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PRESENTACION

Sefiores miembros del jurado, presento ante ustedes la tesis titulada
“DETERMINACION DE LAS CARACTERISTICAS DE LA PASTA DE CACAO
(Theobroma cacao L.) SEGUN LA PROCEDENCIA GEOGRAFICA DE SUS
GRANOS EN UNA COOPERATIVA AGRARIA DEL DEPARTAMENTO DE
PIURA, 20197, esta tesis ha sido desarrollada con el fin de determinar las
caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas y organolépticas que se presentan en
cada uno de los diferentes lugares de procedencia de los granos al convertirse en
pasta de cacao, ademéas determinar la existencia de una correlacion entre el lugar de
origen y sus caracteristicas.

El presente trabajo de investigacion esta desarrollado siguiendo un manual para el
desarrollo de tesis el cual consta de VIl capitulos.
En el capitulo I: Introduccion, se describe la realidad problematica, los trabajos
previos, las teorias relacionadas al tema, los problemas de la investigacion, la
justificacién y por ultimo los objetivos.

El Capitulo Il: Método, se da a conocer el disefio de la investigacion, las variables y
su operacionalizacion, la poblacion y la muestra, las técnicas e instrumentos de
recoleccion de datos, validez y finalmente los aspectos éticos.

En el Capitulo I11: Se dan a conocer los resultados arrojados a través de la aplicacion de
los instrumentos, también se presentan cuadros que son obtenidos por un programa
estadistico la cual tiene su interpretacion.

En el Capitulo IV: se presenta las discusiones la cual se explica y discuten los
resultados. Capitulo V, VI y VII: Se presentan las conclusiones, recomendaciones, las
referencias bibliograficas que sirvieron como base para el desarrollo de la presente

investigacion y los anexos utilizados, respectivamente.
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RESUMEN

La presente investigacion tiene como objetivo determinar las caracteristicas de la pasta
de cacao segun la procedencia geografica de sus granos. EI método empleado en la
investigacion es de tipo descriptivo con disefio preexperimental, en el cual se tomaron
muestras de 5 lugares de procedencia. De los 5 lugares de procedencia se tomaron 3
muestras de cada uno de ellos, por lo tanto, de cada lugar de procedencia se tenian 3 datos
en cada uno de sus 17 indicadores buscados. Los instrumentos de recoleccion de datos
empleados en la investigacion para determinar las caracteristicas de la pasta de cacao son
hoja de recoleccion de datos y registro de caracteristicas fisicas (pH). Caracteristicas
fisicoquimicas se evalu6 el porcentaje de grasa, la humedad, el pH y las cenizas; de las
muestras, las caracteristicas microbiologicas evaluadas fueron aerobios totales, mohos,
levaduras, coliformes totales, E. Coli, salmonella, las caracteristicas organolépticas se
realiz6 mediante un panel de catadores donde se evalué el aroma, la acidez, el amargor,
la astringencia, los defectos, el sabor, y pos gusto. Los datos obtenidos se colocaron en
las hojas de registro correspondientes donde se aplicd el método de analisis de datos.
Anélisis de varianza (ANOVA) y aplicacion de la prueba de Duncan al 5%. Se obtuvieron
resultados fisicoquimicos que daban a la pasta de Rio Marafidn como la mejor segun la
mitad de los analisis obtenidos, como resultados microbiologicos se llegd a cumplir con
los estandares que deberian tener las pastas para permitir su consumo y tuvo puntaje
positivo en sus caracteristicas organolépticas en todas sus zonas de procedencia para cada

muestra.

Palabras claves: caracteristicas, pasta de cacao, procedencia geografica.
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ABSTRACT

The purpose of this research is to determine the characteristics of cocoa paste based on
the geographical origin of its grains. The method used in the research is descriptive with
pre-experimental design, in which samples were taken from 5 places of origin. Of the 5
places of origin, 3 samples were taken from each of them, so 3 data were given of each
of its 17 indicators sought. The data collection tools used in research to determine the
characteristics of cocoa paste are the data collection sheet and the physical characteristics
record (pH). The physicochemical characteristics of the percentage of fat, humidity, pH
and ash were evaluated; of the samples, the microbiological characteristics evaluated
were total aerobics, molds, yeasts, total coliforms, E. coli, salmonella, the organoleptic
characteristics were performed by a panel of tasters where the aroma, acidity, acyllory,
astringency, defects, taste and aftertaste. The data obtained was placed on the
corresponding record sheets where the data analysis method was applied. Variance
analysis (ANOVA) and Duncan 5% test application. Physicochemical results were
obtained that gave The Rio Marafion the paste as the best according to half of the analyses
obtained, since the microbiological results were met with the standards that should have
the pastes to allow their consumption and have positive scores on their organoleptic

characteristics in all their areas of origin for each sample.

Keywords: characteristics, cocoa paste, geographical origin.
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l. INTRODUCCION

En la campafia (2015-2016) la produccién mundial de cacao llego a 4, 039,000 toneladas,
lo cual, esta dividida segun su lugar de procedencia de la siguiente manera: el 73% de la
produccion provino de Africa (2.968.000 toneladas), el 17% de América Latina (674.000
toneladas) y el 10% restante y Asia y Oceania (397.000 toneladas). (Agraria.pe, 2016).
En el afio 2016, la produccion peruana de cacao llegé al pico més alto de su produccion,
registrando un record histérico de 108,000 toneladas, con lo que se impuso y posiciono
entre los sectores mas eficientes que hay en el agro nacional. Dicho resultado se debe
gracias al gran trabajo coordinado presente entre el gremio de productores de cacao y el
sector publico, junto al gran apoyo de la cooperacion internacional que hizo posible
marcar otro record de 129,842 hectareas (MENDOZA, 2017)

La exportacion es el principal destino para casi el 90% de la produccion que se genera en
el Pert del grano de cacao y sus diferentes preparaciones. Ademas, las exportaciones del
cacao peruano se expandieron 12.5% en el afio 2017, debido a que se llegd a 90,000
toneladas a diferencia del 2015 que apenas se llegd a 80,000 toneladas del mismo,
Mendoza (2017). Y el afio 2018, la cantidad de exportacion del cacao supero las 54 mil
toneladas, siendo el principal lugar de destino de la materia prima Indonesia, seguido por
Holanda e Italia (KOO, 2019).

Actualmente, en la Region Piura, la cooperativa agraria Norandino viene ejecutando el
proceso de produccion de pasta de cacao desde el mes de Agosto, por el poco tiempo que
Ileva procesando no ha identificado las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y
organolépticas segun su lugar de procedencia; dichos granos son originarios de lugares
como: Tumbes (Zarumilla), Jaén - Utcubamba (Rio Marafion), Piura — Alto Piura (Valle
Singucate), Piura — Chulucanas (Chililique) y Piura — Canchaque (San Miguel Arcangel).
Ademas, porque este proceso lleva un amplio trabajo de investigacién para cada uno de
los lugares de procedencia.

La realidad problematica indicé que la cooperativa agraria no tiene identificadas las
caracteristicas de las pastas de cacao segun la procedencia geografica de los granos, con
ello, se lleva a no tener identificadas cuales son las mejores zonas de procedencia del
grano para la elaboracion de pasta de cacao y, por ende, no aprovechar la calidad para
aumentar las cantidades sembradas en dicha zona, ademas se tendré una baja cotizacion
en el mercado, lo que haria nuestro sector menos competitivo.

Frente a esta necesidad, si no se realiza el presente estudio, no se tendra una base cientifica
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de las mejores caracteristicas de la pasta de cacao segun sus diferentes zonas de
procedencia geogréfica en dicha cooperativa agraria, a su vez, no se pondra presentar un
producto de calidad en el mercado extranjero. Ademas, no se podra brindar aporte para
una futura Norma Técnica Peruana que indique los parametros en las caracteristicas
fisicoquimicas, las caracteristicas microbioldgicas y caracteristicas organolépticas de la
pasta de cacao. Finalmente, no se podra saber cuéles son las areas con mayor acogida por
los compradores para aumentar la produccion en dicha zona.

De realizarse esta investigacion se determinaran las mejores caracteristicas segun la
procedencia geografica de sus granos de la pasta de cacao. Ademas, se podré brindar
aporte para una futura Norma Técnica Peruana que indique los parametros en las
caracteristicas fisicoquimicas, las caracteristicas microbioldgicas y las caracteristicas
organolépticas de la pasta de cacao de mejor calidad de acuerdo a sus caracteristicas
determinadas. Finalmente, se podra saber cuéles son las &reas con mayor acogida por los
compradores para aumentar la produccion en dicha zona geografica.

Como trabajos previos presentamos a (MARTINEZ, 2007), en su investigacion de tipo
experimental, denominada: “Caracterizacion morfolégica, molecular y microbioldgica
del Cacao Nacional Boliviano y de selecciones élites del Alto Beni, Bolivia”, Centro
Agronomico Tropical de Investigacion y Ensefianza, tuvo por finalidad analizar la
variabilidad morfoldgica y genética del Cacao Nacional Boliviano (CBN), silvestre y
cultivado se sometieron a evaluacién 164 genotipos de CNB con diferente nivel de
domesticacion (57 silvestres, 107 cultivados) y 61 selecciones élites de fincas de
productores de la cooperativa El Ceibo, Bolivia. Se midieron in-situ 13 variables de fruto
y semilla; se hicieron andlisis univariados (ANOVA), y multivariados (componentes
principales, conglomerados, discriminante candnica), para identificar las variables que
mas discriminan entre grupos y lugares de colecta. Fueron analizadas 12 muestras en
cuanto a calidad de genotipos silvestres y cultivados. Las elecciones élites de Alto Beni,
exhibieron diferencias significativas entre ellas, las caracteristicas tipicas fueron: forma
de mazorca angoleta, forma del apice puntiaguda, constriccion basal escasa, rugosidad
del mesocarpo aspera, el color de mazorca amarillo 78% y color de semilla parpura 98,4
%. Se concluye que el cacao boliviano silvestre es diferente de los complejos genéticos
conocidos. Sirve como base para desarrollar el objetivo especifico determinar las
caracteristicas microbioldgicas de la pasta de cacao segun la procedencia geografica de

sus granos”.



(SANCHEZ, 2007) En su investigacion de tipo experimental, denominada:
“Caracterizacion organoléptica del cacao (Theobroma cacao L.) para la seleccion de
arboles con perfiles de sabor de interés comercial”, Universidad Técnica Estatal de
Quevedo-Ecuador, tuvo por objetivo general la seleccion de arboles de cacao que
combinen atributos productivos, sanitarios y organolépticos para ser incluidos en futuras
pruebas de evaluacion multilocal en las principales zonas cacaoteras del Ecuador.

Se evaluaron 15 arboles de cruces entre cacao nacional trinitario y nacional forastero
Amazonico, incluyendo seis testigos. Se empled un disefio de bloques completamente al
azar, con tres repeticiones y se registraron las siguientes variables: porcentaje de
fermentacion, peso de 100 semillas, nimero de semillas en 100 gr, porcentaje de testa y
pH.

Al final se seleccionaron cuatro arboles dotados de perfiles organolépticos equilibrados.
Estos fueron 2634 que presento la mayor intensidad en los sabores floral, frutal y nuez;
2361 que ademas de presentar atributos de sabor a floral y frutal, se detecté un sabor a
chocolate fino: 2184 que es un material seleccionado por tener el valor mas alto en el
sabor floral presento una acidez afrutada muy agradable; y finalmente el 2126 que es un
material de sangre Nacional presento una intensidad de sabor similar al 2634. Este
antecedente sirve como base para desarrollar el objetivo determinar las caracteristicas

organolépticas de la pasta de cacao segun la procedencia geografica de sus granos

(GUIMAC, 2017), en su investigacion de tipo descriptivo analitico, denominada:
“Caracterizacion fisicoquimica y organoléptica del cacao criollo nativo (Theobroma
cacao L.) de las parcelas cacaoteras de Amazonas APROCAM”, Universidad Nacional
Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas — Chachapoyas; tuvo por finalidad
caracterizar la composicion fisicoquimica y organoléptica del cacao criollo nativo
(Theobroma cacao L.) de las parcelas cacaoteras de Amazonas APROCAM. En la cual,
recolecté 201 muestras de cacao criollo de los distritos de la provincia de Bagua y
Utcubamba caracterizandolo a través de parametros fisicoquimicos y atributos
organolépticos, Dentro de los resultados hallados, encontré que el peso y tamafio del
grano fresco (largo) del distrito de Bagua es el mayor valor que obtuvo con 13.83 g. y
2.75 cm. respectivamente, el tamafio del grano fresco (ancho) no presentd diferencias
significativas. Asi mismo, en los atributos organolépticos el color amarillo predominé en
los frutos evaluados con un 76% y el color rojo con 24% de los distritos, en el color del

cotiledén el predominante es el Violeta palido, la concentracion de solidos solubles
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totales de mucilago de cacao criollo de los distritos, estan en un rango de 15 a 18 °Brix,
Finalmente, para el pH presenté de 3.9 a 5.6, y de 2.0% a 4.0% de cenizas. Este
antecedente sirve como base para el desarrollo de los objetivos determinar las

caracteristicas fisicoquimicas y determinar las caracteristicas organolépticas.

Se fundamento el problema y el desarrollo de la presente investigacion en las siguientes
teorias relacionadas: La caracterizacion se define como la identificacion de todos los
factores gque intervienen en un proceso, en el estudio de la caracterizacion de la pasta de
cacao se identificaran aspectos fisicoquimicos, microbioldgicos y organolépticos que
nos permitan la distincion entre cada uno de ellos con su zona de procedencia
(PERDOMO, 2012).

