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RESUMEN

Es un producto preparado a partir de cacao o sus derivados con azlcar y adicién optativa de manteca de

cacao. Posee ademas alguno de estos productos de origen vacuno como: leche, solidos deshidratados de
leche o grasa lactea. El proyecto tiene como objetivo evaluar el efecto del uso de la leche en polvo
semidescremada deslactosada a través de una comparacion de tratamientos en la que se reduce la leche
entera de 25%, 50% y 100% , el cual como resultado se presentd menor aporte calérico y considerada la
mas dptima para el cuidado de la salud el tratamiento 1 (reduccion del 25%) con una cantidad de 99,1 Kcal
pues se encuentra por debajo de las 105 kcal de los citados referentes.

PALABRAS CLAVE: semidescremada, deslactosada, calorias, chocolate con leche.
ABSTRACT

It is a product prepared from cocoa or its derivatives with sugar and optional addition of cocoa butter. It

also has some of these products of bovine origin such as: milk, dehydrated milk solids or milk fat. The
project aims to evaluate the effect of the use of lactose-free semi-skimmed milk powder through a
comparison of treatments in which whole milk is reduced by 25%, 50% and 100%, which as a result
presented a lower contribution Caloric and considered the most optimal for health care, treatment 1 (25%
reduction) with an amount of 99.1 Kcal as it is below 105 kcal of the aforementioned references.

KEY WORDS: low-fat, lactose-free, calories, milk chocolate.
. INTRODUCCION

Hoy dia los consumidores son mas exigentes con los productos que adquieren cuya tendencia crece cada
vez mas hace alimentos saludables, razén por la cual la legislacion colombiana se viene actualizando para
ofrecer mayor informacién al consumidor al momentos de elegir los producto alimenticios que compra en
el mercado, Lopez Celis, D. M., & Pefialosa Otero, M. E. (2018) estudiaron la segmentacién en la compra
de productos socialmente responsables en Colombia y su impacto en el marketing. De ahi la importancia
de investigar y desarrollar alimentos que aporten beneficios a la salud de quienes lo consumen. (Acevedo
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Correa D., et al., 2017); (Gutiérrez V. et al., 2019); (Zuluaga O. et al., 2018); (Rua, Diana M., et al., 2018);
(Serna F. et al., (2017).

El Cacao es un producto que se viene promocionando en el pais con la sustitucion de cultivos ilicitos en
regiones potencialmente productores de este producto. Adicionalmente el chocolate contiene compuestos
que beneficias a quien los consume por su importante aporte de antioxidantes. Bonilla R., Maria J. y Vera
R., José M. (2019) evaluaron las caracteristicas fisicoquimicas y colorimétricas de licores de cacao
obtenidos de los clones TCS 06, FEAR 5Y FSV 41, de otra parte Dugue Acevedo, C., Caballero Pérez, L.,
& Rivera, M. E. (2020) evaluaron el efecto de la temperatura en las etapas de refinado y mezclado sobre el
contenido de polifenoles de un chocolate blanco. Lo que implica abordar aspectos tecnolégicos como del
uso de diversas materias primas para la elaboracién de nuevos productos donde la materia prima principal
sea el Cacao. (Hernandez A. y Caballero L., 2018); (Padilla-Frias, et al., 2018); (Sanchez C., y Caballero
L., 2019).

Segun (Codony & Rafecas, 2000) realizaron un estudio nutricional de cacao y sus derivados, en donde
plasmaron una comparacion del aporte de macronutrientes y de energia por racién de los siguientes
productos: cacao polvo desgrasado, chocolate, chocolate con leche, chocolate blanco y soluble de cacao, en
el que se observa que los aportes caléricos de los productos anteriormente mencionados son respectivamente
de: 255, (449-534), (511-542), 529 y (360-375) Kcal.

Segun (Pérez, 2011) el cacao es un alimento que contiene un alto contenido de grasa en su semilla, por esto
se lo considera como un alimento altamente energético. Las semillas de cacao se utilizan en la elaboracién
de chocolate el cual ha sido usado y consumido en una infinidad de formas a través del tiempo y alrededor
de todo el mundo. Asi mismo Nifio H. Lisbeth et al., 2018) analizaron la situacién nutricional de escolares
beneficiarios de un programa de asistencia alimentaria en la ciudad de Culcuta y poder plantear estrategias
que aborden la problematica de la poblacion en la regidn. (Ospina H. Marta, et al., 2020).

