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RESUMEN

La tendencia del Mercado actual en confiteria es hacia productos modificados en
su composicion principalmente aquellos que ofrecen un contenido menor de
azucar o la eliminacion de la misma, ademas que los consumidores en la
actualidad estan buscando estos productos saludables. Aunque el desarrollo de la
confiteria en el mundo siempre ha estado estrechamente ligado al desarrollo del
azucar (sacarosa) y las tendencias mundiales en la fabricacion de productos con
este edulcorante constantemente muestran crecimiento, los avances tecnolégicos,
asi como el desarrollo industrial de cientos de ingredientes novedosos, permiten al

tecnologo en confiteria incursionar en innovaciones muy interesantes.

Atendiendo a este propoésito, el objetivo del presente proyecto fue elaborar un
chocolate relleno de queso crema tipo ganache, con frutos rojos reducido en
azucares, empleando maltitol como substituto de azucar. Esto para que atendiera
la demanda que se est& generando en los consumidores de buscar alimentos que

satisfagan sus necesidades pero a la vez sean saludables.

Para la elaboracion de este producto, una de las actividades preliminares
fundamentales fue el elaborar un queso cremoso de forma tradicional en el
laboratorio, esto fue para obtener la materia prima principal del producto. Se
analizé la materia prima comenzando con un AQP asi como el analisis
microbioldgico correspondiente segun la normatividad vigente. En caso del analisis
AQP se obtuvieron los siguientes resultados: humedad (54%), proteina (6.6%),
grasa (35%), carbohidratos (3.5) y cenizas (0.8%). Por otra parte se realizo el
analisis microbiolégico analizando Salmonella spp, Staphylococcus aureus,
coliformes totales, mesofilos aerobios, mohos y levaduras obteniendo en todos los
casos resultados por debajo de los limites permisibles requeridos por la NOM-243-
SSA1-2010. Con estos resultados se garantizdé que el producto era apto para el
consumo, garantizando la inocuidad y la correcta aplicacion de las Buenas

Practicas de Manufactura para asi ser utilizado para el relleno.



Se elaboré un relleno de queso crema tipo ganache, con frutos rojos reducido en
azucar, partiendo de una formulacion tradicional donde se sustituy6 el contenido
de azucar en este caso la glucosa por un agente edulcorante (maltitol), esta
sustitucion se realizo con la finalidad de reducir el contenido de azucar en un 30%,
respecto a la original, con el proposito de elaborar un producto reducido en azucar
(segun la reduccion requerida por la NOM-086-SSA1-1994). Se elaboraron 2
diferentes formulaciones en las cuales se trabajo con el 3% y 0% de glucosa, para
seleccionar la formulacion mas adecuada se realiz6 un analisis sensorial a las
formulaciones propuestas esto para elegir la mejor de acuerdo al criterio de jueces
consumidores, evaluando el perfil de atributos como fueron textura, color, olor,
dulzura y sabor y el nivel de preferencia que se tuvo de una de las muestras. En
este andlisis la formulacion seleccionada como la mejor fue la que se trabajé con

el 3% de glucosa.

Ademas de este analisis se realizO otro analisis sensorial enfocado
exclusivamente en la aceptacién del chocolate relleno de queso crema tipo
ganache, con frutos rojos reducido en azucares empleando maltitol como sustituto
de azlcar y natamicina como conservador; este se realiz6 a 100 jueces
consumidores, evaluando sabor, textura y cantidad de relleno. Obteniendo la

aceptacion del producto por los jueces consumidores.

Finalmente se analiz6 al chocolate relleno de queso crema tipo ganache, con
frutos rojos reducido en azucares comenzando con el AQP, asi como el andlisis
microbioldgico correspondiente segun la normatividad vigente. En caso del analisis
AQP se obtuvieron los siguientes resultados: humedad (36%), proteina (19.8%),
grasa (30.2%), azucares (10.8%) y cenizas (1.4%). Por otra parte se realizo el
analisis microbiol6gico analizando Salmonella spp, Staphylococcus aureus,
coliformes totales, mesdéfilos aerobios, mohos y levaduras; obteniendo en todos los
casos resultados por debajo de los limites permisibles requeridos por la NOM-186-
SSA1-2013 y la NOM-243-SSA1-2010.



Con base a estos resultados se demostrd6 que el producto elaborado fue de
calidad y apto para la ingesta por parte de los consumidores potenciales, ademas
de estar elaborado bajo las buenas practicas de manufactura y no representando

ningun riesgo a la salud de los consumidores.



INTRODUCCION

En los dltimos afios se ha incrementado el interés por parte de las industrias
alimentarias y de los consumidores sobre los alimentos saludables, de ahi el
concepto de alimento funcional, el cual hace referencia a alimentos o ingredientes
gue mejoran el estado general de salud y/o reducen el riesgo de enfermedades
(Alvidrez, A., Gonzélez, B., & Jimenez, Z., 2002).

En la actualidad, los tecnélogos de la industria alimentaria saben que, al disminuir
el contenido de grasas y azlcares de los alimentos, ofrecen al consumidor una
alternativa para reducir su ingesta cal6rica. Asi, la modificacion principal consiste
en sustituir en parte o en su totalidad los azlcares y/o grasas contenidos en el

alimento original con edulcorantes poco caldricos.

Existen 3 tendencias macroambientales que estan contribuyendo a un mayor

enfoque en la salud y bienestar en los alimentos que consumimos estas son:
« Aumento de las tasas de enfermedades cronicas.
« Aumento del auto-cuidado, tratamiento y prevencion.

« Aumento de los consumidores cada vez mas educados y conectados
(PROFECO, 2008).

La tendencia del Mercado actual en confiteria es hacia productos modificados en
su composicion principalmente aquellos que ofrecen un contenido menor de
azucar o la eliminacion de la misma, ademas que los consumidores en la
actualidad estan buscando estos productos saludables. Aunque el desarrollo de la
confiteria en el mundo siempre ha estado estrechamente ligado al desarrollo del
azucar (sacarosa) y las tendencias mundiales en la fabricacion de productos con
este edulcorante constantemente muestran crecimiento, los avances tecnoldgicos,
asi como el desarrollo industrial de cientos de ingredientes novedosos, permiten al

tecndlogo en confiteria incursionar en innovaciones muy interesantes, que ademas



le dan la posibilidad de atender las necesidades de cierto publico que por diversas
razones, no puede o simplemente no quiere ser consumidor de la confiteria
tradicional, por diferentes razones como salud, cuidar su figura, entre otros. Es asi
gue en el mercado actual los productos sin azucar estan ganando presencia en el

mundo de la confiteria (Orozco, N. 2012)

El mercado de los edulcorantes en México estd cambiando, la estructura actual del
consumo de azucar y otros edulcorantes como los jarabes de maiz de alta fructosa
y los edulcorantes bajos en calorias, es diferente a la que habia hace tres
décadas, cuando el azucar practicamente no tenia competencia. Ahora los jarabes
de maiz y los edulcorantes de alta intensidad, como los que contienen aspartame,
estan desplazando al azUcar en un segmento importante de mercado
(SECRETARIA DE ECONOMIA, 2012).

El consumo de productos No Caldricos ha crecido a una tasa anual promedio de
10.7%, y en promedio ocupan el 5.5%.El uso de edulcorantes artificiales ha sido
objeto de multiples polémicas por lo que respecta a su seguridad a largo plazo. La
forma mas adecuada de enfocar esta polémica es desde la perspectiva del
balance riesgo-beneficio. EI consumidor tiene que decidir si asume en algunos
casos un riesgo muy remoto como contrapartida de las ventajas que le reporta el
uso de determinados productos, ventajas que en este caso serian la reduccion de
las calorias ingeridas sin renunciar a determinados alimentos o sabores. También
deben tenerse en cuenta los efectos beneficio sobre el organismo de la limitacion
de la ingesta caldrica, especialmente en la prevencion de los trastornos
cardiovasculares (CONADESUCA, 2017).

Lo descrito en los parrafos anteriores condujo al interés de elaborar un producto
de confiteria como alternativa, simulando a las encontradas en el mercado
reducida en azlcar y con un mayor aporte nutrimental que otras en el mercado.
Existiendo 3 razones principales por las cuales los individuos prefieren consumir

sustitutos de azUcar las cuales son:



« Para ayudar en la pérdida de peso: algunas personas escogen limitar su ingesta
de energia reemplazando azucar de alta energia por edulcorantes que aportan
poca 0 ninguna energia. Esto les permite consumir los mismos alimentos que
normalmente consumian, mientras se pierde peso Yy evitan otros problemas

asociados con el consumo excesivo de calorias.

« Cuidado dental: los sustitutos del azticar no son cariogénicos, puesto que no son

fermentados por la micro flora de la placa dental.

 Diabetes: las personas con diabetes tienen dificultad para regular sus niveles de
azUcar sanguinea, lo que limita el consumo de azulcar, el uso de aditivos les ofrece
la alternativa de productos similares a los que estan acostumbrados a consumir;
esto siendo elaborados con edulcorantes artificiales, pudiendo disfrutar de una

dieta variada mientras controlan su consumo de azuUcar.

México representa un excelente mercado para todo lo que sea light o reducido,
pues mas de la mitad de la poblacién tiene sobrepeso u obesidad; ademas,
estamos propensos a una alta incidencia de los males cardiacos entre otras cosas
porque en general llevamos una dieta alta en grasas y en azucares (Garcia, A.
2014). Lo descrito anteriormente condujo al interés de elaborar un producto de
confiteria como fue un chocolate relleno de queso crema tipo ganache, con frutos
rojos reducido en azlcares, empleado maltitol como substituto de azucar y

natamicina como conservador como una nueva alternativa.



CAPITULO I: ANTECEDENTES

1.1 Leche
1.1.1 Definicién

En México la definicion de leche de acuerdo a Norma Oficial Mexicana 155 es “el
producto obtenido de la secrecidon de las glandulas mamarias de las vacas, sin
calostro el cual debe ser sometido a tratamientos térmicos u otros procesos que
garanticen la inocuidad del producto; ademas puede someterse a otras
operaciones tales como clarificaciébn, homogeneizacion, estandarizacion u otras,
siempre y cuando no contaminen al producto y cumpla con las especificaciones de
su denominacion” (NOM-155-SCFI-2012).

De igual forma de acuerdo al CODEX-STAN 206-1999 que es la Norma General
para el uso de términos lecheros define que la leche es la secrecion mamaria
normal de animales lecheros obtenidos mediante uno o mas ordefios sin ningun
tipo de adicion o extraccion, destinados al consumo en forma de leche liquida o a
elaboracion ulterior (CODEX STAN 206-1999).

Pero debido a su heterogeneidad se concluye que la leche es una emulsion de
materia grasa, en forma globular en un liquido. Este liquido asimismo, es una
suspensién de materias proteicas en un suero constituido por una solucién

verdadera que contiene, principalmente, lactosa y sales minerales (Alais, 1998).

1.1.2 Caracteristicas Generales

La leche es un liquido de color blanco opalescente caracteristico debido a la

refracciéon de la luz cuando los rayos de luz inciden sobre las particulas coloidales



de la leche en suspension. Cuando es muy rica en grasa, presenta una coloracion
cremosa, debido al caroteno que contiene la grasa, la leche baja en grasa toma un

color ligeramente azulado.

Caracteristicas organolépticas

El olor o aroma, de la leche fresca es ligeramente perceptible, sin embargo si la
leche esta acida o contienen bacterias coliformes, adquiere el olor caracteristico
de un establo o a estiércol de las vacas, por lo cual se le da el nombre de “olor a
vaca”.

El sabor de la leche fresca tiene un sabor medio dulce, neutro debido a la lactosa
gue contiene (UNAD, 2014).

1.1.3 Composicion Quimica

A continuacién, se hablara brevemente de la composicién de la leche y la

importancia de los componentes que la forman.

Agua: el contenido de agua de la leche de las diferentes especies de mamiferos
puede variar del 36 al 90.5%; normalmente representa el 87% del contenido total
de la leche. Dicha variacion se debe a la alteracion de cualquiera de sus otros
componentes: proteinas, lactosa y, sobre todo, grasa. Por su importante
contenido de agua, la leche permite que la distribucion de sus componentes sea
relativamente uniforme y de esta forma cualquier cantidad de leche, por pequefa

gue sea, contiene casi todos los nutrimentos disponibles en esta.

Grasa: los lipidos figuran entre los constituyentes mas importantes de la leche y
sus derivados, ya que confieren caracteristicas Unicas de sabor, contenido
nutrimental y propiedades fisicas. La grasa de la leche es una buena fuente de
energia y un excelente medio de transporte de las vitaminas liposolubles A, D, E, y

K. El caroteno, precursor de la vitamina A, da a la leche el color “crema”.



La fraccidn grasa de la leche se presenta en forma de glébulos microscépicos de
unas 4.4 m didmetro en forma de emulsién. Tanto el contenido total de lipidos
como el de acidos grasos puede gracias a cambios en la dieta, raza del animal y
el estado de lactancia entre un 3 y un 6%, aunque tipicamente el contenido de

grasa puede estar entre 3.5% y 4.7%.

Proteinas: la funcion primaria de las proteinas lacteas es el aporte suficiente de
aminoacidos indispensables y de nitrégeno organico para la sintesis y reparacion
de tejidos y otras proteinas de importancia biolégica. La leche de vaca es
considerada una excelente fuente de proteinas de alto valor biolégico, ya que

contiene los diez aminoacidos indispensables.

La fraccion de proteinas corresponde regularmente al 3-4% de la leche en esta, y
se distinguen dos categorias principales que se definen por su composicién
quimica y propiedades fisicas: la caseina, que constituye el 80% de las proteinas
de la leche, contiene foésforo y coagula o se precipita a un pH de 4.6; y las
seroproteinas (proteinas del suero de la leche), que representan el 20% restante,
no contienen fosforo sino sulfuro y permanecen en solucién en la leche a un pH
de 4.6

Las caseinas estan constituidas por las fracciones a,f,k,6, caseinas, que se
distinguen entre si por su composicién de aminoacidos y propiedades funcionales,
estas se encuentran suspendidas en la leche formando micelas, que son
complejos macromoleculares de fosfoproteinas y glucoproteinas en suspension
coloidal. El papel nutrimental de la caseina es el suministro de aminoacidos, calcio

y fésforo inorgéanico.

Lactosa: es el principal hidrato de carbono de la leche, y la contiene en un 4.5%
aproximadamente. La lactosa es 85% menos dulce que la sacarosa o azucar
comun y contribuye, junto con las sales, al sabor global de la leche, siendo las
cantidades de lactosa y sales inversamente proporcionales. La lactosa es

facilmente transformada en &cido lactico por la accion de bacterias.



Minerales: la leche aporta elementos minerales indispensables para el organismo

humano y es la fuente més importante de calcio biodisponible de la dieta. Su

buena absorcién se da gracias a la presencia de lactosa y de vitamina D y a su

unién con los fosfopéptidos derivados de la hidrolisis de la caseina, ademas de la

adecuada relacion calcio: fésforo. La leche de vaca contiene alrededor de 7

gramos de minerales por litro en promedio (Libro Blanco de la Leche y productos

lacteos, 2011)

En la tabla 1 se muestra la composicibn quimica de manera cuantitativa y

porcentual de diferentes leches, especies animales.

Tabla 1. Composicion de la leche de diferentes especies animales.

Composicion p. 100 g

Extracto | Materia | Lactosa | Sales | Materias nitrogenadas
seco Grasa Total | Proporcién de
(total) es | Caseina | N.P.N
% %
Leche Humana 11.7 3.5 6.5 0.25 1.4 28 17
Equidos
Yegua 10 15 5.9 0.4 2.2 50 | -----ee-
Burra 10 15 6.2 0.5 1.8 45 | -
Rumiantes
Vaca 125 3.5 4.7 0.8 3.5 78 5
Cabra 13.8 4.3 4.7 0.8 4 75
Oveja 19.1 7.5 4.5 1.1 77 5
Bufala 17.8 7.5 4.7 0.8 | 4.8 80 |-
Reno 31.9 17.5 2.5 15 10.4 80 |-
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Suidos
Cerda 18.3 6 5.4 0.9 6 50 8
Roedores/Carn
ivoros 20 5 5 1 9 33 | -
Gata -
25.2 10 3 1.2 11 50 | ---—----
Perra -
29.3 12 1.8 2 13.5 70 | -
Coneja -
Cetaceos
Marsopa 59.9 46 1.3 0.6 (2 S
Ballena 46.3 35 0.8 0.5 (1o N [ —

Fuente: (Alais, 1998)

1.1.4 Procesamiento de la leche

La produccién de los diferentes tipos de leche fluida combina una serie de
operaciones como la clarificacion y separaciéon (para la produccién de leches con
menor contenido de grasa), estandarizacidn, pasteurizacién o ultrapasteurizacion,
y homogeneizacion. El objetivo de someter la leche cruda a estos procesos es
obtener un producto de calidad sanitaria y organoléptica adecuada para las

necesidades del mercado.

Desde la produccién de leche hasta los productos finales, todos los productos
lacteos deben almacenarse a la temperatura apropiada y por el tiempo adecuado
a fin de reducir al minimo el crecimiento o desarrollo de microorganismos que

puedan afectar su inocuidad y de evitar la sucesion de efectos negativos que
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alteren la idoneidad de los productos lacteos. Dado que la leche y los productos
lacteos poseen un contenido de humedad muy alto que favorece la proliferacion
de agentes patdgenos, el control del tiempo y de la temperatura constituye una
medida fundamental para combatir tal proliferacion durante todo su proceso,
desde la manipulacion de la leche hasta el almacenamiento y distribucién de los
productos lacteos.

A continuacion, se describen los principales pasos a los que es sometida la leche
cruda al llegar a la planta procesadora:

Tabla 2. Procesamiento de la leche

Pasos Descripcion

1. Clarificacién Es la remocion de las impurezas sélidas de la leche
mediante centrifugacién. Las particulas mas densas
qgue la fase continua de la leche se dirigen hacia el
exterior o perimetro de la centrifuga. Entre estas
particulas se encuentran células epiteliales, leucocitos,

sedimento bacteriano y materia extrafia.

2. Separacion Es la separacion de la grasa de la leche a partir de
leche mediante el proceso de centrifugacion. Bajo la
influencia de la fuerza centrifuga, los glébulos grasos
(crema), que son menos densos que el resto de la
leche (leche descremada), se dirigen hacia el centro de
la centrifuga o eje de rotacion a través de los canales
de separacion de la centrifuga. La leche descremada,
en cambio, se mueve hacia la parte mas externa del

juego de discos

3. Estandarizacién Después de la separacion, la grasa se adiciona
nuevamente a la leche descremada para obtener un

producto con el contenido de grasa deseado. Asi
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puede obtenerse leche entera (30 g/l), parcialmente
descremada (28 g/l), semidescremada (16 g/l) o leche

descremada (0.5 g/l).

4. Pasteurizacion

El término “pasteurizacién” se refiere al tratamiento
térmico al que se somete la leche o cualquier alimento
consistente en una relacion de temperatura y tiempo
gue garantice la destruccion de organismos patdgenos.
La pasteurizacion de la leche tiene dos objetivos: uno
para conservar la salud, al obtenerse un producto
inocuo para el consumo humano; y otro, para mejorar y
mantener la calidad de la leche y de los productos
lacteos, gracias a que, durante la pasteurizacion se
destruyen algunas enzimas indeseables y muchos
microrganismos que deterioran la leche. De este modo,
se aumenta la vida de anaquel de la misma.

El grado de inactivacion de los microorganismos
depende de la combinacion de temperatura y tiempo.
De acuerdo a esta relacion, existen dos tipos de
pasteurizacion: lenta y rapida.

e En la pasteurizacion lenta, la leche se somete a
una temperatura de 63°C, por un periodo
minimo de 30 minutos.

e En la pasteurizacion rapida o continua (HTST),
la leche se somete a una temperatura de 72°C,
por un periodo minimo de 15 segundos.

e La ultrapasteurizacion UHT debe calentarse a
una temperatura de 135-149°C durante 2 a 8
segundos.

(Eubank, RD, Davis, AM, 1993)
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5. Homogenizaciéon

Reduce el tamafio de los glébulos de grasa a menos
de 1.0y, lo cual permite que permanezcan distribuidos
de manera uniforme en la leche, evitando de esta
manera que la grasa se separe y flote.

El proceso se lleva a cabo sometiendo la leche a
presiones elevadas que fuerzan el paso de la leche a
través de pequeiios orificios que rompen los glébulos.
Con esto se logra disminuir el diametro de los globulos,
aumentar el nimero de glébulos e incrementar su
superficie de contacto, de tal forma que no coalescan.
El resultado neto es la reduccion de la tendencia de los

glébulos a flotar en la superficie de la leche.

6. Adicién de

vitaminas

Se efectta con el fin de restablecer las
concentraciones normales de vitaminas Ay D en las
leches con menor contenido de grasa, o bien para que
la leche aporte una mayor cantidad de éstas.

Al descremar parcial o totalmente la leche, la fraccion
acuosa de la leche pierde gran parte de su contenido
de estas vitaminas, mientras que la crema lo conserva.
Con el fin de mantener el contenido vitaminico normal
de la leche, se adicionan vitaminas Ay D en las leches
parcial o totalmente descremadas, para que con esto

reconstituir su valor nutrimental.

7. Envasado

El envase seleccionado debe satisfacer requerimientos
sanitarios, economicos, de produccion, eficiencia de
distribucion, necesidades del vendedor al menudeo,
consideraciones del consumidor y aspectos
ecoldgicos.

El sistema de envasado depende del proceso de
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pasteurizacion al que fue sometida la leche. Por
ejemplo la leche ultrapasteurizada requiere un envase
aséptico o estéril, que es aquél que reune las
condiciones de esterilidad comercial para evitar la
presencia de microorganismos en el producto durante

el envasado, permitiendo una vida de anaquel mayor.

