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RESUMEN

Contextualizacién: La agroindustria del
cacao, particularmente el aprovecha-
miento de sus subproductos ha sido objeto
de creciente interés, debido a las demandas
de sostenibilidad y a la optimizacion de re-
cursos en la producciéon de alimentos. La
cascarilla de cacao (Theobroma cacao L.),
un subproducto cominmente desechado,
contiene propiedades bioactivas y podria re-
presentar una fuente potencial de productos
innovadores. Sin embargo, su uso adn es li-
mitado en la industria alimentaria, especial-
mente en la elaboracién de infusiones, lo que
representa una oportunidad para explorar
su potencial. Ademas, estudios de mercado
sugieren un creciente interés en productos
funcionales y sostenibles, lo que podria fa-
vorecer la aceptacion de las infusiones ela-
boradas con cascarilla de cacao.

Vacio de conocimiento: Existen pocos
estudios sobre la viabilidad del aprovecha-
miento de la cascarilla de cacao como ma-
teria prima para la elaboracién de infusio-
nes, lo que deja un vacio de conocimiento
en cuanto a sus propiedades organolépticas,
beneficios para la salud y el impacto eco-
nomico de su producciéon. Ademads, no se
cuenta con informacién suficiente sobre su
aceptacién en el mercado ni sobre su efecti-
vidad en comparacion con otros productos
tradicionales de infusion.

Propésito: El objetivo principal de este
estudio es evaluar la viabilidad del aprove-
chamiento integral de la cascarilla de cacao
para la elaboracién de una infusion, anali-
zando sus propiedades organolépticas y la

viabilidad econdmica en una microempresa
y la aceptacion de los consumidores.

Metodologia: Se empled una investigacion
aplicada de caracter experimental. Para ello,
se realizaron andlisis fisicoquimicos y mi-
crobiolégicos de la infusién de cascarilla de
cacao. Ademas, se llevaron a cabo pruebas
sensoriales mediante un panel de degusta-
cién para evaluar las caracteristicas organo-
lépticas del producto. Se complementé el es-
tudio con un andlisis econémico, calculando
los costos de produccidn, y una encuesta a
los consumidores para medir la aceptacion
del producto en el mercado.

Resultados y conclusiones: Los resul-
tados mostraron que la infusién de casca-
rilla de cacao tiene una buena aceptacién
en cuanto a sabor y aroma, con parametros
fisicoquimicos que cumplen con los estan-
dares de seguridad alimentaria. Ademas, los
andlisis microbiolégicos confirmaron que el
producto es seguro para el consumo. En tér-
minos econdémicos, se concluyé que la pro-
duccién de la infusién es viable y rentable
para una microempresa, lo que sugiere que
el aprovechamiento de la cascarilla de cacao
es una opcion sostenible y econdmica. El es-
tudio aporta una contribucién significativa
a la literatura sobre el aprovechamiento de
subproductos agroindustriales, demostrando
que la cascarilla de cacao puede ser un recur-
so valioso para la produccion de infusiones.

Palabras clave: cascarilla de cacao, infu-
sion, agroindustria, sostenibilidad, 7heobro-
ma cacao.
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ABSTRACT

Contextualization: The cocoa agribusi-
ness, particularly the use of its by-pro-
ducts, has been the object of growing inte-
rest due to the demands of sustainability and
the optimization of resources in food pro-
duction. Cocoa shell, (Theobroma cacao L.),
a commonly discarded by-product, contain
bioactive properties and could represent
a potential source of innovative products.
However, its use is still limited in the food
industry, especially in the production of in-
fusions, which represents an opportunity
to explore its potential. In addition, mar-
ket studies suggest a growing interest in
functional and sustainable products, which
could favor the acceptance of infusions
made with cocoa shell.

Knowledge gap: There are few studies on
the feasibility of using cocoa shell as a raw
material for the production of infusions,
which leaves a knowledge gap regarding its
organoleptic properties, health benefits and
the economic impact of its production. In
addition, there is insufficient information on
its market acceptance or effectiveness com-
pared to other traditional infusion products.

Purpose: The main objective of this study
is to evaluate the feasibility of the integral
use of cocoa shell for the production of an
infusion, analyzing its organoleptic proper-
ties and the economic viability in a microen-
terprise and the acceptance of consumers.

Intriago, F., Viteri, C., Alvarado, Vasquez.

Methodology: Experimental applied re-
search was used. To this end, physical-che-
mical and microbiological analyses of the
cocoa shell infusion were carried out. In
addition, sensory tests were carried out
through a tasting panel to evaluate the orga-
noleptic characteristics of the product. The
study was complemented with an economic
analysis, calculating production costs, and a
consumer survey to measure the acceptance
of the product in the market.

