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Resumen

La Norma Mexicana NMX-F-061-1964, especifica las 
características fisicoquímicas de los chocolates de mesa 
y los clasifica en tres tipos: chocolate amargo, chocolate 
semi-amargo y chocolate dulce. Conocer y especificar la 
composición de un producto alimenticio es importante ya 
que nos permite tener un control de la calidad, valorar su 
contenido nutricional, dar confianza al consumidor, además 
de ser un requisito de etiquetado en los productos derivados 
de cacao. El objetivo de este estudio fue caracterizar la 
calidad fisicoquímica de los productos tradicionales y 
no tradicionales derivados del cacao de la región de la 
Chontalpa, Tabasco. Se consideraron cuatro parámetros: 
materia grasa (G) por el método Soxhlet, proteína (P) usando 
el método Kjeldahl, cenizas (C) por incineración en la mufla 
y humedad (H) por pérdida de peso en estufa. Se evaluaron 
32 muestras de productos elaborados a base de cacao en la 
región, de los cuales 13 tipos de chocolate y 19 de polvillo. 
Los resultados nos permitieron clasificar los productos 
con la siguiente composición: los chocolates amargos, G 
de 40.87 a 48.18%, P de 8.75%, C de 2.60 a 4.42% y H de 
1.63 a 1.97%; los chocolates semi-amargos, G de 30.33 a 
44.68%, P de 8.75%, C de 1.59 a 4.08% y H de 2.37 a 8.01%; 
los chocolates dulces, G de 9.66 a 30.35%, P de 8.75%, C 

Abstract

Mexican Standard NMX-F-061-1964 specifies the 
physicochemical characteristics of table chocolates and 
classifies them into three types: dark chocolate, semi-bitter 
chocolate and sweet chocolate. Know and specify the 
composition of a food product is important because it allows 
us to keep quality control, value their nutritional content, 
give consumer confidence, besides being a requirement for 
labeling in products derived from cocoa. The aim of this 
study was to characterize the physicochemical quality of 
traditional and nontraditional products derived from cocoa 
from the Chontalpa region, Tabasco. Four parameters were 
considered: fat (G) by the Soxhlet method, protein (P) using 
the Kjeldahl method, ashes (C) by incineration in the muffle 
and humidity (H) by weight loss in an oven. 32 samples from 
products made of cocoa in the region were evaluated, of 
which 13 chocolate and 19 powder types. The results allowed 
us to classify the products with the following composition: 
bitter chocolates, G from 40.87 to 48.18%, P of 8.75% C from 
2.60 H to 4.42% and H from 1.63 to 1.97%; the semi-bitter 
chocolates, G from 30.33 to 44.68%, P of 8.75%, C from 1.59 
H to 4.08% and H from 2.37 to 8.01%; sweet chocolates, G 
from 9.66 to 30.35%, P of 8.75%, C from 1.31 to 3.56% and 
H from 1.18 to 6.88%; cocoa powders and pinole, G from 
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de 1.31 a 3.56% y H de 1.18 a 6.88%; los polvillos de cacao 
y pinole, G de 3.07 a 5.06%, P de 8.75%, C de 1.67 a 4.89% 
y H de 5.70 a 7.28%; los polvillos de dos ingredientes, G de 
10.20 a 34.57%, P de 8.75%, C de 1.89 a 7.69% y H de 5.78 
a 7.45%; y finalmente, lo chocolates con alto contenido de 
azúcar (muy dulces), G de 5.68 a 11.7%, P de 8.75%, C de 
2.13 a 7.69% y H de 3.88 a 7.02%. Los resultados obtenidos 
fueron comparados con los estándares especificados en la 
Normas Mexicanas y el Codex Alimentarius. 

Palabras clave: composición fisicoquímica, derivados de 
cacao, productos no tradicionales.

Introducción

Los derivados de cacao se definen como productos que 
se obtienen por extracción, prensado, o pulverización, y 
que pueden ser tratados químicamente y mezclados o no con 
azucares u otros ingredientes (NOM-186-SSA 1/SCFI-2002). 
La calidad aromática de un chocolate está relacionada con 
el origen de las almendras, la fermentación, secado y con 
el proceso de tostado (Cross, 1997). Existen dos categorías 
de calidad de cacao en grano reconocidas por el mercado 
mundial, cacao “fino o de aroma” y cacao “ordinario”; los 
primeros provenientes principalmente de las variedades 
criollo y trinitario, en cambio el forastero tiene características 
de cacao ordinario (Amores et al., 2007). La pasta de cacao es 
un ingrediente importante en varios tipos de alimentos como el 
chocolate, pasteles, galletas, helados y dulces, que se consumen 
principalmente en los países desarrollados (Asiedu, 1991).

 La grasa de cacao también llamada manteca de cacao es 
utilizada particularmente en productos como chocolates, 
confitería, repostería, cosméticos y en la industria 
farmacéutica (Guehi et al., 2007). Los parámetros que 
influyen en la selección de un determinado tipo de cacao 
son principalmente los físicos, tales como el tamaño 
del grano, el porcentaje de cáscara, contenido de grasa, 
dureza de la manteca y la humedad (Álvarez, 2007). 
El grano de cacao es muy rico en grasa, componente 
cuantitativa y cualitativamente más importante de la 
semilla (Ortiz y Graziani, 1995; González et al., 1999). 
Diversas investigaciones han contribuido al estudio de este 
componente. El contenido de grasa varía según el tipo de 
cacao (Liendo et al., 1997). También, la concentración de 
grasa, la composición en ácidos grasos y el índice de acidez 
varía con la época de cosecha (Alvarado et al., 1983).