Variedades de Cacao

Cacao Criollo: Se caracterizan por sus frutos de cascara suave y semillas redondas, de color blanco a
violeta, dulces y de sabor agradable. La superficie del fruto posee diez surcos longitudinales marcados,
cinco de los cuales son mas profundos que los que alternan con ellos. Los lomos son prominentes,
verrugosos e irregulares. Actualmente estan sustituyendo a las plantaciones antiguas de Forasteros debido a
su mayor adaptabilidad a distintas condiciones ambientales y por sus frutos de mayor calidad (ANACAFE,
2004); (Parada et al., 2017); (Parada et al., 2020); (Pérez, A., Vitola, D., et al., 2017).

Cacao Forastero: Es la variedad mas cultivada en las regiones cacaoteras de Africa y Brasil. Se caracteriza
por sus frutos de cascara dura y lefiosa, de superficie relativamente tersa y de granos aplanados de color
morado y sabor amargo. Dentro de esta raza destacan distintas variedades como Cundeamor, Amelonado,
sambito, Calabacillo y Angoleta (ANACAFE, 2004).

Cacao Trinitario: De origen hibrido entre Criollo y Forastero, los cacaos de tipo Trinitario poseen
caracteristicas intermediarias entre ambos grupos. El color de las almendras, varia entre el blanco de los
Criollos y el oscuro del Forastero. Del mismo modo, poseen caracteristicas aromaticas mucho mas marcadas
que el Forastero (Portillo & Pérez, 2017).

El chocolate es un alimento formado por una suspensién semi solida de particulas de azlcar, cacao y leche,

segun sea el tipo de chocolate. El chocolate contiene una fase grasa que abarca un 70% del contenido total
aproximadamente. El chocolate es sélido a temperatura ambiente (20°C-25°C) y a temperatura corporal
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(37°C) se funde produciendo una suspension de agradable sabor y textura. Los chocolates presentan
diferencias por varios factores, entre los que se mencionan: variedad del cacao, origen del cacao,
procesamiento; esto segun el tipo de chocolate y el uso del mismo (Lagla, 2015).

Segun (Rivera et al., n.d.) El chocolate es un producto que ofrece beneficios para la salud, Triptéfano: el
contenido del cacao en este aminoacido favorece la produccion de serotonina, un neurotransmisor que lleva
a una sefial nerviosa que produce felicidad. Feniletilamina: es otro aminoacido presente en el cacao que se
relaciona con las anfetaminas. Anandamina: es un compuesto que activa receptores cerebrales que producen
placer y lucidez mental. Y frente a la salud cardiovascular, porque contiene acido esteéarico, una sustancia
que se desatura rapidamente al acido oleico (como el aceite de oliva), y por ello se le considera beneficioso
para el organismo, porque contrarresta el colesterol malo.

Fibra dietética: el cacao contiene un 6% que se diluye en funcion de sus otros ingredientes. Es beneficiosa
para favorecer el movimiento intestinal. Polifenoles: el cacao aporta estos elementos, sustancias
antioxidantes relacionadas con la prevencion del proceso aterosclerético y de la aparicion de algunos tipos
de cancer. Su presencia en el cacao es muy relevante y ademas, estimulan la produccién de prostacilinas
que contribuyen a reducir la presion arterial. Antioxidantes: los antioxidantes son vitaminas muy valiosas
para nuestra salud. La cocoa es el ingrediente que tiene niveles mas altos de magnesio.

La concentracion de minerales en el cacao es muy alta en potasio, fosforo y magnesio. A este Gltimo se
atribuye la facultad de mejorar el estado de animo femenino, especialmente en el periodo premenstrual.
También aporta hierro, calcio, zinc, cobre y cromo. Y vitaminas E, B1 y B2. Los ingredientes y la cantidad
de los mismos hacen que los chocolates se clasifiquen de la siguiente manera:

Segun su uso se han desarrollado chocolates con diferentes formulaciones y procesos, algunos de ellos son:
chocolate sin edulcorar, dietético, aromatizado. Compuestos, rellenos, bombon, gianduja y taza.

El chocolate Con Leche es un producto preparado a partir de cacao o sus derivados con azUcar y adicién
optativa de manteca de cacao. Posee ademas alguno de estos productos de origen vacuno como: leche,
solidos deshidratados de leche o grasa lactea.