Results and conclusions: The results
showed that the cocoa shell infusion has a
good acceptance in terms of flavor and aro-
ma, with physical-chemical parameters that
comply with food safety standards. In ad-
dition, microbiological analyses confirmed
that the product is safe for consumption. In
economic terms, it was concluded that the
production of the infusion is viable and pro-
fitable for a microenterprise, which suggests
that the use of cocoa shell is a sustainable
and economical option. The study makes a
significant contribution to the literature on
the use of agro-industrial by-products, de-
monstrating that cocoa shell can be a valua-
ble resource for the production of infusions.

Keywords: cocoa shell, infusion, agribusi-
ness, sustainability, Theobroma cacao.
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INTRODUCCION

] cacao sigue siendo uno de los produc-

tos mas relevantes en la economia ecua-
toriana, convirtiéndose en el tercer rubro
mads importante de las exportaciones tradi-
cionales no petroleras (7 %), superado por
otros productos, como banano con una tasa
de participacién del 24 % y camarones con
participacion del 18 % (Teneda et al., 2022).
En Ecuador, el cacao tipo CCN-51 es el mas
utilizado para la exportacion, principalmen-
te para la produccion de chocolate a través

de grandes empresas (Ortiz et al., 2023)las
cuales se distribuyeron bajo un disefio com-
pletamente al azar con dos tratamientos:
control y suplementado (2kg/animal/dia.
Los residuos agroindustriales son productos
secundarios que se obtienen del procesa-
miento de granos, frutas y verduras, etc. Los
residuos agroindustriales consisten en pieles
y semillas de diferentes formas y tamaiios
que generalmente se descartan (Vasquez et
al,, 2024).
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La cascarilla de cacao suele ser conside-
rada un residuo desechable por parte de
agricultores e industrias, quienes rara vez
le otorgan un uso productivo, a pesar de su
potencial para aplicaciones agroindustria-
les y sostenibles (Sangronis et al., 2021). Sin
embargo, este subproducto puede utilizar-
se como materia prima para el compostaje,
contribuyendo al equilibrio nutricional del
alimento para animales de granja. Ademas,
en algunos casos, se utiliza como aditivo en
la elaboracién de productos como la sal de
potasio para jabones (Baldera et al., 2021).

La infusién es una bebida reconocida por
sus numerosos beneficios para la salud, prin-
cipalmente debido al efecto antioxidante de
sus componentes. Estos compuestos actian
como trampas activas de oxigeno, prote-
giendo la estructura de los acidos nuclei-
cos, las proteinas y los lipidos (Garcia et al.,
2025). Ademas, las infusiones forman parte
del patrimonio cultural de diversas socieda-
des y han sido adoptadas en todo el mundo,
consumiéndose de maneras tnicas en cada
pais y regién, lo que les confiere un caracter
unico y ancestral (Sangronis et al., 2021).

Las caracteristicas mas relevantes para te-
ner en cuenta en la produccién de infusion
de calidad segtun la Norma Técnica Ecuato-
riana INEN 2392 para hierbas aromaticas,

Intriago, F., Viteri, C., Alvarado, Vasquez.

las hierbas aromaticas deben tener la tota-
lidad de sus principios activos y otros meta-
bolitos secundarios, pueden expenderse en-
teras, troceadas, molidas, solas o mezcladas
entre si, no se permite adicionar colorantes u
otros productos que alteren la naturaleza del
producto, pero si se puede adicionar sabori-
zantes permitidos, y cumplir con los rangos
en los andlisis organolépticos, fisicoquimico,
microbiolégico y de metales pesados (Matu-
te et al., 2022).

Ecuador ha sido considerado uno de los
principales exportadores de cacao a nivel
mundial; sin embargo, la falta de innovacién
ha limitado el aprovechamiento de subpro-
ductos como la cascarilla. Por ello, esta in-
vestigacion se desarrollé en la microempre-
sa Chocolates Fuentes, del cantén Ventanas,
dedicada a la elaboracion de productos deri-
vados del cacao, con el propésito de aprove-
char la cascarilla para la produccion de una
infusion. El objetivo general es evaluar el
aprovechamiento integral de la cascarilla de
cacao (Theobroma cacao L.) para la elabo-
racién de una infusion, mediante el andlisis
de sus propiedades y aceptacién, contribu-
yendo a la sostenibilidad y diversificacion de
productos en la empresa. Asi se buscé ofre-
cer alternativas saludables que beneficien a
sus consumidores.

MATERIALES Y METODOS

Localizacion de la investigacion

La investigacion se desarrollé en la mi-
croempresa Chocolates Fuentes, ubicada en
el cantén Ventanas, provincia de Los Rios,

Ecuador. Sus coordenadas geograficas son
1°26’42.2” latitud sur y 79°27°59.5” longitud
oeste, a una altitud de 38,1 m s. n. m. Este lu-
gar fue seleccionado debido a su experiencia
en la transformaciéon del cacao y su interés
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en el aprovechamiento de subproductos del
proceso productivo.