(Libro Blanco de la Leche y productos lacteos, 2011)

1.1.5 Derivados Lacteos

La lista de productos lacteos y de los productos derivados de la leche aumenta

cada dia; en la actualidad puede resumirse en la siguiente figura:

Pasta Hilada

Mantequilla

Pasta Dura

Pasta Semidura

Pasta Semidura
con hongos

Helados

Pasta Blanda no maduros

Yogurt
Arroz con
Postres
Flanes
Chocolate
Nata

Cremas |

Figura 1. Productos derivados de la leche

Fuente: (Bello, M., Bernandino, L., Gonzélez, E., Manzo, A., Nochebuena, X.,
Quifonez, E., & Vazquez, C. 2004)
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1.2 Queso
1.2.1 Definicién

De entre los subproductos de la leche, los quesos representan un grupo predilecto
de los consumidores por la variedad de sabores y texturas, asi como por
concentrar la parte proteica de la leche. Siendo asi un alimento universal, que se
produce en casi todas las regiones; se encuentra catalogado entre los mejores
alimentos del hombre, no solamente en razén de su acusado valor nutritivo
(materias nitrogenadas bajo diferentes formas, materias grasas, calcio, fosforo,
etc), sino también en razén de las cualidades organolépticas extremadamente

variadas que poseen, ya que en variedad es fuente de placer (Alais, 1998).

De acuerdo a la Food and Agriculture Organization (FAO), el queso es el producto
fresco o maduro obtenido por drenaje (de liquido) tras la coagulacién de la leche,
nata, leche desnatada o parcialmente desnatada, grasa de la leche o una
combinacion de dichos ingredientes. Esta definicién no es vélida para el requeson,

ni para los quesos hechos por los nuevos procesos.

1.2.2 Clasificacién

La gran cantidad de variedades, excluidas las variantes locales minoritarias,
complica extraordinariamente la clasificaciéon de los quesos. Es cierto que una
variedad bien conocida tiene caracteristicas propias, distintivas, tales como
tamafo, forma, peso color, aspecto externo y datos analiticos sobre la grasa de la
materia, contenido de sal o de agua en la sustancia libre de grasa (Robinson,
1998).

A continuacion en la tabla 3 se muestra una clasificacion de los quesos; ya que
existen diversas clases y variedades; estos se pueden clasificar por varios

paradmetros:
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Tabla 3. Clasificacion de los quesos

CLASIFICACION DE LOS QUESOS

Clasificacién

Tipo

Descripcion o Ejemplos

Doble crema o | Son los quesos mas grasos ya que contienen

extra graso no menos del 60% de materia grasa.

Grasos Son los que tienen entre 45 y hasta 59.9% de
materia grasa.

CONTENIDO | Semigrasos Son los que contienen entre 25 y 44,9 % de
DE GRASA materia grasa.

Magros Son los que contienen entre 10 y hasta 24.9%
de materia grasa. Dentro de este grupo
podemos encontrar al queso mozzarella, la
ricota, entre otros.

De leche | Aquellos que contienen menos del 10% de

descremada materia grasa.

De baja | Son aquellos que contienen hasta un 35,9% de

humedad humedad y son quesos de pasta dura.

De mediana | Son aquellos en los cuales la humedad oscila

humedad entre 36 y 45,9% y son conocidos como de
pasta semidura.

CONTENIDO | De alta | Su humedad varia entre un 4
DE humedad 6 y un 54% y son conocidos como de pasta
HUMEDAD blanda.

De muy alta | Poseen una humedad no menor al 55% son

humedad los quesos de pasta muy blanda.
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POR
PASTA

SuU

De pasta

blanda

Se caracterizan por ser producidos con leche
de vaca (entera, parcial o totalmente
descremada) coagulada la mayoria por
acidificacion lactea, complementada o no por
cuajo

y/o enzimas especificas. En algunos casos
llevan el agregado de crema.

Algunos tipos de pasta blanda son Blanco,
Petit Suisse, Cottage, Mozzarella, Crema,
Cuartirolo, Cremoso, Brie y Camembert,
Limburgo o Romadur, Port Saludo Saint Paulin

y Criollo.

De pasta

semidura

El contenido en grasa puede variar de grasos,
semigraso a muy grasos. Pueden ser
elaborados con leche entera o0 leche
estandarizada acidificada por cultivos de
bacterias lacticas y coaguladas por cuajo y/o
enzimas especificas.

Algunos pueden presentar ojos pequefios o
medianos.

Algunos tipos de quesos que pertenecen a
esta clasificacion son Queso Pategraso, Queso
Gouda, Fontinao

Colonia, Pategras Sandwich, Holanda,
Cheddar, quesos de masa lavada, Danbo,
Tandil, Tybo, Tilsit, Prato, Minas Frescal,

Caciiocavallo.
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De pasta dura

Se obtienen por coagulacion de la leche por
medio de cuajo y/u otras enzimas coagulantes
apropiadas, complementada por la accion de
bacterias lacticas especificas.

Pertenecen a este grupo quesos como el
Reggiano, Reggianito, Parmesano, Sbriz.

(Universidad Nacional de la Plata, Facultad de

Ciencias Agrarias y Forestales, 2015)

Frescos 6 dias
ESTADO DE | Semi- 40 dias
MADURA- | madurados
CION Madurados >70 dias
(Ramirez, C. & Vélez, J. 2012)
Enzimatica Se genera por una sustancia o enzima
coagulante (cuajo), capaz de cortar el extremo
de la proteina caseina kappa (k) que es la que
tiene la mayor carga negativa y estd en la
parte exterior de la micela y que impedia que
se unieran las proteinas, ahora podran hacerlo.
(Nolivos, R. 2011)
Los microorganismos de la leche cruda o los
del Cultivo Iniciador (C.l.) que se afiaden a la
COAGULA leche pasteurizada, al consumir el azlcar de la
CION leche (lactosa), producen acido lactico que la
DE LA Acida hace méas acida a medida que crecen. En
CASEINA estas condiciones las proteinas (micelas)

sufren modificaciones pierden sus minerales y

su forma (a pH 4,6)
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(Dalgleish, D.G, 1999)

Frescales Panela, Canasto, Sierra, Ranchero, Fresco,
Blanco, Enchilado, Adobado.
De pasta | Oaxaca, Asadero, Mozzarela, Del Morral,
cocida Adobera.
Acidificados Cottage, Crema, Doble crema, Petit Suisse,
FRESCOS Nuefchatel.
Quesos de | Broccio, Broccotle, Cerrase, Geitmysost,
suero Gyetost, Mejetle, Mysost, Recuit, Requeson,
Ricotta, Picoton, Schottenezinger, Zinder.
Madurados Afejo, Parmesano, Cotija, Reggianito.
prensados de
pasta dura
Cheddar, Chester, Chihuahua, Manchego,
Brick, Edam, Gouda, Gruyere, Emmental,
Cheshire, Holandés, Amsterdam, Butterkase,
MADURA- Coulomiers, Dambo, Erom, Friese, Fynbo,
DOS Madurados Havarti, Harzer-Kase, Herrgardsost,
prensados Huskallsost, Leidse, Maribo, Norvergia,
Provolone, Port Salut, Romadur, Saint Paulin,
Samsoe, Svecia, Tilsiter, Bola, Jack.
De Azul, Cabrales, Camembert, Roquefort,
maduracion Danablu, Limburgo, Brie.
con mohos:
Fundidos | = - --
PROCESA- | Fundidos por
DOS untar

(NOM-243-SSA1-2010)
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1.2.3 Queso Crema

Dentro de los quesos podemos encontrar un sin fin de variedades como se

observo en la tabla 3. En esta clasificacion encontramos al queso crema.

De acuerdo al Codex Alimentarius el queso crema (queso de nata) es un queso
blando, untable, no madurado y sin corteza. El queso presenta una coloracion que
va de casi blanco a amarillo claro. Su textura es suave o ligeramente escamosa y
sin agujeros y el queso se puede untar y mezclar facilmente con otros alimentos
(CODEX STAN 275-1973).

El queso crema es considerado como un queso fresco esto debido al proceso que
se genera para obtenerlo; este se caracteriza por ser productos de alto contenido
de humedad, un sabor suave y no tiene corteza, pudiendo o no adicionarle
ingredientes opcionales y tienen un periodo de vida de anaquel corto, requiriendo
asi condiciones de refrigeracion. Esta preparado para el consumo,
inmediatamente después de su fabricacion (PROY-NOM-223-SCFI/SAGARPA,
2017).

1.2.3.1 Composicion Quimica

En la tabla 4 se muestra la composicion quimica del queso crema.

Tabla 4. Composicién Quimica del Queso Crema

Composicion por ¢/100g

Componente del Contenido Contenido Nivel de
gueso crema minimo maximo referencia
Grasa lactea en 25 % No restringido 60-70 %
el extracto seco:
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Humedad del 67 % No especificado
producto
desgrasado:
Extracto seco: 22 % Restringido por la No especificado
humedad del
producto
desgrasado (HPD)
Proteinas 9%
Carbohidratos 2%
Fuente: (CODEX STAN 275-1973), (Crocco, A. 2014).
1.3 Ganache

La existencia de los postres se encuentra marcada por una enorme variedad de
tipos y estilos. Una de las funciones es que permite decorar, rellenar y cubrir
pasteles, tartas, bombones, trufas, bizcochos y otras preparaciones similares que
cautivan la vista y conquistan el paladar con su dulzura. Segun los ingredientes
qgue utilicemos y las proporciones que apliguemos, obtendremos diversas clases

entre ellos encontramos el ganache.

La ganache de chocolate es una emulsion de chocolate en nata, sin mas. Puede
llevar algo de aceite, azucar invertido o mantequilla para darle brillo, vy
aromatizantes diversos como especias, licores o café, pero la base es siempre la
nata con el chocolate. El resultado es una crema untuosa, cuya fluidez depende
de la proporcidon que usemos nata/chocolate, que a su vez viene marcada por el

uso que se quiera dar (Garcia, C. 2015).

Es la preparacion que es la base de las trufas de chocolate. Se compone de

crema mezclada en caliente con chocolate en trozos a partes iguales. Se emplea
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http://tipos.com.mx/tipos-de-decoracion
https://invitadoinvierno.com/como-hacer-azucar-invertido/

en la elaboracion de los recubrimientos de los bombones de chocolate, de las
tartas y de las pastas de té. Incluso se puede emplear de relleno.

En cuanto a la tonalidad de la ganache, esta puede ser mas o menos oscura. En
cuanto a la consistencia, puede ser blanda o mas consistente, dependiendo de la
proporcion de chocolate y nata que se emplee en su elaboracion. Se elabora
también con chocolate blanco. Se puede aromatizar con vainilla, moka, ron o

licores diversos.

Se puede decir que la ganache es como una crema de pasteleria que se elabora
con chocolate y crema principalmente, pero se pueden afiadir otros ingredientes

gue aporten sabor y textura (Hernandez, J. 2012).

1.3.1 Historia

La ganache de chocolate es uno de esos inventos que quedan bien casi con
cualquier cosa, invento de los franceses, como casi todas las elaboraciones de

reposteria.

Hace mucho tiempo, la palabra “ganache” era un insulto que calificaba a alguien
lento, débil mentalmente. Asi es como un pastelero llamé a su aprendiz, que habia
hecho caer por descuido la crema en el chocolate; este accidente condujo a que el
chef pastelero lo probara, se desdice del insulto y decide llamar a esta nueva
mezcla tan agradable, un ganache (en Espafia también se le conoce como

Canache).
La Ganache de hoy:

La receta que ha derivado de este “error” consiste hoy en hervir crema de leche,

después utilizarla para recubrir el chocolate cortado en trozos finos y batirlo todo
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antes de enfriarlo. Como se estableci6 en la definicion; fue mejorando con el paso

de los afios (Bonete, E. 2009).

1.3.2 Elaboracién

La ganache como receta mas basica y tradicional (del que surgen todos los otros

tipos en funcién de los ingredientes que se le afiadan) se elabora con igual

proporcion de crema de leche o nata y chocolate. A continuacion en la Figura 2, se

muestra el diagrama basico de elaboracion de un ganache.

Pesado de los ingredientes

: Chocolate >

FLEYEL YRS

Leche

Crema :

Chocolate
Sal

1.4 Edulcorantes

Vi

Troceado

v

Mezclado 1

\

Mezclado 2

4

Enfriado

Almacenamiento

T=60°C
t=5 min

T=60°C
t=5 min

T=3°C

Figura 2. Elaboraciéon de un ganache

Fuente: (Hernandez, J. 2012)

Con el nombre de aditivos edulcorantes intensos se conoce a aquellos

compuestos, naturales o sintéticos, con sabor dulce, pero con un poder energético
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nulo o insignificante en comparacion con la sacarosa, disminuyendo también asi la

ingesta de calorias.

Los edulcorantes constituyen uno de los grupos de aditivos alimentarios que estan
experimentando un mayor incremento en su consumo Yy a los que se dedica
mayores esfuerzos en su investigacion. Esto debido a la creciente demanda de
alimentos bajos en calorias que no quieren renunciar al sabor dulce (Cubero, N.,
Monferrer, A., & Villalta, J. 2004).

El sabor dulce que tienen estas moléculas concretas no se sabe a ciencia cierta
cudl a que atomo pertenecen particularmente. Mas bien se atribuye que el sabor
dulce se debe a la estructura en general de la molécula, al conjunto de
interacciones que tienen sus componentes. La conclusion general que se ha
obtenido a lo largo de multiples estudios de la relacion entre el sabor dulce y lo

gue provoca sus estructuras son las siguientes:

% Existen sustancias quimicamente definidas que presentan el sabor dulce y
amargo, ya sea a la vez, o uno detras de otro.

% Debe de existir una relacion concreta entre los grupos OH y NH, para que
se presente el sabor dulce, ya que tienen una influencia muy importante en
la sensacioén sapida, pero actia de diferente forma.

% Insignificantes cambios en la molécula de un edulcorante puede convertirlo
en una sustancia insipida o amarga. La isomeria tiene mucha influencia en
el cambio de sabor de una molécula (Garcia, J., Gracia, M., Fernandez, J.
&. Garcia A. 2013).

Pero no solo es necesaria la aportacion de un sabor dulce para que se considere a

una sustancia como edulcorante. Este debe de reunir una serie de requisitos

importantes para la aplicacion técnico-alimentaria entre los que se encuentran:
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v" Solubilidad suficiente

<\

Que sea inocuo

v' Estabilidad a un intervalo amplio de temperatura y pH para que pueda
resistir las condiciones del alimento en el que se va a utilizar y a los
tratamientos a los que se vaya a someter.

v Sabor dulce lo mas puro posible. Sin sabores secundarios o residuales.

v" Que tenga un poder edulcorante superior al de la sacarosa, para que asi a

menor cantidad conseguir iguales resultados que los que ofrece la sacarosa

y de esta manera conseguir menor aporte calérico y un beneficio

econdmico (Caballero, A. 2016).

Existe un término utilizado para tener una referencia comparativa de dulzor de los
edulcorantes respecto a la sacarosa, equivale a los gramos de sacarosa que hay
que disolver en agua, para obtener un liquido con igual sabor que la disolucion de
1 gramo de edulcorante artificial en el mismo volumen. A este valor se le llama
PODER EDULCORANTE (PE) (Cubero, N., Monferrer, A., & Villalta, J. 2004).

1.4.1 Clasificacién

Debido a que existen diferentes factores que deben considerarse al evaluar la
intensidad del dulzor de los diversos edulcorantes de que se dispone actualmente,
como son la concentracion del edulcorante, temperatura, viscosidad, presencia de
acidos, sales, etc., que pueden interactuar con el medio en el que se encuentre
presente el edulcorante, efectuando sus propiedades, resulta dificil realizar una
clasificacion estricta de estos; no obstante, en forma general, pueden agruparse
de acuerdo a su origen, valor nutritivo y valor caldrico, como se muestra a
continuacion:

e De acuerdo a su origen:
Naturales: Se encuentran en la naturaleza y pueden extraerse de ciertas plantas o

frutas.
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Artificiales: Se obtienen mediante una sintesis quimica a partir de 2 o mas

compuestos quimicos.

e De acuerdo a su estructura:

Los edulcorantes naturales en base a su estructura pueden clasificarse en hidratos

de carbono, alcoholes polihidricos, glucésidos, proteinas y otros.

Por su parte los edulcorantes artificiales muestran diferentes estructuras quimicas,

por lo que no presentan una clasificacion en base a ésta, como se observa en la

Tabla 5.

Tabla 5. Clasificacion de edulcorantes de acuerdo a su origen y estructura.

Hidratos de Carbono

Sacarosa, glucosa,
fructosa, jarabes de maiz,

maltosa, lactosa

Alcoholes Polihidricos

Sorbitol, xilitol, manitol

maltitol
Glucésidos Esteviosido, glicirricina,
filodulcina, hernandulcina,
NATURALES osladina, glucosidos de la
fruta
Proteinas Taumatina, miraculina,
monelina
Otros Miel, jarabe de maple,
rafinosa, estaquiosa
Sacarina, aspartame,
ciclamato, acesulfame-K,
ARTIFICIALES sucralosa, dulcina,

poliazucar

e De acuerdo a su valor nutritivo:

Nutritivos: Se metabolizan en el organismo

Fuente: (Gutiérrez, C. 1992)
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No nutritivos: No se metaboliza en el organismo.

En la Tabla 6 se muestra la clasificacion de los edulcorantes en base a su valor

nutritivo.

e De acuerdo a su valor calérico

Dietéticos: Su ingestidon proporciona un bajo nivel calorico.

No dietéticos: Su ingestidn proporciona un alto nivel calérico

En la Tabla 7 se presenta una clasificacion de diferentes edulcorantes de acuerdo

a su valor calérico.

Tabla 6. Clasificacion de los edulcorantes de acuerdo a su valor nutritivo

NUTRITIVOS

Hidratos de Carbono

Sacarosa, glucosa,
fructosa, jarabes de maiz,
maltosa, lactosa, miel,

jarabe de maple

Alcoholes Polihidricos

Sorbitol, xilitol, manitol

maltitol

Glucoésidos

Esteviosido, glicirricina,
filodulcina, hernandulcina,

osladina

Peptidos y proteinas

Taumatina, aspartame

Otros

Dulcina, dietilenglicol,
dehidrochalconas

NO NUTRITIVOS

Sacarina, citlamato,
acesulfame-K, manitol,

refinosa, sucralosa.

Fuente: (Gutiérrez, C. 1992)
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Tabla 7. Clasificacion de los edulcorantes de acuerdo a su valor calérico

DIETETICOS Sacarina, Ciclamato, Aspartame,
Asesulfame-K, Sucralosa, Manitol,

Maltitol,Glicerol.

NO DIETETICOS Sacarosa, Glucosa, Fructosa, Maltosa,
Sorbitol, Xilitol, Lactosa, Miel, Jarabe de

maple.

Fuente: (Gutiérrez, C. 1992)

1.4.2 Polioles

Como se mencion0 en la Tabla 5 una de las clasificaciones que existen en los
edulcorantes son los polioles los cuales se pueden definir como un grupo que se
caracteriza por estar compuesto por varios grupos hidroxilo, los principales son:
glicerol, sorbitol, manitol, propilenglicol, xilitol, polietilenglicol y poliglicerol. Solo
algunos de esto componentes tienen propiedades endulzantes, como el sorbitol,
xilitol, lactitol, maltitol. La caracteristica definitoria es la aparicion de un grupo
alcohol (> CH-OH), en lugar del grupo carbonilo (> C = O) en los restos aldosa y
cetosa de mono, di, oligo y polisacaridos; por lo tanto, los polioles no son

azucares, y generalmente llevan el sufijo '-ol' (McNaught, A. ,1996).

Los polioles son sustancias cristalinas de sabor ligeramente dulce (galactitol) a
muy dulce. Debido a su sabor dulce y a su bajo poder cal6rico son cada vez mas
usados por la industria alimentaria. Afladen volumen y textura a los alimentos,
proporcionan un efecto refrescante o sabor «fresco», ayudan a retener la
humedad en los alimentos, proporcionan dulzor, y no causan caramelizacion

cuando se calientan (Rodriguez, P.M. 2013).
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1.4.3 Propiedades

1

Ausencia de un grupo carbonilo reductor. Esto hace que las moléculas de
poliol sean gquimicamente algo menos reactivas que las aldosas y cetosas
correspondientes. Algunos polioles por lo tanto pueden evitar las reacciones

guimicas que crea muchos azucares en la placa dental humana.

Poder reductor. Las moléculas de alcohol de azlcar contiene atomos de
hidrogeno 'extra’ que se pueden donar a otras moléculas, tales como
coenzimas (por ejemplo, NADP" o NAD"), otros aceptores para generar

productos quimicamente reducidos y productos intermedios del metabolismo.

La complejacion. Debido a su estructura, pueden formar compuestos
complejos (quelatos). Desde el punto de vista de la mineralizacién de los
dientes, los complejos con iones de calcio son importantes .Estos complejos
no son fuertes suficiente para contribuir a la erosion dental o la
desmineralizacion de los dientes. Ademas se plantea la posibilidad de que la
presencia de los polioles en la saliva y la placa facilitan la remineralizacién de

lesiones de caries (Rodriguez, P.M. 2013).

