cascarilla
de cacao, lagque permitevisualizar lavariacion de cada
atributo en dependenciadel porcentaje de cascarillade
cacao afadida.

No se encontro diferencia significativa en la aparien-
ciade lastres variantes (p > 0,05) y esta no se afect6
por laincorporacion de cascarilla, ya que las galletas
no presentaron fracturas en la superficie, ni tampoco
deformidades. En cuanto al atributo de color, relacio-
nado con laintensidad del color pardo, este se acentud
significativamente con el incremento del porcentajede
cascarillaenlaformulacion (p < 0,05). Igual tendencia
se observo con el olor y el sabor, ambos relacionados
conlaintensidad achocolate. Tal comportamiento esta
justificado por las caracteristicas organol épticas de la

Apariencia
10

Sabor
(chocolate) |

cascarilla de cacao. En cuanto alatextura, la adicion
de cascarillano influyé en la cualidad crujiente de las
galletas, pues las puntuaciones entre las variantes no
sediferencian significativamente.

Respecto ala calidad global de las galletas, lamisma
sigui6 el siguiente orden de acuerdo con lacalificacion
alcanzada:

10 % - Buena; 20 % - Muy buena; 30 % - Excelente

Este resultado se justifica porque la cascarilla de ca-
cao contribuye a resaltar las caracteristicas
organol épticas de un producto horneado de chocol ate.

CONCLUSIONES

La cascarilla de cacao, subproducto del procesamien-
toindustrial del cacao, puede ser utilizadacomo ingre-
diente en la formulacién de galletas dulces contribu-
yendo amejorar su calidad nutricional con aportessig-
nificativos de proteina, fibra dietéticay compuestos
antioxidantes, ademas de impartir caracteristicas
organol épticas relacionadas con el chocolate.

Olor

i

. Textura

{chocolate)

(crujiente)

Fig. 1. Representacion grafica del perfil sensorial de las galletas con adicion de cascarilla de cacao.
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