Tipo de investigacion

El presente estudio es de caracter descrip-
tivo, lo que permitié analizar y caracterizar el
aprovechamiento integral de la cascarilla de
cacao (Theobroma cacao L.) en la elaboracién
de infusiones. Se evaluaron sus propiedades
organolépticas, incluyendo color, olor, sabor
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y apariencia, asi como sus caracteristicas fisi-
coquimicas y microbiolégicas, conforme a la
Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2392.

Manejo del ensayo

El proceso de elaboracion de la infusion de
cascarilla de cacao siguié una metodologia
estructurada, abarcando las siguientes eta-
pas (ver figura 1):

( Inicio >

v
[ Recepcién de la materia prima
, v ‘
Limpieza
i v i
k Tamizado )
, v ‘
Esterilizacion térmica
i v i
Secado/Aireacion
) ¥ :
| Triturado
, v i
Empacado
L N J

Almacenamiento

< Ffn D

Figura 1. Proceso de elaboracién de la infusién de cascarilla de cacao
Fuente: (Intriago et al., 2026)
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Recepcion de la materia prima

La cascarilla de cacao utilizada en este es-
tudio fue obtenida en el cantén Ventanas,
provincia de Los Rios, Ecuador. En total, se
adquirieron 5 kg de cacao, de los cuales se
obtuvieron 918 g de cascarilla tras el proceso
de descascarillado.

Limpieza

Antes de preparar la infusion, se inspec-
cionaron cuidadosamente las cascarillas de
cacao para garantizar que no contuvieran
impurezas ni residuos extrafios. Este paso
garantizé la calidad del material y la seguri-
dad del producto final. Ademas, se seleccio-
naron solo las cascarillas con mejor aspecto,
eliminando cualquier fragmento danado o
decolorado para obtener una infusion limpia
y uniforme.

Tamizado de la cascarilla
de cacao

La cascarilla de cacao se sometié a un pro-
ceso de tamizado para eliminar particulas
indeseables y obtener un material uniforme.

Esterilizacion térmica

Para eliminar cualquier microorganismo
presente, la cascarilla de cacao se esterilizd
térmicamente en un horno a 100 °C duran-
te dos minutos, garantizando condiciones
asépticas durante todo el procedimiento.

Secado y aireacion

Luego de la esterilizacion térmica, la cas-
carilla fue dejada en reposo a temperatura

Intriago, F., Viteri, C., Alvarado, Vasquez.

ambiente (23 °C) durante aproximadamente
cinco minutos, permitiendo la disipacion de
humedad residual.

Triturado

Para facilitar su consumo en forma de in-
fusion, la cascarilla fue triturada en una li-
cuadora hasta obtener particulas homogé-
neas de tamano adecuado.

Pesado, empacado y almacena-
miento

El producto final fue cuidadosamente pe-
sado y envasado en fundas de té etiquetadas
para su comercializacién. Finalmente, los
sobres fueron almacenados en un ambiente

fresco, seco y ventilado para preservar su ca-
lidad y estabilidad.

Variables evaluadas

Propiedades organolépticas

Las propiedades sensoriales de la infusion
de cascarilla de cacao (color, aroma, sabor y
apariencia) se evaluaron mediante encuestas
dirigidas a gerentes de establecimientos co-
merciales que venden infusiones en la zona
de estudio. De una poblacién total de 125
establecimientos, se calculé una muestra
representativa de veinte participantes, utili-
zando un nivel de confianza del 90 % para
garantizar resultados significativos. Esta se-
lecciéon proporcioné informaciéon confiable
sobre la percepcién sensorial del producto
en el mercado local.
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Propiedades fisicoquimicas y microbi-
oldgicas

El andlisis fisicoquimico y microbioldgico
se realiz6 en el laboratorio Multianalityca S.

A. en Quito, siguiendo los estandares esta-
blecidos en la NTE INEN 2392 para hier-

Tabla 1.
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bas aromaticas. Los pardmetros evaluados
incluyeron humedad, cenizas insolubles en
acido clorhidrico y la deteccién de microor-
ganismos como Escherichia coli, Salmonella
spp., Bacillus cereus y Clostridium perfrin-
gens. Los métodos empleados fueron los si-
guientes (ver tabla 1):

Principales requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos observados en el control de infu-
siones dictados por la NTE INEN 2392 para hierbas aromaticas

Parametros Unidad

Método de ensayo

Humedad % AOAC 925.10/Gravimetria, Horno de aire
Cenizas insolubles en 4cido clorhidrico % NTE INEN ISO 930:2014/Gravimetria
Ceniza % AOAC 923.03/Gravimetria, horno de aire

Escherichia coli UFCg! AOAC911.14/Petrifilm
Salmonella UFC 25g* AOAC2016.01/Deteccién molecular
Bacillus cereus UECg! AOAC980.31/REP.
Clostridium perfringens UFCg! NTE INEN-ISO 7937:2014/REP.

