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RESUMEN

EI presente i-nforne trata sobre 10 que he aprendido y realizado durante
rnis prácticas profesionales, en eI á¡ea de Eisico-er¡ínr-ico de Control de

Calidad de I¡¡CACAO. qnpresa cuya producción se basa en sacar al rnercado

productos ssnielaborados a partir del cacao.

He basado *i ¡¡.¡l.o jo en los diferentes anárisis gue se rearizan al
cacao durante eL proceso de transfornnción tales
ccnc: hunedad , acidez , sedirento, porcenta je de grasa , finura , pH, incluyendo sus

f undanentos, procedimientos, cálcuJ"os y resultados.

I€nciono también un diagraí¡a de flujo con su respectiva explicación
para una nejor ccnprensión del proceso.

Posteriormente hago una breve expl-icación sobre aspectos generales de
Ia snpresa con su reslEctivo organigrana.

Final-mente denuncio conclusiones y recrrnendaciones, esperando contribuir
en algo aL avance tecnológico,
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INTRODUCCION

CACAO: Su nqnbre cientifico es theobr'¡e c¿¡(xro que guiere decir "alijnento de

los dioses" según creencias Aztecas. Se cultiva en Iugares de cl i¡na

tropical i necesitá para su desarrollo y producción perícdos de mucha hunredad

con temperatu.ra elevada y con períodos de seguía. EL producto es una m¿rzorca

dentro de Ia cual conliene de 30 a 40 pepas de forma ovoide.gue es e]
cacao.

Tiene múltiples usos: ccrro infusión resulta una bebida ali¡r¡enticia; sirve
de nrateria prirna para Ia elaboración de dulces y chocalates;de su aceite se

obtiene Ia manteca de cacao, usada en nedicina y en Ia el-aboración de

crcsméticos, jabones de tocador,etc.
E3 nuestro pais desde los tierq)os de Ia Colonia hasta los años 20 de

este siglo,el cacao fue un monocultivo. EI Ecuador producía Ia cuarta parte
del cacao que se consunÍa en eI mr:ndo y era eI pririer exportador.lo gue dió
un gran desarrollo econánico a la Costa.

I-os dueñoa de los cácaotales vivían en París,derrocha¡do sus fortunas y

determinaban la caída o subida de los gobiernos de turno.Eran los "gran
cacao"

Iás enfeErEdades y plagas,el propósito de acabar con el- monocultivo y

e1 surgimiento de otros países en eI Afri.ca Ecuatorial c\cnrc productores de

cacao, fueron Ias cáusas que deterrninaron la caÍda de nuestra producción. Sin

snbargo el Ecuador sigue fi-gurando entre Ios países de rnayor producción del
grano y nuestra variedad "arriba superior" o "cuayaguil" es considerada cc[rc

Ia nejor en eI rnercado internacional.
Ia en[)resa I¡ICACAO, se dedica a producir a partir del.

cacao:licor,polvo,torta y rnanteca, productos considerados semielaborados para

consurnc rncional y para exportación.Ia rnayor parte de la producción de Ia
eÍpresa se destina a MBROSIA CHOCOÍATE de los E.E.U.U. y en pequeña

proporción a pa.Íses er.rropeos y sudanericanos. Estos ssnielaborados sirven de

base para obtener otros productos gue son usados principa.lnente en

repostería y confitería.
I¡€ACAO tiene dos plantas: una de acopio del cacao donde es

clasificado, ferflEntado, secado y prelimpiad t y Ia planta procesadora donde

está eI t-¿boratorio de C-ontrol. de Calidad gue tiene dos áreas: Físico-O:ímic.'o
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y tticrobiología,gue es donde se controla eI proceso para obtener los
sernieL aborados de exc€Iente calidad.

EI á-rea de Control de Calidad es de vital inportancia dentro de la
snpresa porgue es la gue delermina si eI producto está apto para la
exportación. Se tiene dos alternativas cuando eI producto final está en duda:

se Io reanalj- za si está fuera de rango; y si está contarninado se lo
reprocesa.

)



DEBLLE DEL IXABAIO REALIZAM

El, trabajo gue ne asignaron consistía en realizar análisis cr¡ro:

- HEnedad - pH

- Grasa - SediÍEnto

- Finura - Acidez

El detalle,la frecuencia,los puntos deL proceso y lo gue se realiza en

cada r¡no de ellos se 1o hablará nÉs adelante.

Ef priner pa.so del proceso del análisis es la tcnu de muestras,que lo
realiza-ba de la siguiente manera:

DeI Iicor y la torta de cacao. tcnEba ocho muestras,de Ias cuales cincp
eran para l4icrobiología una para f isicp-Qr:Í¡nico y dos pa.ra enviar aI
Ia.boratorio de PropelJ.ets.

Oe Ia nranteca tcmaba una muestra cada gue se crurpletaba un ]ote.
Del polvo tcÍEba diez muestras; siete para l{icrobiologia, una pa.ra Físico-

Químico y dos para enviar al- lahoratorio de ProtrEllets.

