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RESUMEN

Se obtuvo una cobertura de reposteria sabor chocolate a
partir de cascarilla de cacao. A la cascarilla se le determi-
naron la composicion centesimal, conteo de hongos y le-
vadurasy laintensidad de olor y sabor acacao. Se usd como
formula patron una cobertura comercia (sin cascarilla) y
se evaluaron dos niveles de sustitucion del cacao en polvo
por cascarilla de cacao (50 y 100 %). La tecnologia utili-
zada para elaborar la cobertura fue la WakFa (molino de bo-
las). Lasustitucion de 50 % del cacao por cascarilla brindd
los mejores resultados por el fécil mangjo durante todo el
proceso, la buena calidad global juzgada por los catadores
y €l mayor nivel de aceptacion de los consumidores de
manera significativaparap < 0,05.

Palabras clave: cascarilla de cacao, cobertura, evaluacion
sensorial.
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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
asastandard formulaand two level s 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.

INTRODUCCION

Lasindustrias agroalimentarias generan unagran canti-
dad deresiduos sdlidos vegeta es que comprometen gra-
vemente |os ecosistemas por su alta concentracién de
materia organica. El procesamiento del cacao genera
desechos en cada una de las etapas de fabricacién de
los derivados del mismo. La cascarilla de cacao se ob-
tiene apartir del descascarillado de la semilladespués
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 marrény con olor similar a del chocolate y
puede contener entre 2 y 3 % de la granilla tostada
gue no puede separarse en el proceso de descascara-
doy triturado (1). Puede tener multiples usos: parala
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preparacién de abono, aimento paraanimales, el abora-
cion de carbon activado (2-4), fuente de pectinasy go-
mas, fuente defibradietaria(5, 6), enlapreparacion de
infusiones por su olor y sabor similar a chocolate o
simplemente se tomacomo desecho inditil (7, 8). Estu-
diosrecientesinformaron quetiene unaimportante ac-
tividad antioxidantey recomiendan extender su utiliza-
cion en laformulacién de nuevos productos alimenti-
ciosbeneficiosos paralasalud (9, 10). Hasido emplea-
da por otros autores en la elaboracion de galletas y
magdal enas (muffins) (11, 12).

Teniendo en consideracion estos antecedentes, la pre-
senteinvestigacion setrazd como objetivo laobtencién
de cobertura de reposteria sabor chocol ate con empleo
de cascarillade cacao.

MATERIALESY METODOS

Se emplearon 30 kg de cascarilla de cacao procedente
de la empresa Derivados del Cacao Baracoa de
Guanténamo, envasadaen sacosde polietileno, librede
materias extraias. Lamismase molié en un molino de
martillo con mallade 0,6 mm de aberturay almacené
en envases cerradosentre 12y 17 °C.

A lacascarillade cacao seledeterming e tamafio medio
de particula paralo cual se utiliz6 un juego de tamices
con didmetrosde aberturade 0,80; 0,50; 0,40; 0,31; 0,16
y 0,05 mm. Se pesaron 100 g de muestraly se colocaron
en el tamiz de mayor aberturay el conjunto de tamices
fue sometido a vibracion durante cinco minutos. Se de-
terminG la cantidad de materia retenido en cada tamiz
mediante pesada en balanzatécnicade sensibilidad 0,1 g.
El tamafio de particulaexpresado como mediaaritmética
se calcul 6 por medio delasiguiente ecuacion (13).

\ I:ii+1_di
D, = 3
.= 07
i=1

donde: D, = Diametro medio de la particula, f = frac-
cion masica(m/Sm,), d, = diametro del tamiz iésimo,
d,, = diametro del tamiz mayor siguiente al iésimo,
m, = masaretenidaen el tamiziésimo.

A lacascarillamolidaselerealizaron las determinacio-
nes de humedad, lipidos, cenizas, proteina, y fibradie-
tética total de acuerdo con los métodos oficiaes (14)
los hidratos de carbono totales se estimaron por dife-
rencia. Se determinaron ademas hongos y levaduras
(15).

L a cascarilla molida fue eval uada sensorialmente por
cinco catadores adiestrados en productos de chocol ate,
quienesgeneraron en discusiOn abiertamediante e mé-
todo de asociacion controlada (16) descriptores de apa-
riencia, color y olor segun lo establecido (17).

Laformulaparalaelaboracién delacoberturacontuvo
35,7 % de grasa; 14,8 % de cacao en polvo més casca
rilla de cacao; 49,5 % de azlcar refino, leche
descremada en polvo, lecitinade soyay vainillina. Se
seleccionaron dos niveles de sustitucion de cacao en
polvo por cascarillamolida: 50y 100 %. En las corri-
das experimental es setuvo en consideracion realizar el
gjuste correspondiente paralagrasacon lafinalidad de
mantener su porcentaje constante en la formulacion,
yaqueel contenido delamismaen lacascarillaesde
6,84 % inferior al del cacao en polvo con 11,31 %.
Se empled grasa Chocofat 100 (La Fabril, Ecuador)
con punto de fusion de 35 a 37 °C, cacao en polvo
alcalino con 10a12 % degrasa(CAFIESA, Ecuador),
leche descremadaen polvo (Bielmlek, Polonia), azlicar
refino(Tecnoazucar, Cuba), lecitina de soya (Quimica
BDI, México), vainillina (Wanglong Tech, China) y
polirricinolesto de poliglicerol (Paalsgard, Dinamarca).