Il. MARCO TEORICO

Taxonomia del cacao

El cacao (Theobroma cacao L.) se clasifica segln su taxonomia de la siguiente manera:
Reino: Presente en Plantae

Subreino: Tracheobionta

Division: “Dicotiledonea”

(DOSTERT, y otros, 2012)

Origen del cacao

Se define al cacao como un arbol originario de la parte de América tropical. Por la zona
central es por donde se calcula que una poblacion de éstos se extiende de forma natural
en el oeste y en el norte de las Guayanas, también en la zona de Amazonas y en la parte
sur de México-Es asi que, de estos lugares se empezaron a esparcir el cacao de tipo
criollo y el de tipo forastero, estos son los dos tipos principales de cacao que se pueden
encontrar (UNODOC, 2014)

El Perl es uno de los paises que tiene los mejores nichos ecoldgicos del
mundo exactamente desde la ceja de selva intermedia hacia la selva baja. Son estas
zonas las que poseen factores y presentan condiciones abidticas y bidticas positivas para
su crecimiento y desarrollo (UNODOC, 2014).



El cacao (Theobroma cacao L.) es oriundo de América del Sur y significa para los mismos
uno de los recursos bioculturales con mayor significado de Mesoamérica, debido a que
es la region en la cual se llegd a domesticar y formo una relevancia como bebida ritual y
ademas como representacion de moneda en muchas culturas de la época prehispanica
hasta que llegaron los espafioles, ellos difundieron la empleabilidad de los mismos en el
mundo y fue asi que se convirtio en una de las mercancias mas consumidas (HIPOLITO,
y otros, 2017).

Segun la clasificacion de Linneo al arbol de cacao (Theobroma cacao L.) tiene
procedencia del latin que describe al cacao como “alimento de los dioses”, pertenecen a
la familia Malvécea, la cual tiene sus origenes en Sudamérica, especificamente en los
valles del Orinoco y Amazonas (RUSCONI, y otros, 2010).

Caracteristicas del arbol del cacao:

El arbol o arbusto de cacao tiene una altura de hasta 12-20 metros, y cuando se mantiene
cultivando se maneja en alturas de entre 4 a 8 metros. Presenta un tallo glabro (no presenta
pelo ni largo) y de ejes jovenes. Tiene una corteza oscura y las remas son cafés. Las hojas
son cariaceas simples, angostamente ovadas, llegan a medir entre 17 a 60 cm de largo con
un ancho que oscila entre 7 a 14 cm. Las flores pueden oscilar entre 5 a 20 mm de didmetro
y son pentameras (5 partes) y poseen un pedunculo floral que llega a medir entre 1 a 3 cm
de largo. Sus sépalos miden de 5 a 8 mm de largo y tienen un color verdoso o rosa claro
y de ancho miden entre 1.5 a 2 mm. Los pétalos presentan un largo de entre 6 a9 mmy
tienen un color amarillento, con la parte inferior redondeada. Los estambres son lineares
y tiene 10 de ellos, cinco estaminodios se unen a cinco estambres fértiles, estos ultimos
son de 2.5 a 3 mm de largo y se encuentran frente a los pétalos. (DOSTERT, vy otros,
2012).

Caracteristicas del grano de cacao:

El fruto del cacao tiene la forma de una mazorca alargada, sus colores al cultivarse
cambian de verde a amarillo purpura o rojo, su peso aproximado oscila los 450g cuando
ya esté en su etapa madura, llega a medir entre los 15 a 30 cm de largo y su ancho va
entre los 7 a 12 cm. La superficie tiene una textura arrugada y se caracteriza por tener
cinco zanjas profundas a lo largo de la fruta cuando esta se encuentra en la mazorca.

Las almendras son alargadas y segun el tipo de cacao varia su tamafio, en la parte mas
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extensa pueden llegar a tener una forma redonda, esto se ve en el cacao de tipo criollo y
otras son de forma aplanadas, esto sucede en el caso del tipo forastero. Tienen un
recubrimiento exterior al cual se le conoce como mucilago, la funcion de éste es proteger
a los cotiledones (cubren la semilla), es alcalino y permite que se lleve a cabo la
fermentacion de las mismas (Anexo 3) (BECKETT, y otros, 2017).

Cacao criollo o nativo

Del mismo modo nombrado cacao genuino, fue bautizado de esa manera por los esparioles
que llegaron a México, su principal motivo de reconocimiento es su gran calidad y su
poquisimo contenido de tanino, con mazorcas mayormente alargadas y con pinta
acentuada en el extremo inferior.

Su tiempo de fermentacion varia entre los 2 0 3 dias y una de sus principales ventajas es
que su aromaticidad es superior a las demas por lo que se destina a la elaboracion de
chocolates finos. Actualmente el cultivo de esta fruta se produce en América en paises
como Peru, Venezuela, Honduras, Colombia, Ecuador, Guatemana (TROGNITZ, y otros,
2011).

TABLA N° 1: Uso del cacao y sus derivados:

Productos Usos

Manteca de cacao Empleado para confiteria, chocolateria e

industria cosmeética.

Pulpa de cacao Elaboracion de bebidas no alcohdlicas y

alcohdlicas, chocolateria.

Céscara Empleado como alimento para animales,
Jugo de cacao Mermeladas y jaleas.

Cenizas de cascara de cacao Usualmente para elaborar jabones.

Polvo de cacao Empleado como ingrediente en postres,

bebidas de chocolate.

Pasta o licor de cacao Usado para la fabricacion de chocolate.

Tabla 1 Uso del cacao y sus derivados
Fuente: Gerencia de Desarrollo Economico — Gobierno Regional Cajamarca (2008)

Diagrama de flujo para elaboracién de pasta de cacao. Ubicar en (ANEXO N°05)

Segun (Neiker-Tecnalia, 2011) en su estudio “La productividad y la calidad de la uva
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varia en funcion de la zona de la parcela en la que se cultiva” indica que aquellos procesos
erosivos que presenta el suelo tienden a tener influencia sobre la distribucion tanto
horizontal como vertical de las propiedades que posea el suelo y a su vez en la
profundidad del mismo. Se ha logrado comprobar que aquellos suelos que tienen mayor
capacidad de retencion de agua (deposicién y suelo de argilita) fueron quienes
desarrollaron las vifias mas vigorosas. La disponibilidad hidrica afecto a la produccion

por unidad de vifia y al numero de racimos en el suelo de deposicion.

Procedencia geografica:
Zarumilla: Se encuetra ubicada en el Departamento de Tumbes, provincia de Zarumilla,
distrito de Zarumilla; situada a 11 metros sobre el nivel del mar, presenta una produccion

estimada de cacao de 7,000 toneladas anuales.

Rio Marafidn: Se encuentra en el Departamento de Cajamarca, Provincia de jaen, situada
a 729 metros sobre el nivel del mar, con una produccién estimada de cacao de 6,000

toneladas anuales.

Valle Singucate: Se encuentra en el Departamento de Piura, Provincia de Piura, Distrito
de Tambogrande, situada a 72 metros sobre el nivel del mar, su produccion estimada de

cacao es de 7,500 toneladas anuales.

Chililique: Se encuentra en el Departamento de Piura, Provincia de Morropén, Distrito
de Chulucanas, situada a 92 metros sobre el niel del mar, su produccion estimada de cacao

es de 8,500 toneladas anuales.

San Miguel Arcangel: Se encuentra en el Departamento de Piura, Provincia de
Huancabamba, Distrito de Canchaque, ubicada a 1,100 metros sobre el nivel del mar, su

produccién estimada de cacao es de 6,500 toneladas anuales.

Cooperativa agraria NORANDINO

Es una cooperativa agricola de servicios multiples, fue fundada el 26 de Noviembre del
2005 en la localidad de Lamas (San Martin - Pert). En este grupo formado se encuentran
involucrados alrededor de 7000 pequefios productores, los cuales quieren mejorar su

produccion y la calidad de sus servicios, buscando compensar las siempre crecientes
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demandas de competitividad en los mercados internacionales (PAZ, 2015)

La pregunta de investigacion de acuerdo a las teorias anteriores quedé planteada como
¢Cuales son las caracteristicas de la pasta de cacao segun la procedencia geografica de
sus granos (Theobroma cacao L.) acopiados en una cooperativa agraria del departamento
de Piura?

Las preguntas especificas de acuerdo a las teorias anteriores quedaron planteadas en
¢Cuales son las caracteristicas fisicoquimicas de la pasta de cacao segun la procedencia
geografica de sus granos (Theobroma cacao L.) acopiados en una cooperativa agraria del
departamento de Piura?

¢Cuales son las caracteristicas microbioldgicas de la pasta de cacao segun la procedencia
geografica de sus granos (Theobroma cacao L.) acopiados en una cooperativa agraria del
departamento de Piura?

¢Cudles son las caracteristicas organolépticas de la pasta de cacao segln la procedencia
geogréfica de sus granos (Theobroma cacao L.) acopiados en una cooperativa agraria del
departamento de Piura?

¢Cual es la correlacion entre las caracteristicas de la pasta de cacao segun la procedencia
geografica de sus granos (Theobroma cacao L.) acopiados en una cooperativa agraria del

departamento de Piura?

Se justificd el estudio técnicamente, ya gque se supo cdmo se relacionan los granos de
cacao especificos de ciertas zonas del pais con la pasta extraida de ellos; segun esto, se
obtuvo las caracteristicas de la pasta de cacao en pro de referencia para las diferentes
cooperativas agrarias y sus compradores que se desarrollen en el sector cacaotero.
Ademas, en funcion a los resultados hallados, permitirda complementar estudios
posteriores en beneficio de la ciencia y el rubro agroindustrial.

Se justificé metodologicamente porque sirvié como sustento para elaborar una proxima
Norma Técnica Peruana que contenga las caracteristicas tomadas por este estudio y ayude
asi a diferenciar cientificamente el cacao segun su lugar de procedencia.

Muestra relevancia social ya que se supieron las caracteristicas de la pasta de cacao
procedentes de cada lugar, ayudara a que en las cooperativas se valore méas dicho producto
y asi se aumentara su produccidn, con ello generara mas puestos de trabajo y el nivel de

vida de los pobladores mejorara.



La hipdtesis general del estudio segun lo buscado en el estudio fue
La procedencia geografica de los granos de cacao acopiados en una cooperativa agraria
del departamento de Piura (Theobroma cacao L.) determinan las caracteristicas de su

pasta.

Las hipdtesis especificas fueron

La procedencia geografica de los granos de cacao acopiados en una cooperativa agraria
del departamento de Piura (Theobroma cacao L.) determinan las caracteristicas
fisicoquimicas de su pasta.

La procedencia geogréafica de los granos de cacao aco piados en una cooperativa agraria
del departamento de Piura (Theobroma cacao L.) determinan las caracteristicas
microbioldgicas de su pasta.

La procedencia geografica de los granos de cacao acopiados en una cooperativa agraria
del departamento de Piura (Theobroma cacao L.) determinan las caracteristicas
organolépticas de su pasta.

La procedencia geografica de los granos de cacao acopiados en una cooperativa agraria
del departamento de Piura (Theobroma cacao L.) presentan correlacion entre cada una de

sus caracteristicas.

Se tuvo como objetivo general determinar las caracteristicas de la pasta de cacao segun
la procedencia geogréfica de sus granos (Theobroma cacao l.) acopiados en una

cooperativa agraria del departamento de Piura.

Como objetivos especificos se busco

Determinar las caracteristicas fisicoquimicas de la pasta de cacao segun la procedencia
geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa agraria del
departamento de Piura.

Determinar las caracteristicas microbioldgicas de la pasta de cacao segun la procedencia
geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa agraria del
departamento de Piura.

Determinar las caracteristicas organolépticas de la pasta de cacao segun la procedencia
geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa agraria del

departamento de Piura.



Determinar la correlacion existente entre cada una de las caracteristicas de la pasta de
cacao segun la procedencia geogréfica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en

una cooperativa agraria del departamento de Piura.
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1. METODOLOGIA

3.1.Tipo y Disefio de Investigacion
La investigacion realizada fue de tipo descriptivo, con disefio pre-experimental
El tipo de investigacion descriptiva es un método valido para la investigacion de temas o
sujetos especificos y como un antecedente a los estudios mas cuantitativos. Aunque hay
algunas preocupaciones razonables en relacion a la validez estadistica , siempre y cuando
las limitaciones sean comprendidas por el investigador, este tipo de estudio representa
una herramienta cientifica invaluable.
Disefo pre-experimental porque se realizara un tratamiento a un grupo y después aplicar
una medicién de una o mas variables para observar cual es el nivel del grupo en estas
variables. No hay manipulacion de la variable independiente, ni referencia previa de cual
era el nivel que tenia el grupo en las variables dependientes antes del estimulo, ni existe
grupo de comparacion (HERNANDEZ, y otros, 2014).

Férmula: G X O
Donde:
G: Representa al grupo en el que se encuentran los granos que seran empleados para los

diversos analisis que se haran, segun cada objetivo tomado.

X: Corresponde a los 5 lugares de procedencia geogréfica de los granos elegidos para el
estudio, los cuales son: Zarumilla, Rio Marafién, Valle Singucate, Chililique y San

Miguel Arcangel.
O: Corresponde a los 3 analisis que se haran a cada muestra del lugar de procedencia de

la pasta de cacao, al tener 5 lugares, se obtendrd como resultado 15 anélisis fisico-

quimicos, 15 analisis microbioldgicos y 15 analisis organolépticos.
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3.2.Variables y operacionalizacion

Variable

Definicion Conceptual

Definicion Operacional

Indicadores

Escala de Medicion

Variable Dependiente: Las caracteristicas Esta prueba es necesaria para determinar sus e 9% Contenido de grasa | De razon e
Caracterizacion de la fisicoquimicas de los alimentos, | caracteristicas fisicoquimicas como el pH, haciendo (e % Humedad Intervalo
pasta de cacao. Determinado como uno de los uso del potenciémetro; el % humedad mediante el o pH

aspectos primordiales al medidor de humedad electronico, hallar el e Cenizas

momento del aseguramiento de | %contenido de grasa con el equipo Soxhlet y para

la calidad. (...) yaseaen hallar la cantidad de cenizas se usa la calcinacion en

alimentos terminados como en mufla.

materias primas sin procesar Es necesario realizar las caracteristicas e Aerobios totales Categoricos

(INSTAC, 2014). Las microbiol6gicas mediante pruebas de laboratorio e Mohos

caraqteristicas microbiologicas | haciendo uso de microscopio, para identificar si hay |e [ evaduras

consisten en una prueba donde | presencia de agentes patogenos, que pudiesen e Coliformes totales

se analizan allmgntos 0 causar dafio al momento de ser ingeridos. e E. Coli

sustancias a través _d_e prugbas e  Salmonella

gue permiten identificar si hay

?Elr_n;gt&sl pga%‘;n?nol:: Las caracteristicas organpl_épticas se realizaran e Aroma Ordinales

o) ' . utilizando la escala numérica del 1 al 10. e Acidez

caracteristicas organolépticas

son una prueba de degustacion * Amargor

en la cual se usan 4 sentidos del * Astringencia

cuerpo para determinar la e Defectos

calidad de producto (...) se hace e Sabor

referencia al gusto, vision, tacto e Posgusto

y olfat (ARROYO, y otros,

2014)
Variable Independiente: Distritos de procedencia de los granos a los cuales Distrito de procedencia de | Nominal

Procedencia geografica
de los granos del cacao.

se les realizara la presente investigacion.

los granos de cacao.