Cuando llegál-B un ]ote de nrateria prifia (cacao),al que se lo llarna
guiaa éste eambién Io analizaba, proceso que se explicará nÉs adelante.

El hora¡io que cunplía era de 08h00 a I6h00 de lunes a viernes sin
recibir ninguna rernuneraci,ón.
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tsREVE DESCRIFCION DEL PRMESO

tRecepci&r de mteria prri-rra.

E.l- cacao llega a La planta proveniente de otra planta,en donde Lo

clasifican y llmpian. Se tcma una muestra a Ia cual se 1e designa una guia
de entrada, esta muestra se envía aI laboratorio en donde se analiza
huunedad, impurezas y fermento. Cuando se acepta,se alrnacena en Ia bodega de

rateria pri-ma.

t Preli¡¡pi&.
El cacao en esta etapa, es liberado de tierra.polvo y partículas

nelálicas gracias a una corriente de aire y a un i:rán.luego son llevados a

los silos de la lj:npiadora, por medio de un transportados de cangilones.

t r.i ñfri ar'lñ.

En Ia liflpiadora se selE¡a eI grano de cacao ,del cacao pelota y de1

triturado a través de un sisterna de vibración aplicado a r¡n cedazo en el que

cae eI cacao.

r Despiedrafu.
Por medj-o de un transportador de cangilones. el cacao va a Ia zaranda

de Ia despiedradora gue tiene tn sistsra de vibración gue separa las piedras
del cacao, esta despiedradora tiene r:n sistenu de ventilación para alejar
1as partículas de polvo.

r IbÉtado.

El cacao li¡pio es l levado por cangilones a} rnicronizer, en donde se

realiza el tostádo,a Ia vez que tuesta ta¡nbién eljmina nticroorganisnos ya
que su funcionaÍLiento se basa en una calefacción infrarroja. Una vez que pasa

la pl-ataforma de tostión pasa a un silo de apa.ga chispa.s, por nredio de
válvu.l"as y crmpresores eI cacao va a los sj-los de la descascarilladora.

5



r Descascarilr adora

Iá descascarilladora, cuya función es selErar 1a cásca¡a del
cacao, uti.Liza un rcmpedor de cuchilla, tiene un sistena de ventilación para

separar los nibs ( cacao tost¿do sin cásca¡a).El cacao que no se ha

descascarado vuelve por un sistsna de retorno. ta cascarilla se recojen en

sacos,y los nibs van a los silos del tornado.

I lbrnado-

En esta paxte del proceso se lleva a cabo una esterilización de los
nibs. El tornado está provisto de un tambor giratorio. ta esteriJ.ización y

el tgstado se realízan c\on un quanador a diesel y aire atftcsférico que

proporc.i-ona la Ila¡na ¡rara las operaciones. Al- agregar la gran.illa o nibs al
ta¡nbor éste debe tener r:na tanpeiatura de ll,4 a ll5oC.,esta temperatura
debe mantener por 25 nlinutos, posterionnente se agrega agua caliente y

eleva la temperatu-ra ,hasta l25oc,por cinco minutsos nás. Luego los nibs
al cedazo al gue se adic.iona una corriente de aire frio.

* lbli€rda.
I) Prenplino

Es Ia priJrera [rclienda. son cinco, están dotados de pines en sus platos
( externos e internos ) para realoizar Ia nrclienda, u¡ra vez que 1os nibs se

desintegran for¡nan una nasa viscosa gue es bcrnbeada al tanque del winner.
2.- Winner.

Es Ia segunda rDlienda.este es r¡n n¡clino de bolas gue giran a grandes

velocidades consiguiendo gue el licor de refine nÉs, este licor pasa luego.al
tangue de Ios d¡ais,
3. -Drais.

SE

SE

van

Son dos, es

alcanza un grado

los attritors.
4.- Attritors

un

nÉs

Íplino de bolas, ignral que eJ" winner. Aquí el licor
alto de finura,luego el licor se bombea al tanque de

Son 4 , ignralrente son nolinos de bola ,rcn la ÍI)lienda final. El licor
de aguí es bc¡nbeado a 1os respectivos tanques de alnacenanriento.

I
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* lb.rrques de ¡ I rn¡ce¡r¡ni e¡rto.
son 15 tanques y estan distribuidos así:

t,2,3,4,5,
6,7,8,9. son para prensa

10,15,16 son para tsnperar

I1,I2 son de reproceso

Bl los tanques que son para prensa y en los de reproceso Ia tempratura
prcnredio es de 80 - 90oc siendo nÉs crítico eI control de la temperatura en

Ios tanques de reproceso.

