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Diseno del tratamiento de desinfeccidon de cascarilla de cacao empleada
en una bebida energizante y el impacto en su capacidad antioxidante

PROBLEMA

La problematica detectada es que las materias primas de la bebida
energizante frecuentemente no cumplen con los parametros

microbiologicos, siendo esto atribuible principalmente a la cascarilla de
cacao.

OBJETIVO GENERAL

Evaluar tratamientos de desinfeccion de la cascarilla de cacao para el mejoramiento de su calidad microbiologica,
minimizando los efectos en su capacidad antioxidante.

PROPUESTA

El presente proyecto busca evaluar diferentes tratamientos de
desinfeccion para la cascarilla de cacao utilizada como materia
prima en una bebida energizante con la finalidad de establecer un
tratamiento de desinfeccion eficaz que reduzca la carga
microbiana necesaria y mantenga la capacidad antioxidante del

Tabla 1. Tratamientos de desinfeccion para la
cascarilla de cacao.

Desinfectante Concentracion

Codigo del

tratamiento

roducto. ,
P - : M1 Peroxido de 20000 ppm
E':EF'C“:'U de Guayusa, V. patens
Materia prim= v Cascarilla de cacao hidrégeno
Seleccion M2 Acido peracético 800 ppm
Lavad
S M3 Ozono 1000 ppm
Secado 232, 6h
Particula de 4 mm Molienda AnéIiSiS micrObiO|6giCOS
= Recuento de aerobios totales
Infusian 1002C, 20min .
= Recuento de coliformes totales
Ac_ Citrico, ac. Ascarbico,
B, Mezclado de = Recuento de mohosy levaduras

Saborizante y estevia ingredientes

Pasteurizado 50°C, 10min

Determinacion de la capacidad antioxidante

El contenido polifenoles totales

= El contenido total de flavonoides

" |a capacidad antioxidante por el método DPPH

Envasado u

450 Almacenado

Figura 1. Diagrama de proceso basico.

RESULTADOS

Tabla 3. Resultados de capacidad antioxidante en los

Contenido de humedad en la cascarilla de cacao tratamientos de desinfeccién.

Se obtuvo un porcentaje de humedad de 6,74 %

Método de Resultado N

Tratamiento

significativa

] ] Capacidad
Tabla 2. Recuentos de aerobios totales, coliformes totales

vy mohos y levaduras en los tratamientos de desinfeccion.

antioxidante

Polifenoles Control 318,96 -
Tratamiento Reduccidon microbiana (%) totales M1 392,38 p>0,05
Aerobios totales Coliformes Mohos y (mg equivalentes M2 383,91 p>0,05
totales levaduras de cido galico/L) M3 379,10 p>0,05
M1 84,52 ° 83,33 ° SC DPPH (uM Control 680,19 i
M2 15,38° 16,66 ° >C equivalente de M1 675,31 p>0,05
M3 20,00 50,00 SC trolox /L) V2 685,31 0>0,05
a: presenta diferencia significativa con el crecimiento observado en el control M3 681,17 p>0,05
b: no presenta diferencia significativa con el crecimiento observado en el control Flavonoides Control 80,06 -
SC: sin crecimiento microbiano totales M1 126,96 p>0,05
(ug equivalentes M2 100,41 p>0,05
de quercetina/L) M3 83,17 p>0,05

CONCLUSIONES

= E| tratamiento con peroxido de hidrégeno (M1) a 20000
ppm por 5 minutos fue el mas eficaz para la desinfeccion
de la cascarilla de cacao, presentando porcentajes de
reduccion microbiana de 84,52 % y 83,33 % en el
recuento de aerobios totales y coliformes totales,
respectivamente, sin afectar la capacidad antioxidante de
la bebida energizante.

" El recuento de mohos y levaduras dio como resultado < 1,0
x10 UPC/g tanto para las muestras de los tratamientos de
desinfeccion como para la muestra control, lo cual significa
gue no existio un crecimiento considerable de este grupo
microbiano y por ende, no hubo una reduccion del mismo.

= Se elabord un formato con el protocolo para la adecuada
manipulacion y almacenamiento de la cascarilla de cacao,
considerando que este es un subproducto seco (6,74 % de
humedad) que necesita mejorar y mantener su calidad
microbioldgica desde el proveedor.

= E|l tratamiento con acido peracético (M2) y con ozono
(M3) tuvieron reducciones microbianas menores al 21 %
para aerobios totales y menores a 51 % para coliformes
totales en la cascarilla de cacao, debido a condiciones del
método de desinfeccion como tiempo de exposicion,
temperatura y concentracion del desinfectante.



