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Problema
La actividad cacaotera es un sector muy importante en México se producen 28, 105.8
toneladas de cacao al afio y solo en Chiapas se produce el 34.86% de la produccién na-
cional, participan aproximadamente 45 mil familias de productores. La produccién anual
esta valorada en $1,176,811.1 (miles); sin embargo, toda la produccién de granos de cacao
va dirigida principalmente a la elaboracién de chocolate, dejando de lado las oportuni-
dades de utilizar el grano en la elaboracién de otros productos o subproductos. Tener un
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Solucién planteada

La salsa macha tradicional es de acompaiamiento casero con consistencia de pasta, he-
cha con chiles serrano y morita fritos, molidos con ajo y sal. A veces se le agrega cacahuate
frito y molido. Se encuentra en presentaciones de pasta y liquida; esta dltima contiene
ademads aceite de oliva. Después de mezclar los ingredientes, la salsa se separa y la pasta
de chiles se asienta (precipita). Es posible utilizar solamente el aceite coloreado o revolver
todo y usar la salsa mds espesa. Para solucionar el problema de un catdlogo de productos
limitado se propuso el uso alternativo del grano de cacao en la elaboracién de salsa macha
con la innovacién tecnoldgica de la adicidén de nibs de cacao fermentados y no fermenta-
dos tostados a diferentes temperaturas para despertar diferentes aromas como florales y a
chocolate, en sustitucién del cacahuate de la receta tradicional. Para el uso alternativo del
grano del cacao como base para la obtencién de salsa tipo macha se propusieron cuatro
tratamientos (Figura 1).

Los pasos que se siguieron de acuerdo con cada tratamiento se presentan en el diagra-

ma de flujo que se presenta en la Figura 2.

Analisis sensorial
Para el analisis sensorial de productos se utilizé una prueba heddnica de 4 puntos de
escala, evaluando parametros de sabor, color, olor y apariencia.

Prueba hedonica de escala de 4 puntos

Descripcion de la tarea de los panelistas: a los panelistas se les pidié evaluar mues-
tras codificadas de cuatro productos, indicando cuanto les agrada cada muestra, en una
escala de 4 puntos. Para ello los panelistas marcaron una categoria en la escala, que va
desde, me gusta mucho hasta me disgusta mucho. En esta escala es permitido asignar la
misma categoria a mds de una muestra.

Presentacion de las muestras: las muestras se presentan en recipientes idénticos, co-
dificados con nimeros aleatorios de tres digitos. Cada muestra tuvo un cédigo diferente. El
orden de presentacién de las muestras fue aleatorizado y balanceado para cada panelista.
En un orden de presentacién balanceado, cada muestra se sirve en cada una de las posibles
posiciones que puede ocupar (primera, segunda, tercera, etc.) un nimero igual de veces.
Ademds, se hizo una encuesta a diferentes edades para el gusto para cada tipo de muestra
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Figura 1. Tratamientos usados para la elaboracién de la salsa tipo macha.
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Figura 2. Diagrama de flujo para la elaboracién de cuatro tipos de salsa macha, una por tratamiento.

de salsa (Tratamiento). Los resultados se les aplicé un andlisis de comparacién de medias,
de acuerdo con Duncan.

De acuerdo con el andlisis de los datos sensoriales, no hubo diferencias estadisticas
entre los cuatro tipos de salsa macha, que correspondié a cada tratamiento; sin embargo,
como se puede observar en el Cuadro 1y Figura 3, si hubo preferencia por el tratamiento
T1 (Cod 032), donde se utilizé cacao fermentado y tostado a 115 °C. En todas las salsas se

presentaron rangos de preferencia de 2 hasta 4 para la apariencia (APA), de 1 hasta 4 en

sabor (SAB), color (COL) y olor (OLO) (Figura 3).
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Cuadro 1. Analisis de comparacién de medias de las variables apariencia, olor, sabor y color.

Apariencia Olor Sabor Color
Tra Med Gpo Tra Med Gpo Tra Med Gpo Tra Med Gpo
032 3.05 a 032 3.25 a 032 3.2 a 032 3.25 a
210 2.9 a 301 3.0 a 301 3.1 a 001 3.15 a
301 2.9 a 001 2.95 a 001 3.0 a 301 3.1 a
001 2.8 a 210 2.7 a 210 2.85 a 210 3.0 a
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Figura 3. Desviacion estandar de las variables Apariencia (APA), Olor (OLO), Sabor (SAB) y Color (COL) con N=20.

La prueba hedénica, indicé que el mejor tratamiento fue el T'1, donde se utilizé cacao
fermentado con 115 °C (Cod 032) y ademas fue la mas preferida en los rangos de edades
desde los 31 hasta los 64 afios de edad (Figuras 4 y 5). La presentacion (envase y etiqueta)
fue disenada de acuerdo con el branding de marca (Figura 6 y 7).
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Figura 4. Resultados de la prueba Heddnica de cuatro salsas tipo macha.
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Figura 5. Resultados de la prueba Hedénica de cuatro salsas tipo macha.



66 Agro-Divulgacién 2023. Enero-Febrero.

Figura 7. Presentacién comercial de la salsa tipo macha (T'1; Cod 032).

Estudio de mercado

Se aplico una encuesta a 20 participantes en un centro comercial que fueron seleccio-
nados después de contestar positivamente a las preguntas: “;Gonsumes picante?, y jconsu-
mes productos gourmet?”, donde el 75% de los encuestados fueron mujeres y 25% hombres
con edades entre 19-55 anos. La encuesta consistié de 11 preguntas de las cuales se pudo
determinar que, 95% de los participantes no habia escuchado hablar sobre salsas deriva-
das del cacao, 45% consume productos gourmet con frecuencia (una vez por semana) y
productos artesanales una vez por mes. E1 60% de los encuestados compran los productos
gourmet/artesanales que consumen en el supermercado. El 50% compra salsa picante, una
vez cada 15 dias y el 60% prefiere una intensidad moderada de picante. E1 95% dijo que el
sabor es la cualidad mas importante del producto en comparacion con la presentacion y la
publicidad, pero en la pregunta “En una escala del 1 al 5, ;Qué tanto influye la presenta-
cién del producto en que decidas comprarlo?” El 70% contesto la escala 3 (35%) y 4(35%) y
el resto contesto 5(30%), por lo que se sugiere que la presentacién si importa, pero no mas
que el sabor. Se les pregunté también que si tomando en cuenta lo mostrado en la imagen
(Figura 6) ¢Estarfan interesados en comprar este producto en el futuro?, el 95% dijo que
si, el otro 5% fue un quizas, y 25% estaria dispuesto a pagar $100 pesos (US$5.00) por el
producto.
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Retribucioén social

Esta tecnologia esta disposicién de productores y productoras de cacao, empresas e in-

teresados en la ampliacién del catalogo de subproductos del cacao. El estudio forma parte

de la formacién profesional de estudiantes de la Universidad Politécnica de Tapachula,

Choapas, México.
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