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Revisión de Literatura: Alimentos funcionales en la prevención de enfermedades crónicas no 

transmisibles y propuesta de elaboración de chocolate funcional en la EAP, Zamorano 

 

Miguel Eduardo Villanueva Galdo 

 

Resumen. Las Enfermedades Crónicas No Transmisibles (ECNT) representan un serio problema en 

América, representando un 79% de las mortalidades anualmente. El consumo de cacao a nivel 

mundial tiene un crecimiento medio anual de 2.1%, este es una fuente importante de antioxidantes. 

Los chocolates con 60% de cacao poseen una importante cantidad de polifenoles los cuales sirven 

como antioxidantes estableciéndolo como un alimento funcional. Por el otro lado, la fibra ayuda a 

mantener una buena salud y es capaz de prevenir ciertas ECNT, se establece que una persona debe 

consumir al día entre 20 - 35 gramos de fibra. Los aceites y grasas tienen una menor repercusión en 

la salud de las personas en términos de calorías aportadas diariamente. Los snacks funcionales 

representan una oportunidad para combatir las ECNT. La revisión de literatura tuvo como objetivo 

demostrar la relación de los alimentos funcionales con las ECNT y como los snacks funcionales 

pueden atacar este problema. Además, de proponer una posible formulación de chocolate negro 

desarrollada en la Escuela Agrícola Panamericana, Zamorano (EAP). Se demostró que un chocolate 

con un mínimo de 60% de cacao brinda beneficios positivos a la salud de los consumidores al que se 

le pueden adicionar compuestos que potenciarán aún más la salud de los consumidores. Por otro 

lado, se propuso que la barra de chocolate desarrollada en la EAP puede ser de 70% de cacao con 

una presentación de 75 gramos manejando una relación de incrustación de 60% chocolate y 40% de 

incrustación. 

 

Palabras clave: Chocolate negro, fibra, grasas vegetales y snacks funcionales. 

 

Abstract. Chronic Noncommunicable Diseases (NCDs) represent a serious problem in America, 

representing 79% of the mortalities every year. The consumption of cocoa worldwide has an average 

annual growth of 2.1%, this is an important source of antioxidants. Chocolates with 60% cocoa have 

a significant number of polyphenols which serve as antioxidants, establishing it as a functional food. 

On the other hand, fiber helps maintain good health and is capable of preventing certain NCDs, it is 

established that a person should consume between 20 - 35 grams of fiber per day. Oils and fats have 

less impact on people's health in terms of calories that are provided daily. Functional snacks 

represent an opportunity to combat NCDs. The literature review aimed to demonstrate the 

relationship of functional foods with NCDs and how functional snacks can attack this problem. In 

addition, to propose a possible formulation of dark chocolate developed at the Zamorano university. 

It was shown that a chocolate with a minimum of 60% cocoa provides positive benefits to the health 

of consumers, to which compounds can be added that will further enhance the health of consumers. 

On the other hand, it was proposed that a chocolate bar developed in Zamorano university School 

can be 70% cocoa with a presentation of 75 grams, handling an embedding ratio of 60% chocolate 

and 40% embedding. 

 

Key words: Dark chocolate, fiber, functional snacks and vegetable fats. 
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1. INTRODUCCIÓN 

 

Según la OPS (2019), las enfermedades no transmisibles causan 3.9 millones de muertes cada año 

en las Américas representando tres cuartas partes del total de defunciones registradas en la región. 

Dentro de las enfermedades crónicas no transmisibles (ECNT), cuatro de estas enfermedades no 

transmisibles se distinguen como responsables de la mayor carga de morbilidad: las enfermedades 

cardiovasculares, la diabetes, el cáncer y las enfermedades respiratorias crónicas (OMS 2019). 

 

El cacao (Theobroma cacao) es un cultivo que se originó en el área de Mesoamérica, el cual es 

caracterizado por su peculiar sabor amargo y su color marrón (Raffino 2020). Estudios realizados 

por la FAO (2010), muestran que el consumo de cacao a nivel mundial tiene un crecimiento medio 

anual de 2.1%. Esto resalta la importancia de investigar las propiedades de este e innovar con 

nuevos productos a base de cacao que brinden beneficios a los consumidores. 

 

El principal producto que se fabrica a partir del cacao es el chocolate. Existen una gran variedad de 

chocolates en el mercado, los cuales se diferencian por el porcentaje de cacao que estos poseen. 

Según el Códex Alimentarius (2003), el chocolate negro también puede ser denominado chocolate 

amargo, chocolate semidulce, chocolate oscuro o “chocolat fondant”. Sin embargo, este debe 

contener no menos del 35% de extracto seco total de cacao, del cual el 18% será manteca de cacao 

y el 14% extracto seco magro de cacao. Estudios por Gomez y colaboradores (2010), demostraron 

que el chocolate negro con un mínimo de 60% de cacao resulta beneficioso para prevenir y mejorar 

enfermedades cardiovasculares por la alta cantidad de polifenoles presentes en el chocolate. 

 

La fibra es un componente vegetal que contiene polisacáridos y lignina, existen dos tipos de fibras 

las cuales son solubles e insolubles (García y Rodríguez 2011). Dentro de las principales funciones 

nos encontramos que esta trabaja directamente con la flora intestinal, mejorando el tránsito 

intestinal para reducir la absorción del colesterol. El consumo de la fibra a nivel regional no es el 

óptimo a pesar de todos los beneficios que estos pueden dar a los consumidores. Un estudio 

realizado por Alvarado y colaboradores (2014), referente a la fibra y a sus beneficios en la salud, 

establecieron las siguientes Enfermedades Crónicas No Transmisibles (ECNT) pueden ser 

prevenidas con el consumo regular de fibra: diabetes, enfermedades cardiovasculares y desórdenes 

gastrointestinales. 

 

El tomate (Solanum lycopersicum) originario de América, se considera como una de las frutas más 

cultivadas a nivel mundial. Debido a que la mayor cantidad de su peso es agua, este permite que se 

pueda consumir en distintas presentaciones como ser fruto fresco, en salsas, jugos, entre otros 

(Gorini 2002). Sin embargo, estudios realizados por Méndez y colaboradores (2014), demuestran 

que alrededor del 10% de los tomates procesados en las plantas de poscosecha, son desechados por 

no cumplir con los parámetros de calidad necesarios para ser vendidos en los distintos puestos de 

venta. Es por eso, que varias industrias tratan de investigar posibles usos que se les podría dar a 

estos tomates para reducir el porcentaje de desperdicios. 
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Dentro de la industria de alimentos, existen varias fuentes ricas en fibra como lo son las frutas, 

vegetales ycereales (Rayas y Romero 2008). Los productos altos en fibra más usados en la industria 

de alimentos son los cereales como la avena, cebada, trigo y salvado. La fibra es un componente 

muy beneficioso para la salud, un tipo de fibra soluble muy utilizado en la industria de alimentos 

es el betaglucano el cual se encuentra de forma natural en cereales como la avena y la cebada. 