AOAC: Asociacion de Quimicos Analiticos Oficiales; NTE: Norma Técnica Ecuatoriana;
INEN: Instituto Ecuatoriano de Normalizacion; ISO: Organizacion Internacional
de Normalizacion; REP.: Recuento en placa.

Fuente: (Intriago et al., 2026)

Desarrollo de la encuesta

Para la obtencion de datos relacionados
con la percepciéon de los consumidores so-
bre la infusion elaborada a partir de cascarilla
de cacao, se disend y aplicé una encuesta es-
tructurada con preguntas cerradas de opcion
multiple. La encuesta fue dirigida a una mues-
tra representativa de personas adultas de di-

ferentes rangos etarios, residentes del cantén
Ventanas, quienes participaron voluntaria-
mente en la degustacion del producto.

El instrumento fue aplicado de manera
presencial, posterior a la presentacion del
producto, asegurando que los encuestados
pudieran emitir una opinién basada en la ex-
periencia directa con la infusién. El propési-
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to de esta encuesta fue evaluar el nivel de conocimiento previo sobre el uso de la cascarilla
de cacao, la frecuencia de consumo de infusiones, la percepciéon organoléptica del producto,
asi como la aceptacidén e intencién de compra. A continuacidn, se presenta la tabla con las
preguntas utilizadas en el cuestionario (ver tabla 2):

Tabla 2.

Preguntas de la encuesta sobre la percepcién del consumidor respecto a la infusién de

cascarilla de cacao

N.c Pregunta Tipo de respuesta
1 ¢Cudl es su género? Masculino / Femenino
) ) ] ) ) Diario / Semanal / Mensual /
2 ¢Con qué frecuencia consume infusiones o tés? o
Esporadico
3 ;Conoce usted que la cascarilla de cacao puede utilizarse en la ela- S{/N
i/ No
boracién de infusiones?
4 ¢Coémo califica la concentracion del sabor en la infusién que probé? Débil / Adecuada / Intensa
5 ;Estaria dispuesto(a) a consumir nuevamente esta infusion? Si/ No
6 ;Recomendaria este producto a otras personas? Si/ No

Nota. La tabla presenta las preguntas aplicadas en la encuesta utilizada para evaluar la
percepcién de los encuestados sobre la infusidn elaborada a base de cascarilla de cacao,
considerando aspectos como el perfil del consumidor, conocimiento del subproducto, ca-
racteristicas organolépticas y nivel de aceptacion.

Fuente: (Intriago et al., 2026)

Analisis economico

Para evaluar la viabilidad econdmica de la
produccion de infusidn de cascarilla de cacao,
se calcularon indicadores financieros clave:

Punto de equilibrio (PE), determinado
mediante la relacién entre costos fijos, cos-
tos variables y precio de venta unitario.

Valor Actual Neto (VAN), evaluando la
rentabilidad del proyecto a través del flujo
de caja descontado.

Tasa Interna de Retorno (TIR), estimada
para conocer la rentabilidad relativa de la in-
version.

Relacién Beneficio/Costo (B/C), obtenida
al comparar los ingresos por ventas con los
costos totales de produccidn.

Procedimiento experimental

Dado que no se implementé un disefio ex-
perimental clasico, se optéd por un andlisis
estadistico descriptivo. Se emplearon tablas
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de frecuencia y graficos para representar los resultados obtenidos. Ademads, se realizaron
andlisis de regresion y correlacion para evaluar la relacion entre las propiedades sensoriales
de la infusién y la percepcién de los consumidores. El procesamiento de datos se llevé a cabo
utilizando Microsoft Excel 2019 y el software estadistico SPSS version 25.0.0.

Materiales y equipos utilizados

Para la realizacion de este estudio, se emplearon los siguientes materiales y equipos (ver

tabla 3):
Tabla 3.

Descripcion de los materiales y equipos utilizados en el estudio

Materiales Equipos Marca/Modelo Pais
Mesas Balanza eléctrica Kretz / Novel Eco2 31kg Ecuador
Bandejas Descascaradora de cacao IKA / MF10 Ecuador

Bolsas de papel Kraft Horno microondas Panasonic, NN-SN686S Japon
Fundas de té Selladora al vacio HENKEL, VC-300 Alemania
Mandil, cofia, guantes Licuadora Oster, BLSTMG-WBG Ecuador

Nota: La tabla detalla los materiales y equipos empleados para el desarrollo del proceso
de aprovechamiento de la cascarilla de cacao, desde la manipulacidn higiénica hasta la ela-
boracion de la infusién en la microempresa.