Las temperaturas a las que se procesa el chocolate suelen estar comprendidas entre los 54 y los 82°C, aunque,
en el caso del chocolate con leche, nunca se pasa de los 60°C ya que se puede perder los nutrientes de la
leche (Sanchez, 2007).

Una porcidn de 100 gramos de chocolate con leche proporciona 540 calorias. EI 59% de carbohidratos (52%
como azucar y 3% como fibra dietética), 30% de grasa y 8% de proteina. Aproximadamente el 65% de la
grasa en el chocolate con leche es saturada, compuesta principalmente de acido palmitico y acido esteéarico,
mientras que la grasa insaturada predominante es el acido oleico (Yorganci, 2018).

Ademas, el chocolate con leche aporta vitaminas y proteinas que en cantidades de 100 gramos es una fuente
de (>19% de valor diario) de riboflavina, vitamina B12 y minerales dietéticos, manganeso, fosforo y zinc
(Yorganci, 2018).

La manteca de cacao con fines alimenticios es obtenida de los nibs de cacao antes o después de ser tostados
mediante un proceso de prensado hidraulico o expeller. El alto costo y las propiedades sensoriales de la
manteca de cacao convierten este en un ingrediente fundamental en la fabricacién de chocolates. El azicar
es un ingrediente neutro en cuanto al sabor, proporciona la dulzura caracteristica de los chocolates. Los
chocolates por lo general contienen alrededor del 50%de este producto, es un factor preponderante en cuanto
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al gusto y al costo que genera el chocolate. La sacarosa es el azicar mas usado en la elaboracion de
chocolate, aunque en los chocolates con leche esta presente también la lactosa (Lagla, 2015).

Leche Semidescremada: Esta leche conserva parcialmente su grasa, entre 1.5% y 1.8% de materia grasa,
es decir se elimina aproximadamente la mitad de ésta. Es ideal para jovenes y adultos que mantienen un
estilo de vida saludable con una alimentacién sana y actividad fisica, para mantener un peso corporal
equilibrado (NUTRI, 2015).

Leche Deslactosada: La leche sin lactosa es igual de beneficiosa que la leche tradicional. Aporta los mismos
minerales y vitaminas ya que la composicion es practicamente idéntica. La Unica diferencia es que los
azucares naturalmente presentes en forma de lactosa (galactosa y glucosa), aparecen en este caso de forma
libre. De este modo, las personas que sufren una intolerancia a la lactosa, pueden digerir la leche
correctamente sin sentir ningun tipo de molestia (Central lechera Asturiana, 2017).

En cuanto a su contenido en minerales, es una de las principales fuentes de calcio, que junto con la vitamina
D. Las vitaminas B1, B2, B3, B12, A, Dy E se encuentran en buenas cantidades. También contiene pequefias
cantidades de &cido félico molestia (Central lechera Asturiana, 2017).

Tabla 2. Composicion de leche deslactosada asturiana de 250 mL.

Composicion Cantidad
Energia 157,5 kcal
Azucares 1159
Grasas 9¢g
Grasas saturadas 649
Sal 0,259

Central lechera Asturiana, 2017

Los hogares colombianos consumen grandes cantidades de barras de chocolate de consumo masivo,
chocolate de mesa (o chocolate para beber) como parte de su dieta basica. Dicho producto, que toma diversas
formas, tiende a contener concentraciones relativamente altas de solido de cacao, asi como aceite de palma,
azUcar y, en ocasiones, sabores como clavo de olor, canela o vainilla. Ademas de las grandes compafiias
como casa Luker y Nutresa (la compafiia que posee Nacional de Chocolates), existen varias pequefias
empresas chocolateras regionales (Abbott et al., 2019).

Segun (Componentes & Covi, 1985) se denomina valor energético o calérico de un alimento a la cantidad
de energia que se produce cuando es totalmente oxidado o metabolizado para producir diéxido de carbono
y agua (y también urea en el caso de las proteinas). En términos de kilocalorias, la oxidacion de los alimentos
en el organismo tiene como valor medio el siguiente rendimiento:1 g de grasa = 9 kcal, 1 g de proteina = 4
kcal y 1 g de hidratos de carbono = 4 kcal, 1 g de fibra = 2 kcal.