3.07 to 5.06%, P of 8.75%, C from 1.67 to 4.89% and H from 
5.70 to 7.28%; the powders of two ingredients, G from 10.20 
to 34.57%, P of 8.75%, C from 1.89 to 7.69% and H from 
5.78 to 7.45%; and finally, the chocolates with high sugar 
content (very sweet), G from 5.68 to 11.7%, P of 8.75%, C 
from 2.13 to 7.69% and H from 3.88 to 7.02%. The results 
were compared with the standards specified in the Mexican 
Standards and Codex Alimentarius.

Keywords: derivate from cocoa, non-traditional products, 
physico-chemical composition.

Introduction

Derivatives from cocoa are defined as products obtained by 
extraction, pressing, or spraying, and that may be chemically 
treated and mixed or not with sugars or with other ingredients 
(NOM-186-SSA 1/SCFI-2002). The aromatic quality of 
chocolate is related to the origin of almonds, fermenting, 
drying and toasting process (Cross, 1997). There are two 
categories of quality of cocoa beans recognized by the world 
market, "fine or flavor" cocoa and "ordinary" cocoa; the 
first come from the Criollo and Trinitario varieties, whereas 
forastero has characteristics from ordinary cacao (Amores 
et al., 2007). The cocoa paste is an important ingredient in 
many types of foods such as chocolate, cakes, cookies, ice 
cream and sweets, which are mainly consumed in developed 
countries (Asiedu, 1991).

Fat cocoa also called cocoa butter is used particularly 
in products such as chocolates, confectionery, bakery, 
cosmetics and in the pharmaceutical industry (Guehi et 
al., 2007). The parameters influencing the selection of a 
particular type of cacao are mainly physical, such as grain 
size, the percentage of shell, fat content, butter hardness and 
moisture (Alvarez, 2007). The cocoa bean is rich in fat, the 
most important component quantitatively and qualitatively 
of the seed (Ortiz and Graziani, 1995; González et al., 1999). 
Research has contributed to the study of this component. The 
fat content varies according to the type of cocoa (Liendo 
et al., 1997). Also, the concentration of fat, fatty acid 
composition and the acid index varies with harvest season 
(Alvarado et al., 1983).

The degree of fruit maturity affects the amount of fat from 
cocoa beans (Lehrian and Keeney, 1980; Packiyasothy et 
al., 1981), and the proportion of fatty acids is variable and 
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El grado de madurez del fruto afecta la cantidad de grasa de 
las semillas de cacao (Lehrian y Keeney, 1980; Packiyasothy 
et al., 1981), así como la proporción de los ácidos grasos es 
variable y permanece casi constante a partir de los 5 meses 
de desarrollo (Lehrian y Keeney, 1980; Packiyasothy et 
al., 1981). El chocolate es un alimento nutricionalmente 
completo, contiene 30% de materia grasa, 6% de proteínas, 
61% de carbohidratos, 3% de humedad, minerales 
(fósforo, calcio, hierro) y aporta vitaminas A y complejo 
B (Valenzuela, 2007). La composición de los granos 
fermentados, tostados y descascarillados es: humedad 5.0%, 
grasa 54.0%, cafeína 0.2%, teobromina 1.2%, proteína 
11.5%, carbohidratos 6.0%, celulosa 9.0% y cenizas 2.6% 
(Belitz et al., 2004). El porcentaje de los sólidos del cacao 
es el material más importante en la determinación de la 
calidad de un chocolate (Fabricant, 1998).

Investigaciones de compañías como Mars, indican que el 
chocolate “saludable” es el chocolate oscuro con poca azúcar 
(Marck, 2008). Las almendras de cacao tostadas, molidas 
y mezcladas con azúcar, vainilla y canela, constituyen 
el chocolate consumido en todo el mundo en forma de 
bombones, confituras, infusiones o como saborizante 
mezclado con la leche o agua (Gutiérrez, 2002). Los sabores 
extraños ocasionados por hongos, el humo, la acidez, la 
astringencia, son factores que demeritan la calidad final 
de las almendras durante la postcosecha, fermentación y 
secado (Álvarez et al., 2007). Los productos derivados 
de cacao ocupan un espacio comercial importante, los de 
consumo popular son los chocolates golosinas, en ellos hay 
una tendencia a sustituir el cacao con otras materias primas 
de menor costo (USAID, 2008).

Los países industrializados son los principales consumidores 
de cacao, donde se encuentran las plantas procesadoras y los 
fabricantes de chocolate más importantes a nivel mundial, 
destacando entre ellos, Europa, Norteamérica, Japón y 
Singapur (ICCO, 2010). Los fabricantes de chocolate le 
dan enorme importancia al chocolate y frecuentemente 
monitorean el sabor y la calidad del producto que fabrican 
(Álvarez, 2007). Los cacaos criollos se caracterizan por 
producir frutos con las mejores cualidades. Son conocidos 
como híbridos de cacao dulce, sus frutos son de cáscara suave 
y semillas redondas medianas a grandes, de color blanco 
a violeta. Se cultivan principalmente en América Central, 
México, Colombia y parte de Venezuela. Los árboles son de 
porte bajo y menos robustos con relación a otras variedades, 
pero es susceptible a las principales enfermedades (Soria, 
1966; CCI, 1991; Enríquez, 2004).

remains almost constant from 5 months of development 
(Lehrian and Keeney, 1980; Packiyasothy et al., 1981). 
Chocolate is a nutritionally complete food, containing 
30% fat, 6% protein, 61% carbohydrate, 3% moisture, 
minerals (phosphorus, calcium, iron) and provides vitamins 
A and B complex (Valenzuela, 2007) . The composition of 
fermented, roasted and husked beans is. 5.0% moisture, 
54.0% fat, 0.2% caffeine, 1.2% theobromine, 11.5% 
protein, 6.0% carbohydrates, 9.0% cellulose and 2.6% 
ash (Belitz et al., 2004 ). The percentage of cocoa solids is 
the most important material in determining the quality of 
a chocolate (Fabricant, 1998).