 

Las nuevas tendencias alimentarias marcadas por los consumidores plantean un nuevo enfoque que 

va ligado a tener una dieta más saludable (Alvarado y Luyando 2013). Debido a estas tendencias, 

las empresas agroindustriales deben explorar e innovar en el área de snacks que sean beneficiosos 

para los consumidores en un aspecto nutricional. Además, según datos de la OMS (2018), la ingesta 

diaria de fibra a nivel mundial es menor a la recomendada, lo que representa nuevas oportunidades 

a las industrias para poder contar con un plus en sus snacks nutritivos al enriquecerlos con fibra. 

La importancia del consumo de chocolates funcionales se basa en las nuevas tendencias del 

consumidor responsables con su salud. Además, la implicancia que estos tienen con la prevención 

de las enfermedades crónicas no transmisibles demuestra su relevancia en la industria alimentaria. 

En el presente estudio se plantearon los siguientes objetivos: 

 

 Revisar la importancia del consumo de snacks funcionales y su relación con enfermedades 

crónicas no transmisibles (ECNT).

 

 Ilustrar los beneficios existentes en el uso de grasas vegetales y fibras en el desarrollo de los 

denominados snacks funcionales.

 

 Proponer una formulación de chocolate funcional con el uso de co-productos vegetales y fibra.
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2. MATERIALES Y MÉTODOS 

 

Estrategia de búsqueda 

Para la realización de la revisión de literatura se aplicó como método la revisión sistemática de 

artículos científicos en bases de datos académicas como: “PudMed”, “Jstor”, “Medline”, 

“Elsevier”, entre otros, sin restricción de fecha y en los idiomas de español e inglés. Los artículos 

que se utilizaron en esta investigación fueron seleccionados de acuerdo con la relevancia y relación 

con los objetivos ya establecidos en el presente estudio. Se analizarán todas las referencias 

bibliográficas de potenciales de diferentes estudios realizados, con el fin de incluir únicamente 

información relevante para el estudio. 

 
 

Criterios de inclusión y exclusión 

Dentro de la revisión sistemática se aplicará el criterio de inclusión a estudios e investigaciones 

realizadas en el enfoque de snacks funcionales y la relación de estos con las Enfermedades Crónicas 

No Transmisibles (ECNT). El principal criterio de exclusión serán artículos que no incluyan los 

principios fundamentales de la industria de alimentos funcionales y su relación con las ECNT. 

 
 

Extracción de datos 

Para seleccionar un artículo de interés se revisarán los resúmenes para identificar la idea central de 

la investigación, en caso de ser necesario se revisará el artículo completo con el fin de decidir si la 

información es relevante para el estudio. 
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3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 

Historia de los alimentos funcionales 

Se conoce como un alimento funcional a todos aquellos alimentos o productos alimenticios que 

además de realizar su aporte natural de las sustancias nutritivas que estos ya poseen, proporcionan 

un beneficio aún más específico en la salud de los consumidores (Roberfroid 2000). Según la 

historia, el origen de estos llamados alimentos funcionales se remonta a la década de los treinta en 

el país de Japón. El Dr. Minoru Shirota dio inicio a la investigación y el desarrollo de una leche 

fermentada la cual podría prevenir enfermedades gastrointestinales (Tang y Zhao 2019). 

Continuando con esta línea de tiempo, en los años cincuenta, la OMS (2006), lanzó los primeros 

programas basados en el enriquecimiento de los alimentos para poder combatir contra la 

desnutrición en zonas desfavorecidas. Posteriormente, en los años ochenta, el gobierno japonés 

impulsó las investigaciones de los alimentos para poder considerarlos como una vía para mejorar 

la salud de sus ciudadanos. De esta manera, ya en los años noventa, el término de alimentos 

funcionales es introducido a Europa debido a las nuevas tendencias alimenticias y a las 

innovaciones en la industria de alimentos (Sanchez y Barrena 2004). 

 

Este nuevo sector de productos comenzó a tener una mayor repercusión cuando en 1991 Japón creó 

y lanzó al mercado unos productos denominados “Foods for Specified Health Uses” (FOSHU). 

Esto dio una luz verde a que los alimentos podían ser usados para prevenir o tratar ciertas 

enfermedades no transmisibles (Araya y Lutz 2003). Algunas de las principales funciones son las 

relacionadas con un óptimo crecimiento y desarrollo, la función del sistema cardiovascular, los 

antioxidantes, el metabolismo de xenobióticos, el sistema gastrointestinal, entre otros (Palou y Serra 

2000). Posteriormente, en el año 2000 se dio a conocer que hasta esa fecha se lanzaron al mercado 

un estimado de casi 2,000 productos funcionales, de los cuales más de 1,700 fueron desarrollados 

en Japón (Roberfroid 2000). Esto comprobó la importancia de explorar aún más este sector de la 

industria de alimentos. 
 

La ciencia de los alimentos funcionales básicamente se basa en la forma en la que los nutrientes 

específicos y los componentes alimentarios llegan a afectar de manera positiva a las funciones 

selectivas (respuestas biológicas) del organismo (Araya y Lutz 2003). Es más, para poder tener una 
mejor idea a lo que esto se refiere, se puede recurrir a las importantes áreas de la fisiología humana 

que están relacionadas con la ciencia de los alimentos funcionales; como el crecimiento ydesarrollo 

de la primera infancia, la regulación de los procesos metabólicos básicos, el sistema cardiovascular, 

fisiología y función del sistema gastrointestinal, el rendimiento cognitivo y el buen estado físico 
(Israel 2010). 

 
 

Definiciones 

Una vez se estableció el mercado de estos alimentos funcionales, se comenzó a definir qué se 

categorizaba como alimento funcional. Según el ILSI Europa, un alimento puede ser considerado 

como funcional: “si se logra demostrar satisfactoriamente, o bien que posee un efecto beneficioso  
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sobre una o más funciones especif ́icas en el organismo, más allá de los efectos nutricionales 

habituales , y que mejora  el estado  de salud y del bienestar  o bien que reduce  el riesgo  de una 

enfermedad " (Young  1996; Diplock  et al. 1998). Es decir , que se considera  como  un alimento 

siempre y cuando cumpla con la función nutricional y sensorial, siendo estas suministrar nutrientes 

y contar  con propiedades  organolépticas  y/o socioculturales . Por lo que un alimento  funcional 

además de cumplir con las funciones nutricionales y sensoriales cumple con una tercera función la 

cual es beneficiar  a la salud del consumidor  (Palou y Serra 2000). Además de cumplir  con esas 

funciones  ya mencionadas , según  Scheider  (2001 ), existen  ciertas  condiciones  para  que  los 

alimentos sean denominados como funcionales. Estas condiciones expresan que estos deben ser de 

naturaleza  alimentaria , deben consumirse  como parte de una dieta diaria, deben existir  pruebas 

científicas de las propiedades que estos aportan y debe estar definido a que grupos específicos de 

la población van dirigidos. 
 