Fuente: (Intriago et al., 2026)

RESULTADOS Y DISCUSION

Analisis fisicoquimico
y microbioldgico

En la tabla 4 se presentan los resultados
del andlisis fisicoquimico de la infusién a
base de cascarilla de cacao. El contenido de
humedad (4,14 %) y ceniza (5,48 %) se ubicé
por debajo del 6 %, mientras que las cenizas

insolubles en HCI (0,07 %) fueron inferiores
al 1 %. Estos valores se consideran adecuados
para este tipo de productos, ya que permiten
preservar la calidad del material y reducir el
riesgo de proliferacion de microorganismos
asociados a niveles elevados de humedad
(ver tabla 4).
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Resultados del andlisis fisicoquimico para la infusién de base de cascarilla de cacao

Parametros Contenido (%)
Humedad 4,14
Ceniza 5,48
Cenizas insolubles en HCI 0,07

Fuente: (Intriago et al., 2026)

En la tabla 5 se presentan los resultados
del andlisis microbiolégico de la infusién
elaborada a partir de cascarilla de cacao. Se
observo que la presencia de Escherichia coli,
Bacillus cereus y Clostridium perfringens fue
inferior a 10 UFC g™', mientras que Salmo-
nella spp. no fue detectada en 25 g de mues-

Tabla 5.

tra. Conforme a lo establecido en la Norma
Técnica Ecuatoriana INEN 3292:2004 para
bebidas a base de hierbas aromadticas, estos
valores no representan un riesgo bioldgico
para la salud del consumidor, por lo que el
producto puede considerarse inocuo en los
parametros evaluados (ver tabla 5).

Resultados del andlisis microbiolégico para la infusion de base de cascarilla de cacao

Parametros Contenido

Escherichia coli (UFC g-1) <10
Salmonella spp. (UFC 25 g-1) Ausencia

Bacillus cereus (UFC g-1) <10

Clostridium perfringens (UFC g-1) <10

Fuente: (Intriago et al., 2026)

Percepcion de los encuestados
sobre el producto

Como se observa en la figura 2, la mayoria
de los encuestados fueron de género mas-
culino, representando el 60 % de la muestra,
mientras que el 40 % restante correspondié
a personas de género femenino.

En cuanto a la frecuencia de consumo de
infusiones, se identificé que el 50 % de los
participantes consume este tipo de bebidas
semanalmente. Por otro lado, el 20 % indi-
c6 que su consumo es esporadico, mientras
que el 30 % restante se dividié en dos gru-
pos iguales: 15 % que consume diariamente
y 15 % que lo hace de manera mensual.
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Respecto al conocimiento sobre el uso
de la cascarilla de cacao en la produccién
de subproductos, se evidencié que un 70 %
de los encuestados desconoce su potencial
aprovechamiento, mientras que solo un 30 %
manifestd estar informado al respecto.

En relacion con la percepcién sobre la con-
centracion de cascarilla de cacao en la infu-
sion, la mayoria de los participantes (80 %)
consider6 que la intensidad es adecuada,
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mientras que un 15 % la percibié como in-
tensay un 5 % la catalogé como débil.

Finalmente, se identific6 una total acepta-
cién del producto, ya que el 100 % de los en-
cuestados manifest6 su disposicién a consu-
mir la infusidn a base de cascarilla de cacao.
Ademas, el 100 % también expresé su interés
en recomendar la compra del subproducto
para su elaboracion (ver figura 2).

Encuesta sobre el producto

Afinidad en recomendar la compra del...
Afinidad en consumir la infusion

Consideracién sobre la concentracion de...

Conocimiento sobre el uso de la...
Frecuencia de consumo de infusiones

Género

0

m Masculino (%)

50 100 150 200

B Femenino (%)

Figura 2. Resultados de la encuesta sobre la aceptacién de la infusién
de cascarilla de cacao

Fuente: (Intriago et al., 2026)

Grado de aceptacion sobre las
propiedades organolépticas

La figura 3 muestra la relacién entre el
contenido del sobre y el grado de acepta-
cién del color (A), el olor (B), el sabor (C)
y el aspecto (D) de la infusién de cascarilla
de cacao. Para todos los parametros evalua-

dos, se observd una relacion directamente
proporcional con el contenido de la bolsita,
con coeficientes de correlacion entre 0,794
y 0,866. Esto indica que el contenido de la
bolsita estd relacionado en un 79,4 % a un
86,6 % con las propiedades de color, olor, sa-
bor y aspecto de la infusion (ver figura 3).
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Figura 3. Correlacién entre el contenido del sobre y el grado de aceptacién del color (A),
olor (B), sabor (C) y apariencia (D) de la infusion de la infusion a base de cascarilla de cacao