Tabla 2 Variables y operacionalizacion
Fuente: Elaboracidn propia.
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3.3. Poblacion, muestra, muestreo, unidad de analisis.

La poblacion que se empled para esta investigacion fueron todos los granos de los 5
lugares de procedencia geografica escogidos.

La muestra que se evalu6 estuvo conformada por 2,550 gramos de pasta de cacao, la cual
se dividida entre los 5 lugares de procedencia escogidos, teniendo un peso total de cada

muestra por lugar de 510 gr.

INDICADOR POBLACION MUESTRA MUESTREO
% Contenido de grasa 10 gramos de pasta | Muestreo de
% Humedad para aplicar las 3 | conveniencia.
repeticiones a cada
o uno de los 5
Conizas lugares de
procedencia.
Aerobios totales 10 gramos de pasta
Mohos para aplicar las 3 | Muestreo de
Levaduras Todo el cacao | repeticiones a cada | conveniencia
Coliformes totales producido porlas5 funo de los 5
E. Coli zonas elegidas en | lugares de
Salmonella el estudio. procedencia.
Aroma
10 gramos de pasta
Acidez para aplicar las 3
Amargor repeticiones a cada
Astringencia uno de los 5 | Muestreo de
Defectos lugares de | conveniencia.
Sabor procedencia.
Pos Gusto

Tabla 3 Poblacion, muestra, muestreo
Fuente: Elaboracién propia.
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3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.

INDICADOR TECNICA INSTRUMENTO

% contenido de grasa Observacion Ficha de recoleccion de
% humedad datos. ANEXO N°06

Ph

Cenizas

Aerobios totales Observacion Ficha de recoleccion de
Mohos datos. ANEXO N°06
Levaduras

Coliformes totales

E. Coli

Salmonella

Aroma Observacion Ficha de recoleccion de
Acidez datos. ANEXO N°06
Amargor

Astringencia

Defectos
Sabor

Pos gusto

Tabla 4 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.
Fuente: Elaboracion propia.

3.5. Procedimientos
Como primer punto se realizo la seleccion de los 5 tipos de semillas de cacao segln la
zona geografica de procedencia en el almacén de la cooperativa agraria NORANDINO
con las que se trabaja, posteriormente se pasé a elaborar la pasta de cacao siguiendo las
normas de calidad para la misma, todas bajo el mismo procedimiento; una vez que se
tenian las 5 distintas pastas de cacao con su respectiva zonificacion se empezaron a
desarrollar los objetivos.
Para el primer objetivo se empled la técnica de observacion y como instrumento una ficha
de recoleccion de datos, la cual se construyo de tal manera que sea posible la toma idonea

de los mismos, la informacion se obtuvo de analisis de laboratorio, siendo estos: el

14



porcentaje de cantidad de grasa, el porcentaje de humedad, el pH y cenizas.

Para el segundo objetivo se empled la técnica de observacion y como instrumento una
ficha de recoleccion de datos, la cual se construyo de tal manera que sea posible la toma
idonea de los mismos, la informacion se obtuvo de los anlisis de laboratorio siendo estos:
aerobios totales, mohos, levaduras, coliformes totales, E. coli, salmonella.

Para el tercer objetivo se empled la técnica de observacion y como instrumento una ficha
de recoleccion de datos, la cual se construyé de tal manera que sea posible la toma idonea
de los mismos, la informacion se obtuvo de los analisis de los catadores, siendo estos:
aroma, acidez, amargos, astringencia, defectos, sabor, pos gusto.

Para el cuarto objetivo se vio la correlacion entre las zonas geogréficas de donde
pertenecen los granos y las caracteristicas de los mismos segun el resultado de los analisis
obtenidos.

Los recursos empleados fueron en cuanto a materia prima entregados por NORANDINO

y los de investigacion en laboratorio inversion propia.

3.6. Método de andlisis de datos:
Los datos obtenidos seran puestos a evaluacion empleando el método de Analisis de
Varianza con un Factor (ANOVA) y SPSS (Statistical Package for the Social Sciences)
de forma estadistica aplicando el analisis de gréficos (diagrama de barras para los
objetivos de determinacion de las caracteristicas fisicoquimicas, organolépticas y
microbioldgicas y diagrama de dispersidn para el cuarto objetivo de correlacidn entre las
caracteristicas de la pasta de cacao y su procedencia geografica) , promedio, maximo y
minimo a partir de la base de datos que se generara con aquellos resultados que se

obtengan en el proceso de la investigacion.

Indicador Método Descriptiva Inferencial

% contenido de grasa

% humedad

pH

Cenizas

Aerobios totales
Mohos

ANOVA Diagrama de barras. | Comparaciones

Levaduras
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Coliformes totales multiples.
E. Coli

Salmonella

Aroma
Acidez

Amargor

Astringencia

Defectos
Sabor

Pos gusto

Tabla 5 Método de andlisis de datos.
Fuente: Elaboracion propia.

3.7. Aspectos éticos
La presente investigacion muestra la veracidad de los datos aqui presentes y a su vez, la
seguridad se sus fuentes citadas, presenta autenticidad en sus resultados, ademas del bien
social que se desea transmitir y la responsabilidad social.
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V. RESULTADOS

Primer objetivo es determinar las caracteristicas fisicoquimicas de la pasta de cacao segun
la procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una
cooperativa agraria del departamento de Piura

Cuadro N° 01: Andlisis de varianza caracteristicas fisicoquimicas de la pasta de cacao

segun la procedencia geogréafica de sus granos.

Media
Suma de cuadrati
cuadrados gl ca F Sig.
Grasa Lugar de procedencia geografica 38,116 4 9,529 18,523 0,000
Error 5,144 10 0,514
Total 43,261 14
Lugar de procedencia geografica 2,234 4 0,558 5749 0,011
Humedad Error 971 10 0,097
Total 3,205 14
pH Lugar de procedencia geografica 0,067 4 0,017 2,273 0,133
Error 0,073 10 0,007
Total 0,140 14
ceniza Lugar de procedencia geografica 0,647 4 0,162 207,235 0,000
Error 0,008 10 0,001
Total 0,654 14

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro N° 01, se observa que se realiz6 un andlisis de varianza (ANVA) para las
caracteristicas fisicoquimicas; como se aprecia en el porcentaje de grasa de la pasta de
cacao para los diferentes lugares de procedencias geograficas. Encontrando una
diferencia altamente significativa debido a que su valor de significancia de la prueba
ANVA es 0.000, siendo este menor a la probabilidad del 1%. Esto quiero decir que existe
diferencia de los porcentajes de grasas en los 5 lugares de procedencia geografica. Para
el porcentaje de humedad de la pasta de cacao para los diferentes lugares de procedencias
geograficas. Encontrando una diferencia altamente significativa debido a que su valor
de significancia de la prueba ANVA es 0.011, siendo este menor a la probabilidad del
1%; esto quiero decir que existe diferencia de los porcentajes de humedad en los 5 lugares
de procedencia geografica. Ahora en pH de la pasta de cacao para los diferentes lugares
de procedencias geograficas, encontrando una igualdad significativa debido a que su

valor de significancia de la prueba ANVA es 0.133, siendo este mayor a la probabilidad
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del 5%, esto quiero decir que no existe diferencia de los pH en los 5 lugares de
procedencia geografica. En el porcentaje de ceniza de la pasta de cacao para los diferentes
lugares de procedencias geograficas; encontrando una diferencia altamente significativa,
debido a que su valor de significancia de la prueba ANVA es 0.000, siendo este menor a
la probabilidad del 1%; esto quiero decir que existe diferencia de los porcentajes de ceniza

en los 5 lugares de procedencia geogréfica.

Segundo objetivo es determinar las caracteristicas microbiologicas de la pasta de cacao
segun la procedencia geogréafica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una

cooperativa agraria del departamento de Piura.

Cuadro N° 02: Distribucion de las caracteristicas microbioldgicas de la pasta de cacao

segun la procedencia geografica de sus granos.

Recuento
total c.je Recuento  Coliform . .
bacterias Recuento de Coliformes L, Determinac
L. de es Dertminacion L.
Aerdbicas mohos levaduras Totales Termotolerant de E. coli ion de
Mesofilas UFC NMP ’ Salmonella
: (UFC8)(urce)  (mpg) (NWP/e)
Viable
(UFC/g)
Zarumilla . .
(Tumbes) 9,33 <3 <3 <3 <3 Ausencia Ausencia
Rio Marafién . .
(Jaén) 17,33 <3 <3 <3 <3 Ausencia Ausencia
Valle
Singucate 653.33 <3 <3 <3 <3 Ausencia Ausencia
(Piura)
Chililique . .
(Chulucanas) 360,00 <3 <3 <3 <3 Ausencia Ausencia
San Miguel
Arcéngel 17.33 <3 <3 <3 <3 Ausencia Ausencia
(Canchaque)

Fuente: Elaboracion propia.

En el cuadro N° 02, se observa el puntaje promedio de las tres repeticiones para cada
procedencia geografica de las caracteristicas microbiol6gicas, para el recuento total de
bacterias Aerdbicas Mesofilas Viable., para el lugar de Zarumilla se encontré 9,33 UFC/g;
para el rio Marafion se encontré 17,33 UFC/g, para el Calle Singuate se obtuvo 653,33
UFC/g, para Chililique nos dio 360 UFC/g y para San Miguel Arcangel nos dio 17,33
UFC/g. Para la otra caracteristica microbioldgica recuento de mohos, se observa que en
los 5 lugares de procedencia geografica producen menos de 3 UFC/g; Para el recuento de
levaduras, se observa que en los 5 lugares de procedencia geogréafica producen menos de

3 UFC/g; Para Coliformes Totales, se observa que en los 5 lugares de procedencia
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geografica producen menos de 3 NMP/g; Para Coliformes Termotolerantes, se observa
que en los 5 lugares de procedencia geografica producen menos de 3 NMP/g. También se
aprecia ausencia de determinacion de E coli en los 5 lugares de procedencia geografica y
También se aprecia ausencia de determinacion de Salmonella en los 5 lugares de
procedencia geografica.

Cuadro N° 03: Anélisis de varianza del recuento total de bacteria Aerobias Mesofilas

Viable (UFC/g) de la pasta de cacao segun la procedencia geogréafica de sus granos.

Suma de Cuadratico
Origen cuadrados gl promedio F Sig.
Tratamientos 1000625,067 4 250156,267 469,278 0,000
Error 5330,667 10 533,067
Total corregido 1005955,733 14

Fuente: Elaboracion propia.

En el cuadro N° 03, se observa que se realizd un andlisis de varianza (ANVA) en el
recuento total de bacteria Aerobias Mesofilas Viable (UFC/g) de la pasta de cacao para
los diferentes lugares de procedencias geograficas. Encontrando una diferencia altamente
significativa debido a que su valor de significancia de la prueba ANVA es 0.000, siendo
este menor a la probabilidad del 1%. Esto quiero decir que existe diferencia en los 5
lugares de procedencia geogréafica para el recuento total de bacteria Aerobias Mesofilas
Viable.

Tercer objetivo es determinar las caracteristicas organolépticas de la pasta de cacao segun
la procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una
cooperativa agraria del departamento de Piura

Cuadro N° 04: Analisis de varianza de los puntajes de las caracteristicas organolépticas

de la pasta de cacao segun la procedencia geografica de sus granos.

Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Puntaje de  Lugar de procedencia geogréafica 6,000 4 1,500 4,500 0,024
Aroma Error 3,333 10 0,333
Total 9,333 14
Puntaje de  Lugar de procedencia geogréafica 11,067 4 2,767 5,188 0,016
Acidez Error 5,333 10 0,533
Total 16,400 14
Lugar de procedencia geografica 9,600 4 2,400 3,273 0,058
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Puntajede  Error 7,333 10 0,733

Amargor Total 16,933 14
Puntajede  Lugar de procedencia geogréafica 8,267 4 2,067 3,100 0,067
Astringencia Error 6,667 10 0,667

Total 14933 14
Puntaje de  Lugar de procedencia geografica 17,600 4 4,400 2,062 0,161
Defectos Error 21,333 10 2,133

Total 38,933 14
Puntajede  Lugar de procedencia geogréafica 30,933 4 7,733 9,667 0,002
Sabor Error 8000 10 0,800

Total 38,933 14
Puntajede  Lugar de procedencia geogréafica 5,333 4 1,733 3,333 0,056
Pos gusto Error 4000 10 0,400

Total 9,333 14

Fuente: Elaboracion propia.