* @erado de limr.
El licor gue se ha designado para tsnperar es bcrnbeado aI tanque 16,

que esLa aI lado de Ia temperadora, en eI cual se enfría, de aquí es

bunbeado hacia unas @uilLas gue peñúten que el licor caiga a una banda

transportadora que atraviesa un túnel de enfriamiento que se debe mantener

entre l0 a I2oC, al final del túnel eI licor en estado sóIido y en forna de

barra recibe eI ncrnbre de Klibets.

r Prssar-
El, Iicor destinado para este fin es bc¡nbeado a unos tanques llanados

GDo en 1os cuaLes se rnantiene a una tefnperatura de 1l0oc pa.ra asegurar un

buen prensado, eI licor atraviesa 3 filtros gue contienen Ios pJ-atos para

prensa para retener impurezas. ¡'lediante eI prensado se separa Ia rnanteca

quedando un residuo sólido I lanado torta.
Ia nlanteca va a una balanza y las tortas caen a una banda gue va al

rcffpetofrá.
EI tisrpo gue dura cada prensada lo da cpntrol de calidad a1 determinar

el porcentaje de grasa,

El rcmpetort-a tiene un triturador de acero que reduce el tamaño Io
suficiente para su envasado.

r Pl¡h¡erirrlo'
Para obtener polvo de cacao, Ias tortas una vez que han pa.sado por el

rcmpetortas.v¿rn a \¡n nrcl ino cron pines ,1uego pa.san a un cl-asificador
cenLrífugo eI cual separa particulas que no sean polvo de cacao. Este Folvo
fino pasa a un cernidor y finaLrnente a Ia tolva de envasado.

1



. tbcantación -

l-a rnanteca que viene de las bafanzas de las prensas. se deposita en

unos tangues por 4 a 5 horas para separar partícui.as de chocolate de Ia
manteca para gue está salga nÉs fina.

t Centrifi4;ado.
En las c€ntrífugas que trabajan continuanEnte, se clarifica la fflanteca

que pasa a l-os tanques de almacenanr-iento hasta que se tqnpere. En Ia planta
hay 2 centrífugas.

* lEqErado de mnteca -

Tiene por objeto tqnperar La manteca lo nÉs rápido Fosible para ello se

debe ba jar Ia tssnperatura de la rnanteca a unos 25oC, pa.ra ayudar a la
náguina ts[peradora en este proceso el cuarto debe de estar por 10 rnenos a

15oc.

r Et\raso.

Si es poLvo, torta o Iicpr se lo hace en sacos de carton con una fr.mda

plasticá por dentro.
Si es rnanteca se envasa en cartones clcn una funda plástica por dentro.
Para eI arbalaje los sacos y cajas

polvo, tortá o liclr van en nftr¡aro de 30

colocadas en palets; si es

si es manteca son 36 cajas
por palet.

El, producto teffLinado se pasa a una bodega que tiene un sistqlla de

ventilación adecuado para evilar daño del producto.

son

SACOS
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DESCRIPCION DE LG PI]NIS DE @NTROL

A. -Recepción de materia prirna y prehnq¡iado.

En Ia nuteria prirna se deterrn-ina hurÉdad e i.rnpurezas porque afecta eI
peso y Ia calidad del cacao que se recibe. Se pernlite r:n nÉxi¡nc de 7? de

htrredad y hasta 2t de i:npurezas, Adsnás si eI cacao está muy hírnedo afecta Ia
mcl ienda formando una m¿lsa "anelcochada " . Se 10 realiza cada gue )- lega una

guia de cacao.

B.-Li-ryi¿tu
Aquí se verifica gue Ia hunedad se rnantenga en los rangos

nencionados, antes gue ingrese a Ia línea de producción. Se 1o realiza una vez

cada turno.

c.-lS§!3do
Al deterÍLinar hunedad en este punto se verifica gue eI tostador

(micronizer )estsé reaLizando bien su función, pues al tostar la huredad se

debe reducir en un 2t a 3* o sea que el rango es de 4 a St.Se deEer¡nina ]a
hur¡edad en cada turno.

D. -Esterilización
El contenido de hunedad en este punto debe ser de I a 2t, porque de 10

contrario en la posterior nolienda habría proliferación de microorganisrns
aI aunEntar el ccntenido de agua. Se determina hurEdad en cada turno.

n . -¡Eof ienaa

I"a finura sirve para controlar el desgate de los pines de los nDlinos. Se

detenrlina finura en eI tur:no de Ia nañana.

F. -'IEnperado de licor

El pH nornnl es de 5, ya que valores superiores
perjudiciales en el a¡cna y sabor del producto.

Se deternLina eL contenj-do de grasa que debe esta¡
52\, pues aL tener un porcentaje de grasa nnyor

desencadenan efectos

en un rango de 50-

a 52t se estaria
favoreciendo al ccnprador de Iicor oon e1 exc€so de grasa.

S:e deternlina finura en el licor pues éste debe tener un

finura nnyor a 991.

Se realizan estos análisis en el turno de Ia nnñana,

t0

porcentaje de



G. -Prensa.

_ Se realiza eI anáIisis de conteni-do de grasa en la torta pa.ra verificar
un buen prensado. Se realiza el anáIisis en eL turno de Ia tarde y noche.