Una propiedad caracteristica de todos los polioles es su calor de disolucién

negativo, lo cual produce una sensacion refrescante en la boca. El efecto de

sensacion refrescante depende de: el calor de la solucién; la solubilidad del poliol;

el tamafio de particula (cuanto mas finas sean las particulas, mas rapidamente se

disuelve contribuyendo asi a la sensacion refrescante.
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1.4.4 Maltitol

El maltitol es un miembro de una familia de edulcorantes de carga conocidos como
polioles o alcoholes de azucar. Tiene un sabor dulce agradable y notablemente
similar al de la sacarosa. El maltitol es aproximadamente un 90 % tan dulce como
el azucar, no es cariogénico y tiene significativamente menos calorias. El valor
caldrico es de 2 a 3 Kcal/g, algo superior que el de otros polioles, pero inferior a la

sacarosa (Fernandez, A. 2019).

Deriva de la D-maltosa por hidrogenacion catalitica. La D-maltosa a su vez se
obtiene por hidrolisis del almidon. La hidrogenacion catalitica para obtener el
maltitol se puede hacer tanto de la D-maltosa una vez ya separada del hidrolizado
del almidon, o también efectuar la hidrogenacién directamente del hidrolizado, que
tiene un alto contenido en maltosa ademéas de maltotriosas y otros oligosacaridos
(Cubero, N., Monferrer, A., & Villalta, J. 2004).

_. Maltitol

2

2 CH,OH
H H |
H HO — C ——H
OH H
HO (0] C H
H —C —— OH
H QH HO ——(C ——H
CH,OH
Glucose Sorbitol

Figura 3. Estructura del Maltitol
(E-965 4-O-a-Glucopyranosyl-D-sorbitol) C1,H24011 PM=334.32
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1.4.4.1 Propiedades fisicoquimicas del Maltitol
En la tabla 8 se presentan algunas de las propiedades fisicoquimicas que tiene el
Matitol como edulcorante.

Tabla 8. Propiedades fisicoquimicas del maltitol

Propiedad Valor
Peso Molecular 344
Dulzor 0.9
Calor de disolucion (cal/g a -16.3
258°C)
Solubilidad a 20°C (% DS) 60
Solubilidad a 30 °C (% DS) 70
Punto de fusion a 8°C 147
Higroscopicidad/RH-20° en 89
polvo

Fuente: (Zumbe, A., Lee, A., & Storey D. 2017).

1.4.4.2 Propiedades Funcionales

A continuacion se enlistas algunas de las propiedades funcionales que tiene el

maltitol:

e Posee baja higroscopicidad y buena estabilidad a las altas temperatura (no
carameliza).

e Es tolerado por los diabéticos y adecuado para todas las personas que
deben evitar un aumento rapido de glucosa en la sangre, ya que las
enzimas humanas digieren el Maltitol mucho mas lentamente que el azlcar.

e No es metabolizado por bacterias de la cavidad oral por lo que no

promueve caries.
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e Su valor energético es de 2,1 kcal/g (la sacarosa tiene 4 kcal/g), o sea que
el Maltitol contiene casi la mitad de calorias que el azlcar.

e Tiene un poder edulcorante del 75-90% de la sacarosa, y a diferencia de
otros edulcorantes, el Maltitol, no afecta el sabor de los productos (Pefia, E.
2014).

e La absorcidon incompleta causa el metabolismo indirecto del Maltitol por
medio de la degradacion fermentativa producida por la flora intestinal. La
energia proveniente del metabolismo indirecto es menor que la de la via
directa por lo que este poliol es denominados de baja o reducida energia.
En virtud de la absorcién incompleta, el Maltitol produce una baja respuesta
glucémica (Geoffrey, L. 2003).

En la Figura 4 se presenta la comparacion que tiene el Maltitol con la Sacarosa,
comparando algunas propiedades de cada una, mostrando que el usar Maltitol

puede que tenga el casi el mismo comportamiento con el que tiene la Sacarosa.

Reaccion de Maillard

100 —
Regusto fimnal- FSE nsacion de frescor
., 75 — -
', ¥
Metalico .« S SO - 4 _s» Densidad
HH__,E_H i -
Amargo | t # A=fringencia

-,

. e
Acaramelado s 7 Dulzwra total

B
Sobre dulzor *Tiempo de inicio de dulzor

Dwuracion del dulzor

Sacarosa — M altitol |

Figura 4. Comparacion en algunas propiedades del Maltitol vs Sacarosa
Fuente: (Pefa, E. 2014)
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1.4.4.3 Aplicacion

El azacar tiene muchas funciones en los productos alimenticios, mas alla de sus
propiedades edulcorantes. Desempefia un papel importante en la textura de
productos de panaderia mas alla de actuar como un agente de carga. Afecta al
volumen, la textura de la miga y la suavidad del producto final. Ademas el azucar
afecta el color de los productos mediante la caramelizaciéon y la reaccion de
Maillard. Los polioles son muy interesantes para la sustitucion debido a que
produce algunos efectos similares a la sacarosa. A continuacién se presenta
algunos efectos que se presentan al usar polioles a diferentes alimentos.

e En comidas funcionales: Se puede utilizar como materia prima para
producir comida para pacientes diabéticos y obesos.

e En confiteria y chocolate: Gracias a su buen sabor y a su capacidad de
retencion de la humedad y a la no-cristalizacion de la misma, se puede
utilizar para producir confiteria y chocolates.

e En bebidas de zumo de fruta: Imparte viscosidad y no fermenta, por ello se
puede utilizar en vez del azucar, en bebidas a base de fruta (con pulpa) o
bebidas lacteas.

e En comida congelada: Evita la formacion de cristales de hielo en helados,
que resultan asi mas finos y cremosos, ademas de tener vida Gtil mas larga
(Pefia, E. 2014).

1.4.4.4 Dosis permitida
La estructura quimica de estas sustancias determina una mayor potencia
edulcorante en su interaccién con los receptores del gusto y una menor absorcion

por el tracto digestivo, por lo que tienen un contenido caldrico util menor que el del

azucar. El limite de cantidad consumida se relaciona con sus efectos secundarios
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gastrointestinales. En la tabla 9 se presenta la cantidad méxima tolerable sin

sintomatologia gastrointestinal del uso de este poliol Maltitol.

Tabla 9. Descripcién del Poliol, Maltitol.

MALTITOL
Nomenclatura E-965
Valor nutritivo (kcal/g) 2.1
Poder edulcorante, relativo a la 0.9
sacarosa
Cantidad tolerable sin 30-50
sintomatologia gastrointestinal
(g/dia)
Presencia Chicles, caramelos,
gominolas y postres
indice Glucémico 3.5

Fuente: (Rodriguez, P.M. 2013)

1.5 Conservadores

Los conservadores son sustancias que provienen, retardan o detienen el proceso
de fermentacion, enmohecimiento, putrefaccion, acidificacion u otra alteracion de
los alimentos, causados por algunos microorganismos o enzimas (Reglamentd de

Control Sanitario de Productos y Servicios, 1999).

Los conservadores alimentarios, a las concentraciones autorizadas, no matan en
general a los microorganismos, sino que solamente evitan su proliferacion. Por lo

tanto, solo son utiles como materias primas de buena calidad (Gould, 1989).
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La conservacién es el método empleado para preservar un estado existente o para

prevenir posibles dafios debidos a la accion de agentes quimicos (oxidacion),

fisicos (temperatura y luz) o biolégicos (microorganismos) (Madrid, 2014).

1.5.1 Clasificacién

Los conservadores se clasifican en dos grupos: naturales y quimicos. En la Tabla

10 se presenta la definicion de cada una de estas clasificaciones.

Tabla 10. Clasificacion de los conservadores

Conservadores Naturales

Conservadores Quimicos

Son sustancias que se obtienen o se
derivan de materiales o0 procesos
biologicos; estan elaborados a partir de
sintesis y se conocen como sustancias
Su

atribuye a que se degradan en el

idénticas al natural. inocuidad se

organismo.

Son aquellos compuestos de origen

guimicamente sintéticos.

Fuente: (Branen, A. 2002).

De igual forma también existe otra clasificacién esta depende por el nivel de riesgo

tomandose en cuenta su toxicidad que pueden considerarse en 4 grupos:

e Los no toxicos, entre ellos estan: &cido propionico y sus sales, acido

benzoico y sus sales, &cido sorbico y sus sales, entre otros.

e Los de moderada toxicidad

hexametilenotetramina.

como el agua oxigenada, formol,

e Los inadmisibles por su toxicidad: &cido boérico y boratos, acido salicilico y

salicilatos, acido monobromoacetico y sus esteres, acido dihidroacetico,
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fluoruros, fluorosilicatos y fluoroboratos, acido nitrico y nitruros, cloropicrina,

entre otros.

e Los reversibles: antibioticos, anhidrido sulfuroso (SO2) y sus derivados,

dietilpirocarbonato.

En esta clasificacion indica que solo se podran emplear los no toxicos, mientras

que en los de toxicidad moderada se deberd regular la ingesta maxima diaria

aceptada. Los toxicos han de ser completamente prohibidos, mientras que, los

reversibles, deberan ser estudiados en cuento a su empleo y los posibles indicios

de toxicidad que se pueda presentar en el futuro (Gould, G. 1989).

Algunos principales conservadores utilizados en la industria de alimentos en

México se muestran en la Tabla 11.

Tabla 11. Clasificacion de los principales conservadores utilizados en la industria

de alimentos en México

Numero E Sustancia/Clase Alimentos en los que se utilizan
E 235 Natamicina Tratamiento de la cubierta exterior del
gueso y los embutidos, huevo liquido vy
aderezo.
E 210-213 Acido benzoico y Verduras en vinagre, mermeladas vy
benzoatos gelatinas bajas en azucar, frutas confitadas,
semiconservas de pescado, salsas etc.
E 200-203 Acido sorbico y Quesos, vino, fruta desecada, compotas,
sorbatos acompafamientos, etc.
E 280-283 Acido propiénicoy | Panaderia, quesos, mantequillas
propionatos
E 262(ii) Diacetato de sodio | Carne de res, cordero, camaron, puré de
tomate.
E 220-228 | Anhidrido sulfurosoy | Fruta desecada, frutas en conserva,
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sulfitos productos a base de papa, vino, salsas,

camaron fresco, etc.

E 218 Metilparabeno y Cremas, pasteles de fruta, bebidas no
E216 Propilparabeno alcohdlicas, jugos, salsas, rellenos.
E 249-252 Nitritos y nitratos Embutidos, bacon, jamén, foie-gras, queso,

arenques en vinagre, etc.

Fuente: (Badillo, A. 2008).

La formas de actuar de un conservador es reaccionando con la membrana celular
del microorganismo a atacar, alteran la permeabilidad, permiten la entrada de

sustancias al microorganismo que lo dafian y no permiten su desarrollo.

1.5.2 Natamicina

E-235 Pimaricina

Figura 5. Estructura de la Natamicina

La primaricina, también llamada natamicina es un antibi6tico util en la proteccion
externa de ciertos alimentos contra el ataque de mohos. Su utilizaciébn no esta
autorizada a nivel de la Comunidad Europea, pero si en Espafia, de una forma
transitoria. Se emplea para impregnar la superficie de los quesos duros o

semiduros, chorizo, salchich6n y jamones.
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Algunos beneficios del uso de la natamicina en la industria alimentaria son:

e Es una alternativa a los conservadores quimicos tradicionales, dando
respuesta a la demanda de productos naturales

e No altera el sabor de los alimentos

e Es eficaz a dosis bajas

e Depende poco de los niveles de pH para ser eficaz

e Es eficaz contra hongos, a diferencia de los sorbatos, solo ralentizan su
crecimiento

e No afecta el proceso natural de maduracion de los alimentos al no poseer
accion bacteriana (Primacina, 2019).

1.6 Funcionalidad de los ingredientes
1.6.1 Maltitol

Este ingrediente es utilizado en la industria por sus propiedades como agente de

volumen, emulsionante, humectante, estabilizante, espesante y edulcorante.

Como emulsionante, ayuda a mantener de manera homogénea una mezcla de dos
0 mas fases inmiscibles entre si, por ejemplo agua y aceite presentes en un

producto alimenticio.

Debido a su propiedad como estabilizante, el Maltitol mantiene cierto estado
fisicoquimico ideal en el alimento. Dentro de esta categoria existen ingredientes
que permiten mantener homogéneo el alimento y otros que ayudan a mantener o

intensificar algun color.

El maltitol al ser un agente de volumen favorece un incremento significativo del
volumen en un producto sin que su adicion repercuta en gran medida en el valor
calorico del alimento. Este ingrediente como espesante permite el incremento de

la viscosidad del alimento.
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Con respecto a su actividad como agente humectante, el Maltitol es capaz de
prevenir la deshidratacion de los productos alimenticios por poseer un valor de

humedad inferior al atmosférico.

Por ultimo como agente endulzante tiene la propiedad de impartir un sabor dulce a
los alimentos (Coello, D. M.2012).

1.6.2 Glucosa

Para la elaboracion de un gran numero de alimentos, la industria ha empleado
tradicionalmente diversos azucares (mono y disacaridos), entre la glucosa, la
sacarosa, el azucar invertido y la lactosa; también, se emplean polialcoholes que

no son considerados azucares como el xilitol y el sorbitol.

Los diferentes usos de dichos azucares se basan en las propiedades derivadas de
su estructura quimica (presencia de grupos hidroxilos “OH” altamente hidréfilos)
que permite tener gran afinidad con el agua, lo que genera capacidad de
hidratacion y retencion de agua en los alimentos que la contienen. Estos azUcares
presentan diferente grado de dulzura, propician las reacciones de oscurecimiento,
las fermentaciones, inhiben el crecimiento de microbiano, confieren viscosidad y

cuerpo a diversos alimentos (Ovallanes, P. L. 2014).

1.7 Chocolate
1.7.1 Definicion

Se le denomina chocolate al producto homogéneo elaborado a partir de la mezcla
de dos 0 mas de los siguientes ingredientes: pasta de cacao, manteca de cacao,
cocoa, adicionado de azucares u otros edulcorantes, asi como de otros
ingredientes opcionales, tales como productos lacteos y aditivos para alimentos,
encontrandose dentro de éste diferentes variedades (NOM-186-SSA1/SCFI-2013).
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Pero de igual forma existen otras definiciones de chocolate, dependiendo a su

clasificacion, a continuacion se explica esta definicion:

a)

b)

d)

Chocolate negro: es el chocolate propiamente dicho, pues es el resultado
de la mezcla de la pasta y manteca del cacao con azucar, sin el afiadido de
ningun otro producto. Las proporciones con que se elabora dependen del
fabricante. No obstante, se entiende que un chocolate negro debe presentar
una proporcién de pasta de cacao superior, aproximadamente, al 50% del
producto, pues es a partir de esa cantidad cuando el amargor del cacao
empieza a ser perceptible. En cualquier caso, existen en el mercado
tabletas de chocolate negro con distintas proporciones de cacao, llegando

incluso hasta el 99%.

Chocolate cobertura, la cobertura de chocolate es un chocolate de
confiteria con un elevado contenido en manteca de cacao que permite
muchos usos. Puede ser negro o con leche, pero en todo caso se trata de
un chocolate con una proporcion de manteca de cacao de alrededor del
30%, lo que se supone el doble que en los otros tipos de chocolate. La
cobertura se usa para conseguir un alto brillo al atemperar el chocolate y

porque se funde facilmente y es muy moldeable.

Chocolate relleno, como indica la expresién, es una cubierta de chocolate
(en cualquiera de sus variantes y con un peso superior al 25% del total) que
recubre frutos secos, licores, frutas, etc (Chavez, R., Hernandez, C.,
Mercado, R. & Palacio, R. 2006).

Chocolate sin azucar, se elabora con la pasta de cacao y edulcorantes
(fructosa o sorbitol). Es un chocolate que se presenta engafiosamente para
los que quieren hacer regimenes o para personas que tienen problemas

con el azdcar. Lo anterior debido a que no contiene azucar o un edulcorante
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calérico, pero si grasa, cuyo aporte energético es 2 veces el de los
Carbohidratos (Coello, M, 2011/12).

1.7.2 Composicion quimica

El chocolate es nutricionalmente completo, ya que contiene aproximadamente un
30% de materia grasa, un 6% de proteina, un 61% de carbohidratos, y un 3% de
humedad y de minerales (fésforo, calcio, hierro), ademas de aportar vitamina A y

del complejo B.

Los componentes mayoritarios de los diferentes tipos de chocolate mas comunes

se muestran en la Tabla 12.

Tabla 12 Composicion de diferentes tipos de chocolate

Alimento Energia | Humedad | Hidratos de | Proteina | Grasa
(Kcal) (9) carbono (g) (9) (9)
Chocolate 518 7 56.4 7.8 30.6
Chocolate negro 532 5 63 2 30

Chocolate con
leche con 478 - 515 8.4 33.1

polialcoholes

Fuente: (Chavez, R., Hernandez, C., Mercado, R. & Palacio, R. 2006).

Los hidratos de carbono proporcionan sobre todo los azlcares, que aportan casi la
mitad de la energia total. El cacao como materia prima contiene ademas almidon y
fibra. Las grasas proporcionan la otra mitad de la energia del chocolate elaborado.
La excepcion es el cacao en polvo, que tiene muy poco contenido graso. Los
minerales en los chocolates negros y en el cacao en polvo el aporte de minerales
se ve reducido por su dilucién con otros ingredientes; en cambio, el chocolate con

leche y el chocolate blanco se ven enriquecidos sobre todo con el aporte de calcio.
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Las proteinas no tienen un lugar destacado, excepto en el chocolate con leche y el
chocolate blanco, en los que los ingredientes lacticos aumentan su valor proteico.
Y la energia que aportan los chocolates en general (y en menor medida el cacao
en polvo) son alimentos muy energéticos (ténicos) (Chavez, R., Hernandez, C.,
Mercado, R. & Palacio, R. 2006).

1.7.3 Clasificacioén

Actualmente en el mercado se pueden encontrar una gran variedad de tipos de
chocolate, todos ellos se adaptan de cierta forma a los diferentes gustos que tiene
cada persona. En la Tabla 13, se muestra una clasificacion de los diferentes tipos

de chocolate.

Tabla 13. Clasificacion del chocolate

Chocolate amargo u obscuro

Chocolate semiamargo

Chocolate con leche

Chocolate con alto contenido de leche

Chocolate con leche descremada

Chocolate blanco

Chocolate para mesa

Chocolate para mesa semiamargo

Chocolate para mesa semiamargo

obscuro

Chocolate en polvo
Fuente: (NOM-186-SSA1/SCFI-2013)

1.7.4 Proceso de elaboraciéon

La obtencion del chocolate se muestra en la Figura 6. En el cual se muestra un

diagrama de proceso. La descripcion de la Figura 6, se explica a continuacion
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Cultivo y cosecha

El cacao es originario de México, pero de igual forma se cultiva en una franja que
se extiende a 10° al norte y 10° al sur de Ecuador. El 70% de la produccién
mundial viene de Africa del Oeste, siendo Costa de Marfil y Ghana los principales
productores. En las regiones productoras de cacao se hace 2 cosechas al afio,
pues las mazorcas maduran cada 4-6 meses. El agricultor las recoge del arbol

seleccionandolas por el tallo cuidadosamente.

Fermentacion

Previo a esta etapa se hace un desgrane donde se parten a la mitad las mazorcas
para obtener la pulpa y las habas. Posteriormente pasan por un proceso de
fermentacién en cajas cuyo objetivo es evitar que la haba germine, eliminar la
pulpa viscosa e iniciar el desarrollo del aroma. Este proceso dura de 4 a 7 dias. La
fermentacién es la accion combinada de temperatura, alcoholes, acidos, pH y

humedad para la formacion de sustancias aromaticas.

Secado

El secado puede realizarse de forma natural aprovechando el calor producido por
los rayos solares durante 8 dias, segun las condiciones climaticas. Este secado
tiene 2 grandes propédsitos: uno es disminuir el exceso de humedad del 55%a 6-
7% y otro es terminar el desarrollo de los precursores del sabor y aroma del
chocolate durante la fermentacién. Las habas de cacao ya terminadas, secas y

enfriadas seran almacenadas en sacos para ser transportadas a las fabricas.
Limpieza

Una vez que llegan a la fabrica las habas pasan por un proceso de limpieza,
donde se eliminan algun tipo de material fisico como pueden ser: piedras, cuerdas,

ramitas etc.

Trituracion
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Las habas de cacao son de un tamafio similar a una almendra y también tienen
una ligera cascara. Por ello, una vez trituras se separa la cascara de haba de
cacao a través de unos aspiradores, gracias a que pasa menos. El haba ya limpia
y triturada, llamada “grue”, para posteriormente poder ser tostada en la siguiente

etapa.

Torrefaccion

Este es un delicado proceso en el cual impacta el color, aroma y el sabor del
producto final, pues en este proceso es donde el haba de cacao desarrolla mas de
400 aromas.

Las habas de cacao se tuestan a una temperatura que oscila entre 120 y 150°C
durante un tiempo variable que puede llegar a los 25 minutos. Temperatura y
tiempo de tostado son las variables claves a controlar para obtener un sabor y otro

de chocolate.

Molienda

Una vez tostadas las habas son molidas de nuevo. En el molido las habas
alcanzan mayor temperatura y gracias a que el haba de cacao tiene un alto
contenido de materia grasa (manteca) y el “grue” se convierte después de molido,
en una masa liquida llamada “pasta o licor de cacao” que ira directamente al

mezclado.

Prensado

El licor de cacao es prensado mediante prensas hidraulicas con el fin de
desengrasarlo y obtener asi la manteca de cacao que sera afadida en el
mezclado. Dependiendo el tiempo de prensado y del tipo de prensa la torta

resultante tendra porcentajes variables de grasa.