En el cuadro N2 04, se observa que se realizé un analisis de varianza (ANVA) para las
caracteristicas organolépticas; como se aprecia en el puntaje de aroma de la pasta de cacao
para los diferentes lugares de procedencias geograficas. Encontrando una diferencia
altamente significativa debido a que su valor de significancia de la prueba ANVA es
0.024, siendo este menor a la probabilidad del 1%. Esto quiero decir que existe diferencia
de los puntajes sensoriales del aroma en los 5 lugares de procedencia geografica., Para el
puntaje de acidez de la pasta de cacao para los diferentes lugares de procedencias
geogréficas. Encontrando una diferencia altamente significativa debido a que su valor
de significancia de la prueba ANVA es 0.016, siendo este menor a la probabilidad del
1%. Esto quiero decir que existe diferencia de los puntajes sensoriales de la acidez en los
5 lugares de procedencia geogréafica. Ahora en puntaje de amargo de la pasta de cacao
para los diferentes lugares de procedencias geograficas, encontrando una igualdad
significativa debido a que su valor de significancia de la prueba ANVA es 0.058, siendo
este mayor a la probabilidad del 5%. Esto quiero decir que no existe diferencia de los
puntajes sensoriales del amargo en los 5 lugares de procedencia geografica. En el puntaje
de astringencia de la pasta de cacao para los diferentes lugares de procedencias
geograficas. Encontrando una igualdad significativa  debido a que su valor de
significancia de la prueba ANVA es 0.067, siendo este mayor a la probabilidad del 5%.
Esto quiero decir que no existe diferencia de los puntajes sensoriales astringencia en los
5 lugares de procedencia geogréafica. Los puntajes de defectos de la pasta de cacao para

los diferentes lugares de procedencias geogréficas. Encontrando una igualdad
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significativa debido a que su valor de significancia de la prueba ANVA es 0.161, siendo
este mayor a la probabilidad del 5%. Esto quiero decir que no existe diferencia de los
puntajes sensoriales de defectos, en los 5 lugares de procedencia geogréfica. El puntaje
de sabor de la pasta de cacao para los diferentes lugares de procedencias geograficas.
Encontrando una diferencia altamente significativa debido a que su valor de significancia
de la prueba ANVA es 0.002 siendo este menor a la probabilidad del 1%. Esto quiero
decir que existe diferencia de los puntajes sensoriales del sabor, en los 5 lugares de
procedencia geografica. Y por Gltimo el puntaje de pos gusto de la pasta de cacao para
los diferentes lugares de procedencias geograficas. Encontrando una igualdad
significativa debido a que su valor de significancia de la prueba ANVA es 0.056 siendo
este mayor a la probabilidad del 5%. Esto quiero decir que no existe diferencia de los

puntajes sensoriales del pos gusto, en los 5 lugares de procedencia geogréfica.

Como cuarto objetivo especifico se tuvo determinar la correlacion existente entre cada
una de las caracteristicas de la pasta de cacao segun la procedencia geografica de sus
granos (Theobroma cacao l.) acopiados en una cooperativa agraria del departamento de
Piura.

Se presentan los resultados de la prueba utilizada: Kruskal Wallis para determinar la
existencia de correlacion entre las zonas de procedencia geografica y las caractetisticas
de la pasta de cacao.

Cuadro N° 5: Correlacion entre las caracteristicas de la pasta de cacao y la zona geogréafica

de procedencia de los granos.

Chi-cuadrado gl Sig. asintética
% Grasa 7,398 4 116
% Humedad 9,967 4 ,041
PH 6,360 4 174
Ceniza 13,548 4 ,009
Aerobios Totales 12,311 4 015
Mohos 0,000 4 1,000
Levaduras 0,000 4 1,000
Coliformes 0,000 4 1,000
E-coli 0,000 4 1,000
Salmonela 0,000 4 1,000
Aroma 9,391 4 ,052
Acidez 9,388 4 ,052
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Amargor 8,341 4 ,080
Astringencia 7,552 4 ,109
Defectos 5,720 4 221
Sabor 12,465 4 ,014
Por gusto 8,261 4 ,082

Fuente: Elaboracion propia.

Tal como se muestra en la tabla n° 1, en la mayoria de caracteristicas de la pasta de cacao
no se observan puntajes que evidencien una correlacion significativa con el lugar de
procedencia de los granos, salvo en los casos de porcentaje de grasa (%grasa) en el

cual se obtiene un P=0,041, que indica que la probabilidad de error que se cometeria al
aceptar la hipotesis de correlacién es menor al 0,05 permitido, por lo que se puede
afirmar que existe correlacion significativa entre ambas variables. Por otro lado, para
el caso de la ceniza se observa una situacion similar, ya que el P=0,09, y finalmente
para Aerobios totales (P=0,015) y sabor (P=0,014).
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V. DISCUSION

(GUIMAC, 2017) en su investigacion denominada “Caracterizacion fisicoquimica y
organoléptica del cacao criollo nativo (Theobroma cacao L.) de las parcelas cacaoteras
de Amazonas APROCAM?”, que tiene como objetivo general caracterizar la composicion
fisicoquimica y organoléptica del cacao criollo nativo (Theobroma cacao L.) donde llego
a obtener que el cacao presenta un pH entre 3.9 y 5.6 y de cenizas entre 2.0% a 4.0% ; en
la investigacion presentada, los datos de pH coinciden entre los puntos expuestos por el
autor, por otro lado, el porcentaje de cenizas que infiere en su investigacion oscilan

también entre los porcentajes de cenizas que presentan las muestras analizadas.

(Sanchez, 2007) en su investigacion de tipo experimental, denominada: “Caracterizacion
organoléptica del cacao (Theobroma cacao L.) para la seleccion de arboles con perfiles
de sabor de interés comercial”, en los que segin una escala sensorial de 0 a 10 evalua
todas las muestras tomadas y presentan acidez afrutada muy agradables en su mayoria,
sabor a chocolate fino en otro grupo de muestras. Esta investigacion tuvo como resultado
en la medicion de las caracteristicas organolépticas de las diferentes pastas de cacao que
todas tenian un puntaje positivo en los diferentes indicadores establecidos, como el

aroma, acidez, amargor, astringencia, defectos, sabor, pos gusto.

Segun (Nederland S.A., 2015) indica un maximo de 50 ufc en cuanto a mohos y levaduras,
con un negativo en presencia de E. coli y salmonella para la pasta de cacao. En cuanto a
las caracteristicas microbiologicas, se determiné la ausencia de E.coli y Salmonella, asi
mismo, en cuanto a mohos, levaduras y coliformes totales su cantidad es menor a 3 ufc,

lo que nos indica que los valores obtenidos se encuentran en el estandar.

Segun (Neiker-Tecnalia, 2011) indica que existe una correlacion existente entre el tipo de
suelo en el que se siembra la uva y las caracteristicas de la misma, indicando que aquellas
vifias con mayor capacidad de retencion de agua, presentan una uvas mas vigorosas, la
relacion existente entre las caracteristicas de la pasta y el lugar de procedencia de los
granos nos indica que segun la zona geogréafica varia en % de humedad, cenizas, aerobios

totales y sabor; siendo las otras caracteristicas estadisticamente iguales.
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VI.

CONCLUSIONES

Se determinaron las caracteristicas fisicoquimicas de la pasta de cacao segun la
procedencia geografica de sus granos, logrando determinar cuales tienen mejores
caracteristicas segun lo establecido en la tabla de pasta de cacao (ANEXO N° 08)
, en valor de porcentaje de Grasa tenemos que Zarumilla tiene el mejor puntaje
con 53.4% (Grafica N° 01) en porcentaje de Humedad el mejor es Valle Singucate
con 2.39 valor promedio (Grafica N° 02) por otro lado en pH son Rio Marafion,
Valle Singucate y San Miguel Arcangel con promedio de 5.3 (Grafica N° 03), en
cuanto a cenizas es Rio Marafion quien tiene las mejores medidas con 2.41
(Grafica N° 04) lo que nos indica que segun la zona geografica unas y otras pastas
tienen mejores condiciones en ciertos puntos tomados.

Se determinaron las caracteristicas microbioldgicas de la pasta de cacao segun la
procedencia geografica de sus granos identificando ausencia de E. Coli y
Salmonella en los tratamientos y un indicador de menor a 2 ufc en mohos
levaduras y coliformes totales (Cuadro N° 02) lo que nos permite deducir que
cumplen con los requisitos que estan en la tabla de pasta de cacao (ANEXO N°
08), esto es sindnimo de que la pasta esta siendo bien elaborada y bajo un sistema
de inocuidad que permita llevar un producto de buena calidad, por ende es
favorable para la proyeccién de su consumo a nivel nacional e internacional.

Se determinaron las caracteristicas organolépticas de la pasta de cacao segun la
procedencia geogréafica de sus granos con respecto al aroma, acidez, amargor,
astringencia, defectos, sabor y pos gusto empleando la prueba de catacion
brindada por Norandino en la que todas las pastas obtuvieron un puntaje positivo
(Cuadro N° 04) con lo cual llegamos a concluir que las caracteristicas de todas las
pastas estan aptas para ser procesadas y comercializadas en los 5 lugares tomados
como zonas de produccion.

Se determind la correlacion entre las diferentes zonas de procedencia geogréafica
y se obtuvo que: en cuanto a % de humedad, cenizas, aerobios totales y sabor son
significativamente asintoticas, por lo que existe diferencia significativa entre
ellas(4 de los 17 indicadores) (Cuadro N° 5), lo que nos lleva a concluir que segun
la zona geografica en la que se produzca la materia prima va a generar variacion

en el producto final.
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VI

RECOMENDACIONES

Promocionar el uso de pasta de cacao para la elaboracion de chocolates en la
Region Piura, llevando a competir la pasta de mejor calidad al extranjero y asi
poder aumentar su comercializacion.

Emplear la pasta de cacao para crear y elaborar nuevos productos atractivos al
consumidor y que hagan mas rentable el comercio de éste en el mercado nacional.
Determinar las caracteristicas fisicogquimicas, microbioldgicas y organolépticas
de otras pastas de cacao segun la procedencia geogréfica de los granos de lugares
diferentes a los presentados en este estudio para seguir comparando la calidad
entre cada zona.

Aumentar las hectareas de produccion de la pasta de cacao que mejores
caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y organolépticas presente para asi
lograr aprovechar mejor su zona de procedencia.

Investigar las condiciones de cultivo del grano de cacao para poder replicar la
investigacién en otras zonas de procedencia geogréfica.

Analizar como la industrializacion de la pasta de cacao altera las caracteristicas
de ésta, comparando con métodos artesanales.
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Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 3. Mazorca y semillas de cacao.

tallo

Pencano

mesocarmpio
oendocapio
aemifan

Figura 2 Estructura del cacao
Fuente: Codex Alimentario, 2013.

ANEXO N° 4. Variedad del cacao

Figura 3 Variedad del cacao
Fuente: UNODOC, 2014
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ANEXO N° 5. Diagrama de flujo de la elaboracion de la pasta de cacao.

Prueha de
corte
PESAJE RECIEO DE HABAS DE [4— ¥
CaCaD humedad
# 3tarmafios y
CLASIFICAC O «— separadon de
L irmpurezas
T°150°Cx 304 50 TOSTADO
min.
v
TRILLADO

Sacar porcentajes o

lﬂl— PESAJE

ROLIEMNDA,

k4 k4

‘ ATUCAR ‘ ‘ NIBS DE CACAQ ‘
¥ h J

‘ 5800 rpm ‘ ‘ 12000 RPR ‘
h 4 h 4

AZUCAR PULWVERIZADA, LICOR DE CACAO
60-80 MICRAS 100 MICRAS

Figura 4 Diagrama de flujo de la elaboracion de la pasta de cacao.
Fuente: MONTANEZ, 2012
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ANEXO N° 6: Hoja de recoleccion de datos

EI' HVECRSM Hoja de recoleccién de datos Fecha:
CESAR VALLEJO
PRODUCTO: PASTA DE CACAO
ANALISIS INDICADOR Zarumilla Rio Maraidn Valle Singucate Chililique San Miguel Arcangel
2 1 2 3 1 2 3 2 3 1 2 3
% Grasa
0,
Fisico-quimicos |2 Humedad
pH
Ceniza

Aerobios totales (UFC/g)

Mohos

Levaduras

MICROBIOLOGICOS

Coliformes Totales

E. Coli

Salmonella

ORGANOLEPTICAS

Aroma

Acidez

Amargor

Astringencia

Defectos

Sabor

Pos gusto

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO N°7: Registro de caracteristica fisica (pH)

CESAR VALLEJO

Registro de caracteristica fisica (pH) Fecha:

PRODUCTO: PASTA DE CACAO

RESPONSABLE:
MUESTRA FECHA MED'ZC'ON DE pH3
1- ZARUMILLA

2- RiI0O MARANON

3- VALLE SINGUCATE

4- CHILILIQUE

5- SAN MIGUEL
ARCANGEL

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO 8: Caracteristicas de la pasta de cacao

PASTA DE CACAO

SPEC.

FICACIONES DE PRODUCTO

m

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Contenido graso MOoz1(
Humedad Max. 1.5%

B B pH 56=04

MICROBIOLOGICO

Aerobios totales Max. 5000 ufc'g
Hongos Max. 50 ufc'g
Levaduras sic'g
Coliformes Negativo g
E.coli Negatvo /g
Salmoneila Negativo - 25g

PRESENTACION

n bolsa de plastico sequn NOMas NIeMacio

INFORMACION

Figura 5 Caracteristicas de la pasta de cacao.
Fuente: Nederland S.A.



Gréfico N° 01: Medias Marginales del porcentaje de grasa de la pasta de cacao segun la
procedencia geogréafica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa

agraria del departamento de Piura.
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s6,00—

55,00

Medias marginales estimadas

54 00—

53,00—

T T T T T
Zarumilla (Tumbes) Rio Marafion (Jasn) “alle Singucate Chililicque San Miguel Arcangesl
(Piural {Chulucanas) {Canchague)

Lugar de procedencia geografica

Fuente: Elaboracion propia
En la grafica N2 01, se observa las medias para el porcentaje de grasa de la pasta de cacao
segun la procedencia geogréafica de sus granos, como el objetivo es llegar a 54,0% +-

1,0% los porcentajes de grasa, la zona que cumple con esta condicion es la de Zarumilla.
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Gréfico N° 02: Medias Marginales del porcentaje de humedad de la pasta de cacao segun
la procedencia geogréafica de sus granos (Theobroma cacao 1.) acopiados en una

cooperativa agraria del departamento de Piura.