H.-remPgrcgg-g@
Se deteñúna l-a hur¡edad de Ia manteca pues un porcentaje elevado

significa gue la manteca se puede haber nezclado con agu¿l en a19ún Írcmento.

EI bajo porcent-a je de acidez nos indica gue el- cacao es fresco.
El sedifiento deterrnina una buena centrifugación y decantación de Ia

rnanteca. Se realiza en cualguier turno.

r.-@=-
EI porcentaje de grasa indica un buen prensado.

El porcentaje bajo en hurr¡édad evita proliferación de rnicroorganisnrcs. se

realiza en cualquier turno.

J . -hl"o=_
EI polvo se obtiene al pulverizar Ia torta,For Io tanto el contenido de

grasa debe ser similar a1 de Ia torta.La hr[rEdad baja evita proliferación de

rnicroorganisnns.

A t¡avés del sediÍÉnto se deternúna el, desgaste de pines.Una buena

pulverizada, indica gue los pines están buenos, caso contrario se carnbian los
pines y se procede a pulverizar de nuevo.Estos análisis se realizan cada gue

se ccnpleta un .Iote.

¡4ateria ElriJna

Lturpiado

lbstado
Esterilizado
l,l¡I ienda

Licor ( tsperado )

Prensa

tJhnteca ( tsrperado )

TOrta

Polvo

50-52t 96-991

50-521 99t

r0-121 96t

I0-12t 96r

10-r2r -

n6x.l.7 0,05m]

Huredad Grasa Finura Irq)urezas Acidez Sedirrento

6-72 nax 2t

6-7*
4-5r
I-2\

t-2t
1-2r
o,o2

máx 2t
rnax z t

11
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DL'TI:RI{II¡¿¡CION DE IIII.IEDAI)

Se determina htnrEdad aI cacao.a Ia granilla,y aI producto

tendnado ( Iicor, torta, polvo.manteca. )

¡'undamento

Se basa en la evaporación de agua de

tsnperatura de 100-l05oc por un ti€mpo de

constante.

Ia muestra aI scmeterlo a una

4 horas hasta obtener r¡n peso

¡"lateriales y equipos

- EsÉtula

- Cápsula de vid¡io
- Pinzas.

ProcediJfliento

- Pesar 5 gr. de muestra en una cápsula de vid¡io previanente tárada.

-t'leter Ia cápsula a Ia estufa por 4 horas a una temperatura de

104-I05oC ( excepto licor. po.Ivo y tortá gue se dejan 16 horas).

- Depositár la cápsula en eI desecador por 45 minutos.

- Pesar.

CáIcuIos y resultados.

x = Peso de muestra y cápsula de estufa.

y = Peso de cápsula y muestra.

P = Peso de muestra.

tH=(Y-x¡*190
P

I2



Ejeryle:

a )ltEtra de Ii.ryiatura

x = 7'7 .43069r -

v = 7'l .79469r .

P = 5.6133gr

tH=(Y-x¡*166
P

t H = ( 77.7946 - 77.4306 ) * f00
s. 6133

? H = 6.48t

b) üEtra & licor

x = 77 -6595 gr.

Y = 77,7688 gr.

P = 6.0292

tH=(Y-x¡t1gg
P

t H = ( 77.7688 - 77.6596 ) * I00
6.0292

B H = I,8It

l.Jotas a considerar.

Si Ia hun¡edad en la lirpiadora es m¿ryor a 7t se detiene eI ingreso del
cacao a La línea de producción, o se eleva la t€Í¡pratura en el tostador.

t3



DF:IFf,¡,fI l.&C ICt¡ DE FI]diRA

Se deterrdna finura aI licor.

F\-rndarTEnto .

Es la parte insolub.Ie de la muestra que no traspasa Ia malla (200 rnesh )

de un cedazo,luego de que ha sido extraÍda la parte grasosa utilj.zando un

solvente orgánice, c.cÍD eI éter de petróIeo.

Materiales y equipos.

- EsÉtula
- Papel filtro
-Taniz de 200 MESH

Procedi¡niento.

- Pesar 20 gr. de muestra en un vaso de ah¡ninio.
- DisoLver la muestra con una cantidad suficiente de éter de petróleo

recuperado por destilación.
- tl,acer pasar esta disolución por un tanúz de 200 ¡,!ESH.

- lavar e.]. residuo gue gueda en t¿miz con agu¿r caliente y luego cún agua

fria.
- lYansferir el residr¡o lavado a un papef filtro previamente tarado y pesado

- ¡,bter eI papel filtro a Ia estufa por 4 horas a una tffperatura de 1,00-

10 4oc.

- Pasar al desecador por 45 rdnutos.
- Pesar.