Mezclado
Para elaborar el chocolate se vierten en una mezcladora diferentes ingrediente en

funcidn al tipo de chocolate. Como lo muestra la Tabla 14.
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Habas de cacao

t= 4-7 dias
P T=40°C
Fermentacion
v
t= 7 dias
Secado T=65°C
Limpieza
Trituracion 1.5x10%in
Torrefaccion t= 25 min
l T=120-150°C
: t=18-72 h
Molienda T=60-80°C
L P= 900KG/cm?2
Prensado T=90-100°C
A 4 I '
Pasta de cacao Manteca de cacao
]
t=12-15 min
Mezclado T=40-50°C
\ t= 1-3 dias
Refinacién T=40-60°C
\ 4
Conchado
A 4
Atemperado T=40°C

Figura 6. Proceso de elaboracion del chocolate
Fuente: (Beckett, 1994; Chocolates Nestlé 2019)

46



Tabla 14. Mezcla de diferentes chocolates dependiendo el tipo de chocolate

Tipo de chocolate Ingredientes
Chocolate negro Pasta de cacao, manteca de cacao, azlUcar
Chocolate con leche Pasta de cacao, manteca de cacao, azucar y leche
Chocolate blanco Manteca de cacao, azucar y leche

Fuente: (Nestlé, 2019)

Refinacion

La textura de estos ingredientes es granulosa por lo que se hace pasar por unas
maquinas con cinco rodillos por lo que va avanzando la mezcla a la vez que va
disminuyendo el tamafio de las particulas hasta obtener un polvo fino. Este es un
proceso esencial pues confiere al chocolate gran parte de su finura y calidad.

Conchado

Para que la mezcla alcance toda su finura y untuosidad y acabe de desarrollar
todos los aromas, el cacao se somete al proceso de conchado, proceso en que la
mezcla serd amasada durante horas o incluso durante dias, y donde perdera parte
de los aromas amargos y acidos y desarrollara todos los aromas mas preciados en
el chocolate. Durante el conchado se aflade manteca de cacao y lectina con el fin
de incrementar la fluidez de la mezcla. También se incorpora aroma natural de

vainilla que permitira darle el gusto definitivo deseado.

Atemperado

En el siguiente apartado se especificara mejor en que consiste esta etapa.

1.7.5 Atemperado

Una cobertura negra esta compuesta por azlcar, pasta de cacao, manteca de
cacao, vainilla y lecitina. Al calentar el chocolate para fundirlo, el Unico ingrediente

gue experimenta un cambio fisico es la manteca de cacao. La manteca de cacao,
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en su forma natural estda compuesta por diferentes triglicéridos, principalmente
formados por &cidos oleico, palmitico y esteérico. Cada uno de ellos con distintos
puntos de fusion, lo que da lugar a la formacion que durante el proceso de
cristalizacion se formen cristales del tipo alfa (a), gamma (y), beta (B), y/o beta
prima (B'), solo nos interesan los cristales beta (B) que son estables y los que
produciran el endurecimiento, el punto de fusién, la textura agradable en boca y el
brillo perfecto y duradero a la pieza de chocolate. Para conseguir la formacion de
cristales beta (B) es necesario el proceso de atemperado del chocolate que
consiste en someterlo a las curvas de atemperado que se muestran mas adelante

en la pagina 50 que dependeran del tipo de chocolate.

Para obtener un endurecimiento o cristalizacién perfecta de una cobertura, se
debe fundir primero es decir mantenerla en estufa a una temperatura entre 45-
50°C en el caso de una cobertura de leche y entre 55-58°C para una cobertura de
chocolate negro. (Esto se hace en las bafiadoras o atemperadoras de chocolate).
Una cobertura fundida con demasiada rapidez a temperatura excesiva no
alcanzara su punto de “descristalizacion” lo que explica a menudo un
espesamiento demasiado rapido y un brillo apagado. Una vez la cobertura haya
sido correctamente fundida y descristalizada se puede recristalizar correctamente,
es decir formar cristales que produciran mas tarde un endurecimiento y una
cristalizacion con un brillo perfecto y duradero (Pérez J. Y., Pascual, J. R., Pérez,
G. C. ,2009).

1.7.5.1 Objetivos del atemperado

e Una contracciéon adecuada durante la cristalizacion.
e Un brillo maximo.
e Unarotura limpia

e Un punto de fusion y textura agradables en la boca.
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Retraso de la aparicion de manchas blancas de grasa o café (sugar bloom

o fat Bloom), que se pueden calificar como defectos del chocolate.

1.7.5.2 Procedimiento de atemperado

A continuacién se presenta el procedimiento que se debe de seguir para generar

un buen atemperado.

Aunque parezca anticuado la mejor manera de atemperar es haciéndolo
sobre el marmol, ya que el proceso es lento y regular.

Se realiza vertiendo ¥ partes del chocolate fundido caliente sobre el
marmol sin refrigerar (para evitar que se enfrie rpido y contenga
humedad).

Cuando esté sobre el marmol se trabajard con ayuda de espatulas anchas
para no tener que remover con demasiada rapidez y evitar la incorporacion
de burbujas.

El ¥4 sobrante se mantendra caliente para evitar una bajada subita de la
temperatura.

Se controlaré la temperatura constantemente con una sonda o termometro
(a ser posible de infrarrojos para no entrar en contacto con el chocolate).
Cuando esté entre 26-27°C para la cobertura de leche y 28-29°C para la de
chocolate negro, el enfriamiento se interrumpira.

Recoger esta cobertura y afiadirla a la porcion que se habia guardado
caliente, para que la temperatura final sea de 30°C aproximadamente para
la cobertura de leche y 32°C para la de chocolate negro.

En este paso se debe remover constantemente y se aprecia que la
superficie es totalmente brillante, cuando cristaliza se observa la formacion
de un velo satinado en su superficie y es la sefial que la manteca de cacao

esta correctamente cristalizada.
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1.7.5.3 Formas de atemperar

e Mediante siembra en

(Ahadiendo chocolate a temperatura adecuada).

e Mediante creacion de cristales en la masa (marmol, atemperador)

la masa de chocolate de cristales estables.

e Conservacién de parte de los cristales ya existentes (microondas, estufa).

1.7.5.4 Curvas de atemperado

En la tabla 15 se muestra las condiciones que se utilizan durante el atemperando

constando de 3, que son la temperatura de calentamiento, enfriamiento y la final.

Estas son dependiendo el tipo de chocolate que se esté utilizando.

Tabla 15. Curvas de atemperado

Atemperado T calentamiento T enfriamiento T final
Chocolate negro 45°C 28°C 30-32°C
Chocolate con leche 45°C 28°C 28-30°C
Chocolate blanco 45°C 28°C 26-28°C

En la Figura 7 se muestra el comportamiento que tienen los tres diferentes tipos

de chocolate con sus respectivas condiciones de atemperado, aqui se muestra el

ascenso y descenso que tiene en el atemperado.
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Curva de atemperado del chocolate

45 \
40 \
35

_ Chocolate negro
()
o 10 \ - Chocolate con leche
N Chocolate blanco
25
20 T T 1

T calentamiento T enfriamiento T final

Figura 7. Curva de atemperado de chocolate
Fuente: (Pérez, Y. Pascual, R. Pérez, C. 2009)

1.8 Evaluacién sensorial
1.8.1 Definicion

Es el andlisis de alimentos u otros materiales por medio de los sentidos. La
palabra sensorial se deriva del latin sensus, que quiere decir sentidos. Es una
técnica de medicion y analisis. Este tipo de analisis tiene la ventaja de que la
persona que efectia las mediciones lleva consigo sus propios instrumentos de

analisis, o0 sea: sus cinco sentidos (Anzaldua, A. 1994).

El Instituto de Alimentos de EEUU, IFT define la evaluacién sensorial como “la
disciplina cientifica utilizada para evocar, medir analizar e interpretar las
reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son
percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido” (Zaluaga, A.
2017)

Otro concepto que se le da a la evaluacion sensorial es el de la caracterizacion y

analisis de aceptacibn o rechazo de un alimento por parte del catador o

51



consumidor, de acuerdo a las sensaciones experimentadas desde el mismo
momento que lo observa y después que lo consume. Es necesario tener en cuenta
que esas percepciones dependen del individuo, del espacio y del tiempo

principalmente (Hernandez, E, 2005).

1.8.2 Tipos de pruebas

El analisis sensorial de los alimentos se lleva a cabo de acuerdo con diferentes
pruebas, segun sea la finalidad para la que se efectué. La mayoria de los autores

coinciden en que estas se dividen en tres grandes grupos:
e Pruebas analiticas o afectivas

Son aquellas en las cuales el juez expresa su reaccion subjetiva ante el producto,
indicando si le gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza, o si lo prefiere a otro.
Estas pruebas son las que presentan mayor variabilidad en los resultados y estas
son mas dificiles de interpretar, ya que se trata de apreciaciones completamente

personales.
e Pruebas discriminativas

Son aquellas en las que no se requiere conocer la sensacion subjetiva que
produce un alimento a una persona, sino que se desea establecer si hay una
diferencia o0 no entre dos 0 mas muestras y, en algunos casos, la magnitud o

importancia de esa diferencia.
e Pruebas descriptivas

Se trata de definir las propiedades del alimento y medirlas de la manera mas
objetiva posible. Aqui no es importante las preferencias o aversiones de los

jueces, y no es tan importante saber si las diferencias entre las muestras son
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destacadas, sino cual es la magnitud p intensidad de los atributos del alimento
(Anzaldua, A. 1994).

1.8.2.1 Pruebas afectivas

Para este proyecto se utilizaron este tipo de pruebas, ya que como se habia
mencionado solo se desea evaluar la preferencia o el grado de satisfaccion que
tendra el consumidos hacia el producto. En este tipo de pruebas se clasifican en
tres tipos; de preferencia, de grado de satisfaccion y de aceptacion; esta ultima es

la que se utilizaron en el proyecto la cual se describir4 a continuacion.

Pruebas de preferencia: Aqui simplemente se desea conocer si los jueces
prefieren una cierta muestra sobre otra. Esta prueba quiere evaluar si realmente
prefieren determinada muestra. La prueba es muy sencilla y consiste nada mas en
pedirle al juez que diga cual de las dos muestras prefiere. Es importante incluir en
el cuestionario una seccidn para cometarios para que asi uno pueda darse cuenta

de por qué los jueces prefieren una muestra en particular (Anzaldua, A. 1994).

Pruebas de aceptaciéon: Tienen como objetivo conocer de acuerdo a un criterio
sensorial si la muestra que se presenta es aceptada o no por los consumidores.
Estas pruebas no requieren de jueces analiticos, por el contrario se emplean
grupos representativos de los consumidores potenciales o habituales del producto,
quienes no tienen que conocer el porqué del estudio que se realiza, sino entender
el procedimiento de la prueba y responder a ella. El nimero de jueces que se
recomienda emplear debe ser mayor de 80, generalmente entre 100 y 150,
aunque mientras mayor cantidad se emplee se logra una mejor representatividad
de la poblacion. Pueden utilizarse de 25 a 30 jueces solo si el resultado es a nivel
de laboratorio (Espinoza, J, 2007).

En estas pruebas es el deseo personal para adquirir un producto es lo que se le

llama aceptacion, y no solo depende de la impresion agradable o desagradable
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que el juez reciba al probar un alimento sino también de aspectos

socioecondémicos, culturales, habitos, etc (Anzaldua, A. 1994).

1.8.3 Tipo de jueces

La seleccion y el entrenamiento de las personas que tomaran parte de las pruebas
de evaluacién sensorial son factores de los que dependen en gran parte el éxito y
validez de las pruebas (Solis, M. 2008).

Es necesario determinar, en primer lugar, el numero de jueces que deben
participar, y después hay que seleccionarlos, explicarles en forma adecuada como
han de realizar sus evaluaciones y darles el entrenamiento adecuado. Existen

cuatro tipos de jueces los cuales son:

e Juez experto
e Juez entrenado
e Juez semi-entrenado o de laboratorio

e Juez consumidor
1.8.3.1 Jueces consumidores

En el presente trabajo, se utilizaran tipos de jueces consumidores estos se tratan
de personas que no tienen que ver con las pruebas, ni trabajan con alimentos
como investigadores o empleados de fabricas procesadoras de alimentos, ni han
efectuado evaluaciones sensoriales periddicas. Por lo general son personas
tomadas al azar, ya sea en la calle, o en una tienda, escuela, etc. El nimero
minimo de jueces tipo consumidor para que una prueba sea valida es, segun
algunos autores (Ellis, 1961; ASTM, 1968), 30 personas; aunque otros (Amerine y
col, 1965: Larmond, 1977; Anzaldua-Morales y col., 1983) dicen que es preferible
contar con 40 jueces para cada muestra. Sin embargo, todos coinciden en que 30
es el nUmero minimo para que tenga validez estadistica en los datos recolectas
(Anzaldua, A. 1994)
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CAPITULO II: METODOLOGIA EXPERIMENTAL

Problema

Elaboracion de un chocolate relleno de queso crema tipo ganache, con frutos rojos
reducido en azucares, empleando maltitol como substituto de azlcar y natamicina

como conservador.
Objetivo General

Elaborar un chocolate relleno de queso crema tipo ganache, con frutos rojos
reducido en azlcares, empleando maltitol como substituto de azlcar y natamicina
como conservador, evaluando su andlisis quimico proximal y microbiologico para
garantizar el cumplimiento de las NOM’s correspondientes y la realizacion de las

pruebas sensoriales para la aceptacion del producto por los consumidores.
Objetivos Particulares
e Objetivo Particular 1

Desarrollar un relleno de queso cremoso, con frutos rojos reducido en azucares,

empleando maltitol como sustituto de azucar y natamicina como conservador.
e Objetivo Particular 2

Realizar la evaluacién sensorial a 2 diferentes formulaciones del relleno de queso
crema, con frutos rojos reducido en azucares, empleando maltitol como substituto
de azlcar y natamicina como conservador; utilizando un panel de jueces para

definir la mejor formulacion por el mismo.
e Objetivo Particular 3

Evaluar la composicién quimica al queso crema elaborado como materia prima y
al producto final de un chocolate relleno de queso cremoso tipo ganache, con

frutos rojos reducido en azucares, empleando maltitol como sustituto de azucar y
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natamicina como conservador; mediante un Analisis Quimico Proximal (humedad,
CHOS, proteinas, grasa y cenizas) aplicando los métodos establecidos en la

normatividad oficial para obtener los porcentajes de nutrientes.
e Objetivo Particular 4

Realizar un andlisis microbiolégico (Staphylococcus aureus, Mesofilos aerobios,
Salmonella spp; Coliformes totales, mohos y levaduras) al queso crema elaborado
como materia prima y al producto final de un chocolate relleno de queso cremoso
tipo ganache, con frutos rojos reducido en azlcares, empleando maltitol como
sustituto de azlcar y natamicina como conservador; aplicando los métodos
establecidos en la normatividad oficial de la NOM-243-SSA1-2010 y la NOM-186-
SSA1/SCFI-2002 para garantizar la inocuidad de la materia prima y el producto

final.
e Objetivo Particular 5

Realizar la evaluacion sensorial a 100 consumidores del producto obtenido
chocolate relleno de queso crema tipo ganache, con frutos rojos reducido en
azucares, empleando maltitol como substituto de azlcar y natamicina como
conservador; aplicando pruebas de preferencia para identificar la aceptacion o

rechazo por el mismo.
Actividades Preliminares

1 Realizar una encuesta de mercado a 150 consumidores para saber el
sabor que va a tener el relleno de queso cremoso.

2 Conocer la cantidad de relleno que tienen productos comerciales similares
al que se va a elaborar y observar las caracteristicas fisicas como tamario,
brillo, espesor de la cubierta de chocolate, etc.

3 Elaborar un queso cremoso empleando leche pasteurizada; crema

comercial, cuajo, CaCl, y como conservador natamicina.
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4 Elaborar un relleno tipo ganache tradicionalmente para obtener la
formulacion inicial.

5 Encontrar las mejores condiciones de atemperado utilizando diferentes
coberturas de chocolate para que la manipulacién sea de manera correcta
para asi obtener la forma adecuada para su posterior moldeo.

6 Utilizar diferentes coberturas de chocolate para obtener las mejores

caracteristicas con respecto al brillo, cristalizacién y aspectos fisicos.

2.1 Cuadro Metodolégico

Lo mencionado anteriormente como fue el problema, objetivo general, los
objetivos particulares y las actividades preliminares se presentan en la Figura 8

conformados asi en el cuadro metodoldégico.
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ACTIVIDADES

PRELIMINARES
1. Realizar una encuesta de
mercado a 150 consumidores
para saber el sabor que va a
tener el relleno de queso
cremoso.

2. Conocer la cantidad de
relleno que tienen productos
comerciales similares al que

se va a elaborar y observar las
caracteristicas fisicas como
tamafio, brillo, espesor de la
cubierta de chocolate, etc.
3. Elaborar un queso cremoso
empleando leche
pasteurizada; crema

comercial, cuajo, CaCl, y

como conservador natamicina.

4. Elaborar un relleno tipo

ganache tradicionalmente para
obtener la formulacién inicial.

5. Encontrar las mejores
condiciones de atemperado

utilizando diferentes
coberturas de chocolate para
que la manipulacion sea de
manera correcta para asi
obtener la forma adecuada
para su posterior moldeo.

6. Utilizar diferentes
coberturas de chocolate para
obtener las mejores
caracteristicas con respecto al
brillo, cristalizacion y aspectos
fisicos.

| ety Bl Bttt

PROBLEMA

Elaborar un chocolate relleno de queso crema tipo ganache, con frutos rojos reducido en azucares,

empleando maltitol como substituto de azlcar y natamicina como conservador.

1

OBJETIVO GENERAL
Elaborar un chocolate relleno de queso crema tipo ganache, con frutos rojos reducido en azlcares, empleando maltitol como substituto de azucar y
natamicina como conservador, evaluando su analisis quimico proximal y microbioldgico para garantizar el cumplimiento de las NOM’s correspondientes

y la realizacién de las pruebas sensoriales para la aceptacion del producto por los consumidores.

OBJETIVO PARTICULAR 2

OBJETIVO PARTICULAR 1
Desarrollar un relleno de queso
cremoso, con frutos rojos reducido en
azucares, empleando maltitol como
sustituto de azlGcar y natamicina
como conservador.

Realizar la evaluacion sensorial a 2 diferentes
formulaciones del relleno de queso crema, con frutos
rojos reducido en azucares, empleando maltitol como
substituto de azlcar y natamicina como conservador;
utilizando un panel de jueces consumidores para
definir la mejor formulacién por el mismo.

OBJETIVO PARTICULAR 5
Realizar la evaluacion sensorial a
100 consumidores
obtenido chocolate relleno de queso
crema tipo ganache, con frutos rojos
reducido en azlcares, empleando
maltitol como substituto de azucar y
natamicina
aplicando pruebas de preferencia
para identificar

rechazo por el mismo.

Evaluacion Sensorial
.Pruebas de preferencia
-Calificacion por escalas de
intervalo.

OBJETIVO PARTICULAR 3.
Evaluar la composicién quimica
al queso crema elaborado como
materia prima y al producto final
de un chocolate relleno de
gueso cremoso tipo ganache,

! con frutos rojos reducido en
[T TTTTTTTTTTTToTTTmTTmTmmmmT o T m T i azucares, empleando maltitol
OBJETIVO PARTICULAR 4 como sustituto de azlcar vy
Realizar un andlisis microbiologico (Staphylococcus aureus, || natamicina como conservador;
del producto Mesdfilos aerobios Salmonella spp; Coliformes totales, mohos y medl_ante un Analisis Quimico
levaduras) al queso crema elaborado como materia prima y al Proximal  (humedad, ~CHOS,
producto final de un chocolate relleno de queso cremoso tipo || Proteinas, grasay cenizas) para
ganache, con frutos rojos reducido en azticares, empleando || ©Obtener los porcentajes de
maltitol como sustituto de az(car y natamicina como || Nutrientes.
como conservador; conservador; aplicando los métodos establecidos en la '
normatividad oficial de la NOM-243-SSA1-2010 y la NOM-186- |
la aceptacion o SSA1/SCFI-2002 para garantizar la inocuidad de la materia — E
primay el producto final. '
____________________________________________ ool
: Microbiolégico !
Sallmonella spp NOM-210-SSA1-2014. Aap
Coliformes totales NOM-243-SSA1-2010. Componente Norma
Staphylococcus aureus | NOM-210-SSA1-2014. Humedad NOM-186-SSA1/SCFI-2013.
Mesofilos aerobios NOM-243-SSA1-2010 CHOS NOM-155-SCFI-2012.
Mohos y levaduras NOM-243-SSA1-2010 Proteina NOM-155-SCFI-2012.
L 1 I Grasa PROY-NMX-F-427-
NORMEX-2019.
Resultados Cenizas NMX-F-607-NORMEZ-2013.
|
Analisis y discusion de resultados Figura 8.
Cuadro

Conclusiones y recomendaciones

Metodoldgico




2.2 Actividades Preliminares
2.2.1 Encuesta de Mercado

Se aplicé una encuesta de mercado a 150 personas, esta encuesta fue por via
internet y fue abierta al publico en general. Con el Unico fin de conocer la
tendencia que tiene este tipo de productos y saber que tan viable era la idea
central de este proyecto que es la elaboracion de un relleno cremoso tipo ganache

reducido en azucar para uso de chocolateria.

Las preguntas realizadas tenian como objetivo determinar algunas caracteristicas
del producto como fueron el sabor que preferirian en este tipo de productos, tipo
de chocolate que consumian mas, el gusto por los chocolates rellenos y

sobretodo la consistencia de este.

A continuacion en la Figura 9 se presenta la encuesta que se realizé al publico en
general, como ya se menciono fue por via internet y este fue el link de la encuesta
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSe4k23Xuy5yUxag4org3QM37Vi956P
VRfwwdzplFoMonwBrOQ/viewform.