Research companies like Mars, indicate that the "healthy" 
chocolate is dark chocolate with low sugar (Marck, 2008). 
Roasted, ground and mixed cacao beans with sugar, vanilla 
and cinnamon, constitute the chocolate consumed around 
the world in the form of chocolates, jams, teas or as a 
flavoring mixed with milk or water (Gutierrez, 2002). Off-
flavors caused by fungi, smoke, acidity, astringency, are 
factors which demerit the final quality of almonds during 
postharvest, fermentation and drying (Alvarez et al., 2007). 
Cocoa-derived products occupy an important commercial 
space, popular consumption is chocolate candy and in them 
there is a tendency to substitute cocoa with other lower cost 
raw materials (USAID, 2008).

Industrialized countries are the main consumers of 
cocoa, where processing plants and the major chocolate 
manufacturers worldwide are found, excelling, Europe, 
North America, Japan and Singapore (ICCO, 2010). 
Chocolate manufacturers give enormous importance to 
chocolate and frequently monitor the taste and quality 
of products produced (Álvarez, 2007). Creole cocoa 
characterizes for producing fruits with the best qualities. 
They are known as hybrids of sweet cocoa, fruits with 
smooth skin and round seeds from medium to large, white 
to violet. These are grown mainly in Central America, 
Mexico, Colombia and part of Venezuela; the trees are 
low and less robust in relation with other varieties but are 
susceptible to major diseases (Soria, 1966; ITC, 1991; 
Enríquez, 2004).

The qualities of creole cacao have been lost over time, due 
to crossings with other species of lower quality (Pinto, 
2000). This process has led to a subsequent hybridization 
over time in many of the cocoa growing regions (Goitia, 
2000; Motamayor et al., 2000; Pachano, 2000), reflected 
in a loss of credibility and international markets due 
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Las cualidades del cacao criollo se han ido perdiendo a través 
del tiempo, debido a las mezclas con otras especies de menor 
calidad (Pinto, 2000). Este proceso ha provocado una sucesiva 
hibridación a través del tiempo en muchas de las regiones 
cacaoteras del país (Goitia, 2000; Motamayor et al., 2000; 
Pachano, 2000), reflejándose en una pérdida de credibilidad 
y de mercados internacionales debido a la heterogeneidad en 
los parámetros de calidad del producto y la incertidumbre de 
su origen, como consecuencia de la exportación de mezclas 
de cacaos de distintas calidades y zonas geográficas (Pinto, 
2000). En la zona de la Chontalpa, Tabasco, los productos 
derivados del cacao forman parte importante de la dieta 
familiar y un porcentaje de los productos elaborados es 
destinado al mercado local y nacional. 

El objetivo de este trabajo fue caracterizar y clasificar 
bromatológicamente los productos derivados del cacao en 
la zona de la Chontalpa, Tabasco, México.

Materiales y métodos

Las muestras seleccionadas para la realización de este trabajo 
se obtuvieron en la zona de la Chontalpa, que comprende los 
municipios de Comalcalco, Paraíso, Cárdenas, Cunduacán, 
Huimanguillo y Jalpa de Méndez.

Sitios de muestreo

Los sitios de muestreos fueron seleccionados a partir 
de un recorrido de campo, con el objetivo de ubicar las 
comunidades productoras de cacao y procesadoras de 
productos derivados del cacao. Los sitios seleccionados 
para la obtención de las muestras fueron, del municipio 
de Cunduacán: las comunidades Yoloxochilt, La Piedra 1ª 
Sección y Pechucalco 2ª Sección; de Jalpa de Méndez: R/ía 
Benito Juárez; de Comalcalco: La Pasadita, Sur 5a Sección 
y Centro; de Cárdenas: R/ía Miguel Hidalgo 2ª Sección; y 
de Huimanguillo: R/ía Libertad (Figura 1).

Muestreo

Con apoyo de la Unión Nacional de Productores de Cacao 
(UNPC) se obtuvo el Padrón de las Asociaciones Acopiadoras 
de cacao, posteriormente se entrevistó a los presidentes de 
las mismas para seleccionar los productores que elaboran 
algún producto derivado del cacao. El tamaño de la población 
objetivo se determinó con un muestreo estratificado de 

to heterogeneity in product quality parameters and the 
uncertainty of its origin, as consequence of exporting 
cocoa mixtures of different qualities and geographical 
areas (Pinto, 2000). In Chontalpa, Tabasco, derivative 
cocoa products are an important part of family diet and a 
percentage of processed products are destined for the local 
and national market.

The aim of this study was to bromatologically characterize 
and classify derivative products from cocoa in Chontalpa, 
Tabasco, Mexico.

Materials and methods

The samples selected to perform this work were collected 
in the Chontalpa area, comprising the municipalities of 
Comalcalco, Paraíso, Cárdenas Cunduacán, Huimanguillo 
and Jalpa de Mendez.

Sampling sites

The sampling sites were selected from a field trip with the 
aim to locate cocoa growing communities and processing 
cocoa products. The sites selected to obtain samples were 
in the municipalities of Cunduacán: the Yoloxochilt, La 
Piedra 1a section and Pechucalco 2nd Section; from Jalpa 
de Mendez: R/ia Benito Juarez; from Comalcalco: La 
Pasadita, Sur 5a section and Centro; from Cárdenas: R/ia 
Miguel Hidalgo 2nd Section; and from Huimanguillo: R/ia 
Libertad (Figure 1).

Figura 1. Comunidades seleccionadas para la caracterización 
bromatológica de derivados de cacao.