Según Rabe y Casas (2007), un alimento funcional puede ser: 

 Un alimento natural, en el cual uno de sus componentes ha sido naturalmente realzado a través 
de condiciones especiales de cultivo.

 Un alimento al que se le han añadido componentes para proveer beneficios específicos.

 Un alimento del cual se han removido ciertos componentes, con la finalidad de disminuir los 

efectos adversos en la salud.

 Un alimento en el que uno o más de sus componentes ha sido quimicamente modificado, 
para potenciar la salud.

 Un alimento cuya biodisponibilidad para uno o más de sus componentes ha sido aumentada, 
para mejorar la absorción de un componente beneficioso

 
 

Tendencias de los alimentos funcionales 

Los consumidores actualmente están bajo la búsqueda de alimentos personalizables que los ayuden 

de una forma más agresiva a alcanzar sus objetivos nutricionales y saludables. Los alimentos 

convencionales y los programas de salud y bienestar ya no logran cumplir con las expectativas de 

tan gran mercado (Sloan 2020). Durante los últimos tres años, los consumidores han redefinido un 

estilo de vida saludable para incluir ejercicio regular, relajación y atención a la salud mental y 

emocional (Mintel 2017). Debido a eso, los alimentos funcionales llegan a ser cada vez más 

influyentes en el sector alimenticio. Los alimentos y superalimentos ricos en proteínas y minerales 

son los más atractivos para los comensales; la salud del corazón, la energía, el control del peso y la 

salud intestinal son los temas más influyentes (Datassential 2019). 

 

Según Sloan (2020), las diez nuevas tendencias para la industria de los alimentos funcionales son: 

 Comer de una manera más saludable y que estos alimentos mantengan sus características 

sensoriales.

 Alimentos funcionales que sean de fácil acceso y que no tengan precios muy elevados.

 La salud mental importa, esta nueva tendencia hace referencia a que los consumidores están 

más enfocados en la salud mental y estos demandan productos alimenticios que les 

proporcionen beneficios emocionales.

 Alimentos que proporcionen más compuestos benéficos a los consumidores, como ser 

alimentos ricos en proteínas y fibras.
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 Los consumidores quieren alimentos que los ayuden a reacondicionarse en su salud, desde 
manejo de ECNT hasta la salud emocional.

 Alimentos que tengan buen sabor y que motiven a los consumidores a mantenerse saludables.

 Los alimentos frescos siguen siendo de gran importancia ya que los consumidores buscan 
productos frescos que sean completamente naturales.

 Los alimentos de origen vegetal representan un sector fuerte en la industria de los alimentos 

saludables.

 Mejoras en los alimentos ya existentes con un enfoque más saludable, los consumidores buscan 
alimentos congelados listos para consumo que sean nutritivos y más saludables.

 Alimentos enriquecidos con vitaminas y minerales para mantener una dieta saludable en los 
infantes.

 

 
Snacks funcionales 

La palabra snack proviene del idioma inglés, la cual significa alimento ligero que se consume entre 

comidas, estos son aperitivos que vienen en diferentes empaques de distintos tamaños (Zbib et al. 
2010). El mercado de estos alimentos tipo snacks tuvo un crecimiento importante en los últimos 

años. El desarrollo de estos productos, ricos en contenido de azúcar y grasas, han llevado a que los 

consumidores ingieran más calorias de las que necesitan antes de que se sientan satisfechos (Zeb 

2019). Según estudios realizados por Daniels y Hassink (2015), la elecció n de estos alimentos tipo 

snacks poco saludables ha generado un incremento de la obesidad y enfermedades como la diabetes, 
todo esto llevó a que se creen nuevas tendencias como elcuidado de la salud con ejercicio y una sana 

alimentación. Los snacks funcionales llegan a convertirse en esa opción que cumple con lo que el 

consumidor necesita: una alimentació n sana que no requiere de mucho tiempo ya que este tipo de 

alimentos están diseñados para ser consumidos con una mayor practicidad y en cualquier lugar. 

 

En cuanto a los ingredientes que convierten este tipo de productos en snacks funcionales, se han 

realizado diversas investigaciones a escala internacional acerca de los beneficios que poseen los 

ingredientes naturales como las diferentes semillas, frutas y vegetales, arrojando resultados 

extremadamente positivos para el desarrollo de los snacks funcionales (Hasler 2002). Las industrias 

que apostaron al sector de los snacks funcionales comenzaron a realizar investigaciones para poder 

definir qué ingredientes podrían ser utilizados para realizar estos alimentos. Existe una gran 

cantidad de ingredientes naturales que tienen un impacto positivo para la salud de los consumidores 

que podrían ser utilizados en el desarrollo de los snacks funcionales; el mercado de los snacks 

comunes se enfrenta al reto de actualizar e innovar sus productos para que estos se conviertan en 

funcionales (Roberfroid 2007). 

 

Dentro de los aspectos más importantes y requeridos por los consumidores encontramos que estos 

buscan alimentos saludables que logren reducir la cantidad de sodio, grasas y azúcares en su ingesta 

diaria (Sloan 2020). Además, los consumidores buscan productos que contengan una menor 

cantidad de grasas trans y que sean fuentes de fibra, debido a que estudios demostraron que la 

ingesta de fibra soluble puede prevenir ECNT, como lo son las enfermedades cardiovasculares 

(Lopez 1997; Consuelo 2010). Estas nuevas exigencias representan una gran oportunidad para las 

grandes industrias alimenticias a nivel mundial. 
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El mercado de los snacks funcionales presenta un importante crecimiento diario a nivel mundial. 

En América Latina, segú n los estudios realizados por EuroMonitor Internacional (2020), se llegan 

a ubicar entre los mayores consumidores de este tipo de alimentos, todos aquellos que lograron 

encontrar en los snacks una nueva alternativa la cual les permite alimentarse con un menor costo y 

tiempo. Además, las nuevas tendencias alimenticias que se avocan a la vida sana y al cuidado de la 

salud, los snacks funcionales llegan para satisfacer esa necesidad de una alimentación sana y 

práctica. Es por eso, que las grandes industrias de alimentos se están adaptando de manera rápida a 

esta nueva preferencia de consumo. Según la revista Énfasis (2016), en América Latina los snacks 

alcanzaron el 31.8% del valor de ventas. Este fenómeno se debe en gran parte al nuevo estilo de 

vida de los consumidores, los cuales demandan productos que sean de rápido consumo, esto para 

que las actividades cotidianas se lleguen a realizar de una forma más rápida. Como ejemplo de esta 

nueva exigencia, se tiene la disminución de tiempo invertido diariamente a la preparación de 

comidas caseras (Henriquez et al. 2014). 