Todos los alimentos son potenciales fuentes de energia, pero en cantidades variables segin su diferente
contenido en macronutrientes (hidratos de carbono, grasas y proteinas). Por ejemplo, los alimentos ricos en
grasas son mas caléricos que aquellos constituidos principalmente por hidratos de carbono o proteinas. El
alcohol, que no es un nutriente, también produce energia metabolicamente utilizable -con un rendimiento
de 7 kcal/g- cuando se consume en cantidades moderadas (menos de 30 g de etanol/dia). Vitaminas,
minerales y agua no suministran energia (Componentes & Covi, 1985).
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1. MATERIALES Y METODOS

Materias Primas
Licor de cacao, Manteca de cacao, Azlcar, Leche entera (Colanta), Leche en polvo semidescremada
deslactosada (Colanta), y Lecitina.

Se aplico una encuesta en la que se utilizo la herramienta Google Drive, donde se formularon 7 preguntas
acerca la elaboracion de una barra de chocolate con leche semidescremada deslactosada. Se realizé una
encuesta donde participaron personas que presentan un rango de edad de 20-41 afios, en el cual a través de
la encuesta se dio a conocer la idea de la elaboracion de una barra de chocolate con leche semidescremada
deslactosada y se les formulo las siguientes preguntas: Con qué frecuencia consume usted chocolate, Que
chocolate consume mas a menudo, Es usted intolerante a la lactosa, Consumiria usted una barra de chocolate
con leche semidescremada deslactosada, Que opina de un chocolate que presente menor contenido calorias,
Conoce usted que beneficios tiene el chocolate, Cuales serian los beneficios, el cual de las anteriores
preguntas 2 son preguntas abiertas para conocer la opiniéon de ellos.

Para la elaboracion de la barra de chocolate con leche deslactosada baja en calorias, inicialmente se
establecieron las diferentes formulaciones a trabajar para definir el porcentaje de adicién de leche
descremada y deslactosada partiendo de una formulacién patrén.

Se le realiz6 una reduccién del contenido de grasa y lactosa, definiendo formulaciones de 25%, 50% vy el
100% de adicion con leche semidescremada y deslactosada, tomando como férmula patrén la de una barra
de chocolate con leche en polvo entera.

Tabla 3. Porcentajes y cantidades de materias primas de una barra de chocolate elaborada con leche entera

Materia prima Cantidad
(%) (9)

Materia prima

Licor de cacao 22 110
Manteca de cacao 9 45

AzUcar 40 200

Leche en polvo entera 28 140
Lecitina 1 5

Tabla 4. Composicion de las formulaciones de chocolate con reduccién de leche entera por leche semidescremada deslactosada de 500 g.

Muestra patrén Muestra con 100%

Materia prima @ Muestra con 25% (g) Muestra con 50% (g)

Manteca de cacao

Licor de cacao
AzUcar

Leche en polvo entera

Leche en polvo deslactosada
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Imagen 1. Proceso de elaboracién de barra de chocolate con leche semidescremada deslactosada.
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Fuente: Diaz, 2011.

Mezclado: en esta fase se adiciona en diferentes porcentajes manteca, polvo y licor de cacao mas ingrediente
propio como la leche deslactosada. Se realiza con un agitador con paletas (Diaz, 2011).

Molienda: por medio de un molino de discos se reduce la dimension de todas las particulas resultantes de la
mezcla con el objetivo de mejorar la textura en el producto final (Diaz, 2011).

Conchado: para esta fase se utiliza una maquina denominada concha, puede durar hasta 48 horas a una
temperatura constante de 60 - 80 °C. En esta fase se desarrollan cambios fisicos y quimicos que contribuyen
con el desarrollo del sabor del chocolate final. Consta de tres fases, fase seca en donde se evapora humedad,
fase pastosa donde se desarrolla el sabor por cizalladura y la fase liquida en donde se produce una
homogenizacion por medio de agitacion intensa (Diaz,2011).

Atemperado: por medio de una bomba se traspasa la pasta fundida hacia una maquina de atemperado. En
esta etapa debemos llevar el chocolate hasta una temperatura de 40-45°C, luego se baja la temperatura hasta
28°C para inducir la pre cristalizacion parcial de la manteca de cacao y finalmente se sube la temperatura
hasta 31-33°% para proceder con el moldeado. Durante el atemperado la cantidad de particulas sélidas
aumenta ligeramente por lo tanto su viscosidad también, esto es un cambio necesario para moldear el
chocolate y que solidifique correctamente. También las propiedades de brillo y estabilidad mejoran con este
proceso (Diaz, 2011).