Figure 1. Communities selected for bromatological 
characterization of cocoa derivatives.
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acuerdo a la edad de los productores (Malhotra, 2004). Se 
seleccionó una población de 24 familias cuyo jefe de familia 
debería tener una edad mayor a 50 años y se les aplicó una 
encuesta (Córdova et al., 2001). 

Las variables consideradas fueron la edad del productor, tipo 
de cacao cultivado, rendimiento promedio, enfermedades 
frecuentes del cultivo, manejo de la plantación, productos 
elaborados utilizando cacao, otros insumos adicionados, 
usos y destino de dichos productos.

Caracterización bromatológica

Las muestras de cacao fueron numeradas consecutivamente 
en el laboratorio y clasificadas de acuerdo al número 
y tipo de ingredientes empleados en su elaboración. 
Las determinaciones se realizaron en el Laboratorio 
de Alimentos de la Facultad de Ciencias Biológicas y 
Agropecuarias de la Universidad Veracruzana, Unidad 
Peñuela, Amatlán de los Reyes, Veracruz. Se consideraron 
cuatro parámetros: materia grasa (G) por el método Soxhlet, 
proteína (P) usando el método Kjeldahl, cenizas (C) por 
incineración en mufla y humedad (H) por pérdida de peso 
en estufa, considerando el manual de métodos analíticos 
publicado por la AOAC.

Resultados y discusión

De las comunidades muestreadas se obtuvieron 19 tipos de 
polvillo y 13 tipos de chocolate, con diversos ingredientes. 
Considerando la Norma Mexicana NMX-F-061-1964, las 
muestras de chocolate colectadas se agruparon en chocolates 
amargos, semi-amargos y dulces. Los ingredientes de los 
chocolates elaborados en las comunidades de estudio, a 
parte del cacao como materia prima principal, son la canela, 
pimienta, galletas y azúcar. Las combinaciones de estos 
productos son: chocolate a base de cacao puro, chocolate 
de cacao + canela, chocolate de cacao + canela + pimienta, 
chocolate de cacao + galleta + azúcar, chocolate de cacao 
+ canela + azúcar, chocolate de cacao + pimienta + canela 
+ azúcar. Los principales ingredientes del polvillo son la 
canela, pimienta, galleta y pinole (maíz tostado y molido), y 
las combinaciones detectadas fueron cacao + pinole, cacao 
+ canela + pinole, cacao + canela + pimienta + pinole, cacao 
+ canela + galleta + pinole. 

Sampling

With support from the National Cocoa Producers Union 
(UNPC) obtained the Register of Cocoa Collectors 
Associations, subsequently the presidents of the same were 
interviewed to select producers that elaborate a product 
derived from cocoa. The size of the target population 
was determined with a stratified sampling according 
to producers age (Malhotra, 2004). A population of 24 
families whose head of household should be more than 
50 years old were selected and applied a survey (Córdova 
et al., 2001).

The variables considered were producers age, type 
of cacao cultivated, average yield, frequent crop 
diseases, plantation management, products made using 
cocoa, other inputs added, uses and destination of such 
products.

Bromatological characterization 

Cocoa samples were numbered consecutively in the 
laboratory and classified according to the number and 
type of ingredients used in its preparation. The 
determinations were performed at the Laboratory of 
Food from the Faculty of Biological and Agricultural 
Sciences of the Universidad Veracruzana, Unit Peñuela 
Amatlán de los Reyes, Veracruz. Four parameters 
were considered: fat (G) by the Soxhlet method, protein 
(P) using the Kjeldahl method, ashes (C) by incineration 
in muffle and humidity (H) weight loss in stove, 
considering the analytical methods manual published by 
the AOAC.

Results and discussion

From the communities sampled obtained 19 powder 
type and 13 kinds of chocolate with various ingredients. 
Considering the Mexican Standard NMX-F-061-1964, 
chocolate samples collected were grouped into bitter 
chocolate, semi-bitter and sweet. The ingredients of 
chocolates made in the study communities, besides cocoa 
as the main raw material, are cinnamon, pepper, sugar and 
cookies. Combinations of these products are: chocolate 
based on pure cocoa, cocoa chocolate + cinnamon, 



José Alberto Naranjo González et al.2822   Rev. Mex. Cienc. Agríc.  Pub. Esp. Núm. 14 15 de febrero - 31 de marzo, 2016

Composición fisicoquímica de los polvillos 

Polvillo con dos ingredientes (cacao y pinole)

La materia prima principal de este tipo de polvillo es el cacao 
y el pinole, además cantidades pequeñas de canela, pimienta, 
galleta o azúcar, de ahí que su composición sea variable, 
como se muestra en el siguiente Cuadro 1.

Como se aprecia, estos polvillos de cacao y pinole muestran 
valores de humedad de 5.70 a 7.29%, tres de las muestras 
tienen porcentajes de humedad por debajo de los que indica 
el Codex Stan 105-1981, de ≤ 7%. Con estos valores de 
humedad estos productos pueden almacenarse por un periodo 
de 3 meses a temperatura ambiente, en botes de plástico bien 
sellados o en refrigeración el periodo puede prolongarse 
un poco más, considerando que la humedad favorece el 
desarrollo de hongos y otro tipo de microorganismos que 
afectan la calidad del producto.

Arrázola et al. (2009), reportaron para la harina de choibá 
con chocolate elaborada en Colombia, un producto similar 
al polvillo, 3.3% de humedad, muy inferior a lo obtenido en 
nuestros productos. En cuanto al contenido de cenizas, la 
diferencia es muy marcada, de 1.67 para M2 a 4.89% de M4. 
El valor de este parámetro no está indicado en el Codex Stan. 
Álvarez et al. (2007), reportaron un contenido de cenizas 
de 2.86 a 3.32% en almendras de cacao fermentadas, secas 
y tostadas, de cinco genotipos de la región de Cuyagua, 
Venezuela. En los polvillos analizados la diferencia puede 
deberse al porcentaje utilizado de los principales ingredientes.