3,50

3,25

3,00

Medias marginales estimadas

2,50

2,25

T T T T T
Zarumilla (Tumbes) Rio Marafion {Jasn) Yalle Singucate Chililigue San Miguel Arcange|
(Piura) (Chulucanas) (Canchague)

Lugar de procedencia geografica

Fuente: Elaboracion propia.

En la gréfica N2 02, se observa las medias para el porcentaje de humedad de la pasta de
cacao segun la procedencia geografica de sus granos, como el objetivo es minimizar los
porcentajes de humedad, hay una zona que cumple con esta condicion siendo la de Valle

Singucate
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Gréfico N° 03: Medias Marginales del pH de la pasta de cacao segun la procedencia
geogréfica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa agraria del

departamento de Piura.

5 40

5 35
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Medias marginales estimadas

5 25

5,20

T T T T T
Farumilla { Tumbes) Rio Marafion {Jasn) Yalle Singucate Chililigue San Miguel Arcangel
[Piura) (Chulucanas) [Canchague)

Lugar de procedencia geografica

Fuente: Elaboracion propia

En la grafica N2 03, se observa las medias para el pH de la pasta de cacao segun la
procedencia geogréafica de sus granos, como el objetivo es encontrar un valor de 5.6 + 1
de pH, hay tres zonas que cumplen con esta condicién siendo la de Rio Marafién, Valle
Singucate y San Miguel Arcangel
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Gréafico N° 04: Medias Marginales del porcentaje de ceniza de la pasta de cacao segun la
procedencia geogréafica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa

agraria del departamento de Piura.
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Fuente: Elaboracion propia

En la gréfica N2 04, se observa las medias para el porcentaje de ceniza de la pasta de cacao
segun la procedencia geografica de sus granos, como el objetivo es minimizar los
porcentaje de ceniza, hay una zona que cumplen con esta condicion siendo la de rio

Marafion.
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Gréafico N° 05: Medias Marginales del recuento total de bacteria Aerobias Mesofilas
Viable (UFC/g) de la pasta de cacao segln la procedencia geogréafica de sus granos

(Theobroma cacao 1.) acopiados en una cooperativa agraria del departamento de Piura.

600

400

2007

Medias marginales estimadas

I:l—u

T T I T T
Zarumilla (Tumbes) Rio Marafon (Jasn)  Yalle Singucate Chililigue San Miguel Arcangel
(Fiura) (Chulucanas) (Canchague)

Lugar de procedencia geografica
Fuente: Elaboracion propia

En la grafica N2 05, se observa las medias para el del recuento total de bacteria Aerobias
Mesofilas Viable (UFC/g) de la pasta de cacao segun la procedencia geogréafica de sus
granos, como el objetivo es minimizar recuento total de bacteria Aerobias Mesofilas, la

zona que cumple esta condicion es de Zarumilla
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Gréafico N° 06: Medias Marginales del puntaje de aroma de la pasta de cacao segun la
procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa

agraria del departamento de Piura.

5,0

Medias marginales estimadas
5
|
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Lugar de procedencia geografica
Fuente: Elaboracion propia
En la grafica N2 06, se observa las medias para el puntaje sensorial del aroma de la pasta
de cacao segun la procedencia geogréafica de sus granos, como el objetivo es maximizar

los puntajes sensoriales, la zona que cumple con esta condicion siendo la de Chililique.
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Gréfico N° 07: Medias Marginales del puntaje de acidez de la pasta de cacao segun la
procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa

agraria del departamento de Piura.

@
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Fuente: Elaboracién propia

En la grafica N2 07, se observa las medias para el puntaje sensorial de la acidez de la pasta
de cacao segun la procedencia geogréfica de sus granos, como el objetivo es maximizar
los puntajes sensoriales, hay dos zonas que cumplen con estas condiciones siendo la de
Chililique. y la de San Miguel Arcéngel.
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Gréfico N° 08: Medias Marginales del puntaje de amargor de la pasta de cacao segun la
procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa

agraria del departamento de Piura.
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Fuente: Elaboracion propia

En la grafica N2 08, se observa las medias para el puntaje sensorial del amargor de la pasta
de cacao segun la procedencia geogréafica de sus granos, como el objetivo es maximizar
los puntajes sensoriales, hay tres zonas que cumplen con estas condiciones siendo la de

Zarumilla, de Chililique y la de San Miguel Arcéangel.
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Gréafico N° 09: Medias Marginales del puntaje de astringencia de la pasta de cacao segun
la procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una

cooperativa agraria del departamento de Piura.
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Fuente: Elaboracion propia

En la grafica N2 09, se observa las medias para el puntaje sensorial de la astringencia de
la pasta de cacao segun la procedencia geografica de sus granos, como el objetivo es
maximizar los puntajes sensoriales, hay dos zonas que cumplen esta condicion siendo la

de Chililique y la de San Miguel Arcangel.
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Gréfico N° 10: Medias Marginales del puntaje de defectos de la pasta de cacao segln la
procedencia geogréafica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa

agraria del departamento de Piura.
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Fuente: Elaboracién propia

En la grafica N2 10, se observa las medias para el puntaje sensorial de los defectos de la
pasta de cacao segun la procedencia geografica de sus granos, como el objetivo es
maximizar los puntajes sensoriales, hay una zona que cumple con esta condicién siendo

la de San Miguel Arcangel.
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Gréafico N° 11: Medias Marginales del puntaje de sabor de la pasta de cacao segun la
procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao l.) acopiados en una cooperativa

agraria del departamento de Piura.
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En la grafica N@ 11, se observa las medias para el puntaje sensorial del sabor de la pasta
de cacao segun la procedencia geografica de sus granos, como el objetivo es maximizar
los puntajes sensoriales, hay una zona que cumple con esta condicidn siendo la de

Chilique.
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Gréafico N° 12: Medias Marginales del puntaje de pos gusto de la pasta de cacao segun la
procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa

agraria del departamento de Piura.
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Fuente: Elaboracién propia

En la grafica N# 12, se observa las medias para el puntaje sensorial del pos gusto de la
pasta de cacao segun la procedencia geografica de sus granos, como el objetivo es
maximizar los puntajes sensoriales, hay una zona que cumple con esta condicién siendo

la de Chilique.
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CUADROS ESTADISTICOS CORRELACION
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Gréfico N° 15
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Cuadro N° 05: Medidas estadisticas del porcentaje de grasa de la pasta de cacao segun la
procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa

agraria del departamento de Piura.

Intervalo de confianza al

95%
Lugar de procedencia Limite Limite
geografica Media Error estandar  inferior superior
Zarumilla (Tumbes) 53,40 41 52,48 54,32
Rio Marafion (Jaén) 56,74 41 55,81 57,66
Valle Singucate (Piura) 57,27 41 56,35 58,19
Chililique (Chulucanas) 57,61 41 56,68 58,53
San Miguel Arcéangel 57,61 41 56,68 58,53

(Canchaque)

Fuente: Elaboracién propia

Cuadro N° 06: Prueba Duncan, al 5% del porcentaje de grasa de la pasta de cacao segun
la procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una
cooperativa agraria del departamento de Piura.

Subconjunto
Lugar de procedencia geogréafica N 1 2
Zarumilla (Tumbes) 3 53,40
Rio Marafién (Jaén) 3 56,74
Valle Singucate (Piura) 3 57,27
Chililique (Chulucanas) 3 57,61
San Miguel Arcéangel 3 57,61
(Canchaque)
Sig. 1,000 0,196

Fuente: Elaboracion propia

51



Cuadro N° 07: Medidas estadisticas del porcentaje de humedad de la pasta de cacao segun
la procedencia geogréafica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una
cooperativa agraria del departamento de Piura.

Intervalo de confianza al

95%
Lugar de procedencia Limite Limite
geografica Media Error estandar  inferior superior
Zarumilla (Tumbes) 3,55 ,18 3,15 3,95
Rio Marafion (Jaén) 2,99 ,18 2,59 3,39
Valle Singucate (Piura) 2,39 ,18 1,99 2,79
Chililique (Chulucanas) 2,69 ,18 2,29 3,09
San Miguel Arcangel 2,81 ,18 2,41 3,21

(Canchaque)

Fuente: Elaboracion propia

Cuadro N° 08: Prueba Duncan, al 5% del porcentaje de humedad de la pasta de cacao
segun la procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una

cooperativa agraria del departamento de Piura.

Subconjunto

Lugar de procedencia geogréafica N 1 2
Valle Singucate (Piura) 3 2,39

Chililique (Chulucanas) 3 2,69

San Miguel Arcangel (Canchaque) 3 2,81

Rio Marafion (Jaén) 3 2,99 2,99
Zarumilla (Tumbes) 3 3,55
Sig. 0,052 0,052

Fuente: Elaboracién propia
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Cuadro N° 09: Medidas estadisticas del pH de la pasta de cacao segun la procedencia
geogréfica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa agraria del

departamento de Piura.

Intervalo de confianza al

95%
Lugar de procedencia Limite Limite
geografica Media Error estandar  inferior superior
Zarumilla (Tumbes) 5,20 ,05 5,09 531
Rio Marafion (Jaén) 5,33 ,05 5,22 5,44
Valle Singucate (Piura) 5,30 ,05 5,19 5,41
Chililique (Chulucanas) 5,27 ,05 5,16 5,38
San Miguel Arcangel 5,40 ,05 5,29 5,51

(Canchaque)

Fuente: Elaboracion propia

Cuadro N° 10: Prueba Duncan, al 5% del pH de la pasta de cacao segln la procedencia
geografica de sus granos (Theobroma cacao 1.) acopiados en una cooperativa agraria del

departamento de Piura.

Subconjunto

Lugar de procedencia geogréafica N 1 2
Zarumilla (Tumbes) 3 5,20

Chililique (Chulucanas) 3 5,27 5,27
Valle Singucate (Piura) 3 5,30 5,30
Rio Marafion (Jaén) 3 5,33 5,33
San Miguel Arcéangel (Canchaque) 3 5,40
Sig. 0,106 0,106

Fuente: Elaboracién propia
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Cuadro N° 11: Medidas estadisticas del porcentaje de ceniza de la pasta de cacao segun
la procedencia geogréfica de sus granos (Theobroma cacao l.) acopiados en una

cooperativa agraria del departamento de Piura.

Intervalo de confianza al

95%
Lugar de procedencia Limite Limite
geografica Media Error estandar  inferior superior
Zarumilla (Tumbes) 3,00 ,02 2,96 3,03
Rio Marafion (Jaén) 2,41 ,02 2,37 2,45
Valle Singucate (Piura) 2,67 ,02 2,64 2,71
Chililique (Chulucanas) 2,92 ,02 2,88 2,96
San Miguel Arcangel 2,82 ,02 2,79 2,86

(Canchaque)

Fuente: Elaboracién propia

Cuadro N° 12: Prueba Duncan, al 5% del porcentaje de ceniza de la pasta de cacao segun
la procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una
cooperativa agraria del departamento de Piura.

Lugar de procedencia Subconjunto

geogréfica N 1 2 3 4 5
Rio Marafdn (Jaén) 3 2,41

Valle Singucate (Piura) 3 2,67

San Miguel Arcéangel 3 2,82

(Canchaque)

Chililique (Chulucanas)
Zarumilla (Tumbes) 3,00
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000

w

2,92

w

Fuente: Elaboracion propia
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Cuadro N° 13: Medidas estadisticas del recuento total de bacterias Aerobias Mesofilas

Viable (UFC/g) de la pasta de cacao segun la procedencia geogréfica de sus granos

(Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa agraria del departamento de Piura.

Intervalo de confianza al

95%
Lugar de procedencia Limite Limite
geografica Media Error estandar  inferior superior
Zarumilla (Tumbes) 9,33 13,33 0.000 39,03
Rio Marafién (Jaén) 17,33 13,33 0.000 47,03
Valle Singucate (Piura) 653,33 13,33 623,63 683,03
Chililique (Chulucanas) 360,00 13,33 330,30 389,70
San Miguel Arcangel 17,33 13,33 0.000 47,03

(Canchaque)

Fuente: Elaboracion propia

Cuadro N° 14: Prueba Duncan, al 5% del recuento total de bacterias Aerobias Mesofilas

Viable (UFC/g) de la pasta de cacao segun la procedencia geografica de sus granos

(Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa agraria del departamento de Piura.

Lugar de procedencia

geografica N Subconjunto
1 2 3
Zarumilla (Tumbes) 3 9,33
Rio Marafién (Jaén) 3 17,33
San Miguel Arcéangel 3 17,33
(Canchaque)
Chililique (Chulucanas) 3 360,00
Valle Singucate (Piura) 3 653,33
Sig. ,694 1,000 1,000

Fuente: Elaboracion propia
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Cuadro N° 15: Medidas estadisticas del puntaje de aroma de la pasta de cacao segun la
procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa

agraria del departamento de Piura.

Intervalo de confianza al

95%
Lugar de procedencia Limite Limite
geografica Media Error estandar  inferior superior
Zarumilla (Tumbes) 7,00 0,333 6,23 7,74
Rio Marafion (Jaén) 6,00 0,333 5,26 6,74
Valle Singucate (Piura) 6,00 0,333 5,26 6,74
Chililique (Chulucanas) 7,67 0,333 6,92 8,41
San Miguel Arcangel 6,67 0,333 5,92 7,41

(Canchaque)

Fuente: Elaboracion propia

Cuadro N° 16: Prueba Duncan, al 5% del puntaje de aroma de la pasta de cacao segun la
procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa

agraria del departamento de Piura.

Subconjunto

Lugar de procedencia geogréafica N 1 2
Rio Marafdn (Jaén) 3 6,00

Valle Singucate (Piura) 3 6,00

San Miguel Arcéangel (Canchaque) 3 6,67 6,67
Zarumilla (Tumbes) 3 7,00 7,00
Chililique (Chulucanas) 3 7,67
Sig. ,076 ,070

Fuente: Elaboracion propia
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Cuadro N° 17: Medidas estadisticas del puntaje de acidez de la pasta de cacao segun la

procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa

agraria del departamento de Piura.