Moldeado: temperatura de chocolate 31-33 °C. en esta fase se busca conseguir piezas con tamafios y
cantidades precisas. Se utiliza moldes de plastico que represente facilidad en el des moldeo y menos peso
de carga. Luego los moldes entran a enfriamiento donde el chocolate se solidificard completamente para
proceder con el des moldeo (Diaz, 2011). Para la determinacion del aporte caldrico de la barra de chocolate
con leche, se necesit6 de la revisién de la tabla nutricional de cada uno de los ingredientes empleados y asi
realizar los calculos tedricos pertinentes a (Componentes & Covi, 1985).

54



Revista digital de Semilleros de Investigacion REDSI
ISSN: 2711-3892

Analisis de la aceptacion sensorial de la barra de chocolate elaborado con leche semidescremada
deslactosada baja en calorias.

La evaluacion de aceptabilidad de las barras de chocolate elaboradas, se realizé empleando consumidores
habituales con una escala que describia su nivel de agrado. Como se menciond anteriormente, esta
evaluacion se realiz6 mediante una prueba con escala de agrado. Los panelistas dieron a conocer sobre el
nivel de agrado frente al producto suministrado. La escala heddnica, empleada valoro desde me gusta
muchisimo hasta me disgusta muchisimo, con un punto medio en ni me gusta ni me disgusta.

La valoracion de agrado se realizé a 4 caracteristicas: sabor, olor, textura y brillo de la barra de chocolate
elaborada, se empled una escala de 7 desde me gusta muchisimo a me disgusta muchisimo.

1.  RESULTADOS Y DISCUSION
Encuesta de Preferencia
Seguidamente se muestran los resultados obtenidos de la encuesta.

El total de los encuestados fueron 15 personas entre las cuales 7 fueron hombres y 8 mujeres (ver figura 1).

15 respuestas 15 respuestas

@ Mujer @ 10-20

@ Hombre @ 20-30
30-40
& 41 0mas

Figura 1. Genero de los encuestados Figura 2. Edades encuestadas

Como se observa en la Figura 1, de los 15 encuestados el 46,7% fueron hombres y las mujeres representaron
un porcentaje de 53,3% encontrando que es equilibrada la participacion en la encuesta por género. En la
Figura 2 se puede observar gque el rango de edad que mayor presencia se encuentra entre 20-30 afios con un
80%, le sigue los 41afios 0 mas con un 13,3% y por ultimo de 30-40 afios con el 6,7%.

15 respuestas 15 respuestas

@ Todos los dias

@ Tres veces por semana
Una vez por semana

@ Una vez por mes

@ No consumo

@ Chocolate negro

@ Chocolate con leche
Chocolate blanco

@ Todos

@ Ninguno

Figura 3. Con que frecuencia consume usted chocolate Figura 4. Que chocolate consume mas a menudo

Segun la Figura 3 un 40% de los encuestados consumen chocolate una vez por semana, seguido se encuentra
la opci6n de consumo de una vez por mes con un 26,7 %, y con un 13,3% de que consumen chocolate todos
los dias y con un mismo porcentaje (13,3 %) también se encuentra en que no consumen chocolate y por
ultimo con un porcentaje de 6,7% de una sola persona que consume tres veces por semana. Evidenciando
gue los encuestados tiene el habito de consumo del chocolate.
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Segun la Figura 4, se observo que el chocolate mas consumido es el negro con un 33,3%, le sigue el
chocolate con leche con 26,7%, un 20% dicen que consumen todos, luego se encuentra con un porcentaje
de 13,3% que no consumen chocolate y por Gltimo se encuentra como el menos consumido con un 6,7% el
chocolate blanco. Encontrando en segundo lugar de consumo el chocolate con leche.

15 respuestas

15 respuestas

®si
@S ® Mo
@ No Talvez
Figura 5. Es usted intolerante a la lactosa Figura 6. Consumiria usted una barra de chocolate con leche

semidescremada deslactosada.

En la Figura 5 se puede observar que la poblacion encuestada de la ciudad de Cucuta solo un 13,3% presenta
intolerancia a la lactosa y un 86,7% no presenta intolerancia. En la Figura 6, se observa la aceptacion de la
barra de chocolate con leche semidescremada deslactosada y con porcentaje de 53,3% si consumirian el
producto, con un 33,3% un tal vez y con un 13,3% no consumirian el producto.