El contenido de materia grasa es bajo, lo que nos indica que el 
polvillo es preparado con cacao en polvo después de obtener 
la manteca de cacao. Uzca y Costa (2010), reportaron para 
un polvo de cacao natural en Ecuador 10.12% de contenido 
de grasa, el Codex Stan 105 indica valores inferiores a 10%. 
El contenido de proteína de estos productos fue comparable 
(8.75%), lo que muestra que es posible que las proporciones 

cocoa chocolate + cinnamon + pepper, cocoa chocolate 
+ cookie + sugar, cocoa chocolate + cinnamon + sugar, 
cocoa chocolate + pepper + cinnamon + sugar. The main 
ingredients of the powders are cinnamon, pepper, cookies 
and pinole (toasted and ground corn) and the combinations 
detected were cocoa + pinole, cocoa + cinnamon + pinole, 
cocoa + cinnamon + pepper + pinole, cocoa + cinnamon 
+ cookie + pinole.

Physico-chemical composition of powders

Powders with two ingredients (cocoa and pinole)

The main raw material of this type of powder is cocoa and 
pinole plus small amounts of cinnamon, pepper, cookies 
or sugar, hence its composition is variable, as shown in 
Table 1.

As shown, these cocoa and pinole powders show humidity 
values of   5.70 to 7.29%, three of the samples have moisture 
contents below those indicated in Codex Stan 105-1981, 
of ≤ 7%. With these moisture values these products can 
be stored for a period of 3 months at room temperature in 
tightly sealed plastic cans or under cooling the period can 
extend a little longer, considering that moisture promotes 
the development of fungi and other microorganisms 
affecting product quality.

Arrázola et al. (2009) reported for Choiba flour with 
chocolate produced in Colombia, a similar product to 
powder, 3.3% moisture, much lower than that obtained 
in our products. As for the ash content, the difference is 
very marked, of 1.67 for M2 to 4.89% of M4. The value 
of this parameter is not specified in the Codex Stan. 
Álvarez et al. (2007) reported an ash content of 2.86 to 
3.32% in fermented, dried and roasted cocoa beans, of 
five genotypes from the Cuyagua region, Venezuela. 
In powders analyzed the difference may be due to the 
percentage of the main ingredients used.

Producto Comunidad Humedad
(%)

Cenizas
(%)

Grasa
(%)

Proteína
(%)

Polvillo M1 R/a. Benito Juárez, Jalpa de Méndez 7.29 1.96 5.06 8.75
Polvillo M2 R/a. Benito Juárez, Jalpa de Méndez 6.52 1.67 3.26 8.75
Polvillo M3 R/a. Benito Juárez, Jalpa de Méndez 6.22 3.18 4.23 8.75
Polvillo M4 La Pasadita, Comalcalco 5.70 4.89 3.07 8.75

Cuadro 1. Composición del polvillo con dos ingredientes (cacao y pinole) por 100 g de materia seca.
Table 1. Composition of powder with two ingredients (cocoa and pinole) per 100 g of dry matter.
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de cacao y pinole son similares en ellos. Dicho porcentaje 
es superior al reportado por Uzca y Costa (2010), de 6% en 
chocolate en polvo elaborado con Stevia rebaudiana Bertoni 
o azúcar verde en Ecuador.

Polvillo con tres ingredientes (cacao, pinole y canela)

El Cuadro 2 resume la composición de 11 muestras de 
polvillo con tres ingredientes. 

Los contenidos de humedad y proteína se comportaron 
muy similares a lo ya descrito para los polvillos de dos 
ingredientes. En el caso del contenido de materia grasa, dos 
productos sobrepasaron de manera marcada la media (17.56 
y 34.57%), lo que puede indicar que son elaborados con 
almendras de cacao; polvillos con un porcentaje intermedio 
(7.71 a 10.20%), pero aun en la norma, es posible que el cacao 
sea parcialmente desgrasado o contenga mayor proporción 
de pinole. En los polvillos restantes el contenido de materia 
grasa fue inferior a 6%. 

El contenido de humedad de algunos polvillos estuvo 
ligeramente superior a lo especificado por el Codex Stan, ya 
indicado anteriormente, lo que es posible sea resultado de 
un proceso lento de elaboración, que las materias primas ya 
hayan absorbido humedad, un empaque deficiente, o incluso 
la humedad relativa del ambiente dado que se trata de una zona 
tropical. El contenido de cenizas tuvo diferencias marcadas 
entre los productos, los valores fueron de 1.9 a 7.69%, lo que 
muestra la diversidad de ingredientes y sus proporciones 
para la elaboración de estos productos. Polvillo con cuatro 
ingredientes (cacao, pinole, canela y pimienta) (Cuadro 3).

Fat content is low, which indicates that the powder is prepared 
with cocoa powder after obtaining cocoa butter. Uzca and Costa 
(2010) reported for natural cocoa powder in Ecuador 10.12% 
of fat content, Codex Stan 105-indicate values   below 10%. 
Protein content of these products was comparable (8.75%), 
showing that it is possible that cocoa and pinole proportions are 
similar in them. This percentage is higher than that reported by 
Uzca and Costa (2010), from 6% of chocolate in powder made 
with Stevia rebaudiana Bertoni or green sugar in Ecuador.

Powder with three ingredients (cocoa, pinole and 
cinnamon)

Table 2 summarizes the composition of 11 samples of powder 
with three ingredients.

Moisture and protein content behaved very similar to that 
already described for powders with two ingredients. For fat 
content, two products markedly exceeded the average (17.56 
and 34.57%), which may indicate that are made with cocoa 
beans; powders with an intermediate percentage (7.71 to 
10.20%), but are still within the standard, it is possible that cocoa 
is partially defatted or contains higher proportion of pinole. In 
the remaining powders fat content was lower than 6%.