Reactivo

@itador
Vaso de alu¡ninio
Re jiIIa

Estufa

Balanza analitica
Desecador

-!Le¡ 
de petróIeo recuperado

Cálcul-os y resultados.
Re = Peso de residr¡o desErés de estufa.
& = Peso de papel filtro.
Bn = Peso de muestra.

Pg = Porcentaje de grasa.

t F= 100- (Re-ry) * I00
( Ptn-Rn( Pg ) )

{'
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Ejanplos :

a) ltlestJa de licor ocrnc producto final.

t F = 100 - ((0,4785 - 0.454s)*100)
20,5132 - 20,5132(0,5328)

t F = 99,75t

( aceptado )

Re = 0.47859r.

h = 0, a5a5gr.

ftn =20, 51329r

PS = 0,5328t (hallado por rÉtodo soxhtet )

l¡cEas a considerar.

Si Ia finr¡ra en eI licor es de 98t en vez de temperar se prensa, igual
si eI contenido de grasa es mayor aI 538

I5



DE1mIII'¡ACION DE GRASA IroR So)üILET

se detenrLina eI porcentaje de grasa a: torta,Iicor,polvo.

F\.ndarnento.

Es un método directo por el que se extrae los ácidos grasos libres
presentes en la muestra, utilizando éter de petróleo por ocho horas a
temperatura de ebullición del solvente.

Materiales y equi-pos.

- EsÉtula Papel filtro
- Eeaker Capuchón

- BaIón Balanza anal Ítica
- Extractor de SbxhLet.

Estufa

sifón
Desecador

Procedimlento.

- Pesar 3 gr. de muestra en un papel filtro.
- Coloca¡ el papel f.illro con muestra en un capuchón.

- Pesar balón vacío.

- tJbj,car et balón con éter de petróIeo,el sifón y eI capuchón en eI

extractor de Soxhlet.

- Extraer residuo graso por I horas.

- Evaporar residuo etéreo en baño nnría'

- ¡,Eter el balón a estufa por 2 horas a I00-L04oC.

- Poner el balón cpn el residuo grarc en el desecador por 45 ninutos.

- Pesar.

Cálculos result¿dos.

Pr = Peso de balón nÉs residuo graso.

F., = Peso de balón vacío.

Bn = Peso de muestra.

tc=(Pr-Pv)*I00
,PM
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l,luestra de Ibrta.
Pr = 79,1495 gr.
Pv = 78,7369 gr.
an = 3.5329 gr.

t c = ( 79.1495 - 78.7369 ) * 100
3. 5329

? c = lI.6 t

¡,luestra de licor cf,nD producto final

Pr = 80,3058 gr.
Pv = 79.5339 9r.
Bn = 1,4554 gr.

t G = (80'3058 - 79,5339 ) * I00
L,4554

tc=53.03 1

llotas a considerar.

El c@tenido normal de grasa del cacao es de 50 a 52 t, rara vez es de

53 ccn¡c en este caso,el tangue que contenga un lic.or csn este porcentaje de

grasa se 1o prensa.

)-1
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DL-TL'RIIiIT{¡\CI(N DE I1CIDEZ

Esta deternlinación se la hace solalrente a Ia rnanteca.

Fundamenta

Son los ml-.de Ia soLución de f.¡aQH O,I N necesarios pa.ra neutralizar 1os

-ácidos grasos libres,los que se calculan co¡rD ácido oleico presentes,en el
caso de la manteca de cacao usarrps fenolftaleína csro indicador.

La presencia de ácidos grasos libres,es un¿r indicación de Ia actividad
Iipásica previa , disti-nta a Ia oxidación o a la acción hidrolitica.

l'lateriales y equipos .

- Calentador eléctrico Balanza analítica.

- Agitador Fiol-a

- Bureta Beaker

- Pipeta

Procedimiento

- Pesar 5 gr. de muestra en r:na fiola.

- Añadir 50 m1. de alc.ohol neutro.

- SGneter a calentamiento hastá ebullición.

- Agrega¡ 3 gotas de feno}ftaleína. ,f,=

- Valorar frente a hidróxido de sodio 0,1N.
\-l

')
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Reacti!06

- r¡aoH 0,1 N

- Fenolftaleína.

- Alcohol neutro.

Cálcrrle y resul,t#

Nr = ¡¡f,rnal idad real = 0,094

Cb = Consunc de buretá.

Hn = Peso de muestra.

BAc = (¡¡r * Cb * ¡4eq ) * I00
ftn

Ejqro
Itn; 5,0329 gr

Cb: 1,8 m1

tAc = (0,094 * 1,8 * 0,28245) * 100
5, 0329

gAc = 0,951

¡¡3tas a cüsi-derar.

El bajo porcentaje de acidez nos indica gue e] cacao es fresco.

i9



DL-TERIIII¡ACION DE pII

E] pH se determina únicanrente aI licor.

F\mdamento

Se fundafiÉnta oürlc 1a redida de dj-ferencia de potencial entre un

eleclrodo patrón y un electrodo de vidrio por balance de un potenciánetro.