 

Los snacks funcionales se llegan a convertir en aquellos alimentos prácticos que pueden ser 

consumidos en cualquier momento y lugar, reemplazando a las comidas rápidas que también son 

denominadas como chatarra por su impacto negativo a corto y largo plazo para la salud de los 

consumidores (Keservani et al., 2010). Los snacks funcionales son alimentos que pueden ser libres 

de grasas, sin gluten, sin ingredientes o aditivos artificiales. Según Garza (2009), los consumidores 

buscan que los snacks que consumen sean 100% naturales, con ingredientes conocidos ya que esto 

les brinda una mayor confianza. Dentro del mercado de los snacks funcionales, tanto como los 

consumidores, los productores y los distintos gobiernos intentan diariamente encontrar alimentos 

que sean más nutritivos y balanceados que logren adaptarse a los gustos de los consumidores 

(Torres 2009). Esta búsqueda vuelve a representar la oportunidad a que los snacks funcionales 

entren al mercado con mayor fuerza. 

 
 

Fibra alimentaria 

El término fibra, en anatomía vegetal, se encuentra asociado a los constituyentes fibrosos de la 

pared de la célula vegetal, los cuales engloban estructuras tan complejas como las hemicelulosas, 

la celulosa y la lignina, como componentes principales (Zilversmit 1979, Slavin 2013). La fibra es 

conocida por su poco aporte de energía o calorías al cuerpo humano, generalmente ésta se encuentra 

en la pared celular o en forma de carbohidratos de plantas no digeridas que fueron absorbidas por 

el tracto gastrointestinal humano, teniendo un fuerte impacto en el cuerpo (Lam et al. 2011). La 

fibra ayuda a mantener una buena salud, protege de ciertas enfermedades, tales como cáncer del 

colon, enfermedades del corazón, constipació n, hemorroides y diverticulosis (Slavin 2013). 

Además, la fibra ayuda a regular los niveles de glucosa en sangre y funciones intestinales, disminuye 

el colesterol y controla nuestro peso (Dreher 2018). Dentro de la industria dealimentos el término 

de fibra alimentaria surgió y los estudios comenzaron a evaluar este tipo de fibra la cual se divide 

entre soluble e insoluble (Southgate 1976, Anderson et al. 2009). A la fibra alimentaria, se le han 

dado diferentes nombres a través del tiempo: salvado, afrecho, fibra cruda, fibra no nutritiva, residuo 

vegetal indigerible, carbohidratos no disponibles y “plantix” (Southgate 1978; Lattimer y Haub 

2010). 
 

Fibra soluble. Como su nombre lo señala, es la porción soluble que encuentra conformada de 
gomas, mucílagos, pectinas, las cuales forman un gel cuando se mezclan con liquidos (FDA 1997; 
Khan et al. 2007). Este tipo de fibra es comúnmente encontrado en frutas y vegetales, seguidos por 
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el salvado (Arroz, avena, cebada y maiz) y en menor cantidad en los productos de harina blanca 

(Pan blanco, pasta, etc.) (Bernstein et al. 2013). Como es de conocimiento general, dentro de la 

industria de alimentos, existen productos que no contienen fibra soluble como son las carnes, 

lácteos, grasas y edulcorantes. 

 

Todos alimentos que contienen fibra soluble en su composición bajan los niveles de colesterol en 
sangre, únicamente en personas que consumen una dieta baja en grasas, disminuyendo el riesgo en 

enfermedades del corazón. Además, la fibra soluble también ayuda al control de azúcar en sangre en 

diabéticos y logra reducir el requerimiento de insulina. Sin embargo, los consumidores 

diabéticos podrian consumir dietas altas en fibra únicamente bajo supervisió n médica (Rayas y 
Romero 2008). 

 

Un ejemplo de fibra soluble son los betaglucanos que se encuentran de forma natural en la avena y 

en la cebada (Ahmad et al. 2012). Este tipo de fibra soluble forma geles viscosos dentro del tracto 

gastrointestinal, por lo que causa el retraso del vaciamiento gástrico yademás interfiere con algunas 

de las actividades enzimáticas producidas por el páncreas, retardando la digestión y aumentando la 

eliminación de los ácidos biliares por medio de las heces (El Khoury et al. 2012). Todo esto resulta 

en la disminución de la absorción del colesterol que procede tanto de los alimentos como de la bilis 

(Daou y Zhang 2012). Su efecto se produce fundamentalmente con los cereales integrales, sobre 

todo avena integral (Aparicio y Ortega 2016). 

 

Fibra insoluble. A diferencia de la soluble, la fibra insoluble es el material vegetal que no es 

digerible por enzimas del sistema digestivo humano y que no llegan a ser solubles en el agua 

caliente. Entre los alimentos que contienen una mayor cantidad de fibra insoluble se encuentran el 

salvado de trigo, arroz integral, cereales, pastas y productos de granos integrales. Además, las 

leguminosas, frutas y vegetales contienen también alto contenido de fibra insoluble en su 

composición (Mcintosh y Miller 2001). 

 

Los alimentos con alto contenido de fibra insoluble demandan un mayor tiempo para masticarlos, 
por ende, proporcionan una sensación de saciedad. Este tipo de fibra acelera el paso de los alimentos 

en el estómago y en los intestinos. La fibra insoluble puede ayudar al control de peso, 

debido a que cuando se consumen alimentos con alto contenido de fibra, evita el consumo de 

alimentos altos en calorías ygrasas. (Chutkan et al. 2012). Los snacks de frutas secas, frutas frescas, 

pan integral y palomitas de maiz (sin mantequilla), te harán sentir saciado sin tener que consumir 

tantas calorias. Sin embargo, es importante mantener el consumo de esta fibra regulada, para eso se 

recomienda comer diariamente pan integral, cereales, frutas y vegetales. El pan integral 

proporciona de 2 a más gramos de fibra dietaria por rebanada y el pan blanco proporciona 0.5 

gramos por rebanada (Council 2007). Cabe resaltar que un estudio realizado por Askari y 

colaboradores (2013), demostró que, para algunos norteamericanos, el pan blanco es el alimento 

más consumido, convirtiéndolo en su principal fuente de fibra en sus dietas. En un estudio reciente 

de consumo de alimentos, se demostró que el pan es la principal fuente de fibra para los niños, 

convirtiendo al pan blanco como el suplemento que proporciona la mitad del consumo de fibra 

diaria (Council 2007). 