Moisture content of some powders was slightly higher than 
that specified by Codex Stan, as indicated above, which may 
be the result of a slow process of elaboration, the raw material 
has already absorbed moisture, poor packing, or even relative 
humidity of the environment since it is a tropical area. Ash 
content showed marked differences between products, 
values   were from 1.9 to 7.69%, showing the diversity of

Producto Comunidad Humedad
(%)

Cenizas
(%)

Grasa
(%)

Proteína
(%)

Polvillo M1 R/a. Miguel Hidalgo 1ra. Sección, Cárdenas 5.79 2.31 10.20 8.75
Polvillo M2 R/a. Benito Juárez, Jalpa de Méndez 4.81 4.06 3.58 8.75
Polvillo M3 R/a. Benito Juárez, Jalpa de Méndez 6.05 4.85 7.71 8.75
Polvillo M4 R/a. Benito Juárez, Jalpa de Méndez 6.20 1.93 4.26 8.75
Polvillo M5 R/a. La Piedra 2a, Sección, Cunduacán 6.35 3.07 2.75 8.75
Polvillo M6 R/a Pechucalco 2a. Sección, Cunduacán 6.20 3.29 2.10 8.75
Polvillo M7 R/a Yoloxochilt, Cunduacán 5.13 2.55 34.57 8.75
Polvillo M8 R/a Libertad, Huimanguillo 7.46 1.91 3.23 8.75
Polvillo M9 R/a Sur 5a. Sección, Comalcalco 6.65 4.66 8.66 8.75

Polvillo M10 R/a Sur 2a. Sección, Comalcalco 7.06 1.90 17.56 8.75
Polvillo M11 R/a La Pasadita, Comalcalco 7.02 7.69 5.68 8.75

Cuadro 2. Composición del polvillo con tres ingredientes (cacao, pinole y canela).
Table 2. Powder composition with three ingredients (cocoa, pinole and cinnamon).
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Los polvillos con cuatro ingredientes correspondieron a 
tres muestras del total. Como se puede apreciar en el cuadro 
anterior, el porcentaje de humedad se encuentra en el rango 
especificado en el Codex Stan. El contenido de cenizas es 
bajo, y comparable en dos productos, los cuales muestran 
diferencias significativas respecto al tercero. El contenido 
de proteína es similar a lo descrito para polvillos de dos y 
tres ingredientes, no así el contenido de materia grasa que 
muestra diferencias significativas entre los tres productos 
y va de 2.83 a 11.7%.

Polvillo con cuatro ingredientes (cacao, pinole, galleta 
y canela)

Este polvillo difiere en un ingrediente con los del apartado 
anterior. Su composición se muestra en el siguiente 
(Cuadro 4).

La composición de este polvillo es similar a lo ya descrito 
para la mayoría de estos productos. Su contenido de humedad 
es inferior a lo especificado en el Codex Stan, el porcentaje 
de cenizas y materia grasa se ubicó entre los rangos inferiores 
obtenidos para los polvillos descritos, y el de proteína fue 
comparable. 

Composición fisicoquímica de los chocolates

Se identificaron 13 diferentes productos considerados como 
chocolate. Los ingredientes utilizados en su elaboración son 
diversos, y son una mezcla de dos, tres o cuatro ingredientes 
principales, según el producto final. Se consideró la Norma 
Mexicana NMX-F-061-1964 chocolate para mesa, donde se 
específica la composición de los diferentes tipos de chocolate.

ingredients and its proportions to elaborate these products; 
powders with four ingredients (cocoa, pinole, cinnamon 
and pepper) (Table 3).

Powder with four ingredients accounted for three samples 
of the total. As shown in the above table, moisture content is 
in the range specified in the Codex Stan. Ash content is low 
and comparable in two products, which show significant 
differences from the third. Protein content is similar to that 
described for powders of two and three ingredients, not like 
this fat content showing significant differences between the 
three products and ranges from 2.83 to 11.7%.

Powder with four ingredients (cocoa, pinole, cookie and 
cinnamon)

This powder differs in one ingredient with the above. Its 
composition is shown in the following (Table 4).

The composition of this powder is similar to the already 
described for most of these products. Its moisture content 
is less than specified in Codex Stan, ash and fat percentage 
was among the lower ranges obtained for powders described, 
and protein was comparable.

Physico-chemical composition of chocolates

13 different products considered as chocolate were identified. 
The ingredients used in their elaboration are different, and are 
a mixture of two, three or four main ingredients, according to 
the final product. The Mexican Standard NMX-F-061-1964 
chocolate table, which specifies the composition of the 
different types of chocolate, was considered.

Producto Comunidad Humedad
(%)

Cenizas
(%)

Grasa
(%)

Proteína
(%)

Polvillo M1 R/a. Miguel Hidalgo 2a. Sección, Cárdenas 6.02 2.50 11.7 8.75
Polvillo M2 R/a. Libertad, Huimanguillo 3.89 2.13 7.96 8.75
Polvillo M3 R/a. Sur 1a. Sección, Comalcalco 6.70 5.26 2.83 8.75

Cuadro 3. Composición del polvillo con cuatro ingredientes (cacao, pinole, canela y pimienta).
Table 3. Powder composition with four ingredients (cocoa, pinole, cinnamon and pepper).

Producto Comunidad Humedad
(%)

Cenizas
(%)

Grasa
(%)

Proteína
(%)

Polvillo Comalcalco 5.74 2.46 4.53 8.75

Cuadro 4. Composición del polvillo con cuatro ingredientes (cacao, pinole, canela y galleta).
Table 4. Powder composition with four ingredients (cocoa, pinole, cinnamon and cookie).
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Chocolates amargos 

Según la clasificación, tres muestras correspondieron a 
chocolate amargo (Cuadro 5).

