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RESUMEN

En la explotacion cacaotera solo se aprovecha la semilla, que representa aproximadamente un 10%
del peso del fruto. Los desechos generados estan constituidos por la cascara, foco para la
propagacion de Phytophora spp, causa principal de pérdidas econdmicas de la actividad cacaotera
(Lopez et al.,, 1984). La investigacion tiene como objetivo aprovechar la céscara de cacao
(Theobroma cacao) variedad CCN-51, para obtener una harina a partir de dicha cascara. Primero se
estandarizé un proceso para la elaboracién de la harina donde se realizaron 2(dos) tratamientos (T)
de secado; T secado natural (luz solar) por 5(cinco) dias y un tratamiento T, en un secador por
charolas, la harina obtenida fue sometida a unas pruebas fisicoquimicas y microbiolégicas. En los
resultados de los analisis microbiolégicos se compararon con la NTC 267 de la harina de trigo
determinando que la harina secada en el T1 no cumple, al contrario la harina del T, que si cumple
con la normativa vigente, por lo que se decide realizar a ésta las pruebas funcionales y un analisis
sensorial para evaluar la calidad de la harina.
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cacao

CARACTERISTICAS:

PAGINAS: 83 TABLAS: 10 FIGURAS: 27 CD ROOM: 1



CARACTERIZACION FISIOQUIMICA, MICROBIOLOGICA Y FUNCIONAL DE

HARINA DE CASCARA DE CACAO (Theobroma cacao) VARIEDAD CCN-51

JEFFERSON SAHIR RODRIGUEZ GUERRERO

YESSENIA LISBETH VILLAMIZAR JAIMES

UNIVERSIDAD FRANCISCO DE PAULA SANTANDER

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS Y DEL AMBIENTE

PLAN DE ESTUDIO DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
SAN JOSE DE CUCUTA

2017



CARACTERIZACION FISIOQUIMICA, MICROBIOLOGICA Y FUNCIONAL DE

HARINA DE CASCARA DE CACAO (Theobroma cacao) VARIEDAD CCN-51

JEFFERSON SAHIR RODRIGUEZ GUERRERO

YESSENIA LISBETH VILLAMIZAR JAIMES

Trabajo de grado presentado como requisito para optar al titulo de

Ingeniero Agroindustrial

Directora
LEXY CAROLINA LEON CASTRILLO

Ingeniera Agroindustrial

UNIVERSIDAD FRANCISCO DE PAULA SANTANDER

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS Y DEL AMBIENTE

PLAN DE ESTUDIO DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
SAN JOSE DE CUCUTA

2017



10j{ =
=

5

Universidad

Francisco de Paula Santander

905006 ;

www.ufps.edu.co

ACTA DE SUSTENTACION DE TRABAJO DE GRADO

FECHA: 16 DE DICIEMBRE DEL 2016
LUGAR: SALA 3 EDIFICIO EL CREAD

PLAN DE ESTUDIOS: INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

HORA: 8:00PM A - 10:00 PM

TITULO DE LA TESIS: “CARACTERIZACION FISIOQUIMICA MICROBIOLOGICA Y
FUNCIONAL DE HARINA DE CASCARA DE CACAO (theobroma cacao) VARIEDAD CCN-

517,
MODALIDAD: INVESTIGACION
JURADOS:  MSc. ALBERTO SARMIENTO CASTRO
LIC. NELSON ALFONSO VEGA
MSc. CAROLINA PABON MORA

DIRECTOR: Esp. LEXI CAROLINA LEON CASTILLO

NOMBRE DEL ESTUDIANTE CODIGO
JEFFERSON SAHIR RODRIGUEZ GUERRERO 1640753
YESSENIA LISBETH VILLAMIZAR JAIMES 1640749

VoBo Coordinador Comité Curricular

CALIFICACION

44
4.4

Av. Gran Colombia No. 12E-96 Colsag
Teléfono: 5776655
Cucuta - Colombia



Introduccion
1. El Problema
1.1 Titulo
1.2 Descripcion del Problema
1.3 Formulacion del Problema
1.4 Justificacion
1.5 Objetivos
1.5.1 Objetivo General
1.5.2 Objetivos Especificos
2. Marco Referencial
2.1 Antecedentes
2.1.1 Ambito Internacional
2.1.2 Ambito Nacional
2.1.3 Ambito Regional
2.2 Marco Contextual
2.3 Marco Teorico
2.3.1 Origen del Cacao
2.3.2 Cacao Clon CCN-51
2.3.3 Harina y sus Tipos
2.3.4 Harina de Trigo

2.3.5 Analisis Sensorial

Contenido

pag.
13
15
15
15
17
17
18
18
18
19
19
19
24
25
26
27
27
35
36
37

38



2.3.6 El panel Sensorial
2.3.7 Escala Hedonica
2.4 Marco Conceptual
2.5 Marco Legal
2.6 Hipdtesis
3. Disefio Metodoldgico
3.1 Tipo de investigacion
3.2 Universo y muestra
3.2.1 Universo
3.2.2 Muestra
3.3 Variables
3.5.1 Fases y Disefios experimentales de investigacion.
4. Resultados y Discusiones
4.1 Fase 1. Estandarizacion del proceso de elaboracion de harina a partir de cascara de
cacao (Theobroma cacao) variedad CCN-51
4.1.1 Recoleccidn y Acondicionamiento de la Cascara de Cacao (Theobroma cacao)
4.1.2 Seleccion, Limpieza y Desinfeccion
4.1.3 Troceado
4.1.4 Secado
4.1.5 Molienda
4.1.6 Tamizado
4.1.7 Empaque

4.1.8 Almacenamiento

38

39

39

41

42

43

43

43

43

43

43

46

55

55

56

56

56

58

59

59

59



4.1.9 Porcentaje de rendimiento
4.2 Fase 2. Determinacion de las propiedades fisicoquimicas y microbioldgicas
obtenidas de las harinas de cascara de cacao (Theobroma cacao) variedad CCN-51 por dos
métodos de secado
4.2.1 Propiedades Fisicoquimicas
4.2.2 Pruebas Microbiolégicas
4.3 Fase 3. Determinacion las propiedades funcionales de la harina de cascara de cacao
4.4 Fase 4. Evaluacion de las caracteristicas sensoriales de la harina de cascara de cacao
mediante inclusiones con una harina comercial (harina de trigo) elaborando galletas
5. Conclusiones
6. Recomendaciones
Bibliografia

Anexos

59

60

60

62

65

69

72

74

75

78