 

Diversas investigaciones fueron realizadas en esta área, las cuales han mostrado que una de las 
mayores fuentes de fibra en los alimentos son los granos (Rehm et al. 2016; Jacobs et al. 2000). 

Debido a eso, se debe consumir granos integrales ricos en fibra tales como trigo, maiz, avena, arroz, 
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ya que son alimentos más completos si se comparan con los productos de granos refinados, bajos 
en fibra. Según Jones (2014), el consumo de alimentos que sean a base o que contenga estos granos 
integrales, ayudará a desarrollar una mejor relación con el control de nuestro peso corporal. 

 

De acuerdo con investigaciones realizadas por la Asociación Dietética Americana (ADA 2018), el 

cuerpo necesita la presencia de fibra para su buen funcionamiento. Se establece que al día una 

persona debería consumir entre 20-35 gramos de fibra (Papazian 1997). Los productos alimenticios 

que cuentan con fibra y los distintos suplementos, han estado presentes en el mercado por mucho 

tiempo y han llegado a ser muy populares como parte de los programas para perder peso. Sin 

embargo, se demostró que el uso excesivo de estos suplementos con fibra podrían llegar a ocasionar 

serios problemas digestivos (Beysseriat et al. 2006). Debido a ello, se determina que la manera más 

sana y eficiente de consumir fibra se avoca a productos que proporcionan estos componentes de 

forma natural. 

 
 

Enfermedades crónicas no transmisibles 

Las enfermedades crónicas no transmisibles (ECNT) representan un serio problema para la salud 

mundial debido a su prevalencia y mortalidad. Dichas enfermedades son las responsables por las 

altas cifras de mortalidad en la mayoría de los países, con un estimado mundial de 65% en el 2019 

(OPS 2019). En la región de las Américas, estas enfermedades representan un 79% de las 

mortalidades tomando como referencia que cada año casi cuatro de cada cinco defunciones van 

ligadas a las ECNT (OMS 2018). Dentro de las enfermedades con mayor repercusión encontramos 

a las enfermedades cardiovasculares las cuales representan un 38% del porcentaje total de 

defunciones (OPS 2019). 

 

A nivel mundial, el 60% de la carga de enfermedades crónicas no transmisibles corresponden a los 

países en desarrollo. De hecho, hoy en día, las enfermedades cardiovasculares tienen una mayor 

presencia en la India y China que en el conjunto de todos los países económicamente desarrollados 

(OMS 2002). En cuanto al sobrepeso y la obesidad, estudios indican que no sólo la prevalencia 

actual ha alcanzado niveles sin precedentes, sino que la tasa de aumento anual es sustancial en la 

mayoría de las regiones en desarrollo (Popkin 2002). Las implicaciones que este fenómeno está 

teniendo para la salud pública son tremendas y éstas ya están teniendo resultandos evidentes. 

 

Comúnmente, estas enfermedades se ven más asociadas a las personas de grupos de edad más 

avanzada. Sin embargo, según estudios de la OMS (2018), las ECNT afectan a todos los grupos de 

edad y a todas las regiones y países. Esto se debe a que los niños, adultos y ancianos son todos ellos 

vulnerables a los factores de riesgo que favorecen las ECNT, como las dietas malsanas, la 

inactividad física, la exposición al humo del tabaco o el uso nocivo del alcohol (Booth et al. 2011). 

Como se mencionó anteriormente en este documento, las nuevas tendencias surgen ante estos 

problemas. La “Global Burden of Disease” (GBD 2015), informó que unos 4,1 millones de muertes 

anuales se atribuyen a una ingesta excesiva de sal/sodio y todo se debe a que las personas antesno 

estaban tan consientes de las repercusiones que los alimentos tienen en el cuerpo. 

 

Teniendo en cuenta todo lo mencionado anteriormente, se puede afirmar que los hábitos 

alimenticios juegan un papel muy importante en la salud. Es demucha importancia recalcar que la 

OMS realizó un listado el cual habla sobre cuáles son los factores que representan un riesgo 
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metabólico. Los factores de riesgo metabólicos contribuyen a cuatro cambios metabólicos 

fundamentales que aumentan el riesgo de ECNT (OMS 2018): 

 El aumento de la tensión arterial.

 El sobrepeso y la obesidad.

 La hiperglucemia (concentraciones elevadas de glucosa en la sangre).

 La hiperlipidemia (concentraciones elevadas de grasas en la sangre).
 

Cabe recalcar que, en términos de muertes atribuibles, según la GBD (2015) el principal factor de 

riesgo metabólico es el aumento de la presión arterial, al que se atribuyen el 19% de las muertes a 

nivel mundial, seguido por el sobrepeso y la obesidad y el aumento de la glucosa sanguínea. Es por 

eso, que la industria de alimentos debe apostar más por los alimentos funcionales e invertir en los 

snacks funcionales para poder hacerle frente a estos problemas metabólicos y tratar de 

contrarrestarlos para que de esta manera las ECNT disminuyan en incidencia. 

 

La dieta y la nutrición son factores muy importantes para promover y mantener la buena salud a lo 

largo de toda la vida. Está bien establecida su función como factores determinantes de 

enfermedades no transmisibles crónicas, y eso los convierte en componentes fundamentales de las 

actividades de prevención (OMS 2002). Alimentos naturales como la fibra se convierten en los 

principales focos de atención para las industrias alimenticias por sus ya comprobados beneficios 

ante las ECNT. Dentro de los alimentos más usados en las industrias para prevenir las ECNT se 

encuentran los granos, frutas y vegetales (Agarwal y Rao 2000). Un estudio realizado por Seal y 

Brownlee (2015), demostró que el uso de granos integrales y fibra dietética, tienen una importante 

relación con las enfermedades cardiovasculares. En el estudio se realizaron varias pruebas para 

determinar cuál era el efecto que estos componentes tenían con diferentes ECNT y se obtuvo como 

resultado que ninguna de las pruebas tuvo efectos negativos y que la mayoría resultaron ser 

positivas. 

 
 

Grasas vegetales en la industria de alimentos 

Los lípidos son uno de los principales componentes de los alimentos y son extremadamente 

importantes en la dieta humana debido a que son fuente de energía y de nutrientes esenciales. Sin 

embargo, el consumo elevado de ciertos componentes lipídicos puede llegar a ocasionar daños en 

la salud (Scrimgeour 2005). Los aceites y grasas vegetales pueden ser consumidos en forma directa, 

aunque también resultan ingredientes o insumos para una enorme variedad de alimentos. El aceite 

obtenido, ya sea por prensado o por extracción por solventes, se conoce como aceite crudo (Franco 

2019). Este aceite contiene una serie de impurezas que no lo hacen apto para su consumo por lo que 

debe ser sometido a un proceso de refinación. Este proceso, si bien produce pérdidas de algunos 

nutrientes, disminuye el riesgo de enranciamiento y mejora los caracteres organolépticos. Además, 

varios estudios realizados demuestran cómo estos aceites vegetales brindan grandes beneficios a la 

salud (Gunstone 2011; Przybylski y Mag 2011). 