El contenido de humedad de estos chocolates fue de 1.64 a 
1.97%, valores aceptables dentro de lo que especifica la Norma 
Mexicana NMX-F-061-1964 de 2.0%. Estos productos 
se elaboran en las R/as. Libertad, Huimanguillo y Miguel 
Hidalgo 2ª Sección, Cárdenas. Las diferencias de humedad 
entre estos productos no son significativas y podrían deberse 
principalmente a las medidas de las tablillas, al proceso, fecha 
de elaboración o al tipo de empaque. Es importante considerar 
que en el secado continúa la fase oxidativa iniciada en la 
fermentación y se completa la formación de los compuestos 
del aroma y sabor (Jinap et al., 1994; Cros y Jeanjean, 1995). 
El contenido de cenizas fluctuó entre 2.60 (M2) y 4.46% (M3). 
La Norma establece un rango de 1.9 a 2.1%, probablemente 
la diferencia se deba al tipo de cacao empleado para la 
elaboración de estos productos. Diversos factores influyen 
en la fermentación del cacao, entre ellos el tipo de cacao, 
y a su vez en el contenido de minerales en las muestras de 
chocolate (Braudeau, 1970; Lemus et al., 2002). Es posible 
que las muestras con mayor contenido de cenizas contengan 
algún ingrediente diferente al cacao en mayor proporción.

El contenido de grasa de un chocolate depende en gran medida 
de la variedad de cacao empleado para su elaboración, en estas 
muestras osciló entre 23.49 (M3) y 48.19% (M1), éste último 
proveniente de la R/as. Miguel Hidalgo 2ª. Sección, Cárdenas. La 
norma NMX-F-061-1964 indica un mínimo de 25% de materia 
grasa para estos chocolates. La M2 tuvo un valor ligeramente 
inferior al mínimo establecido (23.49%). El contenido de grasa 
es el parámetro más importante en el cacao, y las almendras 
presentan diferentes valores según el tipo de cacao (Liendo et al., 
1997). Asimismo, la concentración de grasa, la composición en 
ácidos grasos y el índice de acidez varían con el mes de cosecha 
(Alvarado et al., 1983). El contenido de proteínas fue de 8.75%, 
superior a lo especificado en la Norma de 7.25%. 

Bitter chocolate

According to the classification, three samples corresponded 
to bitter chocolate (Table 5).

Moisture content of these chocolates was 1.64 to 1.97%, 
acceptable values within that specified by the Mexican 
Standard NMX-F-061-1964 of 2.0%. These products are 
made in R/as Libertad, Huimanguillo and Miguel Hidalgo 
2nd Section, Cárdenas. Moisture differences between these 
products are not significant and could be due to measures 
of the tablets, the process, date of manufacture or the type 
of packaging. It is important to consider that in the drying 
continues the oxidative phase started in the fermentation 
and the formation of aroma and flavor compounds is 
completed (Jinap et al., 1994; Cros and Jeanjean, 1995). 
Ash content ranged from 2.60 (M2) and 4.46% (M3). The 
Standard provides a range from 1.9 to 2.1% the difference 
might be due to the type of cocoa used to manufacture 
these products. Several factors influence fermentation of 
cocoa, including cocoa type, and at the same time mineral 
content in chocolate samples (Braudeau, 1970; Lemus 
et al., 2002). It is possible that samples with higher ash 
content contain a different ingredient to cocoa in higher 
proportion.

Fat content of a chocolate depends largely on the variety 
of cocoa used for its elaboration, in these samples ranged 
from 23.49 (M3) and 48.19% (M1), the latter coming 
from the R/ia Miguel Hidalgo 2nd Section, Cárdenas. The 
NMX-F-061-1964 standard specifies a minimum of 25% 
fat for these chocolates. M2 had a value slightly below the 
minimum set (23.49%). Fat content is the most important 
parameter in cocoa, and beans have different values 
depending on the type cocoa (Liendo et al., 1997). Also, 
fat concentration, fatty acid composition and acid index 
vary with the month of harvest (Alvarado et al., 1983). 
Protein content was 8.75%, higher than that specified in 
the standard of 7.25%.

Producto Comunidad Humedad
(%)

Cenizas
(%)

Grasa
(%)

Proteína
(%)

Chocolate (M1) R/a. Miguel Hidalgo 2a. Sección, Cárdenas 1.97 4.42 48.19 8.75
Chocolate (M2) R/a. Benito Juárez, Jalpa de Méndez 1.67 2.60 23.49 8.75
Chocolate (M3) R/a. Libertad, Huimanguillo 1.64 4.46 40.87 8.75

Cuadro 5. Composición de los chocolates amargos (cacao puro).
Table 5. Composition of bitter chocolate (pure cocoa).
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Chocolates semi-amargos 

La composición de los chocolates semi-amargos se presenta 
en el siguiente cuadro. Se identificaron productos con dos 
ingredientes, cacao y canela, y con tres ingredientes, cacao, 
canela y pimienta (Cuadro 6).

La Norma especifica un contenido máximo de humedad 
de 2%, lo cual no cumplió ninguna muestra. El contenido de 
cenizas se indica debe ser de 1.7 a 2.5%, una muestra tuvo 
un porcentaje inferior, el restante fue superior al máximo 
establecido. El contenido de materia grasa debe ser superior 
al 20%, las muestras seleccionadas tuvieron valores muy 
variables de este componente, de 10.92 a 44.64%, tres de ellas 
cumplieron con lo especificado. El contenido de proteína 
fue similar en las muestras, de 8.75%, y la Norma indica 
un valor mínimo de 5.8%. La variabilidad de los resultados 
antes mostrados pueden deberse a diversos factores como 
contaminación con mohos, el humo generado en el tostado, la 
acidez y la astringencia, todos ellos son factores condicionantes 
de la calidad final de las almendras durante la postcosecha 
(fermentación y secado); igualmente, el tamaño de la almendra 
es importante ya que puede afectar al rendimiento de grasa. Se 
añade a esto el proceso de elaboración (la cantidad y calidad de 
otros ingredientes añadidos), las buenas prácticas de manejo 
y la conservación final del producto.