¡/bteriales y equipos

-Ca.Ientador (para agitar ) EsÉtula

-Balanza analítica Agitador rnagnético.

-pH rnetro. Beaker

Procedirrriento.

- Pesar 10 gr. de muestra en un beaker.

- Hacer una dilución I a I00 (10 gr. de nuestra en 90 mI de agua destiladfa )

usando agua destilada neutra.

- Agitar por 5 nlinutos.

- Tcfita-r pH.

- Anotar -

20



ReacLir¡w

Sust¿ncia buffer de pH 7

- Agua destilada neutra.

- Dilución de muestra.

Ejsplo

Al tcfiEr eI pH de un licor, realizando el procedimiento descrito,su valor

fue de 5,3

2l



DL'ILllltllt¡¡CICñ¡ DE SEDIHFNI0.

Esta determinacj-ón se la efectúa a Ia manteca y aI po.Ivo.

S€difiento de rnanteca

Flndanento.

Es el precipitado café ligero que se forrna, luego de que l-a rEnteca ha

sido scnretida a una acción centrífuga.
EI precipitado café ligero indica gue la rnanteca ha tenido rma mala

decantación y centrifugación.

¡4ateriaLes y equipos

- Centrífuga tubos .

Procedilrliento.

- Poner en tubos de centrífuga l-0 mI.de muestra.

- Ivteter tubos a cenLrífuga por una hora a 60 revo.Iuciones.

- Cbservar sedirnento forrnado.

- Anotar.

Para un lote de rnanteca se observa un sedijr¡ento de 0.04 nü.

Se expresa ccnD Rililitros precipitados en 10 rfü. de muestra,

I,¡otas a considerar :

Sierpre hay un precipitado café ligero que no debe pasar de 0,05 ml.

jr
')

l
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Hijnento de polvo.

Ftndan¡ento.

Es eI precipitado gue se for¡na en un cono Iuego de que Ia muestra ha

sido disuelta en agua caliente.

¡44qgriales y equipos.

- Balanza arnl,ítica
- Batidora

-Cono de }ialgene

- Ternáretro

- Calentador

Eeaker

Fiola
Probeta

Linterna
Cron&retro

Procedimiento.

- Pesar 2,5 gr. de muestra en un beaker pegueño.

- Ttansferir con a) rda de 500 mj,, de agua caliente (82-90oC.)Io pesado a un

beaker más grande.

- Batir por 30 segundos.

- Llevar esta Í¡ezcla al cono de l¡algene y dejar transcurrir 5 fiLinutos.

- Observar sedi:nento fornado con ayuda de linterna.
- Anota-r.

Pa-ra 2 ,49 gr. de muestra se observa t¡n sedj:r¡ento de 0, 57 m_l . Se expresa

csrtc mililitros precipitados en 2.5 gr. de muestra.

23
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CALIFICACION DE IAS qJIAS DE C¿C¡O.

Se llana guías de cacao a los Iotes de materia pri¡na (cacao) que llegan
a 1a planta trEra ser procesados.

Ia calificación de las guías de cac¿o, deteffLinan Ia calidad de la
materia prim que se recibe pa.ra el proceso.

para eLlo se analizan cuatro paránetros que son:

a) Hunedad.

b) Peso prcnedio de I00 pepas.

c) Porcentaje ( ca,ao, gr anzas, triturado,cáscara,caclo pelcta. )

d) FerrÉnto.

a ) Determirnc ión le hun:dad.

Es';( es un rÉ'-odo c{ue se ,.o rea-:iza apenas }J-rgan I¿'s g,]ías de

ca(:ao,para e.Ilo se r:tiLiza ul aFarato llaradc p,rotinet.rc, ,11. cu,11 dr
resultados de iruediato.

En el protinetro se cpl,ocan los granos en una boguilla, en donde son

aplastados, aI hacer girar un nanubrio, hasta gue suenan dos clip. Es este

nranubrio hay un sensor gue capta la hunedad. El vaLor de ésta sale
digitalmente aI aplastar un botón. El dato gue arroja es aproxirnado,

b) Peso prcrnedio de pepas

Es un rnétodo standar en eI que se cortan y exaRinan 100 granos de

pepas,los cuales nos dan una pauta del tipo de cacao que se ha recibido; así
tenst¡Js :

ASE

ASS

ASSS

PajariLo

c) Porcentaje.

¡.tediante este procedirniento se deternlina Ia cant.idad en porcentaje del
nEterial utilizable junto con impurezas gue suele traer eL cacao. CcÍtc son:

100 - 120 gr.
I20 - I30 gr.
I30 gr. para arriba.
menor a 100 gr.
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- Ititurado: cacao en pedazos y descacarado.

- Cáscara: Es Ia clbertu-ra del cacao.

- Quebrado: un cacao inccnpleto.

- Pelota: pepas de cacao p€gadas.

-Cacao: el grano ideal.

