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RESUMEN 

En el presente estudio, se ha procesado el licor de cacao y se ha obtenido un chocolate para taza de variedad amar~ 
ga con características diferenciales para ser exportado. Mediante el uso de ingredientes permitidos en la Norma 
Técnica Peruana de Chocolate NTP 208.002 (1999) se han elaborado 13 lotes experimentales, los cuales fueron eva­
luados por métodos físico químicos y sensoriales; para éste último, la evaluación fue hecha por un panel entrenado 
(consumidores habituales de chocolate para taza amargo); obteniendo el producto mejorado. Luego se evaluó el 
tiempo de vida y se realizaron las pruebas en planta obteniendo resultados satisfactorios, el producto se encuentra 
listo para salir al mercado. 
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SUMMARY 

In this research the cocoa mass was processed to obtain, far first time, different bitter cup chocolate available to be 
exported abroad. According to the use of ingredients which are allowed for food industry in the Norma Técnica 
Peruana de Chocolate; was formulated 13 different recipes each one was evaluated by physical - chemistry and 
sensory methods; the sensory evaluation was made by a trained panel (bitter cup chocolate consumers)~ looking 
for the better product, in which was choosen. After that, the shelf life, pilot test in factory were assessment, given 
a satisfactory result, now the product is ready to be launched in the ma.rket. 
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INTRODUCCIÓN 

Por primera vez en el Perú, se ha obtenido un cho­
colate amargo para taza a partir de licor de cacao 
:con las características físico quúnicas y sensoriales, 
·exigidas por patrones internacionales y cumplien­
,do las exigencias de la Norma Técnica Peruana y 
-así poder ser competitivos en el mercado interna­
cional. Se ha considerado como objetivos realizar 
la obtención de licor de cacao más conveniente. de 
acuerdo a las normas internacionales, empleando 
especies peruanas de cacao y sugerir, de acuerdo a 
esta investigación, los manejos adecuados en el co­
rrecto almacenamiento y los parámetros de tiempo 
y temperatura para el mejor diseño y proceso del 
producto. 

MATERIAL Y MÉTODOS 

Lugar de trabajo. Se realizó en la UNMSM (Facultad 
de Química e Ingeniería Quúnica, Laboratorio de 
Química Orgánica). 

Materia prima. Se utilizaron muestras de granos de 
cacao, procedentes de Ayacucho y Cusco, por ser 
las zonas con mayor producción nacional, fermen~ 
tadas parcialmente, para obtener una muestra ho­
mogénea, después se procesó hasta obtener licor de 
cacao, que se usa como materia prima en la produc­
ción de chocolate amargo para taza según formulas 
propuestas. 

Insumos. Los ingredientes usados en las diferen­
tes formulaciones del chocolate amargo para taza 
incluyen licor de cacao, espumante vana lata 3OB, 
espumante vana capa 23B, espumante hyfoama 
DSN, café tostado molido, emulsificante lecitina de 
soya, emulsificante admullec 2251, espesante car­
boxi metil celulosa de sodio, saborizante chocolate 
04285, saborizante chocolate 51895. 

Investigación y Desarrollo de Producto. El trabajo 
de investigación se realizó con granos de proceden­
cia Quillabamba y Valle del Río ApurÚllaC. Se pro­
cesó el grano hasta obtener el licor de cacao; éste 
se usó como materia prúna para la elaboración de 