En general las opiniones de los encuestados estan interesadas y les parece excelente un producto bajo de
calorias para incluir en sus habitos de consumo saludable.

Figura 7. Conoce usted que beneficios tiene el chocolate

15 respuestas

® S
@ No

Se observa en la Figura 7 que la mayoria de los encuestados con un 60% tienen conocimiento de los
beneficios del consumo del chocolate y un 40% no saben de sus beneficios

Respecto a la pregunta sobre los conocimientos que tenian sobre los beneficios del consumo de chocolates
respondieron: fuente de energia, antioxidantes y generar una sensacion de felicidad.

Contenido de calorias del chocolate con leche semidescremada deslactosada final

Siguiendo las indicaciones de la Resolucion 333/2011 se elabor6 la siguiente tabla de informacion
nutricional:
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Tabla 5. Informacion nutricional de chocolate con leche semidescremada deslactosada porcion 20 g.
Informacion nutricional

Tamafio por porcién 1 barra (20 g)

Muestra patrén Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3

Gramos Calorias g cal g cal g cal
Grasa total 5,79 52,11 5,13 46,17 5,33 47,97 4,89 44
Grasa saturada 5,146 4,49 4,69 4,25
mono(isnrszstirada 0.9 0,59 0,59 0,59
Sl 0,054 0,054 0,054 0,054

poliinsaturada

Carbohidratos
total

Azlcar 11,42 11,28 11,64 11,86
Fibra 0,044 0,044 0,044 0,044
Proteina 1,93 7,72 1,91 7,64 2,15 8,6 2,38 9,52
Total de calorias 105,68 99,1 103,29 101,12

11,464 45,85 11,32 45,28 11,68 46,72 11,90 47,6

Segun (Codony & Rafecas, 2000) con un estudio realizado al cacao y productos derivados, en el que se
observa una comparacion de la composicién de los tipos de chocolate, el chocolate con leche en una cantidad
de 100 g, su aporte cal6rico se presenta en un rango de 511-542 kcal y con respecto al aporte de racion de
20 g presenta un aporte de 105 kcal, y tomando este dato como referencia al aporte calérico de las muestras
elaboradas, se observa que la muestra o formulacién mas 6ptima debido a un bajo contenido caldrico es
tratamiento 1 con 99,1 calorias totales por 20 gramos de barra de chocolate con una reduccion del 25% de
leche entera, en la que se lo aporta la leche semidescremada deslactosada.

De igual forma en los tratamiento 2 y 3 con una reduccion respectivamente de 50 y 100% obtuvieron un
valor similar del contenido calérico (103,29 y 101,12 calorias totales) debido al aporte calérico de los
carbohidratos, por la presencia de leche deslactosada con un aporte de azlcares que se encuentran en forma
de glucosa y galactosa y tienen un mayor poder endulzante que la lactosa.

Aceptacion sensorial de la barra de chocolate con leche.

En la figura 8 se presentan los resultados de la aceptacion del sabor de la barra de chocolate con leche
deslactosada y descremadas baja en calorias.
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chocolate con leche deslactosada y descremadas baja en calorias

Como observa en la figura 8 los tratamientos 1, 2 y 3 obtuvieron una valoracion entre me gusta muchisimo
y me gusta mucho mientras que la muestra patrén y la muestra 2 obtuvieron valoraciones de me gusta
ligeramente, ni me gusta ni me disgusta siendo las Unicas que le disgusta a 2 personas (patron) y 1 persona
tratamiento 2 de los encuestados. Evidenciando que los tratamientos con mayor sustitucion de leche entera
por leche descremada y deslactosada obtuvieron una mayor aceptacion del sabor de la barra de chocolate
con leche deslactosada y descremadas por los encuestados.

En la figura 9 se presentan los resultados de la aceptacion del olor de la barra de chocolate con leche
deslactosada y descremadas. Como observa en la figura 9 el tratamiento 1 obtuvo la mayor valoracion de
me gusta muchisimo (10 consumidores) seguido del tratamiento 3 con 7 consumidores, la muestra patron y
el tratamiento 2 con 6 consumidores. El tratamiento 3 obtuvo la mayor valoracion de me gusta con 1°
consumidores respecto a las deméas muestras mientras la muestra que obtuvo mayor valoracion entre ni me
gusta ni me disgusta fue la muestra patron. Ninguna muestra obtuvo un valoracion de me disgusta.
Evidenciando que todos los tratamientos obtuvieron algln grado de aceptacién con la reduccién de leche
entera por leche descremada y deslactosada.