EI proceso de fer¡rentación ti,ene gran irport¿ncia en eI arcma del

chocolate o de.l cacao. I-o irportante es que Ios granos rec¡olectados

ferrenten pronto ya que de otra fornE @rian geñúnar. Durante el proceso

tienen lugar cambios en eI grano debj.do a Ia respiración de éste y a la
actividad rnicrobiológica en la putpa.. MenÉs también puede influir la
acidez, el calor, y e1 bióxido de c¿¡bono. I-a producción de ácido acético en

el proceso de fennentación nnta final¡rente al grano. Se puede clasificar en:

- Café 3 un grano de cacao con feñrento café,ha alcanzado su grado de

fernrentación óptina.

- Morado-viol-et-a: a este grano aún le falta ferÍEnEar.

- Pastozo pizarroso: recién ha ccnEnzado ha fenrEntarse y su estructu¡a está
aún algo h[nrEda.

- ¡'bhoso o picado

annri I Ia

presenta en su interior una pelicuJ"a rnohosa bLanca o

25
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Procedimiento para calificar cacao.

l,- ttorcgenizar todas Ias lEpas de cacao.

2.- Realizar rÉtodo de cuarteo.

3,- Pesa¡ las pepa.s escogidas.

4.- Separar las peIES en grarrza, cacao, triturado, plota, cáscara y

quebrado

5.- Pesar cada r:na de estas se¡raraciones.

6.- Coger 100 pepas para ver 1os ferrentos y cortarlos por la rdtad.

7.- furotár y reportar.

fqrripG

- Balanza

- ¡¡ava ja

fihteriales

- Bandeja

Ej€tpfob

Pepas = 340

Peso lbtal = 470,1 gr

Peso del. cacaG 398,Igr

Peso de cásca¡a= I,7gr

Peso de triturado= 2,89r

Peso de granza= 2,298

Peso de cacao pelota= 3,39r

Peso de cacao quebrado-= 2,69r

Peso prcnedio de L00 p€pas :

340 pepas

100 pepas

x = 117,069r

398 . Igr

x

26



Porcentáje

cacao = 398,1 /410,7 * 100 = 96,93t

Cáscara = L,7 / 410,7 * 100 = 0,4I?

ltiturado = 2,8 / 410,7 * 100 = 0,68t

Gra¡za = 2,2 / 410,7 * 100 = 6,54t

Pelora = 3,3 / 410.7 * 100 = 0,81

Orebrado = 2,6 / 410,7 = 0,638

Hurnedad

Por protinPtro nos dio: 7,7t

Ferrnento

De I00 pepas:

FenrEnto café = 80 pepas

FenrEnto violeta = 13 pepas

FemEnto pastoso pizarroso = 5 pepas

l"bhoso o picado = 2 pepas.
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PREPARACICII DE REAcftvG
* I) Eid¡óxido de sodio 0,1 N

Pesar 4 gr.de hidróxido de sodio y disolverlo en agua destilada libre de CO2

c.on ayr:da de un agitador. Luego transferir esta so.Iución a un matraz aforado
de 1000 mL. y enrasar.

Cálcu Lm

N = (gr.de soluto)
(nü de solución*¡4eq )

gr.de soLuto=O,l N* 1000 ml* 0,040

gr.de soluto = 2 gr.de t{aOH

Pa.ra conocer La verdadera norTr¡alidad del ¡{aOH se usa ccmc sustancia pa.Lrón de

tipo prinario eI aftalato de potasio.el gue debió ser desecado a I04oC por 2

horas. Para realizar la vaLoración se usa una alícuota de 50 ml de agua

destil"ada, para J.o que se pesa 0,4085 de SPIP, y se usa fenolftaleína ccxro

indicador. EI ca¡nbio de incoloro a rosa páIido indica el punto finat de

valoración.Ias valoraciones se hacen por duplicado o triplicado para rnayor

exactitud,

Cálculm

gr.de SP]P=N de l,laOtl*V*i@ de SPIP

gr.de SPIP = 0,I N * 20 ml * 0,204
gr.de SEIIP = 0,4 gr,

N verdadera = gr.de SPIP

(¡,teq de SEIIP i consurrc )

N verdadera = 0,4085
(0,20423 * 20,85 )

N verdadera = 0,094 N

* AJ-mtnl ner¡tro

Se t@ 50 ml-de atcotDl en rra fio}a, se le añade 2 gobas de fcrnlfta_teí¡¡a
y se valora fr€nte al" I'¡acII 0,1 N;hasta obt€rler el caüio de incol"oro a «xa
Élido.
* Ftsriol ftaleína
Se pesa 1 gr. de fenolftaleína en I00m-I. de alcohol.
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ASPECIOS GLNERALES I]E IA EI.IPRESA

t-ocal-ización

I¡¡CACAO se encuentra ubicada a1 sur de la ciudad de cuayaguil, en Ia

avenida Duningo Conín y Pedro Boloña.