Encuesta de mercado

*Obligatorio

Edad *

Sexo *

(O Hombre

O Mujer

;Te gusta el chocolate? ©

O si
O No
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;_E'n qué lugar sucles comprar chocolare? *

Supermercado

Mini mercado

Abarrotes

Dulcerias especializadas

Otros:

O 0O0O0O

;Cuantas veces a la semana llegas a consumir chocolate? *

O 1vez
(O 2a3veces
(O 4a5veces

O 6omas

;Que cantidad de chocolate consume? *
() 30a60gramos

() 60a120 gramos

) 1200 mas

;Por qué razon consumes chocolate?

Gusto
Estado de animo

Por aporte nutrimental

O O 0O O

Por aporte a la salud

O otros:

;Que tipo de chocolate consumes mds? *

O Blanco

() Negro

) Amargo

(O Chocolate con leche
(O sinazucar

O De color

;Te gustan los chocolates rellenos? *

O si
O No
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s

;Que consistencia te gusta en un relleno de chocolate ?

(O Crujiente (O Cremoso

(O Cajetoso (O Gelatinoso

O Aireado
;Que tan probable es que consumas un chocolate relleno de queso crema?

O Lo consumiria en cuanto saliera al mercado
(O Puede que lo consumiera alguna vez
(O No creo que lo consumiria

O No lo consumiria

Si consumieras un chocolate relleno ;Que sabor frural e gustaria probar

en este? 7
() Fresa

Zarzamora
Durazno
Pifia
Cereza

Vainilla

O000O00O0

Otros:

Nunca envies contrasefias a través de Formularios de Google.

Figura 9. Encuesta de Mercado

Los resultados que se obtuvieron de esta encuesta se muestran en el siguiente

capitulo de Resultados y Analisis.
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2.2.2 Caracteristicas generales de los productos comerciales

La finalidad de esta actividad preliminar fue determinar cuales eran las
caracteristicas generales de productos comerciales, estos productos se eligieron
en base a los que tuvieran similitud como son los chocolates rellenos, estos

LE 11

fueron: “Chutazo”, “Kahlsa” y “Reeses”.
En las caracteristicas evaluadas fueron:

Tabla 16. Caracteristicas evaluadas en diferentes chocolates

Caracteristicas Peso Cantidad Espesor Brillo Forma
total de relleno dela
cubierta
Chutazo
Kahlsa
Reeses

Estos pardmetros se determinaron para saber aproximadamente cuanto es el
espesor que tienen los chocolates comerciales y posteriormente determinar el
espesor que tendria el chocolate a elaborar. De igual forma fue sumamente
importante saber la cantidad de relleno que tiene los chocolates para

posteriormente obtener un relacion del peso del chocolate y el relleno que tienen.

2.2.3 Elaboracién de queso crema

Como actividad preliminar es necesario elaborar el queso crema el cual sera la
meteria prima principal del ganache que se elaboré y brindara el sabor deseado al
relleno del producto, en la Figura 10 se describe el proceso de elaboracion de

este.
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Leche comercial
pasteurizada SN Mezclado 1
Crema comercial
T=32-35°C
Calentamiento t= 10 min
- v
ClCaz 1% [ Zona aséptica
Natamicina ) Mezclado 2 T=35-37°C
- J t=2min
~
.. t= 30 min después del reposo
Cuajo > | Coagulacion ) Zona aséptica
7 Cubos de aprox 1X1cm
Cortado Zona aseptica
L \l/ ) t=15 hrs
~
Desuerado t=24 hrs
W
Prensado ] Zona aséptica
t=30 min

Figura 10. Elaboracion del qgueso crema

Fuente: Dionisio de Jesus E. (2017). Elaboracién de macarrones rellenos de
aderezo de queso con mango, reducidos en azucar. Tesis Licenciatura, Ingenieria
en Alimentos, Facultad de Estudios Superiores Cuautitlan, Universidad Nacional

Auténoma de México, Edo. De México, México.

63



2.2.3.1 Descripcién del proceso de elaboracion del queso crema

A continuacion se describe el proceso que se llevo a cabo para la obtencion del

gueso crema tradicionalmente.

Mezclado 1
En un recipiente se mezclé 1 litro de leche Santa Clara pasteurizada,
estandarizando a 25% la grasa, con crema Santa Clara con un 30% de grasa, este

mezclado tuvo la finalidad de realizar una estandarizacion.

Calentamiento

La coagulacién de la leche por accion del cuajo liquido requiere calentamiento de
la misma, por esta razén previamente a la adicion del cuajo se calentd la mezcla
en una parrilla, hasta llegar a un temperatura de 32-35 °C y se mantuvo asi
durante 5 minutos. Se utiliz6 un termémetro digital para que se corroborara que

tuviera esta tem peratura.

Mezclado 2

Cuando el termometro digital marcé la temperatura en el intervalo de 32-35°C se
adicion6 el CaCl, al 1%, de igual forma se agregé la natamicina como
conservador, previamente se separd un poco de la leche caliente para hacer mas
efectivo la accién coagulante ya que después de pasteurizar se insolubiliza el Ca*™

y si no hay suficiente Ca*™" para poder formar el gel de para caseinato de calcio.

Coagulacion
Al mezclado 2, se incorporan lentamente 10 gotas de cuajo marca Cuamix, esto
con la finalidad de garantizar una distribucion homogénea y lograr con ellos la

formacion de la cuajada.

La coagulacion que se llevé a cabo fue por la via enzimatica. Ya que al tratarse de
una enzima proteolitica, la quimosina que constituye la etapa fundamental en la
elaboracion y resulta en la formacion de un gel como consecuencia de cambios
fisicoquimicos que tienen lugar en las micelas de caseinas. La coagulacion

enzimatica, puede dividirse en dos partes, una primaria (hidrélisis enzimatica) y
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otra secundaria (agregacion). Durante la etapa primaria, la k-caseina es “cortada”
por la accion de la enzima en el enlace Phe-Met, formando una porcion
hidrofobica: para k-caseina y una hidrofilica: caseinmacropéptido. Esta fase del
cuajado se dej6 durante 30 min en una zona aséptica (Sbodio, O. & Revelli, G,
2012).

Cortado

Una vez pasado el tiempo de reposo que se dié en la coagulacién, se hizo el corte
con una separacion de la cuajada de aproximadamente 1X1cm esto para extraer
la mayor cantidad de suero. Esto corte se realizé con un cuchillo haciendo lineas

verticales y horizontales en una zona aséptica.

Desuerado

El gel que se formo por la accion del cuajo constituye un estado fisico inestable. El
lactosuero, compuesto por agua, lactosa, sales minerales, proteinas y materia
grasa, se separa rapidamente del coagulo formado. Esta fase de exudacion

corresponde al desuerado, que tiene por tanto, un papel de deshidratacion.

Después del reposo que se generd en el cortado, se paso la leche con crema a
una manta de cielo y se colocd en un recipiente hondo para recolectar el suero.
Esta etapa se llevé a cabo a temperatura de refrigeracion en una zona aséptica.
Se dejo6 el reposo durante 24 horas.

Prensado

Se utilizaron moldes de plastico circulares para terminar de desuerar la cuajada y
para dar la forma deseada al queso. Estos moldes tienen pequefios orificios para
favorecer en forzar a las particulas sueltas de cuajada y adoptar una forma lo
suficientemente compacta para manipularla y expulsar el suero libre. Este

prensado se dejo durante 30 minutos.
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2.2.4 Elaboracion de un ganache
2.2.4.1 Formulacién tradicional

Como referencia para el consumidor se elabor6 un ganache utilizando una
formulacion tradicional. En la tabla 17 se indica la formulacién de las meterias
primas empleadas para la elaboracion de este tipo de productos. La formulacion
se utilizé para posteriormente ser modificada con respecto a las especificaciones

que se propusieron.

Tabla 17. Formulacién de un ganache

Ingrediente %
Pulpa 22.33
Glucosa liquida 7.76
Sorbitol 5.82
Cobertura blanca 58.25
Manteca de cacao 5.82

Fuente: Sosa Ingredients. (2013). Ganache de Fruta de la Pasién Sorbitol
Granulado/ Glucosa Liquida Azlcares técnicos. Recuperado el 25 de febrero de
2019, de https://www.youtube.com/watch?v=0x6L-UlyCUo&t=28s.
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2.2.4.2 Descripcion del proceso de elaboracion, formulacion original

A continuacion en la Figura 11 se muestra el proceso base que se tomo para la
elaboracion del ganache.

Recepcion de materias

primas
Cobertura _— Fundido T=20-25°C
C .
obertura Batido 1 & min
Manteca
Sorbitol \l/
Glucosa . T=40°C
Pulpa —> Batido 2 s
Mezclado = 8 min
Enfriado T=3°C
t= 15min
Almacenamiento T=3°C

Figura 11. Elaboracion tradicional de un ganache

A continuacion se explica las etapas en las que consistio la Figura 11.

Fundido

En esta etapa se ocupa un bafio maria, en esta la cobertura del chocolate

empieza a perder fluidez rapidamente. Al trabajarlo asi permite mantener el calor
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durante todo el tiempo que necesitaremos que el chocolate se mantenga fundido.
En esta etapa primero se trocea la cobertura para favorecer el derretimiento, al
incrementar la superficie de contacto del chocolate con el medio de calentamiento.
Posteriormente se pasa los trozos a un bafio maria y se sube la temperatura a 20-
25°C. Este se empezara a fundirse, pasando un tiempo de 3-5min este estara

completamente fundido.

Batido 1

Una vez teniendo fundida la cobertura de chocolate, se pasa a un recipiente y se
agrega la manteca de cacao, esta mezcla se bati6 hasta obtener una mezcla
homogénea, en este paso se daran aproximadamente 5 min. Este batido se llevo a
cabo con una batidora casera de acero inoxidable marca Hamilton Beach, a una
velocidad de 1.

Batido 2

En este segundo batido se puso en un recipiente el sorbitol y la glucosa ambos
liquidos, en esta etapa se puso a calentar con una temperatura de 40 °C esto fue
para que fuera mas homogéneo el mezclado de estos ingredientes,
posteriormente se agrego la pulpa. El objetivo de este segundo batido fue generar
una mezcla homogénea, aproximadamente en este paso se dieron
aproximadamente 7 min. Se llevd a cabo con una batidora casero de acero

inoxidable marca Hamilton Beach, a una velocidad de 1.

Mezclado

A esta mezcla homogénea se le agregan los dos batidos que se realizaron
anteriormente; primero la cobertura-manteca y posteriormente la glucosa-sorbitol-
pulpa. En este paso de dara aproximadamente 8 min. El mezclado se llevé a cabo
con una batidora casera de acero inoxidable marca Hamilton Beach, a una

velocidad de 1.

Enfriado
En este paso el mezclado que se obtuvo de todos los ingredientes con sus

respectivas condiciones, se pone en un recipiente tapandolo con papel playo para
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su posterior enfriado. Las condiciones que se utilizan en esta etapa son el
mantenerlo a una temperatura de 3°C por un tiempo de 15 min. Se tiene una

textura cremosa y firme, para su posterior uso en relleno para chocolate.

Almacenamiento
El ganache se almacena a la misma temperatura que en el enfriado que es de
3°C, esto para que siga a la misma temperatura al momento de ser utilizado ya

gue garantiza y no altera al momento de ser utilizado.

2.2.5 Condiciones de atemperado en las diferentes bases de chocolates

Para poder determinar la condicién de atemperado que se le tenia que dar a cada

base de chocolate se utilizé las condiciones que recomendaba la marca.

Para obtener un buen atemperado se utilizaron los instrumentos necesarios para
realizalo. Como ya se explic6 en el capitulo 1 de antecedentes en donde se
menciona el apartado de atemperado se siguio el proceso correspondiente.

2.2.6 Coberturas de Chocolate

La finalidad de esta actividad preliminar fue determinar cuél de las diferentes
bases de chocolate que se utilizaron proporcionarian las caracteristicas esenciales
del producto. De igual forma esta actividad ayudd para encontrar el mejor

contraste con el relleno en cuanto a sabor.

En la tabla 18 se muestra cudles fueron las marcas y los parametros que se
evaluaron para asi poder determinar cual seria la mejor cobertura de chocolate

para utilizar como para el producto final.
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Tabla 18. Coberturas de chocolate

Marca Brillo Tiempo Consistencia | Contraste | Manipulacion
gue tardo con el en el
en relleno atemperado

derretirse

Turin

Tradicional

Turin
Chocolate
amargo sin

azucar

Laposse

Base de
chocolate

comercial

Chocolate
obscuro

Wengue

2.3Andlisis del Queso Crema como materia prima
2.3.1 Anélisis Quimico Proximal del queso crema

Se realizé un Andlisis Quimico Proximal AQP (determinando humedad, proteina,
cenizas y grasa) al queso crema con los métodos que se establecen en la
normatividad correspondiente al tipo de producto las cuales se mencionaran en la

Tabla 19.
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Tabla 19. Métodos de Analisis Quimico Proximal para el queso crema

Método
Humedad Estufa 70°C NOM-186-SSA1/SCFI-2013.
Carbohidratos Método de Fehling NOM-155-SCFI-2012.
Proteina Micro Kjeldahl NOM-155-SCFI-2012.
Grasa Método hidrolisis acida. PROY-NMX-F-427-NORMEX-2019.
Cenizas Método general 500°C NMX-F-607-NORMEX-2013.

Todas las determinaciones se realizaron por triplicado como lo indica la
normatividad, calculando la desviacién estandar de los resultados obtenidos y
comparando con productos similares reportados en la bibliografia.

2.3.2 Andlisis Microbioldgico del queso crema

Una de las finalidades de un producto siempre es que sea inocuo, para esto se
hara un analisis microbiolégico con la finalidad de que sea seguro para la salud del

consumidor.

En la tabla 20. De acuerdo a la NOM-243-SSA1-2010 se presentan las
especificaciones de los limites maximos permitidos de contenido microbiano para

productos lacteos en este caso es para un queso fresco.

Tabla 20. Limites maximos de contenido microbiano para leche y derivados

lacteos.
Microorganismo Limite maximo Productos
Staphylococcus 1000 UFC/g Quesos frescos y quesos de suero
aureus
Salmonellaspp | Ausente en 25 g o mL Quesos frescos
Mohos y 500 UFC/g o mL Quesos frescos, madurados y
Levaduras guesos de suero
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2.4 Elaboracion del relleno cremoso tipo ganache reducido en azucar

2.4.1 Aplicacion y funcionalidad de las materias primas utilizadas

En la tabla 21 se describen todas las materias primas utilizadas para la

elaboracion del relleno cremoso tipo ganache reducido en azulcar al igual las que

fueron utilizadas para hacer el queso crema.

Tabla 21. Descripcion de materias primas utilizadas

Materia Prima

Aplicacion

Funcionalidad

O b m C O

Es utilizado en la industria
de alimentos como

endurecedor o agente de

Se utiliza para reforzar el
contenido en calcio de una

leche que ha sido pasteurizada,

inhibe la produccién de su

toxina.

El porcentaje utilizado para

firmeza, estabilizante y | proceso que en parte destruye
espesante. el calcio natural. La falta de
ClCa; calcio impide un cuajado
El porcentaje utilizado para efecivo y con ello Ia
la elaboracion del queso elaboracién. Pero este apoya a
crema fue de 0.069%. darle firmeza durante esta
etapa. También ayuda a la
precipitacion de la caseina
(proteina).
Es un conservante | Evita que el queso se
antimicético que tiene una | enmohezca en la madurez para
accién amplia y efectiva. No | limitar la  formacion de
solo inhibe el crecimiento de | micotoxinas. Como no puede
diferentes moldes y | penetrar el queso, solo
Natamicina levaduras, sino que también | permanece en la superficie del

queso, por lo que tiene una
ventaja en el control del
crecimiento de la superficie del

molde en el queso, y no afecta
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la elaboracion del queso
crema fue de 1%.

el proceso de maduracién del

queso.

Cuajo

Son utilizados como
coagulantes que son
preparaciones de enzimas

proteoliticas.

El porcentaje utilizado para
la elaboracion del queso
crema fue de 0.79% de

Cuamex.

Al afadir el cuajo a la leche,
gracias al pH acido de ésta
(6,6), la quimosina es activa y
hidroliza el enlace Phe(105) —
Met(106) de la kappa-caseina.
La proteina queda partida en
dos fragmentos: uno insoluble
(1-105) que se mantiene en la
micela, y otro soluble (106-169)
gue es eliminado de ésta. En
presencia de iones calcio, las
micelas modificadas se agregan
entre si formando una red
tridimensional llamada
paracaseina, que precipita. La
leche queda asi separada en

cuajada y suero.

oz mr r m XD

Glucosa

La glucosa liquida o jarabe
de glucosa se utiliza en la
elaboracibn de una gran
variedad de productos.
En la confiteria el uso que
tiene el jarabe de glucosa
en este ramo de la industria
alimentaria es como
ingrediente fundamental en
la elaboracion de

caramelos, pasteles,

La funcién basica de la glucosa
liquida o jarabe de glucosa es la

de endulzar.

Potencia el sabor de los
productos, por lo que su uso

reduce el consumo de azlcares

Da una consistencia mas suave

a los productos
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bolleria, adornos de azucar
0 bombones, etc. Otro uso
gue el jarabe de glucosa
puede tener es como
lubricante de moldes para
flanes, afiadiéndole un poco
de agua, para garantizar un
mejor deslizamiento de los

ingredientes.

Maltitol

Es utilizado para todo tipo
de aplicaciones en
productos libres de azucar,
algunos de estos son:

v" Chocolateria

v Gomitas
v' Caramelos macizos
v' Caramelo masticable
v' Trampado en bombo
de diferentes semillas

y granos, por
ejemplo: café,
pasitas, almendras,

entre otros.
v" Goma de mascar
v Malvavisco

v' Mermeladas y jaleas

Por tratarse de un compuesto
higroscopico, es empleado con
ventajas en la fabricacion de
dulces para mantener su
frescura.

Su funcionalidad es para
sustituir basicamente el
volumen principalmente  del
azucar y después el de la

glucosa.

Fuentes:Madrid, A. (2014); Galvan, M. (2005); Wang, F. (2016); Robinson, R &
Wilbey, R. (2014); Martinez, B. (2015); Orozco, N. (2012).
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2.4.2 Formulaciones propuestas

Para la elaboracidén de este relleno cremoso tipo ganache reducido en azucar se
realizaron varias formulaciones en las cuales se va cambiando el % de glucosa y
sorbitol buscando la mayor sustitucion del azucar, y con ellos lograr cumplir con lo
que establece la NOM-086-SSA1-1994 para que para que un producto sea
reducido en azucar: el contenido de azucar se ha reducido por lo menos en un

25% del contenido del alimento original o de su similar.

En la tabla 22 se presenta la formulacion base modificada con respecto a la

formulacion tradicional que se explico en la tabla 17. Formulacién de un ganache.

Tabla 22. Formulacion base modificada

Ingredientes %
Pulpa 21
Glucosa 10
Sorbitol 10
Queso 59

Al principio se trabajé con un edulcorante que fue Sorbitol, pero debido a que
algunas de sus propiedades no proporcionaba algunas caracteristicas para el
producto se decidié cambiar por otro edulcorante que fue el Maltitol; en el capitulo

Il Resultados y Discusién pagina 99 se presenta el sustento que tuvo este
cambio.

En la tabla 23 se muestra las formulaciones bases propuestas sin hacer la
reduccion de azucar.
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Tabla 23. Reduccion del % de glucosa, aumentando el % de maltitol

Formulacion 1 | Formulacion 2 | Formulacion 3 | Formulacion 4
Ingrediente % % % %
Pulpa 23.5 23.5 23.5 23.5
Glucosa 7 5 3 0
Maltitol 8.24 10.24 12.24 15.24
Queso 60.95 60.95 60.95 60.95
Natamicina 0.05 0.05 0.05 0.05

Posteriormente a partir de las anteriores formulaciones, se elaboraron 4

formulaciones reduciendo el 30% azlcar, en este caso se decidié quitarle % de

azucar a la glucosa y se sustituyd agregandole al % de Maltitol, como se muestran

en las siguientes tablas.

Tabla 24. Formulacion con 7% de glucosa

Formulacion 5
Ingrediente %
Pulpa 23.5
Glucosa 5.4
Maltitol 10.11
Queso 60.95
Natamicina 0.05
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Tabla 25. Formulacion con 5% de glucosa

Formulacion 6
Ingrediente %
Pulpa 23.5
Glucosa 3.88
Maltitol 11.66
Queso 60.95
Natamicina 0.05

Tabla 26. Formulacion con 3% de glucosa

Formulacion 7
Ingrediente %
Pulpa 23.5
Glucosa 2.33
Maltitol 13.22
Queso 60.95
Natamicina 0.05

Tabla 27. Formulacion con 0% de glucosa

Formulacion 8
Ingrediente %
Pulpa 23.5
Glucosa 0
Maltitol 155
Queso 60.95
Natamicina 0.05
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Posteriormente con las formulaciones anteriores se hicieron los 2 diferentes
rellenos y se dieron a muestrear a un panel de jueces semientrenados de 16
personas para que decidieran cual tenia mejor sabor y consistencia. Y la
formulacion que mas les gusté a los consumidores por tener mejores
caracteristicas fue la que tenia 3% de glucosa, ya que presentd mejor sabor
caracteristica en cuanto a queso, como al sabor a la fruta utilizada y la

consistencia cremosa que deberia de tener este producto.