Fuente: (Intriago et al., 2026)

Analisis economico

La tabla 6 muestra el costo fijo asociado a
la produccién del producto objeto de estu-
dio, que asciende a 578,40 ddlares. La mayor
parte de este costo se destina a la compra de
la mdquina descascarilladora de cacao, que
representa el 69,16 % del costo fijo total. Este
andlisis econémico estd directamente rela-

cionado con el desarrollo de la infusién y los
resultados del andlisis fisicoquimico, ya que
la inversion en equipos y materiales garanti-
za que el producto tenga las caracteristicas
de calidad necesarias en términos de color,
sabor, aroma y contenido de compuestos
bioactivos. Por lo tanto, la eficiencia econd-
mica estd relacionada con la capacidad de
producir una infusién que cumpla con los
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parametros fisicoquimicos deseados, lo que la aceptacién del producto por parte de los
garantiza tanto la viabilidad financiera como  consumidores (ver tabla 6).

Tabla 6. Costo fijo para la produccién para la venta de la infusién de base de cascarilla de
cacao, Los Rios, Ecuador 2024

Rubros Cantidad Costo unitario (USD) Costo total (USD)

Mesas 2 15,00 30,00
Bandejas 4 4,80 19,20
Balanza eléctrica 1 28,00 28,00

Descascarilladora de cacao 1 400,00 400,00
Licuadora 1 60,00 60,00
Selladora al vacio 1 30,00 30,00
Cedazo metilico 2 5,60 11,20
Cuchardn de metal 2 4,50 9,00
Mandil 1 18,00 18,00

Total 578,40

Fuente: (Intriago et al., 2026)

El costo variable mostrado en la tabla 7,  conjunto entre la materia prima y los empa-
considerando la produccién de 700 sobres  ques del producto representan el 57,03% del
para la infusidn a base de cascarilla de cacao, = mencionado costo (ver tabla 7).
asciende a $ 147,30, de los cudles el costo

Tabla 7.
Costos variables para la produccion para la venta de la infusién de base de cascarilla de
cacao, Los Rios, Ecuador 2024

Rubros Cantidad Costo unitario (USD) Costo total ($)

Materia prima 35 1,20 42,00

Empaques 700 0,06 42,00
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Rubros Cantidad Costo unitario (USD) Costo total ($)
Etiquetas 700 0,04 28,00
Mano de obra 2 15,00 30,00
Guantes 2 0,15 0,30
Energia eléctrica 1 5,00 5,00
Costo variable total 147,30

Fuente: (Intriago et al., 2026)

En la tabla 8 se presenta el estado de re-  utilidad constante de $ 134,00 durante el pri-
sultados para la inversién analizada, pu- mer afio de inversidn. Esta ganancia podria
diéndose apreciar que, en el primer mes de  maximizarse al incrementarse las unidades
la inversidn, no se tiene ganancia, mientras  producidas durante el periodo de estudio.
que a partir del segundo mes se obtiene una

Tabla 8.
Estado de resultados de la produccion para la venta de la infusion de base de cascarilla de
cacao durante el primer ano de inversion, Los Rios, Ecuador 2024

Unidades ela- Precio deven- Ingresos por Costo Fijo Costo variable Utilidad

boradas ta (USD) venta (USD) (USD) (USD) (USD)

Ene. 14000 0,22 3080 578,40 2946,00 -444,40
Feb. 14000 0,22 3080 2946,00 134,00
Mar. 14000 0,22 3080 2946.00 134,00
Abr. 14000 0,22 3080 2946,00 134,00
May. 14000 0,22 3080 2946,00 134,00
Jun. 14000 0,22 3080 2946,00 134,00
Jul. 14000 0,22 3080 2946,00 134,00

Ago. 14000 0,22 3080 2946,00 134,00
Sep. 14000 0,22 3080 2946,00 134,00
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Unidades ela- Precio deven- Ingresos por Costo Fijo Costo variable Utilidad
boradas ta (USD) venta (USD) (USD) (USD) (USD)
Oct. 14000 0,22 3080 2946,00 134,00
Nov. 14000 0,22 3080 2946,00 134,00
bie. 14000 0,22 3080 2946,00 134,00

Fuente: (Intriago et al., 2026)

En la tabla 9 se presentan los valores de
cada uno de los indicadores econdémicos
considerados para la evaluacion econémica
de la inversion en el producto en estudio. Se
obtuvo una relacién B/C de 1,03, lo que se
significa que por cada délar invertido se ob-

Tabla 9.

tiene una ganancia de $ 0,03. El analisis del
punto de equilibrio reflejé que, para comen-
zar a obtener ganancia en la inversion rea-
lizada, es necesario producir mas de 60 429
sobres para la elaboracién de la infusién a
base de cascarilla de cacao (ver tabla 9).