Intervalo de confianza al

Lugar de procedencia Limite Limite
geogréafica Media Error estandar inferior superior
Zarumilla (Tumbes) 6,67 0,42 5,73 7,61
Rio Marafion (Jaén) 5,00 0,42 4,06 5,94
Valle Singucate (Piura) 5,33 0,42 4,39 6,27
Chililique (Chulucanas) 7,00 0,42 6,06 7,94
San Miguel Arcangel 7,00 0,42 6,06 7,94
(Canchaque)

Fuente: Elaboracién propia

Cuadro N° 18: Prueba Duncan, al 5% del puntaje de acidez de la pasta de cacao segun la

procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa

agraria del departamento de Piura.

Subconjunto

Lugar de procedencia geografica N 1 2
Rio Marafdn (Jaén) 3 5,00

Valle Singucate (Piura) 3 5,33

Zarumilla (Tumbes) 3 6,67
Chililique (Chulucanas) 3 7,00
San Miguel Arcéangel (Canchaque) 3 7,00
Sig. ,588 ,605

Fuente: Elaboracién propia

57



Cuadro N° 19: Medidas estadisticas del puntaje de amargor de la pasta de cacao segun la
procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa

agraria del departamento de Piura.

Intervalo de confianza al

95%
Lugar de procedencia Limite Limite
geografica Media Error estandar  inferior superior
Zarumilla (Tumbes) 6,67 0,49 5,57 7,77
Rio Marafion (Jaén) 5,67 0,49 4,57 6,77
Valle Singucate (Piura) 4,67 0,49 3,57 577
Chililique (Chulucanas) 6,67 0,49 5,57 7,77
San Miguel Arcéangel 6,67 0,49 5,57 7,77

(Canchaque)

Fuente: Elaboracion propia

Cuadro N° 20: Prueba Duncan, al 5% del puntaje de amargor de la pasta de cacao segun
la procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una
cooperativa agraria del departamento de Piura.

Subconjunto
Lugar de procedencia geogréfica N 1 2
Valle Singucate (Piura) 3 4,67
Rio Marafion (Jaén) 3 5,67 5,67
Zarumilla (Tumbes) 3 6,67
Chililique (Chulucanas) 3 6,67
San Miguel Arcangel (Canchaque) 3 6,67

Sig. ,183 212
Fuente: Elaboracion propia
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Cuadro N° 21: Medidas estadisticas del puntaje de astringencia de la pasta de cacao segun
la procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una
cooperativa agraria del departamento de Piura.

Intervalo de confianza al

95%
Lugar de procedencia Limite Limite
geografica Media Error estandar  inferior superior
Zarumilla (Tumbes) 6,00 0,47 4,95 7,05
Rio Marafion (Jaén) 5,67 0,47 4,62 6,72
Valle Singucate (Piura) 4,33 0,47 3,28 5,38
Chililique (Chulucanas) 6,33 0,47 5,28 7,38
San Miguel Arcéangel 6,33 0,47 5,28 7,38

(Canchaque)

Fuente: Elaboracién propia

Cuadro N° 22: Prueba Duncan, al 5% del puntaje de astringencia de la pasta de cacao
segun la procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao 1.) acopiados en una
cooperativa agraria del departamento de Piura.

Subconjunto
Lugar de procedencia geogréfica N 1 2
Valle Singucate (Piura) 3 4,33
Rio Marafion (Jaén) 3 5,67 5,67
Zarumilla (Tumbes) 3 6,00
Chililique (Chulucanas) 3 6,33
San Miguel Arcangel (Canchaque) 3 6,33

Sig. ,073 373
Fuente: Elaboracion propia
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Cuadro N° 23: Medidas estadisticas del puntaje de defectos de la pasta de cacao segun la

procedencia geogréafica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa

agraria del departamento de Piura.

Intervalo de confianza al

95%
Lugar de procedencia Limite Limite
geografica Media Error estandar  inferior superior
Zarumilla (Tumbes) 11,33 0,84 9,45 13,21
Rio Marafion (Jaén) 9,33 0,84 7,45 11,21
Valle Singucate (Piura) 10,67 0,84 8,79 12,58
Chililique (Chulucanas) 11,33 0,84 9,45 13,21
San Miguel Arcangel 12,67 0,84 10,79 14,55

(Canchaque)

Fuente: Elaboracion propia

Cuadro N° 24: Prueba Duncan, al

5% del puntaje de defectos de la pasta de cacao segln

la procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una

cooperativa agraria del departamento de Piura.

Subconjunto

Lugar de procedencia geogréfica N 1 2
Rio Marafion (Jaén) 3 9,33

Valle Singucate (Piura) 3 10,67 10,67
Zarumilla (Tumbes) 3 11,33 11,33
Chililique (Chulucanas) 3 11,33 11,33
San Miguel Arcéangel (Canchaque) 3 12,67
Sig. 149 149

Fuente: Elaboracion propia
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Cuadro N° 25: Medidas estadisticas del puntaje de sabor de la pasta de cacao segun la

procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa

agraria del departamento de Piura.

Intervalo de confianza al

95%
Lugar de procedencia Limite Limite
geografica Media Error estandar  inferior superior
Zarumilla (Tumbes) 14,00 0,52 12,85 15,15
Rio Marafion (Jaén) 11,33 0,52 10,18 12,48
Valle Singucate (Piura) 11,33 0,52 10,18 12,48
Chililique (Chulucanas) 14,67 0,52 13,52 15,82
San Miguel Arcangel 14,00 0,52 12,85 15,15

(Canchaque)

Fuente: Elaboracién propia

Cuadro N° 26: Prueba Duncan, al 5% del puntaje de sabor de la pasta de cacao segun la

procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una cooperativa

agraria del departamento de Piura.

Subconjunto

Lugar de procedencia geogréafica N 1 2
Rio Marafdn (Jaén) 3 11,33

Valle Singucate (Piura) 3 11,33

Zarumilla (Tumbes) 3 14,00
San Miguel Arcéangel (Canchaque) 3 14,00
Chililique (Chulucanas) 3 14,67
Sig. 1,000 404

Fuente: Elaboracién propia
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Cuadro N° 27: Medidas estadisticas del puntaje de pos gusto de la pasta de cacao segun
la procedencia geografica de sus granos (Theobroma cacao |.) acopiados en una
cooperativa agraria del departamento de Piura.

Intervalo de confianza al

95%
Lugar de procedencia Limite Limite
geografica Media Error estandar  inferior superior
Zarumilla (Tumbes) 6,000 ,365 5,186 6,814
Rio Marafion (Jaén) 4,667 ,365 3,853 5,480
Valle Singucate (Piura) 5,333 ,365 4,520 6,147
Chililique (Chulucanas) 6,333 ,365 5,520 7,147
San Miguel Arcangel 6,000 ,365 5,186 6,814

(Canchaque)
Fuente: Elaboracion propia.

Cuadro N° 28: Prueba Duncan, al 5% del puntaje de pos gusto de la pasta de cacao segun
la procedencia geogréfica de sus granos (Theobroma cacao l.) acopiados en una
cooperativa agraria del departamento de Piura.

Subconjunto
Lugar de procedencia geogréafica N 1 2
Rio Marafién (Jaén) 3 4,6667
Valle Singucate (Piura) 3 5,3333 5,3333
Zarumilla (Tumbes) 3 6,0000
San Miguel Arcangel (Canchaque) 3 6,0000
Chililique (Chulucanas) 3 6,3333
Sig. 226 101

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO N° 09: Constancia 1 de validacion de Instrumentos

Fuente: Elaboracion propia.




ANEXO N° 10: Constancia 1 de validacion de Instrumentos

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 11: Constancia 2 de validacion de instrumentos

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 12: Constancia 2 de validacion de instrumentos

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 13: Constancia 3 de validacion de instrumentos

m i Hg}{,, ONSTANCIA DE VALIDACION
CESAR VALLEJO 4 /]
vo, { e Rawa Gl
conDNIN® 02882 ¢ Magisteren [ 3N ermovnve .
con N° CIP . de profesion /F NG. [a /wsvﬂm// ; desempeiiandome

N 5
actualmente como W= UeN ;D:Uv@\

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacion los
instrumentos:

» Hoja de recoleccion de datos.
> Registro de caracteristica fisica de pH

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:

Hoja de | DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENO | MUY BUENO | EXCELENTE
recoleccién  de
datos

1 Claridad

2 Objetividad

3 Actualidad

4 Organizacién

5 Suficiencia

6 Intencionalidad

7 Consistencia

8 Coherencia

™ NN NN

9 Metodologia

Fuente: Elaboracion propia.



ANEXO N° 14: Constancia 3 de validacion de instrumentos

Registro de | DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENO | MUY BUENO | EXCELENTE
caracteristica
fisica (pH)
1 Claridad

2 Objetividad

3 Actualidad

4 Organizacion

5 Suficiencia

6 Intencionalidad

7 Consistencia

8 Coherencia

NANENAVANENANANEN

9 Metodologia

En sefial de conformidad, firmo la presente en la ciudad de Piura a los 14 dias del mes de Junio
del dos mil diecinueve.

MgtrA ®

DNI : O2574Z 7}

Especialidad 2 / ’\/WS“"’U,‘X r
E-mail : OViNAva\J ey . el },,_)c[

Fuente: Elaboracion propia.



ANEXO N° 15: Andlisis fisicoquimicos de laboratorio.

Fuente: Laboratorio de nutricion animal — Universidad Nacional de Piura.
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ANEXO N° 16: Analisis microbioldgicos de laboratorio.

™o

2, NORTLAE LABORATORIO NORTLAB

Laboratorio de Andlisis Biomédicos, Laboratorio de Analisis Biomédicos, Alimentos y Ambientales
=r>—Alimentos y Ambientales “¥* -

Calle Junin N° 557 2do piso. Chulucanas. Teléfonos: 73 - 200546 Celular: 969612017, 969326719 E-mail: nortlab12@yahoo.com

RESULTADO DE ENSAYO Ne 103975
SOLICITANTE DANIEL REVES GOMEZ
DIRECCION LEGAL H
MUESTRA . Mz C2. Lote 13. Urb Pilura- Plura.
PROCEDENCIA % PASTA DE CACAO. (PC).
CODIGO DE MUESTRA

; ZARUMILLA (TUMBES), RIO MARARON (JAEN), VALLE SINGUCATE (PIURA),
FECHA DE RECEPCION DE MUESTRA : v i : ) !

DESCRIPCION DE LA MUESTRA : PASTA DE CACAO “ZARUMILLA® (M), PASTA DE CACAO"RIO MARARON"(M,), PASTA DE CACAO “VALLE SINGUCATE".(M,),,
ENVASE ! Fecha de muestrec: 01 Octubre 2019.
ROTULADO :
FECHA DE PRODUCCION ~ :  Fecha de Produccién: 27 septiembre 2019,
REGISTRO SANITARO s i

ANALISIS MICROBIOLOGICO DE PASTA DE CACAO

DETERMINACION M, M, M, M, M, M, M, M, My
R Total de Aerobi offi 1x10° x10° 08x10' 1x10" 26x10" 16x10" 6x10" 68x10" 68x10°
Viable (UFC/g )
Recuento de mohos (UFC/g ) <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 N
Recuento de levaduras (UFC/g ) <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3
Coliformes totales ( NMP/g ) <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3
Coliformes termotolerantes ( NMP/g ) <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3
6n de E. coll { / cla ) A A
Deter o Y] = T— rr—— -
Piura, 09 octubre del 2019

Blgo" - Mcbigs® DIAZ MSc.

Nota: Direccidn actual: Transversal Tumbes 161 2do” Piso. Sullana - Sullana.

Fuente: Laboratorio NORTLAB.



ANEXO N° 17: Analisis microbiol6gicos de laboratorio.

22 NORTLAB LABORATORIO NORTLAEB

Laboratorio de néllsis Biomédicos, Laboratorio de Anélisis Biomédicos, Alimentos y Ambientales

,
Er—Alimentos y Ambientales *B% oo e
Calle Junin N° 557 2do piso. Chulucanas. Teléfonos: 73 - 200546 Celular: 969612017, 969326719 E-mail: nortlab12@yahoo.com
RESULTADO DE ENSAYO N° 903976
SOLICITANTE DANIEL REYES GOMEZ
DIRECCION LEGAL :
MUESTRA . Mz C2. Lote 13. Urb Plura- Piura.
PROCEDENCIA :  PASTADECACAO.(PQ).
FRCHA DR RECPOR DN NUBTA | U ARG Mty it
DESCRIPCION DE LA MUESTRA . PASTA DE CACAD “CHILILIQUE", (M), PASTA DE CACAD"SAN MIGUEL ARACNGEL" (M),
ENVASE ! Fecha de muestreo: 01 Octubre 2019.
ROTULADO :
FECHA DE PRODUCCION . Fecha de Produccidn: 27 septiembre 2019.
REGISTRO SANITARO Poche d venchmlentos...

ANALISIS MICROBIOLOGICO DE PASTA DE CACAO

DETERMINACION M, M, M, M L L
Recuento Total de Bacterias Aerobias Mesofilas Viable (UFC/g ) 34 x10° 38x10° 36x10° 1x10° 26x10' 16x10'
Recuento de mohos (UFC/g ) <3 <3 <3 <3 <3 <3
Recuento de levaduras (UFC/g ) <3 <3 <3 <3 <3 <3 <

Coliformes totales ( NMP/g ) <3 <3 <3 <3 <3 <3

Coliformes termotolerantes ( NMP/g ) <3 <3 <3 <3 <3 <3
Determinacion de E. coli ( Presencia / Ausencia ) A 4 B cla A a2 A i ~ ck
1on de Sal iial Pr = = . . oo - r o

A
\ Piura, 09 octubre del 2019
Blgo® - ESAR DIAZ M Se.

Nota: Direccidn actual: Transversal Tumbes 161 2do™ Piso. Sullana - Sullana. Piura.

Fuente: Laboratorio NORTLAB



ANEXO N° 18: Analisis de pH de las diferentes pastas de cacao.