 

Como es de conocimiento general, la obesidad y todas las enfermedades asociadas a las misma se 

están convirtiendo en un serio problema epidemiológico a nivel mundial. Como se habló 

anteriormente, los riesgos de contraer ECNT cuando una persona sufre de obesidad son mucho más 

altos. Debido a eso, el arsenal de diferentes dietas que tienen como propósito del adelgazamiento 

son numerosas hoy en día. Asimismo, los alimentos funcionales comienzan a tener una fuerte 

presencia para hacer frente a este problema. Es importante recordar que es tipo de alimento tiene 
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como principal función ejercer acciones beneficiosas sobre ciertas funciones del organismo que 

van más allá de sus efectos nutricionales. 
 

Un estudio realizado por Pérez-Guisado (2010), centrándose en el problema de la obesidad y en el 

concepto de los alimentos funcionales, estudió a los triglicéridos de cadena media (TCM). Este tipo 

de triglicéridos son encontrados en grasas vegetales como lo son los aceites de coco y el de palma, 

estos se caracterizan por proporcionar aproximadamente un 25% de calorías menos que los 

triglicéridos de cadena larga (TCL): 6,8 cal/g frente a 9 cal/g (Ingle y colaboradores 1999). Además, 

los TCM son absorbidos más rápidamente que los TCL por el intestino, ya que, a diferencia de 

éstos, más del 30% de los TCM se absorben por vía sanguínea portal y no linfática, previa 

conversión en quilomicrones (Pérez-Guisado 2010). Dentro del mismo estudio, se realizó la 

comparación de los TCM con el aceite de oliva para determinar cuál de los dos era más efectivo 

para combatir la obesidad. Los resultados obtenidos coinciden que los TCM tienen el valor añadido 

de favorecer a una mayor pérdida de peso y de grasa, comparado con el aceite de oliva (St-Onge y 

Bosarge 2008). Además, se puede afirmar que los TCM son completamente seguros para su 

utilización en la fabricación de snacks funcionales (Pérez-Guisado 2010). Sin embargo, estudios 

realizados por Nosaka y colaboradores (2002), establecen que estos triglicéridos pueden presentar 

problemas referentes a la toleración gastrointestinal individual. Esos problemas ocurren cuando las 

personas consumen dosis altas de TCM, por lo que se recomienda comenzar con una dosis baja y 

que el consumo sea frecuente (Martínez et al. 2006). 

 

Es de suma importancia revisar todos los tipos de aceites vegetales que se están usando en la 

industria de alimentos para determinar cuál es su posición con respecto a la salud humana. Si bien 

ya se ha mencionado al aceite de coco por contener los TCM, un estudio realizado por Sabitha 

(2010), evaluó su relación con los problemas cardiovasculares. Dicho estudio se basó en la 

evaluación de 140 hombres entre 35 y 65 años de edad, los cuales padecían de diabetes, a los que 

por 6 años seguidos utilizaron el aceite de coco y de girasol como medio de cocción de sus 

alimentos, obteniendo como resultado que el aceite de coco no contribuyó al riesgo de cardiopatías, 

siempre y cuando no se excedió de las cantidades normales. 

 
 

Cacao 

Dentro del género Theobroma, existen alrededor de 22 especies, sin embargo, solamente el cacao 

(Theobroma cacao L., familia Sterculiaceae) presenta una significativa importancia comercial, 

debido a eso, se han realizado varios estudios a profundidad (Hunter 1990; Barazarte et al. 2008). 

Elcacao es una fruta de gran importancia debido a que de este árbol se obtienen frutos de los cuales, 

se extraen de 30 a 50 semillas, las cuales son utilizadas en las industrias alimenticia, farmacéutica 

y cosmética. Todas estas industrias demandan licor de cacao también conocido como pasta de 

cacao, para la elaboración de chocolates, manteca de cacao (grasas) y torta de cacao o cocoa 

(Vásquez et al. 2012). Como se mencionó previamente, este grano es la base para la industria 

chocolatera ya que se utiliza para la obtención de manteca de cacao y polvo de cacao. Además, 

también es importante recalcar que estudios realizados por Rusconi y Conti (2010), demostraron 

que el cacao es una buena fuente de antioxidantes y debido a eso, su uso en la industria cosmética 

incrementó en la última década. 

 

Características químicas y físicas del cacao. Según Graziani y colaboradores (2002), los 

parámetros de calidad del cacao que llegan a presentar una mayor variación dentro de las 
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características físicas son el tamaño o peso del grano y también el contenido de cascarilla. Estudios 

realizados para determinar la composición química de este grano determinaron que los 

componentes almacenados en el cotiledón comprenden 50% de grasa, 15% de fenoles, 12% de 

proteína, 5% de almidón y 2% de azúcares en base seca (Kadow et al. 2013). Es importante también 

conocer el tipo de triglicéridos que contienen las grasas del cacao, debido a que esto determinará 

posibles beneficios a la salud. Debido a ello, Salinas y Bolívar (2012), realizaron un estudio y 

determinaron que la grasa que contiene el cacao cuenta predominantemente con triglicéridos de 

ácidos grasos consistentes de ácidos oleico (37,3%), esteárico (34,4%), y palmítico (26,2%). El 

ácido esteárico es un ácido graso saturado que, a diferencia de otros, no aumenta el nivel de 

colesterol en la sangre, también contribuye a la mejora de la salud cardiovascular de las personas 

que consumen de manera frecuente cacao natural. Esto demuestra que, el cacao puede ser utilizado 

para producir alimentos funcionales ya que brindarían beneficios específicos a la salud de los 

consumidores. 

 

Debido a los diversos usos que la manteca de cacao puede tener, es considerada como una de las 

materias primas más importantes para la industria chocolatera, farmacéutica y cosmética. El 

contenido y calidad de la manteca en el grano de cacao son características que pueden ser 

controladas genéticamente y que llegan a afectan su valor comercial e industrial (Araújo et al. 

2009). Una de las peculiaridades de la manteca de cacao es que puede llegar a ser el mayor 

componente del grano de cacao, con valores que oscilan entre 50 y 60% de grasa y que tiene un 

punto de fusión a 34 ºC (Salinas y Bolívar 2012). Este punto de fusión es el que permite que a 

temperatura ambiental se mantenga en un estado sólido, algo que en comparación con otras grasas 

vegetales no es posible, convirtiéndolo en un muy buen candidato para el desarrollo de diversos 

snacks que serán considerados como funcionales por las características ya discutidas anteriormente. 