Indicadores econémicos de la produccion para la venta de la infusién de base de cascarilla
de cacao durante el primer afio de inversién, Los Rios, Ecuador 2024

Indicadores/Rubros Valores (USD)

Costo fijo

578,40

Costo variable unitario

0,21

Precio

0,22

Punto de equilibrio

60429

VAN

$251,11

TIR

28 %

B/C

1,03

Fuente: (Intriago et al., 2026)
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DISCUSION

Los resultados obtenidos permiten iden-
tificar que el producto elaborado a base
de cascarilla de cacao para la preparacién de
infusidn, presenta valores adecuados de hu-
medad, ceniza y cenizas solubles en HC], por
lo que no representa un riesgo para el consu-
midor, de acuerdo con estos pardmetros, y a
la vez el contenido de humedad tienda a ser
adecuado, de manera que se evitaria la pro-
liferacion de agentes microbianos, sin em-
bargo, segtin Baldera et al. (2021), es posible
explorar métodos o técnicas de fabricacién
que puedan asegurar la obtencién de nive-
les de humedad significativamente menores,
por lo que Diaz et al. (2025) recomiendan el
estudio progresivo de la fabricacién de infu-
siones a partir de diferentes derivados.

Los resultados obtenidos en este estudio
son consistentes con lo reportado por Te-
neda et al. (2019) y Matute et al. (2022)que
pudieran ayudar a prevenir el estrés oxidati-
Vo, es un reto para la comunidad cientifica.
Solanum betaceum Cav y Theobroma cacao
L, son materias primas endémicas de Ecua-
dor, a las que se les atribuye propiedades an-
tioxidantes asociadas, fundamentalmente,
a su contenido en compuesto fenodlicos. El
estudio tuvo como objetivo, disefiar una be-
bida a base de tomate de arbol con cascarilla
de cacao, para obtener un alimento senso-
rialmente aceptado y con propiedades an-
tioxidantes. Las formulaciones a evaluar se
plantearon mediante un disefio de bloques,
considerando como variable respuesta, la
aceptacién sensorial y como variables inde-
pendientes tres niveles de cascarilla y goma
xantana. La formulacién de mayor acepta-

Intriago, F., Viteri, C., Alvarado, Vasquez.

cién (I, quienes, al elaborar infusiones a base
de cascarilla de cacao, determinaron que los
valores de humedad y cenizas se encuentran
dentro de rangos aceptables para garantizar
la estabilidad del producto, coincidiendo
con la presente investigacion. De manera si-
milar, Vasquez et al. (2024) evidenciaron que
la baja carga microbiana en este tipo de infu-
siones cumple con la normativa vigente, rati-
ficando que su consumo no representa riesgos
para la salud. No obstante, nuestros hallazgos
discrepan parcialmente con los de Diaz et al.
(2025), quienes sugieren la necesidad de apli-
car procesos de secado mas prolongados para
reducir ain mas la humedad, mientras que
en este caso se alcanzaron niveles adecuados
con procesos estandar de secado.

La humedad es un factor que interviene
en el desarrollo de microorganismos que de-
terioran el producto; en lo que se refiere a
la temperatura del aire de secado, también
afecta en las caracteristicas organolépticas
Rodriguez-Silva et al. (2023), por ende mien-
tras menor sea el porcentaje de humedad,
menor es la probabilidad de desarrollo de
microorganismos. De igual manera, el tiem-
poy el espesor del producto son factores que
influyen en la aceptabilidad del producto fi-
nal, en donde la principal caracteristica es
preservar el aroma de la materia prima utili-
zada Collazos (2017).