Tarnaño físico.
2La fábrica cuenta actualrrente con un área de 3000m

Ta¡naño de 1a producción

II*¡CAC¡O tiene Ia capacidad de prcducir 1000 th de licor de 27000

quintales de cacao. Pero solo se prducen 900 Th de las cuales 2001h se

hacen Klibets ( Licor tsnperado ) y Ias otras 700 Th son licor prensado.

CcnD de las 7001h el 541 es torta y polvo o sea 400 Tn y eI 46t es

manteca, es decir 300 Ih.

Actividades de la qrpresa.

la fábrica se dedica principa.lnente a Ia ex¡:ortación de productos

sem-i el aborados .

¡,Ercado aI que se destina e.L producto.

La rnayor pa.rte de la producción se exporta a AI'IBROSIA CHOCDIATE de

E. E. U . U. IJrn pequeña pa¡te va pa-ra pa.ises europeos corrl3 Af e¡r¡ania ,

Ftancia, y otra parte para paises sudarErj.canos cqrD Chile,Argentina.

Sistsru de distribución y mercadeo.

I¡¡CACAO distribuye sus prcductos aI nErcado exterior en contenedores

en los gue se embarcan va¡ios lotes de producto.

Cuando se trata de pequeñas muestras quien las prepara es eI departamento

de centrol de calidad,
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CEIEIIJSIONES Y RECOItTENDrcIONES

- A mayor tianpo de prensado es ¡nenor e.l, porcentaje de grasa en la torta.

- Si se quiere un Iicor fino es necesario bajar calibracio de nrolinos.

- Un rnayor nürero de pepas con fernEnto café , nos da¡ un buen arcrna.

- Si el porcentaje de grasa en un licror es alto este en vez de tsnperarse

se prelrsa.

- Si se eleva Ia acidez en Ia fr¡anteca 6e procde a rsnuestrear Iote por

lote.

- Si un lote sale fuera de rango se reanaliza y si se ccr¡prueba que esta

mal se Io reprocesa

- Si un IoLe esta contaminado se lo reprocesa de inÍEdiato para ello 1a

plant¿ cuenta c¡on dos tanques de reporceso.

- El analisis de porcentaje de grasa en la torta que se prensa es

jnportante para asegurar gue los lotes de torta se mantengan en los

rangos.

- A vaLores de pH superiores a 7 se pueden desencadenar efectos perjudiciales

en eI arcrna y sabor del productos,

- EI polvo de cacao debe alnracenarse a una ternperatura náxi¡na de 20oC

- Existen rnuchos factores que influyen en eI ardna del entre ellos Ia es¡:ecie

, el paÍs de origen, las condiciones de fenrentación, secado y tostádo del

grano, eI ccnEenido de grasa, el tanaño de 1a partícula.

- EI defecto de arcma nÉs cqnún es causado por Ios rrphos, que pueden exitir

dentro de Ia vaina antes de ser cosechado o en cualquier estapa posterior

donde exista un exceso de htnedad.

- l.os granos subfenrEntados tienen un característico color pizarrozo y son

detectables n¡ediante corte; su arcrrE es astringuente, penetrante y desagra-

dable.
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- E único rgnedio real en la mayor parte de los casos es eI de fiigzclar los

granos con l-os defectos de arorn con granos de buena calidad sobre Ia base

de pruebas del sabor.

- Después de La ferrnenEación, es necesario secar los granos de cacao antes

de su alnacenaraiento hasta gue su hunedad sea inferior aI 7,5t

32



ANEXOS



REPO{(rE DE PRO[[,X]tIOI{

KG

/;.i;\
MATE]RIA PRIMA

CACAO

( tvtEF¡4A )

TRITTIRAM

SI.,IBPRODUqIO§

TRITURAM

PRODUCIOS TERMINADOS

LICOR

M ANTECA

TORTA

POLVO

CPBMTURA

i,
l:"

t047469, 38

-L2606,3'7

45940,7602

-2313,34

544 ,32

/

lli r:- , -ti.. ,i, ,f l

l]fTAL L071946, Ll

KG

r64700

125255

387630

8s00

0

STJB TÜ]AL

REPOC. -

REPR€.+

886055

-32920

2440

SUB TÜTAL

LIC. LIN

MAN. LIN

8sss75

9000

0

RENDIMIEI¡IO

lvt'Al,

80,2t

864575



VAI¡R NI-]'TRIC]O}IAL DEL CACAO B.I POLVO

Cacao Cacao Pobre
en polvo en grasa

(alcal,inizado ) (alcalinizado )

Grasa 'Ibtal g,/I00g

Nitrógeno

Proterna

Fibra

Carbohidratos

L9.1

3.0

19.0

I3 ,0

38. 0

1n

7.L

1059

1236

9.6

325

3.4

15.6

41,6

4.8

7-2

863

r389

Hurnedad

Cenizas

Energ ía

Sodio

Potas io

ca1l1009

nq,/I009 .
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