Ucv Registro de caracteristica fisica (pH) Fecha:
e ] / 10 / /4

PRODUCTO: PASTA DE CACAO
RESPONSABLE: g . Molaugae oo Zawdrauo.

NECSTRA — MEDICION DE pH

1 2 3
1- ZARUMILLA 04/40/ /9 D.2 |®B.% |H A
2- RIO MARARON Di/10 /19 D5 5.4 |5.3
3- VALLE SINGUCATE 01 /10 /14 6.9 15.2 5.2
4- CHILILIQUE D4 //0 /79 R 2L H.3
ARCANGEL Ol/fe//n |54 |55 |5B.3

Fuente: Elaboracion propia.




ANEXO N° 19: Anélisis organoleptico de Zarumilla.

ANALISIS SENSORIAL

muestea /' ?uanué(.\,

DE CACAO canvon . Dbuwy Lty Govea
Ficha de Catacion. recua 02 /10/19
y [ 5
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES c‘(‘:_':’:," PUNTAJE
Aroma [T | o b el = |x=|7
Acidez (. | A Lt Ll x=|¢
Amargor INTENSIDAD [j“ D[eme e a= é
0a25:25 encalidad R
Astringencia | s <seod | [ RN | Love. £ | w=|g
Defectos Com | i (| 2=42
Cocoa/Cacao (T . Caceo -
o FETTUT e S -
b I & (Cw— - b
Sabor [fuswas | Crwmwew -
Frutas frescas T '|L;ﬂ¢d~'#»7 .
Floral T [
S e g et s o ik s o
e T A
Pos gusto T fudet y prodona. £ n=| (L
COMENTARIOS: >
f{;,){—)\ e %& Mu( A/M PUNTOS DE CATADOR 'c Xl= é‘
Gloth ; diiu Sl PUNTAJEFINAL |63

Ausente  Agenas  Presente (aracteriza Dominante Extremo
detectable

la muestra
ESCALA DE CALIDAD
lof[1]2]3s[«]sT6[7]8 5 uo]
Pésimo Malo Regular Bueno Excelente

@@@ :-r-dec:-uﬁwwmm~wcmw.mummmmaumﬁuummmum
7"BY NG SA Cooperotiva

las cuales s& debe hacer con uns licencia igual @ la que regulo la abra original. Froyecie de Desomolio de

Fuente: Elaboracion propia.

USAID Equol Exchange-TCHO, Version 2017
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ANEXO N° 20: Andlisis organoleptico de Zarumilla.

ANALISIS SENSORIAL moestms Zonin’
DE CACAO CATADOR \&‘m QM;AWJ
Ficha de Catacién. reema  DE/7°/ /9
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES ‘?o'-_':’:;" PUNTAJE
Aroma O fovarso , mocs > [a=|F
Acidez (. | TN .. Folwa| F
A i ] 1 ¢ 3 . L4 i x'-
margor | oo, | i | g c0 S | > | me| 7
Astringencia | 25*%<5 o | [ | 4, Y |m=|F
Defectos I |, 0 ko 6 |x={7
Cocoa/Cacao m Ry
Dulce CE 1 of
N ] CENE lrend |
sahr Frumsms 1 .4 .42 41 -
.................. . oo e — R
fuasteos | OSSN fa, 14
F|ofa| -5 B 3 38
Eswdes $ -1 2 8 4 3 L
QOtros
Pos gusto E.H Jetro A o tas e X1 q'
COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR G X1= L
PUNTAJE FINAL |(F

ESCALA DE INTENSIDAD mm:‘%
Ausente  Apenas  Presente Caracteriza Dominante Extremo Nombrar el defecto:
detectable la muestra Una reduccién de puntos en calidad
debe ser justificado en Descriptores.
ESCALA DE CALIDAD Relacién inversa:
oLt T2 a4 8 Lo 7 [ 619 110] rmmamusminamnd

G)@@ Licencia Creative Commons Atribucién - NoComerciol- Camparir lgual: No se permite un uso comerciol do I obra i de las posibles obros desivades, 1o
de lus cuales e debe hacer con wna ficencia igual a ko que regula ko cbro original. Proyecta de Desarrollo de Cooperative USAID Mwwmn

Fuente: Elaboracion propia.



ANEXO N° 21: Analisis organoleptico de Zarumilla.

: £ =
ANALISIS SENSORIAL UESTRA el
DE CACAO amvor  Evelye (file -
Ficha de Catacion. FECHA €210 2005 .
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES c?:_':’:," PUNTAJE
Aroma (o | > ) F |n=|#
Acidez o |/ 'L/“H“" 7 |n=| 2
Amargor INTENSIDAD ['_"_“ (uocaro~ de C"";'“‘” 7— X 7 .
0a25: 25 encalided T
Astringencia | %<5 oo | [, |(axadlO T 5 |n=| s
Defectos ([ - ?"ﬁ""*,ﬁ. ksTocho” 5 | m=| J
Sabor

Pos gusto ‘Cm— [ > ovolen 7 5 |x=| &5
COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR é X1= é
PUNTAJE FINAL | (]

ESCALA DE INTENSIDAD

Agenas

Ausente Presente  Caracteriza Dominante Extremo

detectable I3 muestra
ESCALA DE CALIDAD
Lof1]2]af4fs]e[7]s]9 0]
Pésimo Walo Regular Beo  Excelente

@@@ Licencia Creafive Commans Atribucién - NoComercial- Compartir lgual: No se permite un uso

de los cuales se debe hacer con who licencio iguol a ko que regula ko obro original. Proyecio de

Fuente: Elaboracion propia.

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:

Una reduccidn de puntos en calidad
debe ser justificado en Descriptores.
Relacién inversa:

Entre mas intenso el sabor defectuoso,
se reduce el puntaje en cafidad.

UQHMNﬁhw&mm la distribucen
de Cooperutve USAID Equal Exchange-TCHO, Version 2017
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ANEXO N° 22: Analisis organoleptico de Rio Marafién

2 0 IAOW
ANALISIS SENSORIAL moesa 230 b
DE CACAO camoon_Abewa! [ops Guein
Ficha de Catacion. recua 02 /fo/ (9
LA o
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES c?;_'&“)" PUNTAJE
Aroma Herlodf ecidnoatico - 6 |x=|¢.
Acidez (- Pectieo , Lechico 5 |a=|S
| I B x‘-
Amargor | nrewsoue | [ HN | naoded g b [¥=|6
Astringencia | 262 @ | [ TINSEEE | 100 /A 6| ¥=4
Defectos . | e deddo | owsgp ) S | 2=/
—— WEEIE ¥
Dulce Kelge
Nuez k-4 % 4 3
Sbor Mo | Cwmwel sihaeo
Frutas frescas E_° T it
Horal (e TR0 BT TET I |
Especies i
Dow Loern -
Pos gusto behia y panlus s |xn=|5
COHIMAIIOS ’«wﬁ‘, m ps% reffes PUNTOS DE CATADOR xi=| S
fd@,,h/wd PUNTAJE FINAL
TIPS PARA EVALUAR

Ausente Apms mmammmmm

ESCALA DE CALIDAD

CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:
Una reduccion de puntos en calidad
debe ser justificado en Descriptores.

Relacion inversa:

lof1]2]a]4]s]e6f7[8]9]r0]

Entre mas intenso &l sabor defectuoso,
se reduce el puntaje en calidad.

Pésimo Malo Regular

@ @@ Licencia Creative Commons Alribucién - NoComerciol- Comparfir

de los cuales se debe hocer con wna licende igual a ks que reguio lo

Fuente: Elaboracion propia

Bueno  Excelente

e permite un

Compartir Igual: No wso comercial de la obre ni de los pesibles obres derivodos, lo
obra ongmal. Proyecta de Cooperativa USAID Equal

dnribuoon
Desorrollo de Equol Exchonge-TCHO, Versién 2017
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ANEXO N° 23: Analisis organoleptico de Rio Marafién.

ANALISIS SENSORIAL wosa Lo lovaren,

DE CACAO CATADOR '4,49»«
Ficha de Catacién. recna  O6( /o /79
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES c(‘:_':’:;" PUNTAJE
Aroma (T |y vodisrn, Cirenf dee] G |¥=| 4
ACIdeZ T : A{H/‘-"u 15"\,':"-0 S" X1= f
’
Amargor . ” X1 =
gor | e, | CEMMNIN | 4t Lo Hedia] 6
Astringencia | ***®<*oeied | [N | G d oo L xi=|/
Defectos = M/W ‘/ X2= 8
0 1 1 3 4 3 A
Cocoa/Cacao T @’o.(,;a
Dulce (T
Nuez a : 3 & 3
Frutas secas C T
- S Bicucn sy SRR B R Q 2=
Frutas frescas (. mz
Horal f D B S
Espeaes D Y S
Otros
pos gusto (o | Preonr% loge | 4|97 Y
COMENTARIOS: mmosn:c;unon Xl=
7 7
PUNTAIJE FINAL

ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS
Nombrar el defecto:
Una reduccion de puntos en calidad
debe ser justificado en Descriptores.
ESCALA DE CALIDAD Relacién inversa:
fo il o folat Lo bel 21 n L lin) camumca
Pésimo Malo Regular Bueno Excelente

Licencia Creative C ion - NoCs iol- Ci Igual: No se permite un use comaercial de le obre ni de les pasibles obras desivadas, lo distribucion
de los cucles se debe hacer con ine licencie iguel o ko que regula o ariginal. Proyecta de Desarrolic de Cooperativs USAID Equal Exchonge TCHO, Version 2017

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 24: Andlisis organoleptico de Rio Marafidn.

e <
2 2‘0 Huuh—en .

ANALISIS SENSORIAL MUESTRA
DE CACAO anvor  Evelye Uetle -
’ 5 (V4
Ficha de Catacion. FECHA O2- g0- 19.
CATEGORIAS ? INTENSIDAD DESCRIPTORES c(‘;_'f:;" PUNTAJE
Aroma (. | Hocbal , Verdo)scto 6 |n=| &
[ | a £y
Acidez hedlio , Jacliio 5 [x=| 5"
Amargor INTENSIDAD [ . Corloze- 5| x=|g
022.5: 25 encalidod A ST
Astringencia | %< =as | [ | Xoclor | 5|n=| 5
2
Defectos fosae & . 5 |®m=|fo
ShconiCacss O T TR (a:ao b
Dulce ’ . Tarme.n/:w.ﬂ”,m/co
NDCZ ) ] 3 4
Sabor Frutas secas _ T 6
OO W - D — e |—
Frutas frescas } s /2
Fioral sy /) fa ¢ bar ﬂw_m-
Especies TR f(ac[em Admedo.
Otros
Pos gusto Pasyacy amcug, dooss, 5|x=|5"
COMENTARIOS: - "
e poséﬁuifo psa:a“?ya/ :‘z—f‘, PUNTOS DE CATADOR F|0=|5
© ~ ex Cr
e mlesicled “meckd Y Swia PUNTAJE FINAL
nosen
ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR
— CALIDAD EN DEFECTOS
1
Ausente w : Presente  Caracteriza Dominante Extremo Nombrar el defecto:
detectable ka muestra Una reduccion de puntos en calidad
debe ser justificado en Descriptores.
ESCALA DE CALIDAD Pelaciin bverie:
Entre mas intenso el sabor defectuoso,
[o]1]2]a]4]s]e]7]8]9]10] mixedpmiemcin
Pésimo Malo Regular Bueno Excelente
Wi Gt Commen et ot Covomt el s o e e e e et e At e S,

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 25: Analisis organoleptico de Valle Singucate.

ANALISIS SENSORIAL moesa 3" Valle 5'wca

DE CACAO cawon __ Duines  Unll:
Ficha de Catacion. FECHA 0z-Ol -10l?
CATEGORIAS 7 INTENSIDAD DESCRIPTORES c?:_’f:," PUNTAJE
Aroma ‘T | Aco e S5 |n=| S5
Acidez Acdle Y u=| &
Amargor INTENSIDAD C o | 4/ oleec 3|n=| >
0a25: 25 encalidad - )
Astringencia | 25*%<Swoke | TR | At 3 |x=| 3
Defectos (o | Pfals ) Rostropclfid 5 | x=|i0
malmo ; W Y B o | (wo
Hu.lé ............... ..-I.--'--’--:--‘---%;;-‘;;-L---:
Nuez t_m plmendras -
samr Ffutassecas | RO B R
T peneserssndaszieslenfessanchpaaseievensanasnranmAs AR SR e n ey 6- X2=
$ 3 33 &%
rostes | (o, e, el felaie | 4c
Floral 2. 1 2.3 '4 %
Bpedes $ .1 % -3-4-8
Otros
Pos gusto C |4mecge, Pesino- , pccnle 5 |n=|5
COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR é Xi= ,C
PUNTAJE FINAL
ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR
e CALIDAD EN DEFECTOS
R A0 - U Doslioste. o Nombrar el defecto:
detectable lamuestra Una reduccion de puntos en calidad
debe ser justificado en Descriptores.
ESCALA DE CALIDAD e
Entre mis intenso el sabor defectucso,
[o]1]2][3]4]s5]6]7]8]9]10] sermecpmuecrcun
Pésimo Malo Regular Bueno Excelente

@() Licencia Creative Commons Atribucién - NoComerciol- Compertir Igual: No se permite un uso comercicl de lo obea m de los posibles obros derivados, lo ditribucion
el de los cucies se debe hacer con éna licencia iguol o la que regula i abra ariginal. Proyecia de Desarrollo de Cooperaiva USAID Equol Exchange-TCHO, Versién 2017

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 26: Analisis organoleptico de Valle Singucate.

u .
ANALISIS SENSORIAL mosrwn Vilfe  Singuue o7
DE CACAO CATADOR Ry Escot,
Ficha de Catacion. recma  ©4//)) /6
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES c?o"_'fa" PUNTAJE
Aroma (TR | Ao, arf? o, mou 2 |[x=|2
Acidez [ - ﬂcbf:oo,, eifeo & |n=
Amargor [TErE. X1=
rgor | roces | Comii | e 6 |n-l,
Astringencia | ***®<see | [N | ciofvin. s 48 | & | ¥=]| &
Defectos (N | fico. M&, it £ X2= /D
analaao ] L |
O & ms_- Yooomeha, 1
Nuez { . 2 34 3 -(“M
Sabor Frutas secas E—' T
"""""""""" AR R = e é; X2=|,
Pumteen | | pacvamga P, 122
Hoﬁl - R
Espeaes [ Al MR U
Otros
Pos gusto If_“l P corp - [x=|y
COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR ({ Xi= 7
_ PUNTAJE FINAL
ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR

Ausente  Apenas  Presente Caracteriza Dominante Extremo
detectable la muestra

ESCALA DE CALIDAD

|o|1|2lb3|4w6|7hlns]9l;:l

Licencia Creative Commons Atribucian - NoComercial- Compartis

Fuente: Elaboracion propia.

CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:
Una reduccion de puntos en calidad
debe ser justificado en Descriptores.

Relacién inversa:
Entre més intenso el sabor defectuaso,
se reduce el puntaje en calidad.

- Igucl: No se permise un uso comarcial de lo obre ni de los posibies obres dervades, lo
de los cucles se debe hacer con ¥na licencia igual a ko que regulo lo obra original. de USAID Eguol

distnbucen
D de C FCHO, Version 2017
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ANEXO N° 27: Analisis organoleptico de

ANALISIS SENSORIAL

Valle Singucate.

MUESTRA 3° Ul.ug_ S'k?lu“

DE CACAO camoor () bumgf dpy Qi cin
Ficha de Catacion. FECHA
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES c‘(‘;‘_':’;;" PUNTAJE
Aroma Cicao, tedin gt le@ 6|X=|C.
Acidez [ | o e 7| 0=[3
Amargor INTENSIDAD (o oo b 5| x1= 3—'
Da25: 25 encalidad O
Astringencia | 2% @ | [ Mo S s |X=|g
Defectos Co— | ot 6| %=|/g
Cocoa/Cacao C T (0.0
5 O | (O ey -
o CEm— ol Loadiy- -
Sabor |fsses | Cromwes S/l
Foasiesas | C TN Ty o, Meap frogle =
ﬁ°ﬁ| B8 RSE . R
Espec‘s | 1 1 ] ) 5
Ores Moo s lof
A W N
Pos gusto O | (k1 oo Hoder g0 | b |¥1=| 6
COMENTARIOS: PUNTOS DE cu;odl < [ xi=
Husslte G /A%thﬂ S
L aubrsren i fo sach @y puurt© PUNTAJE FINAL
ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR
Ausente - ' Presente  Caracteriza Dominante Extremo Nombrar el defecto:
detectable la muestra Una reduccidn de puntos en calidad
debe ser justificado en Descriptores.
ESCALA DE CALIDAD Relacidn inversa:
Entre mas intenso el sabor defectuoso,
[o]1]2]3]4]5]6]7]8]9[10] xrtecpmuemncitnd
Pésimo Malo Regular Bueno Excelente

Licencia Creative Commons Atriblicion -

Igual: No se permite un uso comercial de la obro ni de los posibles obros dervados, lo distribucion

QLI

NoComerciol- Compartit
da los cuales se debe hocer con una licendia igual o ko que regula lo obre onginal, Proyecie de o de C USAID Eguol TCHO, Yersién 2017

Fuente: Elaboracion propia.



ANEXO N° 28: Analisis organoleptico de Chililique.

7‘ CAel? lt‘?u&

ANALISIS SENSORIAL e
DE CACAO CATADOR Ewéma Valle -
Ficha de Catacién. FECHA oz-00-19
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES c‘(‘o'-_':"‘m" PUNTAJE
Aroma o | Ao Flawo ¥ [o=|3.
Acidez R | Lo ) ived +adlzo 2| n=|
Amargor INTENSIDAD [fﬁ Cnuclo , Yerele - 6| xn=| 6.
0a25:25 encalidad T R n
Astringencia | 2*%sSeoed | DRI | Cwoceat W~ Ll m=| g
Defectos puss | Z“S"“’gg?/_‘;‘?"’ ) 5| x=| 10
CocoalCam -1 2% 48 cuoad
Dulce [T Mclozer, Fomenth
Nuez Pecanas- . -
Sabor Frutas secas
"""""""""" R A P ~See i 1 || x2=[""
Frutas frescas Juimcl ¢ lorvajo [z
Fioral [ Hoer Verdes -
Especies (.
Otros
Pos gusto CE— O Amsgo - 6 |x=|g
COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR ‘ X1= 5’
PUNTAJEFINAL |67
ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS
Ausente  Apenas  Presente Caracteriza Dominante  Extremo Nombrar el defecto:
detectable fa muestra Una reducci6n de puntos en calidad
debe ser justificado en Descriptores.
ESCALA DE CALIDAD Relacién inversa:
- Entre més intenso el sabor defectuoso,
[o]1]2]af4]s5]6]7]8]9]10] srmmecpmmeenctin

Pésimo Malo

@Il

Regular

Fuente: Elaboracion propia.

Bueno

E

de Desarrolls de

Licencia Creative Commons Atribucion - NoComerciol- Compartir Iguol: No se permise un uso comerciel de lo obro i de los posibies obvas denvades, lo
de las cuales se debe hocer con Bno licencio iguol o ko qua regule ko obeo ariginal. Proyecic Cooperatva

distribucion
USAID Equal Exchange-TCHO, Version 2017
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ANEXO N° 29: Analisis organoleptico de Chililique.

. chbd
ANALISIS SENSORIAL moesrmn_ C 6 g
DE CACAO _ cmvoe _Logn A. )?«fm» ES cobon
Ficha de Catacién. FECHA o&8//0 /79
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES ‘?:_‘fo‘," PUNTAJE
Aroma [T | 7, ChocoleTs, 8 |[x=[8
ool hunlcg
Acidez (o | 4G ce) pormypn 3 [n=|3
A | .04 -8 “- ?
MIYE | rmees, | L > B 7
Astringencia 25a5: 55 en calidad [ P inws e ~ 'J Xi1=
Defectos Cr tiel> 6 X2=| )
CocoaCacao CoeH.
i | fonadn [ =
e L (CEEN ecomen e
Sbor [Fswas | Crwmwe | 6 | ool —
Frutas frescas mn - e e
P (T e om mn
Bm‘es g 1 1 3 4 3
Otros
Pos gusto P dunkee 3 |x0=|3
COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR ‘é xi=| ¢
PUNTAJE FINAL | 70
ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR

CALIDAD EN DEFECTOS
Ausente ‘ : Presente  Caracteriza Dominante Extremo Nombrar el defecto:
detectable la muestra Una reduccion de puntos en calidad
debe ser justificado en Descriptores.
ESCALA DE CALIDAD Relacidn inversa:
2[4 s e[7[e[9]10] snumemmmmotin
Pésimo Malo Regular Bueno Excelente

@@@ Licencia Creative Commons Alribucién - NoComercial- Compartir iguol: No 5 permite un uso comerciol e lo obea ni de las posibles obras derivedas, Is distribucion
BY NC SA de los cucles se debe hocer con'na licencio iguel o la que regule la obro ariginal. Proyecio de Desarrofic de Cooperativa USAID Equal Exchange-TCHO, Version 2017

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 30: Analisis organoleptico de Chililique.

ANAUSIS sEnsoRiaL  mwem T (ligl
DE CACAO canavor__ Nbownaf dips, el
Ficha de Catacion. recna 02 J/0/19-
Lo
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES ca:_’:’;" PUNTAJE
Aroma L LIx=|T
Acidez e Chite, y gedicw 3 | x=|7
Amargor INTENSIDAD (O nude T | =7
0a25:25 encalided WS
Astringencia | 0% <5 @@ Medeo fFo C | x=|(.
Defectos Co | Lo, ,, gek | x=|Z.
P T [
oo O . CIMM (o by O, petes -
T | I S -
Sabor | Fruassecs -y ¢,
"""""""""" Ty N e e e e x2=""
Tl Ak g s cn o ===
Hora' % 1.2 % 18
s -
Otros Stteds -
Pos gusto Desines . hec boed (|x=|¢
COMENTARIOS: g PUNTOS DE CATADOR Xi= .
Pty f oo polquals € sk y * 1
hwrbof| et prg ¢ sec b PUNTAJEFINAL |bF
A I

ESCALA DE INTENSIDAD

Ausente

el

Presente  Caracteriza Dominante Extremo
Ia muestra

ESCALA DE CALIDAD

|9 J1o]

|P£m]1|zm|*3|4|n:hr|6|7ml:

Licencia Creative Commons Afribucion

Excelente

Fuente: Elaboracion propia.

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS

Nombrar el defecto:

Una reduccion de puntos en calidad
debe ser justificado en Descriptores.

Relacion inversa:

Entre mds intenso el sabor defectuoso,

se reduce el puntaje en calidad.

. ial. Compartir Iguol: No se permite un wso comercial de lo obro ni de las posibles obres dervodas, la .
de las cuales se debe hocer con Bna licencia igual a lo que regulc lo obra original. Proyects de Desarrolio de Cooperative

destribucon
ve USAID Equal Exchonge-TCHO, Versian 2017
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ANEXO N° 31: Analisis organoleptico de San Miguel Arcangel.

S ‘s, A
ANALISIS SENSORIAL mosrs_Sen A ; réomy

DE CACAO " carapor_alton A, Rt Estrber
Ficha de Catacion. FECHA
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES C?;-_'fo‘)” PUNTAJE
Aroma KealFes, tmseviy & x=|¢
Acidez I o [0 3} X1=|2
L 204
Amargor | pevvnse | C BN | 0o 6 |n=le
Astringencia | 2$*%<s @kt | TN | (e l00 é x=|,
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Ol | CEEENER folyp 4 cocoo |
. - (CW. gl .
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- S s ...:..1..1..:..'....!%'?:’:9/. .......... PR S
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Espems """""" IR T R e e =
esmieasemantor O e, —
Pos gusto e ¢ |x=1s
COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR 3 X1= 5}
PUNTAJE FINAL

ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR
, ; CALIDAD EN DEFECTOS

Ausente  Apenas  Presenle Caracteriza Dominante Extremo Nombrar el defecto:
detectable Ia muestra Una reduccion de puntos en cafidad
debe ser justificado en Descriptores.
ESCALA DE CALIDAD Relacion inversa:
Entre mds intenso el sabor defectuoso,
lof1]2]{3]a]s5][6]7]8]9]10] rixecipmaicencados
Pésimo Malo Regular Bueno Excelente

@(:) Uicencia Creative Commons Asribucion - NoComercial- Comparfir Igual: No se permite un uso comercial de la obrs ni di los posibles obios dervodas, lo distribucan
TEY NG SA de las cuales se debe hocer con sho licendio igual o la que regulo lo obrs original. Froyedia de Desarrollo de Cooperative USAID Equal Exchange-TCHO, Versén 2017

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 32: Analisis organoleptico de San Miguel Arcéngel.

ANALISIS SENSORIAL w5 Mugu] Areumd .
DE CACAO csmooe__ Abdwvul LOp».,
Ficha de Catacién. recua 02 Jlo] 19
|
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES c“;_‘:’a" PUNTAJE
proms | 2 3 |05
Acidez C . | i 2 [n=|g
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0a2.5: 25 encalidad S N
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— T ;
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Pos gusto (. Rw'm&o.m%m ,lfu,{w-(’ . 6 x=| [
COKIN!AIIOS / =
‘f:(l{q ﬁzr& PUNTOS DE CATADOR :]— X1 ‘.}
‘ﬁ: u%& PUNTAJE FINAL
ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EN DEFECTOS
Ausente Presente  Carscterza Dominante  Extremo Nombrar el defecto:
detectable la muestra Una reduccion de puntos en calidad
debe ser justificado en Descriptores.
ESCALA DE CALIDAD Relacion inversa:
Entre mds intenso el sabor defectucso,
lof1]2]3f4]s5]6[7]8[9]10]  redmeeipumaeencaiins
Pésimo Malo Regular Bueno Excelente

@@@ Licencia Creative Commons Atribucion - NoComercial- Comparir Igual: No se permite un uso comerdial de o obes ni de los posibies obeas derivadas, ke distibocion
8Y NC SA de los cuoles se debe hacer con wne licencio igual o la que regulo ka obro origingl. Proyecio de Desorrolio de Cooperativa USAID Equal Exchange TCHO, Version 2017

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 33: Anlisis organoleptico de San Miguel Arcangel.

"
5 san Ht&Uq/ ,IA"CM“}t/ '

ANALISIS SENSORIAL MijerTmA
DE CACAO caTADOR Evelyne  (falle -
Ficha de Catacion. FECHA 02 -10- 20t~
CATEGORIAS INTENSIDAD DESCRIPTORES ‘?:_':’:;" PUNTAJE
Aroma C e | e, fotd ¥ |a=|3-
Acidez (o (¢ o 2= 3
Amargor INTENSIDAD U e looasa - | =) .
0825: 25 en calidad n R ~
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Pos gusto esine- cln=| ¢
COMENTARIOS: PUNTOS DE CATADOR } x=|3F

PUNTAJE FINAL

ESCALA DE INTENSIDAD TIPS PARA EVALUAR
- CALIDAD EN DEFECTOS
Ausente Presente  Caracteriza Dominante Extremo Nombrar el defecto:
detectable la muestra Una reduccién de puntos en calidad
debe se justificado en Descriptores.
ESCALA DE CALIDAD Solcite o
Entre mas intenso ef sabor defectuoso,
m112]3]41516|7|3|9|‘°] se reduce ef puntaje en calidad,
Pésimo Malo Regular Bueno Excelente
f.@).@ Licencic Croative Commons Atribucion - NoComercial- wwwummmmahm~*bmmm 3 distnbucen
de los cuales se dabe hocer con wno licencio iguol a ks que regulc ls obra original. Proyecio de de C USAID Eguol E JCHO, Versién 2017

Fuente: Elaboracion propia.
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