2.4.3 Proceso de elaboracion

A continuacion, en la Figura 12 se muestra el proceso seguido para la elaboracion

del ganache.
Recepcion de materias
primas

Queso Crema —> Batido 1 t= 5 min

Sorbitol 5 T=20°C
Glucosa Mezclado 1 t= 10 min

Pulpa \L
Natamicina ~——> Mezclado 2 t= 8 min
T=3°C
Enfriado t= 15min
Almacenamiento T=3°C

Figura 12. Elaboracion del relleno cremoso tipo ganache reducido en azucar
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A continuacidon se presenta la descripcion del proceso para la elaboracion del

relleno cremoso tipo ganache reducido en azucar.

Batido

El objetivo de este primer batido era que la cantidad de queso que se utilizara
tuviera una mezcla totalmente homogénea. Este paso se daran aproximadamente
5 min. Este batido se llevo a cabo con una batidora casera de acero inoxidable

marca Hamilton Beach, a una velocidad de 1.

Mezclado 1

En este primer mezclado, primeramente se obtiene la pulpa; aqui se mezclara la
fruta para que fuera homogénea, después se pasa por un tamiz para evitar que
aparezcan materia extrafia como son los huesitos de la propia fruta. Después esta
fruta se pone a calentar en bafio maria a una temperatura de 20°C si se puede
mas baja mejor, esto para evitar la cristalizacién de la pulpa, después se le agrega
la glucosa junto con el maltitol, evitar que se generen grumos en este mezclado.
Se hace una mezcla homogénea de los ingredientes. Este paso se dara

aproximadamente en 10min.

Mezclado 2

En este paso el batido que se habia hecho posteriormente se mezcla con el
mezclado 1, esta etapa debe de estar completamente homogénea la mezcla. En
este paso se realiz6 aproximadamente en 8 min. Es muy importante que la Mezcla
1 se incorpore correctamente con el Batido, sin la apariciébn de grumos o que estén
partes del queso crema sin el color de la Mezcla 1. Por ultimo se agrega el
conservador que es la natamicina, incorporandolo perfectamente. Este mezclado
se llevd a cabo con una batidora casera de acero inoxidable marca Hamilton

Beach, a una velocidad de 1.

Enfriado

Ya que se obtuvo una mezcla homogénea, se pasa el relleno a un recipiente de
platico sanitizado, tapandolo para posteriormente llevar a un enfriado de 3°C por
un tiempo de 15min, en este paso varia el tiempo ya que puede tardar
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dependiendo la cantidad de relleno que se prepard. En esta etapa se debe de
observar que el relleno este completamente frio ya que puede alterar la
consistencia ya en el chocolate.

Almacenamiento
El relleno se almacena a la misma temperatura que en el enfriado que es de 3°C,
esto para que siga a la misma temperatura al momento de ser utilizado ya que

garantiza y no altera al momento de ser utilizado.

2.4.4 Evaluacién Sensorial

De las 8 formulaciones que se propusieron de la 1-4 fueron las formulaciones para
que a partir de estas se empezara a hacer la reduccion de azucares al 30%,
teniendo 7, 5,3 y 0% en glucosa. A partir de esto, se obtuvo las formulaciones de
la 5-8, en estas formulaciones ya estaba la reducciéon de azucar al 30% en
glucosa. Posteriormente para buscar la mayor reduccion de azucar se decidio

trabajar con la formulacion 7 y 8.

Como se menciona en el objetivd particular 2 era necesario realizar una
evaluacion sensorial a 2 diferentes formulaciones del relleno de queso crema tipo
ganache, con frutos rojos reducido en azucares, empleando maltitol como sustituto

de azlcar y natamicina como conservador para definir la mejor formulacién.
Este andlisis sensorial consistio en 3 etapas:

La primera etapa: Se les entreg6 la encuesta que se muestra en la Figura 8 a 30
jueces explicandoles en qué consistia la evaluacién de los rubros que se estaban
evaluando en las muestras y el nombre de las 2 muestras que se les estaban

entregando.

La segunda etapa: Se les coloco las muestras de izquierda a derecha enfrente de

ellos, probando una por unay asi evaluando los diferentes perfiles de la muestra.
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La tercera etapa: Se les pidi6 al finalizar esta evaluacion que mencionaran cual de
las 2 muestras fue de su preferencia. Posteriormente se les explico el % de
glucosa y maltitol que se utilizé respectivamente en cada una de las muestras.
Esto para que supieran cual de las muestras habia elegido cada consumidor. Y asi

explicandoles que era un relleno reducido en azucar.
Las codificaciones de las muestras fueron las siguientes:
Muestra 245: Formulacion 7 (3% de glucosa)

Muestra 510: Formulacion 8 (0% de glucosa)

En la Figura 13 se muestra la encuesta que se les dio a los jueces.

EMNCUESTA DE EVALUACIOMN SEMSORLAL

MNombre: Edad: SeX0
Instrucciones: Frente a usted se presentan dos muestras de relleno de gueso crema tipo ganache,
sabor frutos rojos, "2457 v “5107, pruebe cada una de ellas y evalué de izquierda a derecha los
siguientes atributos: textura, color, olor, dulzura ¥ sabor e indique con una “X” su nivel de agrado
de acuerdo a la escala que =e presenta a continuacion:

Muestra 245 Textura Color Olor Dulzura Sabor
Me gusta mucho
Me gusta
Mi me gusta, ni me
disgusta

Mo me gusta
Me disgusta mucho

Muestra 510 Textura Color Olor Dulzura Sabor
Me gusta mucho
Me gusta
Mi me gusta, ni me
disgusta
Mo me gusta
e disgusta mucho

éCudl es la muestra de su preferencia?,
Comentarios:

Figura 13. Hoja de encuesta aplicada para el andlisis sensorial del relleno de

gueso crema tipo ganache, sabor frutos rojos.

2.4.5 Proceso del atemperado

Como bien se sabe la finalidad de este atemperado es obtener un endurecimiento

o cristalizacion perfecta de una cobertura. Se utilizé una base de chocolate. En la
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Figura 14 se explicard cuéles fueron las etapas para brindar una perfecta

cristalizacion y darle algunas caracteristicas especificas que deben tener los

chocolates.
Ir Pesado del chocolate I
a J 3
Fundido T=40 °C
o _J
a ¢ 3
Atemperado T=27°C
o _J
a 3
Llenado parcial T=30°C
o _J
[ o
Enfriamiento T=3°C
\ y t=5min

Figura 14. Proceso de atemperado

Se pesoO la cantidad de chocolate, la relacion que salia era que por cada 7

chocolates se pesaban 100g de la cobertura de chocolate.
A continuacion se explica brevemente las etapas del proceso de la Figura 14.

Fundido

Después se puso la cobertura de chocolate en bafio maria, esto para fundir el
chocolate. La temperatura a la que se fundia el chocolate fue de 40°C, en este
paso se requirié que en todo momento se fuera mezclando con un miserable, para

que el fundido fuera homogéneo.

Atemperado

Legando a la temperatura de 40°C, se pasaba la cobertura de chocolate liquida a
una placa de marmol, con ayuda de dos espatulas se fue moviendo el chocolate,
para descender la temperatura y evitar la cristalizacion. Este descenso de

temperatura se llegé a 27°C.
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Llenado parcial
Después el chocolate ya atemperado, se utilizd para un llenado parcial de
chocolate en los moldes de silicdn, esto con la finalidad para hacer el grosor de la

parte superior del chocolate.

Enfriamiento
Posteriormente de haber realizado el llenado parcial los moldes de silicén son
llevados a enfriar a una temperatura de 5°C por 40 min hasta que el chocolate se

endureciera por completo.

2.5 Elaboracion del chocolate relleno
2.5.1 Proceso de elaboracion

Después de tener el chocolate perfectamente atemperado con respecto a las
condiciones establecidas en la Figura 15. Se procede a elaborar los chocolates

con el relleno cremoso tipo ganache sabor a frutos rojos que se elaboro.

Rellenado V=7.13 ml

\
Llenado total

Enfriamiento T=3°C
t=1hr

Desmoldado
Almacenamiento T=3°C

Figura 15. Diagrama de proceso del chocolate relleno
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A continuacion se explica brevemente el proceso de elaboracion de cada una de

las etapas de la Figura 15.

Rellenado
En los moldes previamente enfriados, con ayuda de una duya se colocan 2 ml de
relleno, previamente pesados con la finalidad de estandarizar el volumen para

cada chocolate.

Llenado total

Con el chocolate que sobro del primer llenado parcial, este es utilizado para cubrir
el molde de silicén. Con ayuda de una espétula se retird el exceso de chocolate
que quedd en el molde, tanto en la superficie como en los costados.

Enfriamiento
Los chocolates ya rellenos se llevaron a refrigeraciéon a una temperatura de 3°C
durante 1 hora, en este paso el chocolate debe de estar completamente

cristalizado y endurecido.

Desmoldado
El molde de policarbonato es retirado de refrigeracion. Posteriormente en la placa
de marmol se voltea el molde y los chocolates deben de desmontarse por si solos;

si no es asi darle un ligero golpe para favorecer el desmoldado de estos.

Almacenamiento
Los chocolates se conservaron en refrigeracion a una temperatura de 5°C hasta

Su posterior consumo.

2.5.2 Andlisis Quimico Proximal

Se realiz6 el Analisis Quimico Proximal AQP (determinando humedad,
carbohidratos, proteina, cenizas y grasa) al producto final que fue el chocolate

relleno de queso crema con los métodos que se establecen en la normatividad
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correspondiente que engloba a productos lacteos y al chocolate. En la tabla 28 se

explica lo siguiente:

Tabla 28. Métodos de Andlisis Quimico Proximal para el chocolate relleno de
queso crema tipo ganache.

Método
Humedad Estufa 70°C NOM-186-SSA1/SCFI-2013.
Carbohidratos | Método de Fehling NOM-155-SCFI-2012.
Proteina Micro Kjeldahl NOM-155-SCFI-2012.
Grasa Método hidrolisis acida, Werner Schmith PROY-NMX-F-427-
NORMEX-2019.
Cenizas Método general 500°C NMX-F-607-NORMEX-2013.

Todas las determinaciones se realizaron por triplicado como lo indica la
normatividad, calculando la desviacién estandar de los resultados obtenidos y

comparando con productos similares reportados en la bibliografia.

2.5.3 Analisis Microbiolégico

Una de las finalidades de un producto terminado siempre es que sea inocuo, para
esto se hara un andlisis microbiolégico con la finalidad de que sea seguro para la
salud del consumidor. En la tabla 29 se presentan las especificaciones de los
limites maximos permitidos de contenido microbiano para cacao y sus derivados
de acuerdo a la NOM-186-SSA1-2013.

Tabla 29. Especificaciones microbiolégicas del cacao y derivados

Microorganismos Limite

Coliformes totales 10 UFCl/g
Salmonella spp Ausente en 25¢g

Mohos y Levaduras 10 UFCl/g
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Como este tipo de producto estd compuesto por un producto lacteo (queso crema)
y un chocolate se tomaron en cuenta las siguientes normas: NOM-243-SSA1-2010
y la NOM-186-SSA1-2013 para sus respectivas determinaciones microbiolégicas.

A continuacion se presenta en la Tabla 30. Las Unicas determinaciones

microbioldgicas que se le realizaron a este tipo de producto.

Tabla 30. Analisis microbiologico para el chocolate relleno de queso crema tipo

ganache
Microorganismo Producto Referencias

Mesofilos anaerobios Queso Crema NOM-243-SSA1-2010
Chocolate Relleno

Coliformes Totales Queso Crema NOM-243-SSA1-2010
Chocolate Relleno NOM-186-SSA1/SCFI-2002

Staphylococcus aureus Queso Crema NOM-210-SSA1-2014
Chocolate Relleno

Salmonella spp Queso Crema NOM-210-SSA1-2014
Chocolate Relleno

Mohos y Levaduras Queso Crema NOM-243-SSA1-2010
Chocolate Relleno NOM-186-SSA1/SCFI-2002

Al chocolate que se utiliz6 para este proyecto no se le realizd un analisis
Microbiolégico, ya que para utilizarlo se le pidi6 al proveedor que nos
proporcionara las Hoja de liberacién del chocolate y de acuerdo a lo que se
encontré este cumplia de acuerdo a las especificaciones que establece la NOM-
186-SSA1/SCFI-2002.
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2.5.4 Evaluacién Sensorial

Como se menciond en el objetivo particular 5 era necesario que los consumidores
probaran como tal el producto esto para que se definiera el gusto que se tendria
por este y asi conocer el agrado por el mismo.

2.5.4.1 Seleccién de jueces para el andlisis sensorial

Para obtener resultados confiables en la evaluacion sensorial del tanto del relleno
del chocolate como para el producto, se aplico esta evaluacién a 30 jueces como
lo recomienda la bibliografia para el relleno y 100 personas que son jueces
consumidores para el producto final, a las cuales solo se les mencioné los puntos

que tenian que evaluar en el andlisis sensorial.
Este consistio en 3 etapas:

La primera etapa: Se les entregé la encuesta que se muestra en la Figura 9. Y se
les explico cudl era el nombre del producto y que antes de probarlo leyeran cuales

eran los rubros que se estaban evaluando en el producto.

La segunda etapa: Se les di6 1 sola muestra, dandoles la recomendacion que
observaran el aspecto fisico, el olor y el color del chocolate. Posteriormente una
de las indicaciones fue que el producto se lo comieran entero; ya que si lo hacian
por pedazos el sabor del relleno se podria perder predominando totalmente con el

sabor del chocolate.

La tercera etapa: Se les explico los ingredientes presentes en el chocolate relleno
de queso crema tipo ganache con sabor a frutos rojos, el sabor que tenia en
relleno ya que en uno de los parametros que se evaluaban era que explicaran el
primer sabor que percibieron al probar el chocolate con el relleno. También el
objetivo de decirles esto al final de la prueba era para que esto no interviniera en

el andlisis sensorial del consumidor.
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En la tabla 31 se muestran los atributos que fueron considerados en este analisis

sensorial.

Tabla 31. Atributos en la encuesta de analisis sensorial para el producto un relleno
de queso cremoso tipo ganache con sabor a frutos rojos reducido en azucar para

el uso de chocolateria.

Parametros Caracteristica Sensorial
Dulce
Sabor Frutal del relleno
Sabor del relleno
Queso
Textura Cremosidad del relleno
Dureza del chocolate
Olor Chocolate
Cantidad de relleno Relleno del chocolate

En la figura 16 se muestra la encuesta que se les dio a los jueces consumidores.

Momere: FECHA:

NOMEBRE DEL PRODUCTO: EDAD: SEXO:

Frente a usted hay una muestra de CHOCOLATE RELLENO DE QUESO COMN FRUTA, usted debe
probarloy evaluar de acuerdo a cada uno de los atributos mencionados

Marca sobre la escala de acuerdo a su agrado o desagrado del producto que se le esta

presentando.
Sabor
Dulce
| | | | |
| | | | |
Me disgusta mucho Mo me gusta MNime gusta ni me Me gusta Me gusta mucho
disgusta
Frutal
| | | | |
| | | | |
Me disgusta mucho No me gusta MNime gusta ni me Me gusta Me gusta mucho
disgusta

Cologue sobre la linea el sabor delrelleno




Queso

Me disgusta mucho

Me gusta mucho

Mo me gusta MNime gusta nime Me gusta
disgusta
Textura
Cremoso
| | | | |
Me disgusta mucho Mo me gusta Mi me gusta ni me Me gusta Me gusta mucho
disgusta
Dureza
| | | | |
| | | |
Me disgusta mucho Mo me gusta Mi me gusta ni me Me gusta Me gusta mucho
disgusta
Olor
| | | |
| | | | !
Me disgusta mucho Mo me gusta Mi me gusta ni me Me gusta Me gusta mucho
disgusta
Cantidad del relleno
| |
| |
Insuficiente suficiente

COMENTARIOS,

Figura 16. Hoja de encuesta aplicada para el analisis sensorial a jueces

MUCHAS GRACIAS

consumidores
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CAPITULO IlI: RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Actividades preliminares
3.1.1 Encuesta de mercado

Se aplicé la encuesta de 12 preguntas a 150 personas con el fin principal de
obtener algunas caracteristicas de este tipo de productos de confiteria que son
chocolates rellenos; de la encuesta se deseaba obtener sabores potenciales para
un relleno tipo ganache de chocolate, asi como determinar si el proyecto podria
ser viable y la posible aceptacion que podria tener un chocolate relleno de queso
crema tipo ganache, con frutos rojos reducido en azlcares, empleando maltitol
como sustituto de azlcar y natamicina como conservador o que tanto el
consumidor prefiere este tipo de producto, la cantidades y si se desea
comercializar este producto en donde seria mas fécil la distribucion. El 57% de los

encuestados fueron mujeres
A continuacién se presentan los resultados obtenidos de la encuesta aplicada.

a) En la pregunta 1, se pidié que proporcionaran su edad que tenian los
encuestados.

En la Figura 17 se muestra la distribucién de la edad de los encuestados.

23.333

Figura 17. Edad de los encuestados

90



La figura 17 muestra que las edades de los encuestados se encuentran en los
encuestados entra en un intervalo de 18-36 afios, lo cual indica que los
encuestados entran en un tipo de segmentacion por edad, por las edades que se
obtuvieron entran en un mercado de adultos jévenes las cuales van de 20-35
afos. Este es uno es el grupo de personas de la quinta y sexta década de la vida.
Este mercado maduro de entre los encuestados, con mayor solvencia econémica.
Sus miembros estdn en la cuspide de su poder de compra y ya no tiene
responsabilidad financieras con sus hijos. Lo que nos dice que la segmentacion de
un mercado con base al ciclo de vida y por edad atiende constituye un
determinante de importancia primordial de la conducta de compra (Rodriguez, A
2013).

b) En la pregunta 2. Se pidi6 que proporcionaran el sexo del encuestado.

En la figura 18 se muestra el sexo de los encuestados.

43%
57%

B Hombres

W Mujeres

Figura 18. Sexo de los encuestados

La figura 18 muestra que la mayoria de los encuestados eran mujeres,
representando el 57% y a los hombres el 43% de la poblacion. Esto se refuerza ya
qgue en el 2018 INEGI reportd que la poblacion femenina fue mayoritaria, con
63.356.944 mujeres, lo que supone el 50,21% del total, frente a los 62.833.844
hombres que son el 49,79% (INEGI, 2018). Afirmando que los porcentajes
obtenidos en la encuesta son correctos; ya que hay mas mujeres que hombres en
México. Asi con ayuda de esto se puedo identificar la preferencia que puede tener
el producto con relacion al sexo de las personas o poder determinar la

segmentacion de mercado que pudiera tener este producto.
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c) En la pregunta 3, se les cuestion6 sobre si les gustaba el chocolate.

En la figura 19 se muestra el gusto que tienen los consumidores por el chocolate

4%

mSi

H No

96%
Figura 19. ¢ Te gusta el chocolate?

En la figura 19 muestra la preferencia que tienen los encuestados por el chocolate,
obteniendo el 96% de los encuestados tiene el gusto por este, sin embargo el 4%
de la poblacién indico que no les gusta el chocolate. Lo anterior confirma que este
producto puede estar en la preferencia de los consumidores.

d) En la pregunta 4, se les cuestion6 el consumo por semana de

chocolate

En la Figura 20 se muestra cuantas veces a la semana llegan a consumir

chocolate.

6% 1.3%

H1vez

M2 a 3 veces
543% 4 a3 5 veces

M6 0 mas

Figura 20. Consumo de chocolate por semana

La figura 20 se observa que en cuanto al consumo por semana de chocolate, el
54.3% de los encuestados lo consumen vez por semana, lo que dice que a pesar
de que les gusta el chocolate no lo consumen tanto, el 45.7% de las personas

92



encuestadas consumen chocolate de 2 hasta 6 veces por semana; lo cual indica
que el chocolate es un dulce que se consume por la poblacion con una alta
frecuencia. De acuerdo con las estadisticas que reporta PROFECO, el consumo
de chocolate en México por persona al afio es de 700 g (PROFECO, 2018). Esta
cifra indica que en México se consume muy poco chocolate en comparacion a
otros paises, pero esto justifica los valores obtenidos en la encuesta que se
realiz6, como por ejemplo en Suiza donde el consumo anual per capita es de 9 kg
(9,000 g) (Murgich, V. 2015).

e) En lapregunta5, se les cuestion6 sobre el lugar compran el chocolate

En la Figura 21, se muestra los lugares mas frecuentes en donde adquieren los
chocolates.
3.3%

W Abarrotes

B Mini mercados

® Dulcerias
especializadas

B Supermercados

B Tienda Turin

17.2% 6.0%

Figura 21. Lugar en donde compran el chocolate

En la figura 21 se observa cual es el “mercado” en donde los consumidores
adquieren sus productos en este caso los chocolates. Se obtuvo que el 40.4 %
compra en tiendas de abarrotes, en segundo lugar se tienen los supermercados
que representa el 33.1% mientras que el 17.2% lo compra en las dulcerias
especializadas. Esto indica cual seria el mejor lugar para si en algiin momento se
desee comercializar el producto y asi tener un centro de distribucion que habria
para una mayor oferta del mismo, tratando de distribuirlo a estos 3 tipos de

comercios.

f) En la pregunta 6, se les cuestion6 sobre las principales razones por

las que consumes chocolate
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En la Figura 22, se muestra las principales razones por la que la gente consume

chocolate
3% 1%

% M Gusto

6%
M Estado de animo

Por aporte nutrimental
M Por aporte a la salud

H Antojo

86 %

Figura 22. Razones por las que se consume chocolate

Como se muestra en la figura 22 el 86 % de los encuestados consumen el
chocolate por gusto, lo cual fue una de las razones para que se llevara la
realizacion de este proyecto, el elaborar un producto que estuviera entre el gusto
de los consumidores. Este resultado tiene sentido ya que como se mostrd en las
anteriores preguntas los consumidores les gusta el chocolate y tienen un consumo
promedio por este. Pero el 14 % de los encuestados lo consumen por otras
razones entre ellas destacan por estado de &animo, el aporte nutrimental que

puede llegar a tener etc.

g) En la pregunta 7, se cuestiond el tipo de chocolate que méas se
consume

En la Figura 23, se muestran los diferentes tipos de chocolate que mas consumen

los encuestados 2 704
86% '

B Amargo

11.9% 27.8% 4 Chocolate con leche

Negro
H Blanco

M Sin azucar

49%

Figura 23. Tipo de chocolate que mas se consume
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La figura 23 muestra cual es el tipo de chocolate que prefieren los consumidores
esto se tomO en cuenta para saber cuél era la base de chocolate que se podia
utilizar para el presente proyecto; se observa que el 49% de los encuestados
prefieren el chocolate con leche, pero en segundo lugar con el 27.3% prefieren el
chocolate negro y el 11.9% el chocolate amargo de esta eleccion, se eligieron los
tipos de chocolate a emplear en el presente proyecto. Esta eleccion garantiza que
el chocolate elegido fuese aceptado por los consumidores, al ser un tipo de
chocolate preferido por estos. De acuerdo a un estudio realizado se encontré que
el chocolate negro amargo contiene menos calorias y azucares y mayor contenido
de minerales como potasio, magnesio y fésforo y, en contraparte, el chocolate
blanco incluye leche y mas azlcar, ademas en la mayoria de este tipo de

chocolate no tiene pasta de cacao (Peralta, A. 2018).
h) En la pregunta 8, se cuestiond si ¢Consumirian un chocolate relleno?