 
 

Industria de chocolates 

La palabra chocolate, que designa la bebida más famosa del nuevo Mundo, está rodeada de un 

enigma (Hernández 2013). Se discute su etimología y origen debido a que no aparece en ningún 

texto o fuente hasta el final del siglo XVI, específicamente hasta la década de 1570. Anteriormente, 

se utilizaba el vocablo náhuatl cacáhoatl (agua de cacao), el cual en ciertas ocasiones se utilizaba 

en composición con otras palabras, todo esto para poder definir todas las variedades de bebidas que 

se hacían con el famoso fruto del cacao. El chocolate es el producto más conocido de todos los que 

se realizan a partir del cacao, debido a que se considera como una matriz alimenticia muy apreciada 

por el consumidor. El chocolate es considerado como un alimento único debido a que a este se 

encuentra en estado sólido a temperatura ambiente y se funde rápidamente al ingresar a la cavidad 

bucal. Esto se da gracias a las grasas que contiene la manteca de cacao ya que esta logra mantenerse 

estable a menos de 25 ºC (Miller 2006). Esta condición permite que la matriz de un chocolate en 

combinación con edulcorantes, preservantes o ingredientes adicionales se mantenga apta para el 

consumo. Debido a su peculiar sabor y textura, el mercado para este producto ha crecido 

exponencialmente, además, estudios demostraron que a este producto se le puede suministrar varios 

componentes benéficos para la salud humana. Asimismo, este es constituido como un alimento 

funcional debido a que este posee una importante cantidad de polifenoles, los cuales sirven como 

antioxidantes (Moreno 2009). 

 

Se comprende como chocolate a todo producto homogéneo resultante de la mezcla de uno o más 

de los siguientes ingredientes: cacao sin cáscara ni germen, cacao en pasta, torta del prensado de 
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cacao, cacao en polvo (incluido cacao en polvo rebajado en grasa, con o sin adició n de manteca de 

cacao) o con ingredientes facultativos permitidos, también puede contener especies y/o sal, sólidos 
lácteos o azúcares permitidos (Comisió n del Codex Alimentarius 1999). El chocolate oscuro, 
amargo o semidulce debe contener no menos del 35% de extracto seco total de cacao, del cual el 

18% será manteca de cacao y el 14% extracto seco magro de cacao (CODEX STAN 2003). El 
chocolate se obtiene al mezclar el licor, el edulcorante y los diferentes productos aromáticos. El 
resultado de este es una pasta la cual es llevada al conchado lo cual permite que se obtenga una 
emulsió n perfecta. Luego, se continúa con el moldeado del chocolate y se finaliza con el envasado. 

Según estudios por Rusconi y Conti (2010), el chocolate es tradicionalmente consumido más por 
agrado que, por razones nutricionales, debido a su alto contenido de grasa y azúcar. Sin embargo, 
estudios realizados por Ding y colaboradores (2006) demostraron que el consumo de chocolate 

oscuro tiene beneficios nutritivos debido a los flavonoides presentes en el cacao, el cual es un 
antioxidante y contra resta efectos de las enfermedades cardiovasculares, perfilando al chocolate 
oscuro como un alimento funcional. Además, Francois-Pierre y colaboradores (2009), demostraron 

que el chocolate puede normalizar de manera parcial los problemas relacionados con el estrés en el 
metabolismo energético y también reduce la excreción urinaria de la hormona del estrés o cortisol y 
las catecolaminas. Como se mencionó anteriormente, el cacao por su alto contenido de flavonoides 
ayuda a que dentro del metabolismo humano la capacidad antioxidante aumente (Corti et al. 2009). 

Sin embargo, cuando se consume cacao con leche y otros aditivos, estos efectos se reducen 
notablemente (American Heart Association 2014) debido a eso se recomienda más el consumo del 
chocolate oscuro. 

 

Efectos cardiovasculares del chocolate. En la composición del chocolate destaca la elevada 

cantidad de polifenoles (principalmente flavonoides), en mayor concentración que en otros 

alimentos como vino tinto, té verde o algunas frutas como la manzana (Manach et al. 2005). Los 

polifenoles son fitoquímicos que se caracterizan por contar con más de un grupo fenol por molécula, 

estos actúan como antioxidantes protegiendo las células de radicales libres; por ejemplo. 

cuando LDL colesterol es oxidado causando enfermedades cardiovasculares (Dewick 2000). Un 

tipo de polifenol son los flavonoides, estos tienen una actividad antioxidante muy importante, 

logrando proteger los tejidos del estrés oxidativo (Mathur et al. 2002). Un estudio realizado por 

Serafini y colaboradores (2003), basado en la intervención del consumo de chocolate en humanos 

mostró una disminución de la oxidabilidad de las lipoproteínas de baja densidad (LDL) y un 

aumento de la capacidad antioxidante del plasma. Además, el consumo de chocolate también se 

relaciona con la disminución de la presión arterial (Grassi et al. 2005). Sin embargo, varios estudios 

realizados recalcaron que para obtener resultados significativos en la disminución de la presión 

arterial el consumo de chocolate debería ser de 6.3-10 g diarios (Taubert et al. 2003), ó 20-100 g 

en 15 días (Almoosawi et al. 2010; Allen et al. 2008). Cabe recalcar que el consumo de chocolate 

blanco no presentará dichos efectos. 

 
 

Propuesta de formulación 

El consumo mundial de chocolate está estimado en 2,800,000 toneladas al año. Los paiś es líderes 
en la importación de cacao son Europa (más de 1.2 millones toneladas/por año) y los Estados 
Unidos (0.4 millones toneladas / por año). A la cabeza de esta lista encontramos a Paiś es Bajos, los 
Estados Unidos, Alemania, Reino Unido, Suiza, Bélgica, Venezuela, México Argentina Brasil 

(International Cocoa Organization 2006). Basado en un experimento realizado anteriormente y con 
toda la literatura consultada, este estudio también tiene como objetivo establecer una posible 
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fórmula de un chocolate funcional. Como se evidenció en esta revisión de literatura, para que el 

chocolate sea considerado funcional, debe de tener como mínimo 60% de cacao. Sin embargo, para 

esta propuesta se utilizará 70% de cacao como se observa en el Cuadro 1, debido a que según el 

USDA (2018), el chocolate negro con 70% de cacao brinda a los consumidores 10.9 g de fibra 

alimentaria por cada 100 g de producto. Para que este chocolate sea aún más funcional, se propone 

agregar a la mezcla fuentes de fibra como tomate (Solanum lycopersicum) ó avena (Avena sativa) 

para poder suplir los requerimientos diarios de fibra como se estableció previamente en esta 

revisión. Dentro de esta industria, no existen normas que estipulen el porcentaje de incrustaciones 

que puede tener un chocolate. Sin embargo, para poder conservar las propiedades del chocolate 

negro, se propone que se utilice una formulación de 60% de chocolate y 40% de incrustaciones 

basándonos en los aportes de fibra alimentaria del Cuadro 2. 