Para la elaboracion de |as coberturas sabor chocolate
para reposteria se empled un molino de bolas de la
firma Mazzettirenato (WakFa) de 10 kg de capacidad,
en el cual se mezclaron las materias primas establ eci-
dasenlaformulacion. El tiempo de refinado fue deter-
minado por el tecndlogo evaluando lasmuestrasadife-
rentes tiempos hasta lograr la ausencia de particulas
gruesas. El proceso tuvo como referente el patron (co-
berturacomercial) quetiene un tiempo derefinacion de
40 min a 45 °C. Todas las corridas se realizaron por
duplicado.

Como indices de calidad en las coberturas preparadas
seredizaron determinacionesde humedad y lipidos (14).
Tambi én fueron analizadas sensoria mente por unaco-
mision de siete catadores adiestrados en productos de
chocolate, quienes evaluaron la calidad global en las
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coberturas (18), mediante unaescalacategoricadecin-
co puntos (5 - excelente, 4 - buena, 3 - aceptable, 2 -
regular y 1 - mala). Las muestras fueron presentadas a
lacomisién sensoria en orden aleatorio, por duplicado
y codificadas con nimerosdetresdigitos.

Paraevauar el desempefio delacoberturaen su aplica
cion en el producto final se elaboraron panetelas, las
cuales fueron recubiertas con cada formulacion 'y se
evaluo por un especidista en productos de reposteria
su facilidad de recubrimiento. Ladescripcion final de
las panetel as cubi ertas se realizo por catadores, endis-
cusion abierta, por método de consenso analizando los
atributos de color, olor, sabor y textura. Las panetelas
recubiertasfueron evaluadas por 80 consumidores me-
diante una prueba de preferencia pareada (19). Losre-
sultados fueron analizados utilizando una prueba
binomial de dos colas con un nivel de probabilidad de
(p<0,05).

RESULTADOSY DISCUSION

En las condiciones de molinado existentes se obtuvo
un tamafio de particula de 0,576 mm, valor muy su-
perior a tamarfio de particula del cacao en polvo que
esde 75 pm.

LaTabla1 presentalos datos de lacomposicién quimi-
ca en cuanto a los contenidos de los principales
macronutrientes. El valor de humedad de 8,21 % para
la cascarilla coincide con |os reportes que plantean un
margen de 5,4 a 15,3 % (1, 9). El contenido de grasa
de 6,84 % fue superior alos reportados (1) entre 0,5y
2,4%, loquepudieradebersealaatapresenciadegranilla
enlacascarilla. Losvaloresde cenizade 7,8 %y protei-
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 relacion con el
total de carbohidratos 57,47 % fue alto, siendo lacas-
carilla de cacao fuente de dicho constituyente. Sin
embargo, fue menor que el reportado (10) de 76,5 %
lo cual pudieraexplicarse por un mayor contenido de
granilla

L os conteos de levadurasy hongos se encontraron por
debajo de 10 ufc/g por lo que estén dentro de los limi-
tes establecidos (20).

L os catadores evaluaron la cascarilla de cacao molida
como un polvo homogéneo, de color marrén oscuro
semejante a cacao en polvo con presencia de particu-
las oscurasy muy marcado olor achocolate.

En el proceso tecnol 6gico de elaboracion delas cober-
turaslavariante de 50 % de sustitucién se comporto de
igual forma que el patrén, con un tiempo de proceso
total de 45 min hasta alcanzar una finura similar ala
establecidaen €l patrén, no asi lavariante de 100 % de
sustitucién, donde el tiempo total de proceso se
increment6 a 60 min. Esto se debe alas caracteristicas
de dureza de la cascarilla que paralograr integrarlay
[levarla a un tamarfio de particula similar a patron, es
més dificil y por ende requirié de mayor tiempo en €l
equi po.

L osresultados de la caracterizacion quimicadelas co-
berturas para reposteria sabor a chocolate se exponen
enlaTabla2. No sepresentaron diferencias significati-
vas (p<0,05) entrelosniveles evaluados. Lahumedad
fue baja paratodos|os tratamientos |o cual contribuye
aunamejor estabilidad de la coberturay la grasa fue
estable debido al guste de este componente en lafor-
mula

Tabla 1. Contenido de macronutrientesy tamafio medio de particula dela cascarilla molida

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

Promedio (desviacion estandar) (n = 3).
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Respecto alafacilidad derecubrimiento de lapanetela
por la cobertura €l nivel de sustitucion del 50 % se
expandi6 facilmente, con buenaadherenciaalapanetela,
mientras que el nivel del 100 % de sustitucion ofrecid
resistenciaaexpandirsey malaadherenciaalapanetela,
lo que se manifesto a cortarse en cufialamisma. As-
pectos fundamentalesdel comportamiento delacober-
tura que definen en gran parte la calidad del producto
final, esto ultimo fue corroborado ademés por los
panelistas.