En la figura 10 se presentan los resultados de la aceptacion de la textura de la barra de chocolate con
leche deslactosada y descremada.
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Figura 10. Resultados de la aceptacion de la textura de la barra de
chocolate con leche deslactosada y descremadas

Figura 11. Resultados de la aceptacion del brillo de la barra de
chocolate con leche deslactosada y descremadas baja en calorias
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En la figura 10 se presentan los resultados del grado de aceptacion de la textura de las barras de chocolate
elaboradas. El tratamiento 3 obtuvo la mayor valoracion de me gusta muchisimo (11 consumidores) seguido
del tratamiento 2 (9 consumidores), tratamiento 1 (8 consumidores) y la muestra patron (7 consumidores).
Mientras que el tratamiento 1 obtuvo la mayor valoracién con me gusta (10 consumidores) mientras el
tratamiento 3 obtuvo la mayor valoracién me gusta ligeramente de otra parte los tratamientos 2 y patrén
obtuvieron una valoracion ni me gusta ni me disgusta.

En la figura 11 se presentan los resultados de la aceptacion del brillo de la barra de chocolate con leche
deslactosada y descremada. En la figura 11 se presentan los resultados del grado de aceptacion del brillo
de las barras de chocolate elaboradas. El tratamiento 3 obtuvo la mayor valoracion de me gusta mucho (9
consumidores) seguido de la muestra patrdén (8 consumidores). El tratamiento 2 obtuvo la mayor valoracion
de me gusta muchisimo (8 consumidores) mientras los tratamiento 1 y 3 obtuvieron la misma valoracion (6
consumidores) respecto a la muestra patron (3 consumidores). La muestra que obtuvo mayor valoracién con
me gusta ligeramente fue el tratamiento 1 (7 consumidores), el tratamiento que obtuvo una valoracién de
me disgusta fue la muestra patrén con 2 consumidores

La valoracion asignada por los jueces indica que cualquiera de los 3 tratamientos tiene buena aceptacion en
sus atributos de sabor, olor, textura y brillo sin embargo la que menor aporte caldrico tiene es el tratamiento
1 (99,1 calorias totales) pudiendo ser una opcién de elaboracion en atencion a los costos de elaboracion.

Costos de produccion de una barra de chocolate con leche semidescremada deslactosada.

En la tabla 6 se presentan los costos de elaboracion de una barra de chocolate con leche semidescremada
deslactosada de 500 g.

Tabla 6. Costos de elaboracion de una barra de chocolate con leche semidescremada deslactosada de 500 g.

110 4.400 1109 4.400 110 4.400 110 4.400
45 1.350 45 1.350 45 1.350 45 1.350
200 600 200 600 200 600 200 600
140 2.800 93,4 1.868 70 1.400 0 0
0 0 46,6 1.165 70 1.750 140 3.500
5 250 5 250 5 250 5 250
500 9.400 500 9.633 500 9.750 500 10.100

En la tabla 7 se presentan los costos de elaboracion de una barra de chocolate con leche semidescremada
deslactosada de 500 g., observando que el costo oscila entre $9.400 y $9.750 respecto al costo de la muestra
patron por $10.100 con una diferencia de 700 y 350 respectivamente.
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A continuacidn se presentan los costos de porciones de 20 g de cada una de las muestras:

Tabla 7. Costos de porciones de 20 g de cada una de las muestras

Tratamiento Costo ($)
Patron 376
Tratamiento 1 385
Tratamiento 2 390
Tratamiento 3 404

IV.  CONCLUSIONES

La encuesta dio a conocer las opiniones de interés y aceptacién de consumir una barra de chocolate
elaborada con leche descremada y deslactosada con bajo aporte caldrico.

La formulacién que presento menor aporte cal6rico y es considerada la mas optima es la del tratamiento 1
con 99,1 Kcal por porcion de 20 gramos y de menor costo de elaboracion de $9.400 (500 gramos).

Los resultados de la prueba sensorial mostro que los tratamientos con mayor aceptacion y agrado fueron la
1y 3enlo que respecta sobre el sabor, textura y brillo mientras que la muestra 2 fue la mas acepta en cuanto
al olor, pero sin un cambio significativo.
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