En la Figura 24, se muestra el si los encuestados consumirian un chocolate

relleno.
15.2%

mSi

H No

84.4%

Figura 24. ¢ Consumiria chocolate relleno?

La figura 24 se observa que el 84.8% de los encuestados si consumirian
chocolates rellenos, lo cual habla de la viabilidad que tendria la elaboracion de
este tipo de producto. Pero de igual manera se puede observar que, el 15.2% de
los encuestados no le agradaria probar este producto. Esto se puede presentar ya
gue como se mostro en las figuras anteriores a un porcentaje de encuestados no
les agrada el chocolate o simplemente les gusta el chocolate pero no que este

relleno; esto ya son por razones personales de cada consumidor.
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i) En la pregunta 9, se cuestion6 cual era la consistencia que les

agradaba mas de un chocolate

En la Figura 25, se muestra la consistencia que les agrada mas en un chocolate a

los encuestados.

4.6%

13.2%
m Cremoso
B Crujiente
11.3% 47.7% Cajetoso
H Aereado
H Gelatinoso

23.2%
Figura 25. Consistencia que agrada mas de un chocolate

La figura 25 se muestra cual es la consistencia que mas les agrada en chocolate,
el 47.7% de la poblacién prefiere los chocolate cremosos, lo anterior sugiere que a
los consumidores les agradaria un chocolate con relleno tipo ganache, al ser un

relleno cremoso. El 23.3% de la poblacién prefieren un chocolate crujiente.

j) En la pregunta 10, se cuestiond la probabilidad de consumir el

producto

En la Figura 26, se muestra la probabilidad de consumir el producto

0
6.0% B Puede que lo
consumiera alguna
vez

29.8%

M Lo consumiria en
cuanto saliera al
mercado

64.2%

No creo que lo
consumiria

Figura 26. Probabilidad de consumir el producto

En la figura 26 se observa gue la respuesta indica la probabilidad de consumo que
podria tener un chocolate relleno tipo ganache por parte de los consumidores, esto
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nos dice que el 64.2% pueda que el algin momento se interese en probar un
chocolate relleno de queso crema tipo ganache, con frutos rojos reducido en
azucares. El 29.8% de la poblacion indicé un alto interés en probar el tipo de
chocolate relleno propuesto. Esto indica que el chocolate relleno de queso crema
tipo ganache, con frutos rojos reducido en azucares puede tener un alto potencial

de ser del agrado de los consumidores.

h) En la pregunta 11, se les cuestion0 el sabor de preferencia en el
relleno para chocolate.

En la Figura 27, se muestran los sabores que prefieren en el relleno de chocolate

5.69% 2-1% 1%

W Zarzamora

14.6% M Fresa

W Durazno

m Cereza

. H Vainilla

10.6% Pt
Platano

Mango

Figura 27. Sabor de preferencia en un chocolate relleno

En la figura 27 muestra el sabor que los consumidores esperarian probar en un
chocolate con relleno tipo ganache como el propuesto. El 32.5% eligié zarzamora
y el 19.2% fresa. Los sabores anteriores de preferencia de los consumidores
condujeron a la eleccién de un relleno de frutos rojos como un prototipo de
estudio.
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3.1.2 Caracteristicas generales de los productos comerciales

En la tabla 32 se presenta tres diferentes chocolates rellenos comerciales, se
muestran algunas caracteristicas fisicas; estas se utilizaron para tomarlas como
referencias para asi para la elaboracion de un chocolate relleno de queso crema
tipo ganache. Los tres chocolates que se evaluaron fueron Chutazo, Kahlsa y

Reeses.

Tabla 32. Caracteristicas generales de chocolates rellenos comercialmente.

Caracteristicas | Peso Cantidad Espesor | Brillo Imagen
total de relleno de la
cubierta
Chutazo 18.34 g 6.14 9 0.4 cm NO

Kahlsa 13.89 ¢ 3.269 0.5cm NO

Reeses 19.56 g 17.56 g 0.4 cm SI

Una de las caracteristicas que se evaluaron fueron el peso y la cantidad de
relleno de algunos chocolates que tienen caracteristicas similares al chocolate que
se elaboré. El peso va entre los 13 y 20 g, con ayuda de este peso se trato de
elaborar el chocolate rellenos de queso crema tipo ganache, con frutos rojos
reducido en azlcares. Se concluye que la el % de relleno de ambos chocolates es

1/4 parte del peso del chocolate, esto ayudo para saber la cantidad de relleno que
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se debia de adicionar al chocolate relleno de queso crema tipo ganache, asi sirvié
como orientacion sobre los espesores que tienen las cubiertas de chocolate y
obtener un producto con las caracteristicas similares comerciales. El hecho de que
los chocolates comerciales no brillaran indica que no se realiz6 un buen

atemperado, haciendo que pierda sus caracteristicas fisicas como es el brillo.

3.1.3 Elaboracion del queso crema

Como se explicé en el capitulo 2, pagina 63 el proceso que se llevo a cabo para
elaborar el queso crema con sus respectivas condiciones se obtuvo como
resultado la materia prima principal, a este queso se le realizé un Analisis Quimico
Proximal (pagina 71) y un Analisis Microbiologico (pagina 71), en apartados mas
adelante se mostraran los datos que se obtuvieron experimentalmente (Capitulo 3,
pagina 109-110).

3.1.4 Elaboracion tradicional de un ganache

En el capitulo 2 se habl6 con respecto a la elaboracion tradicional de un ganache.
En la Tabla 15 se present6 la formulacién tradicional, a la cual se le realizaron
algunos cambios esto para obtener el relleno de queso crema tipo ganache, con
frutos rojos reducido en azucar para obtener la formulacion 7, que se presenta en
la Tabla 26.

a) Cambio de la cobertura blanca por queso: Este cambio fue fundamental
ya que la idea del relleno era que fuera de queso ya que es la materia prima
principal del proyecto. De igual forma como era el componente mayoritario
en la formulacion se optd por sustituir el queso por este. Con la finalidad
que este relleno seria utilizado para un chocolate y uno de los ingredientes
esencial de un ganache es la cobertura blanca pero el objetivo principal de
dicho proyecto es lograr la reduccion de azulcar, lo cual no convenia en lo

absoluto ya que un chocolate por cada 100g nos proporciona de azucar el
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b)

50.1-60 g y la cobertura de chocolate blanco aporta el 58.3g (Duran, S.L.
2012).

Se elimind el agregar manteca de cacao: Ya que este ingrediente es un
aceite, procedente de la grasa natural de la semilla de cacao y es una
principal fuente de lipidos. Se opt6 por quitarla totalmente ya que el queso
que se estaba utilizando tiene alto porcentaje de lipidos y practicamente se
estaria sustituyendo con el pequefio porcentaje que se estaba utilizando de
la manteca que era el 5.82% y el queso tenia el 6.94% de grasa lo cual
indica que no se necesitaba agregar esta parte de manteca o aceite ya que
se encontraba directamente en el queso y se estaba sustituyendo
parcialmente. No se habia tomado en cuenta ya que en la formulacion
original no estaban utilizando queso y al estar haciendo esta sustitucion se
tomo la decisibn que no era necesario agregar manteca ya que el propio
gueso estaba integrada la grasa que se necesitaba.

Cambio del sorbitol por el maltitol: Se cambid el uso de edulcorante
sorbitol por maltitol debido a que al que al ser utilizados los dos en
diferentes formulaciones se hizo un pequefio analisis sensorial de ambos
edulcorantes y se determiné que el que proporcionaba mas dulzura y
remarcaba el sabor tanto del queso como del sabor a frutos rojos era el del
uso de maltitol, lo cual se establecié que el maltitol proporcionaba mejor las
caracteristicas que debia de tener el relleno cremoso tipo ganache reducido

en azUcar debido a:

1. El maltitol es aproximadamente un 90 % tan dulce como el azucar,
mientras que el sorbitol posee un 60% del dulzor del azucar; con la
informacion anterior se justifica por qué los consumidores prefirieron
mas el uso del primer edulcorante ya que proporciono mas dulzura al
producto en cuestion (Garcia, J., Gracia, M., Fernandez, C., &
Garcia, A. 2013).
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La alta dulzura del maltitol permite su uso sin otros edulcorantes.
Presenta un efecto refrescante en la boca casi nulo en comparacion
con la mayoria de los demas polioles. Aunque el maltitol se utiliza a
menudo para reemplazar a los azucares en la fabricacion de
alimentos sin azucar, también puede usarse para reemplazar a la
grasa, pues otorga a las comidas una textura cremosa, lo cual ayudoé
perfectamente en este tipo de productos que son cremosos, donde el
ganache que se desea obtener una de sus caracteristicas principales
era que fuera cremoso (Cabezas, C., Hernandez, B., & Vargas, M,
2015).

Tiene propiedades fisicas, quimicas y organolépticas parecidas al de
la sacarosa. La forma anhidra cristalina del maltitol, su baja
higroscopicidad, su alto punto de fusién y su estabilidad permiten
usarlo para reemplazar a la sacarosa en confiteria, helados y
coberturas de chocolate y chocolate de reposteria de alta calidad. Se
utiliza tanto debido a su similitud con azucar en términos de sabor,
sensacion en la boca, e interaccion con otros ingredientes.

De acuerdo a la FDA, el Maltitol no altera el sabor de los ingredientes
con los que se combina, su dulzor que es 90% parecido al del
azucar afiade el toque principal de al producto que se esta
elaborando, ademas al elegir al maltitol porque, no perdié su sabor
como lo que paso al utilizar Sorbitol y aumenté la Cremosidad del
relleno que se trabajo.

De igual forma la relacion que existe en los polioles y algunos
componentes del alimento, ya existe una interaccion de hidratos de
carbono y la grasa con el uso de Maltitol debido a su estructura que
conforma este, haciendo la interaccion mas fuerte en comparacion
con otro edulcorante (Rodriguez, P.M, 2013).

El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios
(JECFA) evalu6 la informacion sobre la seguridad del maltitol y

concluyé que es seguro. EI JECFA establecido una ingesta diaria
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admisible (ADI) “no especificada” para el maltitol, lo cual significa que
no se establece ningun limite sobre su uso. Una ADI “no
especificada” es la categoria mas segura a la que el JECFA puede
asignar un ingrediente. Muchos paises pequefios que no tienen sus
propias agencias para revisar la seguridad de los aditivos adoptan

las decisiones del JECFA.

3.1.4.1 Evaluacion sensorial del relleno de queso crema tipo ganache, con

frutos rojos reducido en azucares.

De igual forma en el capitulo 2 (pagina 67) se explicd el proceso que se realizo
para la elaboracion del relleno de queso crema tipo ganache, con frutos rojos
reducido en azlcares, empleando maltitol como substituto de azlcar y natamicina

como conservador.

Se realiz6 una evaluacion sensorial de preferencia a jueces, los cuales se les
explico sobre los parametros que se tenian que evaluar en el relleno de queso
crema tipo ganache; la finalidad fue determinar la mejor formulacion para trabajar
en el chocolate relleno de queso crema tipo ganache con frutos rojos reducido en

azucares.

Como se explicé en el Capitulo Il (pagina 80) las formulaciones de la 1-4 fueron
utilizadas para que a partir de estas se empezara a hacer la reduccién de azucar
un 30%. Obteniendo las formulaciones de la 5-8, en estas formulaciones ya se
tenia la reduccién de azucar. Pero para buscar la mayor reducciéon, se decidio

trabajar con las formulaciones 7 y 8 las cuales se utilizé 3% y 0% de glucosa.

La evaluacion sensorial con el panel de jueces, se le realiz6 a la mejores 2
muestras elegidas a partir de que el objetivo principal del proyecto, es que el
relleno fuera reducido en azucar, se tomaron en cuenta las dos Ultimas
formulaciones ya que eran las que tenian mayor reduccién de azlcar, siendo la

Formulacién 7 y la Formulacién 8, como se puede apreciar en presenta la tabla 33.
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Formulacion 7 | Formulacion 8
Ingrediente % %
Pulpa 23.1 23.1
Glucosa 2.28 0
Maltitol 13.22 15.5
Queso 60.95 60.95
Natamicina 0.5 0.5

Tabla 33. Formulaciones reducidas el % de glucosa, aumentando % de maltitol

Una vez aplicada la encuesta, se graficaron los resultados, con la finalidad de
verificar si la eleccion de la formulacién 7 (3% de glucosa) fue la adecuada, esto

se puede observar en la figura 28.

Cabe mencionar que las codificaciones de las muestras son las siguientes:
Muestra 245: Formulacion 7 (3% de glucosa)

Muestra 510: Formulacion 8 (0% de glucosa)

En la figura 28 se muestra el nivel de preferencia que obtuvieron las 2

formulaciones a las que se le aplicé la evaluacion sensorial.
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30

Nivel de preferencia
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20 -

15 -+
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Muestra 245

I

Muestra 510

Figura 28. Nivel de preferencia de las muestras 245 y 510 con los jueces

consumidores

De acuerdo a la encuesta aplicada, y a lo que se observa en la Figura 28, la

muestra que fue de la preferencia de los jueces semientrenados fue la 245 que

corresponde a la formulacion 7 (3% de glucosa).

En la tabla 34 se presentan los puntos obtenidos del perfil de atributos que se le

realizo al relleno, utilizando el 3% y 0% de glucosa

Tabla 34. Porcentajes del perfil de atributos de las muestras 245y 510

Atributo Descripcion del Muestra 245 | Muestra 510
atributo

Textura Cremosa 4.56+ 1.08 3.62+ 1.65

Color Rosa 4.06+ 1.703 4.00+ 1.04

Olor Frutos Rojos-Queso 3.93+ 1.06 3.79+ 1.35

Dulzura Dulce 4.25+ 1.54 3.53+1.24

Sabor Frutos Rojos 4,37+ 1.34 2.81+1.17

En la figura 29 se presenta una representacion polar, la cual servira para

diferenciar ambas formulaciones de los rellenos que se elaboraron.
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Comparacion del perfil de atributos
formulacion 3% y 0% de glucosa

45 +—
4 4
3.5 +— —
Formulacion 3%
3 1 glucosa
2.5 +— — —
Formulacion 0%
2 1 [ glucosa
1.5 +— — —
1 4 — —
0.5 +— — —
O T T T T 1

Textura Color Olor Dulzura Sabor

Figura 29. Comparacién del perfil de atributos del relleno de queso crema tipo

ganache, con frutos rojos reducido en azucares.

Una vez analizando los valores de las 2 formulaciones de relleno de queso crema
tipo ganache, con frutos rojos reducido en azucar; que se aplicaron en la
evaluacion sensorial se contrastaron los resultados. Como se observa en la Figura
29, de los 5 atributos que se evaluaron solo 3 fueron diferentes; estos fueron
Textura, Sabor y Dulzura. Al hacer las modificaciones en las formulaciones se
observa que si se logra identificar la reduccion de azucar y esto se refleja
totalmente en el sabor, que es en donde se muestra mayor la diferencia. Después
se tiene gque donde igual se not6 la reduccién de azucar fue con respecto a la
textura esto debido a que como se menciona en el Capitulo Il la funcionalidad de
utilizar glucosa es darle una consistencia mas suave a este tipo de productos,
aportando consistencia al relleno; ya que el uso de glucosa proporciona volumen
al panel del jueces les gust6 mas la textura del relleno con 3% de glucosa, mas
gue el relleno elaborado del 0% de glucosa. En cuanto al dulzor del relleno, se
observa que existen diferencias significativas en este atributo, lo que dice que si

afecta totalmente en el sabor el uso de glucosa esto se debio a que al hacer la
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reduccion de azucar se sustituy6 utilizando el maltitol, como ya se sabe este
potencializa el sabor, lo que hace que la diferencia de estas 2 formulaciones fuera
evidente. Con respecto a los perfiles de Color y Olor para amabas formulaciones
tuvieron el mismo porcentaje lo que dice que no altera al relleno al reducir o no el

% de azucar en la formulacion.

3.1.5 Condiciones de atemperado en las diferentes coberturas de chocolate

En la figura 30 se muestra las condiciones de atemperado que se utilizaron para
las diferentes marcas, cabe mencionar que algunas de estas condiciones se

tomaron ya que asi lo recomendaba la marca o el proveedor.

Curvas de atemperado de las coberturas
de chocolate

50

45

40 9— Laposse

35 \ == Turin Chocolate amargo

\ Turin tradicional

30

\ Comercial
\_/

Wengue

25

Temperaturas de A temperado
°C

20

T° Ascenso T° Descenso T°Ascenso

Figura 30. Atemperados de diferentes coberturas de chocolate

Para la realizacion de este proyecto se decidio trabajar una de las razones fue por
las caracteristicas generales que aporté como se muestra en la Tabla 35 y otra fue
por la facilidad de manipulacién del chocolate; siendo esta la cobertura de
chocolate marca Wengue. Utilizando las condiciones de ascenso de 40°C,
descenso de 28°C y un ascenso de 30 °C.
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3.1.6 Caracteristicas del chocolate utilizando diferentes coberturas de

chocolate.

En la tabla 35 se muestra algunas caracteristicas que se evaluaron en las
coberturas de chocolate probadas en el presente estudio para poder determinar
cual seria la mejor cobertura de chocolate a utilizar. En la tabla 35 se describen el
brillo que tenia en la presentacion del producto terminado. Después se evalud el
tiempo que tardaba el chocolate en derretirse para saber las condiciones que se
podria almacenar el producto final. Después se evalud la consistencia que tenia el
chocolate tanto en la manipulacion que se le daba como en el contraste que se
generd al probarlo, aqui de igual forma se evalué el contraste que tenia el
chocolate con el relleno para determinar un buen sabor. Y al final se evalud la
manipulacion que se tuvo durante el atemperado teniendo en cuenta que tan
rapido se fundia el chocolate de acuerdo a las condiciones que se manipulo la

cobertura de chocolate.

Todas estas caracteristicas que se evaluaron se generaron de acuerdo al
atemperado que se les di6 a cada una de las coberturas de chocolate. Dando

como la mejor cobertura la de la marca Wengue.

Tabla 35. Caracteristicas del chocolate utilizando diferentes coberturas de

chocolate.
CARACTERISTICAS
Tiempo que Contras | Manipulacio
Marca Brillo tardo en Consisten | tecon n en el
derretirse cia el atemperado
relleno
Turin Solo se 1 min
Tradicional presenté después de Firme Bueno Facil
durante el | desmontarlo
atemperado
Turin Solo se 1 min
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Chocolate presentd después de Firme Bueno Facil
amargo sin | durante el desmontarlo

azucar atemperado

Cuando se
Laposse No estaba Blanda Se Facil
desmontando perdia

Base de Cuando se

chocolate No estaba Blanda Bueno Dificil
comercial desmontando
Chocolate

obscuro Si No se derritid Firme Bueno Facil

Wengue

Como se observa en la Tabla 35, la cobertura que presentd las mejores
caracteristicas fue la cobertura de Chocolate obscuro Wengue, ya que se obtuvo
que el brillo permanecié durante todo el proceso de atemperado y al tener el
chocolate como producto terminado. En el tiempo que tardé en derretirse esta
cobertura no se derritié6 cuando se retiraban de los moldes, en comparacion de las
demas coberturas. En la consistencia que presento fue firme, esta caracteristica
se evalué al someterlo a bafio maria. El contraste del relleno que presentd, en
realidad como se observa en la tabla la mayoria de las coberturas que se utilizaron
lo obtuvieron a excepcion de Laposse. Y al finalizar una de las caracteristicas mas
importantes fue la manipulacion que se presentd durante el atemperado, de igual
forma como se observa en la tabla la mayoria de las coberturas fue facil esta

manipulacion.
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3.2 Analisis del Queso Crema

3.2.1 Andlisis Quimico Proximal del Queso Crema

En la tabla 36, se muestran los resultados obtenidos del Analisis Quimico Proximal

que se le hicieron a la materia prima que fue el Queso Crema, elaborado en el

laboratorio, empleando un proceso artesanalmente que se describe en el Capitulo

Il, pagina 63.

Tabla 36. Datos experimentales y bibliograficos del Andlisis Quimico Proximal del

Queso Crema.