 
 

Cuadro 1. Propuesta de formulación de chocolate oscuro y costos. 

Ingrediente Porcentaje (%) L/kg 

Cacao 70.0 66.00 

Manteca de cacao 7.0 451.00 

Lecitina de Soya 0.5 45.12 

Azúcar 22.5 18.00 

Tasa de cambio (18 de julio 2020): HNL 24.64 

 
 

Según el Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA 67.04.60:10), para que un alimento sea 

considerado como Fuente, mas, adicionado, extra, enriquecido, fortificado de fibra, este debe 

contener no menos de 3 g por cada 100 g o 1.5 g por cada 100 kcal o por porción del alimento. Por 

otro lado, para que un alimento sea considerado como alto, buena fuente, rico en, excelente fuente 

de fibra, este debe contener no menos de 6 g por cada 100 g o 3 g por cada 100 kcal o 20% del valor 

diario de referencia por porción. 

 

Cuadro 2. Contenido de fibra alimentaria de chocolate negro y posibles incrustaciones (USDA 

2018). 

Alimento Fibra alimentaria total (g/100 g) 

Chocolate negro 70% cacao 10.9 

Avena 
Tomate deshidratado* 

15.9 
12.3 

Albedo de naranja* 

Albedo de limón* 

Albedo de maracuyá* 

10.6 
10.6 
10.4 

Fresa 

Guayaba 

5.4 

5.4 

*Co-productos producidos en la planta Hortofrutícola de Zamorano. 

 
 

Debido a que esta formulación pretende ser realizada en la planta hortofrutícola en la EAP, los 

costos de los ingredientes para realizar dicho chocolate en esta localización se detallan en el Cuadro 
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1. Cabe recalcar que estos precios son únicamente del chocolate al 70% de cacao, se deberá tomar 

en cuenta el ingrediente que se usará para las incrustaciones del chocolate. Dentro de los posibles 

alimentos a utilizar según la cantidad que aportan de fibra (Cuadro 2) se recomienda: tomate 

deshidratado, avena, albedo de naranja, albedo de limón, albedo de maracuyá, fresa o guayaba para 

que el chocolate se denomine como una excelente fuente de fibra. Para poder determinar la posible 

presentación y el costo final de la fabricación de un chocolate funcional hecho en la EAP se realizó 

un sondeo de mercado sobre la posible competencia. Se identificaron diversas empresas líderes en 

la producción de barras de chocolate negro con un mínimo de 70% de cacao, encontramos varias 

tiendas que se caracterizan por ser artesanales, las cuales venden barras en presentaciones de 50- 

100 g de chocolate. Debido a eso, se propone que, para poder entrar al mercado, la barra de 

chocolate funcional Zamorano debe de ser de un mínimo de 70 g. En relación con los precios que 

se encontraron en estas empresas, para un chocolate con 70% de caco tiene un precio aproximado 

de HNL. 110.00. Sin embargo, la formulación propuesta en esta revisión habla sobre adicionar 

fuentes de fibra a la barra de chocolate, por lo que se investigó si en estas empresas existían barras 

similares. Dentro de estas empresas, no se encontraron barras que tengan más fuentes de fibra, sin 

embargo, se encontraron barras con incrustaciones de frutas y vegetales las cuales tenían un precio 

promedio de HNL 125.00. (Cuadro 3). Después de revisar toda la información del mercado de 

chocolates negros y funcionales se propone que la barra de chocolate Zamorano sea de mínimo 70 

g y que tenga un costo de HNL 120.00 en el mercado. 

 
 

Cuadro 3. Presentaciones de chocolates negros en el mercado hondureño e internacional, precios y 

contenido de cacao. 

Empresa Presentación 

(g) 

Porcentaje de 

cacao (%) 

Precio 

(HNL) 
HNL/g 

Ibagari 

Ibagari 

Ibagari 
Ibagari con café 

75 

75 

75 
75 

70 

80 

99 
70 

117.80 

118.30 

147.80 
118.30 

1.58 

1.57 

1.97 
1.57 

Zucoleto 70 70 100.00 1.42 

Roatán chocolate 
Roatán chocolate con café 

Honduras chocolate company* 

Honduras chocolate company* 

Lindt* 

Pacari* 

Ghirardelli* 

80 

80 

75 

75 

100 

50 
100 

80 

80 

70 

75 

70 

70 
72 

123.20 

123.20 

123.00 

123.00 

120.00 

70.00 
70.00 

1.54 

1.54 

1.64 

1.64 

1.20 

1.40 
0.70 

Tasa de cambio (18 de julio 2020): HNL 24.64 

*Mercado internacional 
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4. CONCLUSIONES 

 

 Se revisó un total de 103 referencias en los idiomas de español e inglés, las cuales demostraron 

que los snacks funcionales son muy importantes para la prevención de enfermedades crónicas 
no transmisibles.

 

 Durante la revisión se evidenció que el uso de aceites vegetales, para la fabricación de snacks 

funcionales, resultaron beneficiosos para la salud de los consumidores por su bajo aporte de 

colesterol.

 

 Se propone que la barra de chocolate funcional de marca Zamorano deba contener al menos 
70% de cacao por su alto contenido de fibra, la cual, deberá ser ofrecida al mercado en una 
presentación de 75 g.

 

 Se propone que se maneje una relación de 60% chocolate y 40% incrustación alta en fibra para 

que el producto se denomine una excelente fuente de fibra.
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5. RECOMENDACIONES 

 

 Realizar un estudio financiero sobre el chocolate negro/amargo y sobre el consumo de este en 

Honduras para determinar la factibilidad de crear una barra de chocolate marca Zamorano.

 

 Llevar a cabo la elaboración del chocolate en la planta Hortofrutícola siguiendo la formulación 

propuesta en esta revisión de literatura yrealizar una prueba sensorial para evaluar la aceptación 

del producto.

 

 Realizar un análisis proximal del chocolate final para poder determinar de una manera más 

exacta todos los componentes que tendría este chocolate funcional.

 

 Investigar sobre otros ingredientes que tengan un impacto positivo hacia la salud que podrían 

ser adicionados como incrustaciones a un chocolate que tenga un mínimo de 60% de cacao para 

que se denomine como funcional.
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