En la evaluacion sensorial de las coberturas (Tabla 3)
se aprecia que las tres muestras fueron calificadas de
buenas, existiendo coincidenciaen losdescriptores: as-
pecto brilloso, sabor y olor ligero a cacao y sabor lac-
teo. En aquellas que presentaron 50 y 100 % de susti-
tucion se describié moderada arenosidad y presencia
de particul as oscuras debido alanaturalezadelacasca
rilla, lacua presentaunatexturaduray unatondidad lige-
ramentediferente. No obstante, estasdiferenciasnoinflu-
yeronenlacdificacionfina del producto.

En la evaluacién sensorial de las coberturas en las
panetelas (Tabla 4), los catadores evaluaron la del
50 % de sustitucién con unatextura apropiada, olor y
sabor caracteristico a chocolate muy similar a de la
cobertura patron y una ligera arenosidad. A pesar de
guelacoberturacon 100 % de sustitucion teniadefor-
ma aislada una marcada sensacién arenosa esta no se
detect6 tan intensamente al combinarse con lapanetela,
manteniendo un olor y sabor caracteristico achocol ate.
Por tanto, ambas coberturasfueron calificadas de bue-
nas.

Enlaevaluacién sensoria poblaciona el nimero dejui-
cios aceptados paralacoberturacon 50 % de cascarilla
fue 58. Este valor es mayor que 50 que es e nimero
minimo de juicios requeridos para que la muestra sea
aceptada (pb < 0,05) cuando se emplean 80 consumi-
dores(21). Paralacoberturacon 100 % de cascarillael
nuimero de juicios aceptados fue de 22, por lo que la
muestra se rechazo.

Tabla 2. Contenido de humedad y de grasa de las coberturas con distintos por centajes de sustitucion de

cacao en polvo por cascarilla de cacao

Cascarilla (%) Humedad (%) Grasatotal (%)
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 (desviacion estandar) (n = 3).

Tabla 3. Resultados dela evaluacion sensorial delascoberturas

Variante Descripcion Dictamen
Cabertura de apariencia brillosa, de color pardo oscuro sin presencia de particulas
Patron oscuras, olor moderado a cacao. Sabor moderado a cacao, alécteo, dulzor marcado, Buena
nota a grasa marcado que persiste. Textura, moderada plasticidad, ausencia de
arenosidad.
Cobertura de apariencia brillosa, de color pardo mediano, con moderada presencia
50 % de particulas oscuras, olor ligero a cacao, Sabor moderado a cacao, alacteo, dulzor Buena
sustitucion  moderado, nota grasa moderada ligero amargor. Textura, moderada plasticidad,
ligera arenosidad.
Cabertura de apariencia brillosa, de color pardo claro, con marcada presencia de
100 % particulas oscuras, olor ligero a cacao. Sabor moderado a cacao, a lécteo, dulzor Buena
sustitucion  moderado, nota a grasa moderada, ligero amargor. Textura, moderada plasticidad,

marcada arenosidad.
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CONCLUSIONES

Se obtuvieron coberturas para reposteria sabor cho-  al compararlacon lacoberturacomercial conocidaen
colate con empleo de cascarillade cacao, lasmismas  panetelas, |acoberturadisefiada present6 buenafacili-
presentaron caracteristicas tecnoldgicas, quimicasy  dad derecubrimientoy adherencia, buenacalidad sen-
sensoriales semejantes a la cobertura comercial. La  soria y preferenciarepresentativapor parte delos con-
mejor formulacion fue aquella donde se sustituy6 el sumidores.

50 % de cacao en polvo por cascarillamolida, lacual,

Tabla 4. Resultados de la evaluacion sensorial delas coberturas parareposteria sabor a chocolate en
panetelas

Variante Descripcién Dictamen

Cobertura de aspecto brilloso, de color pardo oscuro sin presencia de particulas

Patron oscuras, e observa una capa medianade cobertura, olor ligero acacao, notadul zona,
sabor moderado a cacap existe una buena combinacion entre la panetela y la  Buena
cobertura, disgregandose facilmente en la boca, no se percibe la arenosidad.

Cabertura de apariencia brillosa, de color pardo mediano, con moderada presencia

50 % de particulas oscuras, se observa una capa mediana, olor ligero a cacao, nota
sustitucion  dulzona, sabor moderado a cacao, existe una buena combinacion entre la textura de
la cobertura y la panetela, disgregandose facilmente en la boca y no se percibe

) Buena
arenosidad.
Cabertura de apariencia brillosa, de color pardo claro con marcada presencia de
100% particulas oscuras, se observa una capa mediana, olor ligero a cacao, nota dulzona.
sustitucion  Sabor moderado a cacao, no existe una buena adhesién entre la cobertura y la
panetela, ya que se separa de la misma disgregandose fécilmente en la boca Buena

percibiéndose la arenosidad.
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