QUESO CREMA
Composicion por ¢/100g

Componente Experimental Bibliogréfico Técnica
(%) (%)
Estufa 70°C NOM-186-
Humedad 54 +0.2 65 SSA1/SCFI-2013.
Método de Fehling NOM-
Carbohidratos 3.5+0.65 2 155-SCFI-2012.
Micro Kjeldahl NOM-155-
Proteina 6.6 + 0.38 8 SCFI-2012.
Método hidrolisis acida,
Lipidos 35+0.8 25 Werner Schmith PROY-
NMX-F-427-NORMEX-2019.
Método general 500°C
Cenizas 0.8 +0.03 0.8 NMX-F-607-NORMEX-2013

En la tabla 36 se muestran los datos del queso crema elaborado en el laboratorio.

Los resultados obtenidos, difieren de los reportados en la bibliografia, de forma

significativa. El contenido de humedad de 53.6% del queso preparado en el

laboratorio, este dato presentdé un menor contenido de humedad que el 65%

esperado, este se pudo haber debido a que el prensado que se le di6 fue
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alrededor de mas de 1 hora, lo que fue mayor tiempo-presion lo que hizo que este
perdiera mas humedad de la que debia. El contenido de grasa en el queso fue de
34.9%, dato esperado, ya que se estandarizo el contenido de grasa para el queso
al 35% de grasa. El alto contenido de grasa también explica un menor contenido
de humedad y proteina en el mismo. El contenido de cenizas obtenido, coincide
con el dato reportado en la bibliografia para este tipo de queso.

Para lograr igualar la composicion del queso, serd necesario estandarizar las

condiciones de prensado lote tras lote.

3.2.2 Anélisis Microbioldgico del queso crema

Posteriormente se realiz6 un analisis microbioldgico, para garantizar la inocuidad
en la materia prima que se utilizé para la elaboracion de este proyecto. En la tabla
37 se muestran los resultados obtenidos, esta tabla los resultados se presentan en
Unidades Formadoras de Colonias (UFC) que se encontraron en el analisis

microbioldgico corroborando la calidad sanitaria del queso crema.

Tabla 37. Contenido de microorganismos presente en el Queso Crema

QUESO CREMA

Microorganismo Experimental Bibliogréfico Referencia
UFC/g o mL UFC/g o mL
Coliformes totales AUSENTE AUSENTE NOM-243-SSA1-2010
Mesofilos aerobios 0 NO REPORTA | NOM-243-SSA1-2010
Staphylococcus 250 1000 UFCl/g NOM-243-SSA1-2010
aureus
Salmonella spp AUSENTE AUSENTE en NOM-243-SSA1-2010
25¢
Mohos y 10 500 UFC/g NOM-243-SSA1-2010
Levaduras
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De acuerdo a los datos obtenidos, se puede decir que el queso crema elaborado
en el laboratorio cumplié con lo establecido en la norma NOM-243-SSA1-2010.
Los resultados obtenidos para todas las determinaciones realizadas (Coliformes
Totales, Staphylococcus aureus, Salmonella spp, Mesdfilos aerobios, Mohos y
Levaduras) se encontraron por debajo de los niveles maximos permitidos o
ausentes en el caso de Salmonella spp, Coliformes totales y Mesofilos aerobios.
Estos resultados muestran a que durante el proceso de elaboracion del queso

crema se aplicaron adecuadamente las Buenas Practicas de Manufactura.

3.3 Determinacion del chocolate relleno de queso crema tipo ganache, con

frutos rojos reducido en azucares.
3.3.1 Andlisis Quimico Proximal del chocolate relleno

Después de haber analizado la materia prima en este caso fue el queso crema con
su respectivo Analisis Quimico Proximal y el Andlisis Microbiolégico, se continué la

elaboracion del relleno tipo ganache con sabor a frutos rojos reducido en azlcar.

En la tabla 38 se expresan los porcentajes de los componentes que constituyen el
Andlisis Quimico Proximal que se le realizé al producto final al chocolate relleno.
De igual forma en esta tabla se presenta dos productos comerciales el contenido
de Carbohidratos, Proteinas y Lipidos obtenidos de la informacién nutrimental

reportada en las etiquetas de ambos productos.
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Tabla 38. Datos experimental y de productos comerciales 1y 2 del Analisis

Quimico Proximal del Chocolate relleno de un queso crema tipo ganache, con

frutos rojos reducido en azlcares.

CHOCOLATE RELLENO
Composicion por ¢/100g

Componente | Experimental | Chocolate | Chocolate Técnica
(%) Comercial | Comercial
1 2
(%) (%)
Estufa 70°C NOM-
Humedad 36+0.6 | - | —emeeee- 186-SSA1/SCFI-
2013.
Carbohidratos | 10.8 + 0.08 50 60 Método de Fehling
NOM-155-SCFI-2012.
Proteina 19.8 + 0.69 3.3 4 Micro Kjeldahl NOM-
155-SCFI-2012.
Método hidrolisis
acida, Werner
Lipidos 30.2+0.3 20 30 Schmith PROY-NMX-
F-427-NORMEX-
20109.
Método general
Cenizas 144086 | - | e 500°C NMX-F-607-

NORMEX-2013

Como se observa en la tabla 38, las variaciones entre los productos comerciales

con los experimentales no son similares esto debido a que los valores teoricos que

se tomaron como referencia eran chocolates rellenos de cerezas y de licor, lo cual

influye mucho en la composicién quimica del producto; esto también influy6 que la

cobertura de chocolate empelada que se utilizé en la elaboracién de este proyecto
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fue diferente a la que se utilizé en los 2 chocolates comerciales y al tipo de relleno
empleado en el chocolate relleno de queso crema tipo ganache, con frutos rojos

reducido en azUcares.

El contenido de Carbohidratos para este proyecto fue fundamental ya que uno de
los objetivos fue reducir el % de azucares del chocolate cumpliendo con las
especificaciones de la NOM-086-SSA1-1994 para poder decir que un producto sea
reducido en azucar. Se observa que en los productos comerciales el % de CHO’'S
esta entre los 50-60% mientras que el % obtenido para el producto que se elabord
se encontro entre el 10.8%, lo cual indica que lo que establece la Norma se esta
cumpliendo ya que se redujo mas del 30%, el producto puede entrar en productos
reducidos en azucares. El porcentaje de reduccién que se obtuvé fue de un 82%

en comparacion de un chocolate comercial respectivamente.

El contenido de lipidos de 30.2 coincide con el producto comercial 2 reportado que
es de 30% para este tipo de productos que son los chocolates rellenos. El
contenido de proteina en el chocolate relleno de queso crema tipo ganache fue de
19.8% el cual presenté un contenido alto, en comparacion al de un comercial que
va de 3.3-4%, esto es lo esperado, influyd por un lado la cantidad de chocolate
que se utilizd6 para elaborar tanto el producto que se presenté como a los
productos comerciales que se estdn comparando y que el relleno del chocolate de
gueso crema tipo ganache, con frutos rojos reducido en azucares tenia como base
un relleno de queso crema en la formulacion lo cual hara que el consumo de este
tipo de chocolate, no sea Unicamente como una golosina, sino que tendra un

aporte de proteina en la dieta.

3.3.2 Anélisis Microbiolégico del chocolate relleno

De acuerdo a la normatividad los microorganismos que se presentan con mas
frecuencia en este tipo de productos quesos, chocolates y/o productos de
confiteria son los que se muestran en la Tabla 39 con sus respetivos resultados

haciendo una comparacion con lo que establece la normatividad vigente. Ya que
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se sabe que algunos microorganismos como son la Salmonella spp que ponen en
riesgo la salud humana por lo que se muestra en la tabla de acuerdo a

normatividad se espera su total usencia.

En la Tabla 39 se presentan en Unidades Formadoras de Colonias (UFC) que se

encontraron en el analisis microbiologico de cada uno de los microorganismos.

Tabla 39. Contenido de microorganismos presente el producto final el chocolate

relleno.

RELLENO PARA CHOCOLATERIA

Microorganismo | Experimental Bibliogréfico Referencia
UFC/g o mL UFC/g o Ml
Coliformes 0 10 UFC/g NOM-186-SSA1-2013
totales
Salmonella spp Ausente AUSENTE en 25g | NOM-186-SSA1-2013
Mohos y
Levaduras 10 10 UFC/g NOM-186-SSA1-2013
Staphylococcus
aureus 70 1000 UFC/g NOM-243-SSA1-2013
Mesofilos
aerobios 0 NO REPORTADO | NOM-243-SSA1-2013

Los datos reportados en la NOM-186-SSA1-2013 como valores maximos
permitidos para Coliformes totales es de 10 UFC/g comparado con el encontrado
en el producto final del chocolate relleno de queso crema, tipo ganache, con frutos

rojos fue de 0.

Con respecto a Staphylococcus aureus y los Mesofilos aerobios se tomd en
cuenta la NOM-243-SSA1-2013, ya que el componente mayoritario fue el queso
en el relleno, de igual forma que en la norma del chocolate no se reportaron estos
valores. Pero como se observa ambos valores quedaron por debajo a lo que

reporta la normatividad.
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Con respecto a Salmonella spp el valor tedrico que nos reporta la normatividad es
gue debe de estar ausente y con los valores obtenidos experimentalmente fue de
igual forma ausente. Con los mohos y levaduras los valores que aparecen en la
NOM-186-SSA1-2013 el valor maximo permitido es de 10 UFC/g, pero el valor
obtenido experimentalmente fue de 10 UFC/g. Todos los valores obtenidos
experimentalmente quedaron por debajo de los niveles maximos permitidos en
normatividad. Lo cual garantiza que el chocolate relleno de queso crema tipo
ganache, con frutos rojos reducido en azucares no pone en riesgo a los
consumidores ya que este producto se llevaria a un consumo directo para un

andlisis sensorial

3.4 Evaluacion sensorial del chocolate relleno de queso crema tipo ganache,

con frutos rojos reducido en azlcares

Se evalud sensorialmente el chocolate relleno, esto con la finalidad del que el
producto sea aceptado o rechazado por los jueces consumidores.

El producto fue evaluado por 100 jueces consumidores la mayor parte
pertenecientes a la comunidad de la FESC UNAM, en su mayoria de entre 18-30

afnos.

En la hoja de evaluacién que se les entregd a los consumidores, se les pidio
calificar diferentes atributos tanto del relleno y del producto final que fue el
chocolate con escalas hedonicas de acuerdo al grado de intensidad del producto

en cuestion de la preferencia de los consumidores.

La muestra de chocolate que fueron presentadas, tenian la misma cantidad de
relleno, misma geometria, mismo espesor de chocolate. Esto para que no influyera

en la evaluacion y arrojar resultados subjetivos

En la Tabla 40 se presentan los resultados obtenidos de la encuesta realizada,

esta se presenta en porcentaje.
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Tabla 40. Calificacion del perfil de atributos del producto final

Me No me Ni me Me Me gusta
Atributo disgusta gusta | gusta, ni gusta mucho | TOTAL
mucho me
disgusta
SABOR
Dulce 1 24 3 72 100
Frutal 4 14 37 9 36 100
Queso 4 2 46 15 27 94
TEXTURA
Cremoso 6 2 22 14 56 100
Dureza 3 2 12 12 71 100
OLOR 1 8 8 83 100
Cantidad de 5 95 100
relleno

Como se observa en la Tabla 40, con respecto al atributo de sabor, se obtuvo que
el sabor dulce que tuvo el chocolate relleno de queso crema, tipo ganache
reducido en azucares queda dentro de la aceptacién del consumidor con un 72%,
pero de igual forma al 23% ni le gusto, pero tampoco les disgusta, teniendo que
con respecto a la dulzura que presenta el producto esta en el agrado de los jueces
consumidores. Continuando con el perfil de sabor, los jueces consumidores con un
37% ni les gusto, ni les disgustd es sabor frutal que tenia el producto, pero al 45%
les gustd mucho el sabor frutal que percibieron y solo al 18% no les gusté este
sabor. Pero de acuerdo al % que se obtuvo esta entre el agrado del consumidor.
Como ultimo atributo de sabor se pregunto si percibian la presencia del queso lo
cual se obtuvo que el 94% de los encuestados detectaran el sabor del queso el
cual de estos el 46% ni les gustd, ni les disgusté. Pero aqui el 6% del total

comento que en ningln momento notaron la presencia del queso.
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En el perfil de textura con respecto a la Cremosidad del relleno se obtuvo que 70%
les gusto la textura que presenta el relleno, mientras que al 8% de los jueces
consumidores no les gusté la textura que se presentd. También se evalud la
textura, en este caso fue la dureza pero en el chocolate, obteniendo que al 83% de

los jueces consumidores les agrado la dureza que tenia el chocolate.

Con el perfil de olor se obtuvo que al 81% de los encuestados les agrado el olor
que percibian de este, ya fuera que les agrado el olor a chocolate o el olor que
tenia el relleno. Solo al 1% no le agrado el olor que percibio.

Al finalizar la encuesta se les pregunt6 que si la cantidad de relleno era suficiente
y se obtuvo que al 95% de los jueces consumidores les gusté la presentacion en
este caso la cantidad de relleno que tenia el chocolate inclusive en los
comentarios decian que tanto el contraste como la cantidad le favorecian a este
tipo de productos. Al 5% de los encuestados no les gusté la cantidad, ya que se
les hacia un poco excesiva y decian que se perdia el sabor.

Esto se entenderd y se explicara mas a fondo con la representacién polar de estos

datos en la Figura 24. (Pagina 119).

3.4.1 Perfil Sensorial

Cuando se hace una evaluacion sensorial de los alimentos se valora la calidad de
los alimentos por medio de los sentidos u 6rganos sensoriales se esta afirmando
una apreciacion es subjetiva, asi como los juicios que se emiten en este aspecto.
De tal manera que cada individuos decidira si los alimentos tienen una calidad

aceptable o no, o si los ingiere no (Dionisio de Jesus, E. 2013).

Este producto se evalué por medio de un perfil de atributos, mediante una escala
hedonica, en el cual el juez consumidor pudo calificar por intervalos los cuales

fueron: O representd un me disgusta mucho, 25 representd un no me gusta, 50
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representd un ni me gusta ni me disgusta, 75 represento un me gusta y 100

represento un me gusta mucho.

Para obtener el perfil del chocolate rellené de queso crema tipo ganache, con
frutos rojos reducidos en azlcares se realizd una encuesta a 100 jueces

consumidores.

En la hoja de evaluacién sensorial al producto que coloc6é una pregunta abierta,
que fue cual era el primer sabor que identificaban al probar el chocolate y los

sabores que identificaron se muestran en la tabla 41.

Tabla 41. Sabor identificado en el relleno por los consumidores.

Sabor Identificado %
No se distingue 26
Frutos Rojos 36
Fruta 31
Yogurt 2
Crema 3
Leche 2
TOTAL 100

Cabe aclarar que cuando se les entregé la muestra de chocolate a los
consumidores no se les dijo el sabor que se utilizé en la elaboracién del relleno.
Ya que esta pregunta tuvo como objetivo el que si se podia percatar el sabor a

relleno o que sabor identificaban en primera estancia.

En la Tabla 39 se observa que el sabor que mas identifican los consumidores fue
el de frutos rojos; que fue con el que se trabajo en este proyecto. Pero también se
puede observar que identifican mas de 4 sabores; en segundo lugar se observa
gue no se logro identificar el sabor del relleno lo que sugiere que se tendria que

trabajar un poco mas en este punto.
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En la figura 31 se puede observar la representacion polar del perfil de atributos en

cuanto a gusto del producto por el consumidor.

Perfil de atributos

14.52

M Sabor Dulce

B Sabor Frutal

7.46
H Sabor a Queso
726 B Cremosidad
9.27 ® Dureza
m Aroma
16.73 Sabor Frutos Rojos

11.29 Cantidad de rellno

14.31

Figura 31. Representacion del perfil de atributos en cuanto a gusto del chocolate

relleno de queso crema tipo ganache, con frutos rojos reducido en azucares

Como se puede observar en la figura 31 representa el gusto que se presentd por
el producto final. Los atributos como lo fueron la cantidad de relleno, aroma,
dureza, cremosidad estan dentro del gusto del consumidor ya que presentan
porcentajes altos; esto es de suma importancia ya que son caracteristicas
esenciales de este tipo de productos. Pero el atributo que méas se enfoco fue el
sabor dulce el cual obtuvo el 14.52% ya que el proyecto era reducido en azucar,
se pretendia que al usar un edulcorante en este caso fue el Maltitol sustituyera
parcialmente la reduccion de azucar pero que de igual forma aporta el dulzor que
se le estaba quitando al hacerlo reducido en azlcares y como se observa en la
representacion el sabor dulce que se presentd queda dentro del agrado de los
consumidores. Pero en los atributos que no entran dentro del gusto por el
consumidor estan el sabor a queso, presencia del sabor frutal, el sabor a frutos
rojos ya que este no estuvo en la preferencia de menos de la mitad de jueces;
como se puede observar con respecto al sabor. En estos atributos los valores son

muy bajos.
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3.5 Contenido Calorico

En la Tabla 42 se presenta el contenido caldrico que aporta el chocolate relleno de
queso crema tipo ganache, con frutos rojos reducido en azlcares, empleando
maltitol como substituto de azlcar y natamicina como conservador, asi como 2

valores de chocolates rellenos comerciales.

Tabla 42. Aporte Caldrico del chocolate relleno de queso crema tipo ganache,

comparado con productos comerciales.

Aporte Calorico
Experimental Chocolate Chocolate
Comercial 1 Comercial 2
Porciones por 3 5 20
envase
Tamarfio por 3049 40 g 3049
porcién (g)

Valor energético

por tamafo de 118.26 kcal 170 kcal 993 kcal

porcién (kcal)
Valor energético 394.2 kcal 425 kcal 3310 kcal
por cada 100 g

Como se observa en la tabla 42 el aporte caldrico que proporciona el chocolate
relleno de queso crema tipo ganache, con frutos rojos reducido en azlcares es
bajo en comparacion con algunos productos comerciales. Este valor se presenta
ya que fue un producto reducido en azlcares, pero se sabe que el aporte
energético proviene tanto de la grasa como de la proteina, cuando se realiz6 el
AQP del chocolate relleno de queso crema como se observa en la Tabla 38

(pagina 112) se obtuvieron valores altos en estos componentes.
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CONCLUSION

Como conclusién del presente proyecto tenemos que la encuesta de mercado
confirmd que el producto que se presentd en el proyecto, esta dentro del interés
de diferentes consumidores y da su total preferencia en adquirirlo en un futuro. Asi
mismo esta encuesta determind el sabor frutal con el que se trabaj6é que fue el de

frutos rojos para ser utilizado en el chocolate relleno.

El analisis quimico proximal y el microbioldgico realizados a la materia prima que
fue al queso crema que se elabor6 de forma tradicional en el laboratorio fueron de
total relevancia con el fin de tomarse como aceptaciéon en la calidad de este y
llevar a cabo adecuadamente el proceso de elaboracion para obtener desde
primera instancia el producto final de calidad y teniendo la seguridad de que el

producto fuera inocuo.

Los resultados del analisis microbiolégico que se le hicieron al producto final que
fue el chocolate relleno de queso crema tipo ganache, con frutos rojos reducido en
azucares; demuestran su inocuidad, resultado de la correcta aplicacion de las
Buenas Practicas de Manufactura que se llevaron a cabo durante el proceso de

elaboracion.

En la formulacion principal del relleno que se trabajé en este proyecto, se
establecié de acuerdo a lo que declara la NOM-086-SSA1-1994 de productos que
son declarados “reducidos en azucar”. Ya que en la formulacion que se trabajé se
hizo una reduccién del 30%. Esta formulacion que se utilizé fue la que tenia el

30% de reduccién de azlcar al 3% de glucosa.

El porcentaje de Carbohidratos (10.8%) que se obtuvo en el chocolate relleno que
se elabord, determina que en comparacion a los productos que se venden
comercialmente, este en efecto contiene menos azlcar; lo cual el objetivd

principal, que fue elaborar un producto reducido en azucares se cumplio.
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El edulcorante Maltitol elegido por medio de una investigacion realizada
previamente fue el correcto para este tipo de productos de confiteria, de igual
forma ayudo6 a cumplir con las caracteristicas organolépticas finales del producto.

Para la elaboracién del chocolate, se probaron diferentes coberturas de chocolate;
esto para garantizar un producto con buena calidad y de acuerdo a las
caracteristicas que nos aportaba cada una se eligié utilizar el Chocolate obscuro

Wengue.

Existieron diferencias significativas con respecto al perfil de dulzura que se evaluo
en el andlisis sensorial del relleno entre las 2 formulaciones que se presentaron
siendo la de 3% de glucosa vs 0% de glucosa. Lo cual se concluyé que si
percibian la ausencia de azucar en el relleno, afectando directamente el sabor con
respecto a la dulzura. De igual forma los resultados que proporciono este analisis

fue la preferencia que tuvieron por la formulacion de 3% de glucosa.

De igual manera, el analisis sensorial de chocolate relleno de queso crema tipo
ganache, con frutos rojos reducido en azucar resulté de la preferencia por parte

del consumidor.
RECOMENDACIONES

Determinar la vida de anaquel que tiene el producto. Pudiendo utilizar otros

conservadores como recomendacion.

Elaborar diferentes sabores de relleno para ampliar los diferentes gustos de los

consumidores.

Disefiar una encuesta para jueces consumidores de chocolates sin azucar para

generar perfiles esperados y formular en base a sus exigencias.

Hacer un estudio de costos con respecto al precio que tendria el chocolate relleno,
involucrando los insumos, mano de obra, la comercializacion etc. Ya que una de
las recordaciones que hicieron los encuestados fue que comprarian el producto y

que si estaban dispuestos a adquirirlo.
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