Por otra parte, el andlisis microbioldgico
realizado puso en evidencia que la presen-
cia de Escherichia coli, Salmonella spp., Ba-
cillus cereus y Clostridium perfringens, no
fue significativa, y al ajustarse a la Norma
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Técnica Ecuatoriana INEN-3292, Segunda
Revision, de abril del 2004, la cual descri-
be los requisitos para bebidas elaboradas a
partir de hierbas aromaticas, Los valores de
UEC de los microorganismos determinados
en este estudio catalogan al producto elabo-
rado como seguro para el consumidor, sin
riesgos asociados a su consumo. Estos re-
sultados coinciden con los reportados por
Teneda et al. (2019), Matute et al. (2022)que
pudieran ayudar a prevenir el estrés oxidati-
Vo, es un reto para la comunidad cientifica.
Solanum betaceum Cav y Theobroma cacao
L, son materias primas endémicas de Ecua-
dor, a las que se les atribuye propiedades
antioxidantes asociadas, fundamentalmen-
te, a su contenido en compuesto fendlicos.
El estudio tuvo como objetivo, disefiar una
bebida a base de tomate de arbol con cas-
carilla de cacao, para obtener un alimento
sensorialmente aceptado y con propiedades
antioxidantes. Las formulaciones a evaluar
se plantearon mediante un disefio de blo-
ques, considerando como variable respues-
ta, la aceptacion sensorial y como variables
independientes tres niveles de cascarilla y
goma xantana. La formulacion de mayor
aceptacion (I y Garcia et al. (2025), quienes
evaluaron diferentes subproductos deriva-
dos de la cascarilla de cacao, como harina,
polvo e infusidn, y concluyeron que no re-
presentan peligros para los consumidores.
De igual manera, Vasquez et al. (2024) des-
tacan que dichos subproductos pueden
consumirse con fines de aprovechar sus
propiedades beneficiosas para la salud. Es
preciso indicar que, considerando que las
muestras provienen de una procesadora de
cacao que sigue buenas practicas de manu-

factura (BPM), lo recomendable es contro-
lar y monitorear las condiciones de cultivo,
poscosecha y almacenaje de las semillas, es
decir las buenas practicas agricolas (BPA)
Diaz et al. (2025).

La cascarilla de cacao se ha convertido en
un punto de acceso a la experimentacion de
nuevas tendencias (Alcivar et al., 2019), ya
que en el pais no se encuentra con facilidad
informacién cientifica sobre este produc-
to porque es considerado como un residuo
(Vera-Rodriguez et al., 2021) escasamen-
te aprovechado tanto en la industria como
artesanalmente (Diaz et al., 2025). Al ana-
lizarse la percepcion de los consumidores
sobre el producto presentado en este estu-
dio, se pudo contrastar que tiene una aco-
gida considerable, a la vez que les gusté su
sabor. Estos hallazgos reflejan que es viable
la produccién de este subproducto a base
de cascarilla de cacao para la elaboracién de
infusiones, debido a que los encuestados ex-
presaron su afinidad hacia el mismo (Intria-
go et al., 2025).

Finalmente, el andlisis de color, olor, sabor
y apariencia de la infusion en funcién de la
cantidad de subproducto a base de cascarilla
de cacao por sobre, demuestra que, a mayor
contenido del sobre, la percepciéon de los
consumidores acerca de los parametros des-
critos para esta infusiéon mejora considera-
blemente. Sin embargo, no se debe exceder
del contenido que se ofrece por cada unidad,
puesto que, segiin Oré et al. (2022), adicio-
nar contenidos excesivos de productos para
la elaboracién de infusiones o tés, dafa su
sabor. Es por ello que Rodriguez-Silva et al.
(2023) acotan que previo a la distribuciéon
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masiva al mercado objetivo, se deben hacer
los estudios correspondientes de aceptabili-
dad, para de esta manera garantizar que el
consumidor potencial tenga una buena per-
cepcion del producto, lo que aportaria a su
consumo frecuente.

Todos los indicadores considerados para
la evaluacion econémica mostraron valo-
res positivos, lo que reflejé que la inversién
es viable; sin embargo, la utilidad se podria
potenciar al incrementar la produccién de

CONCLUSIONES

os valores de los parametros fisicoqui-

micos y microbiolégicos evaluados se
enmarcaron dentro del rango maximo per-
mitido para el consumo humano, segtun la
norma NTE INEN 2392, en su segunda revi-
sion de abril del 2017.

Las personas encuestadas mostraron un
alto grado de aceptacién en el consumo y
promocion del producto en estudio, de ma-
nera que en su mayoria manifestaron que la
presencia o concentracion de cascarilla de
cacao es justa (80 %), y quienes mayoritaria-
mente consumen infusiones de manera se-
manal (50 %).
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los sobres para la infusion en estudio, lo que
concuerda con Gonzalez-Alejo et al. (2019),
quienes sostienen que la viabilidad econé-
mica de los derivados de subproductos de
la actividad cacaotera se incrementa al au-
mentarse el volumen de produccion, por lo
que es importante definir el procesamiento
idéneo y eficiente de los mismos, de manera
que no existan pérdidas de tiempo durante
su elaboracidn.

El incremento del contenido del producto
final en el sobre para la elaboracion de la in-
fusion de base de cascarilla de cacao mostré
una influencia directa en el color, olor, sabor
y apariencia de la bebida.

Los indicadores econémicos determina-
dos reflejan que la inversion en la elabora-
cion del producto a ofertarse se viable, pues-
to que se obtuvieron resultados positivos
para cada indicador, teniéndose que a partir
de la elaboracion de 60 430 unidades se co-
mienza a obtener rentabilidad.
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