Los chocolates semi-amargos elaborados con tres 
ingredientes tuvieron los contenidos más cercanos a lo 
especificado en la Norma, con humedad de 2.37 y 2.55%, 
cenizas de 3.13 y 3.64%, materia grasa sobre el valor mínimo 
establecido de 20%, igualmente un contenido superior en 
proteínas. Dichos productos se obtuvieron de la R/a. Benito 
Juárez, Jalpa de Méndez y La Pasadita, Comalcalco. La 
proporción de los ingredientes utilizados en su elaboración, 

Semi-bitter chocolates

The compositions of the semi-bitter chocolates are shown 
in the table below. Products with two ingredients, cocoa and 
cinnamon, and with three ingredients, cocoa, cinnamon and 
pepper were identified (Table 6).

The standard specifies a maximum moisture content of 
2%, which did not meet any sample. Ash content should be 
from 1.7 to 2.5%, one sample had a lower percentage and 
the remaining was greater than the maximum established. 
Fat content must be higher than 20%, the selected samples 
had highly variable values   of this component, from 10.92 
to 44.64% and three of them met the specifications. Protein 
content was similar in all samples, 8.75%, and the Standard 
indicates a minimum value of 5.8%. The variability of the 
results may be due to factors such as mold contamination, 
smoke generated in the roasting, acidity and astringency, 
all of them are determinant of the final quality of the beans 
during postharvest (fermentation and drying); also, size of 
the bean is important because it can affect yield fat; added 
to this the elaboration process (the quantity and quality 
of other added ingredients), good management practices 
and final product storage.

Semi-bitter chocolates made with three ingredients had 
contents closest to that specified in the standard, with 
moisture of 2.37 and 2.55%, ash of 3.13 and 3.64%, fat 
on the minimum value established of 20%, also superior 
protein content. These products were obtained from the 
R/a. Benito Juárez, Jalpa de Méndez and La Pasadita, 
Comalcalco. The proportion of the ingredients used in its 
preparation, type of cocoa, packaging and storage period, 
are factors that determined that some components are on 
the specified in the Mexican Standard.

Producto Comunidad Humedad
(%)

Cenizas
(%)

Grasa
(%)

Proteína
(%)

Chocolates con dos ingredientes
Chocolate (M1) R/a. Yoloxochilt, Cunduacán 8.01 1.59 10.92 8.75
Chocolate (M2) R/a. La Piedra 1a. Sección, Cunduacán 2.69 4.08 42.74 8.75

Chocolates con tres ingredientes
Chocolate (M3) R/a. Benito Juárez, Jalpa de Méndez 2.55 3.13 30.33 8.75
Chocolate (M4) La Pasadita, Comalcalco 2.37 3.64 44.64 8.75

Cuadro 6. Composición de los chocolates semi-amargos.
Table 6. Composition of semi-bitter chocolates.
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el tipo de cacao, el empaque y periodo de almacenamiento, 
son factores que determinaron que algunos componentes 
estén sobre lo establecido en la Norma Mexicana.

Chocolates dulces

El chocolate dulce se elabora a partir de una mezcla de cacao, 
o polvo de cacao, manteca de cacao y azúcar. Después, 
según el producto que se desee obtener, se añaden otros 
ingredientes como leche, almendras, avellanas, frutas, etc. 
(Oliveras, 2007). En la zona de La Chontalpa, Tabasco, se 
elabora chocolate dulce con tres ingredientes que pueden 
ser cacao, galleta y azúcar, o cacao, canela y azúcar; y con 
cuatro ingredientes, cacao, pimienta, canela y azúcar, o 
cacao, canela, galleta y azúcar. Se tomó como referencia la 
Norma Mexicana NMX-F-061-1994 Chocolate para mesa 
y el Codex Stan 87-1981, Norma para el chocolate y los 
productos del chocolate, para el contenido de humedad, 
ceniza, grasa y proteínas (Cuadro 7).

Sweet chocolates

Sweet chocolate is manufactured from a mixture of cocoa or 
cocoa powder, cocoa butter and sugar. Then, depending on 
the product that is desired, other ingredients such as milk, 
almonds, hazelnuts, fruits etc., are added (Oliveras, 2007). 
In the Chontalpa area, Tabasco, sweet chocolate is made 
with three ingredients that can be cocoa, cookie and sugar, 
or cocoa, cinnamon and sugar; and with four ingredients, 
cocoa, pepper, cinnamon and sugar, or cocoa, cinnamon, 
cookie and sugar; taking as reference the Mexican Standard 
NMX-F-061-1994 chocolate table and Codex Stan 87-
1981, standard for chocolate and chocolate products for 
moisture content, ash, fat and protein (Table 7).

For sweet chocolates the Mexican Standard NMX-F-061-1964 
specifies that must contain at least 15% of total fat from 
cocoa, a maximum of 2% for moisture, 4.5% minimum 
protein and from 1.3 to 2.5% total ash.

Producto Ingredientes Comunidad Humedad
(%)

Cenizas
(%)

Grasa
(%)

Proteína
(%)

Chocolates con tres ingredientes

Chocolate 
(M1)

Cacao, galleta, 
azúcar

Comalcalco 1.19 1.32 16.75 8.75

Chocolate 
(M2)

Cacao, canela, azúcar La Pasadita, Comalcalco 1.68 2.73 17.39 8.75

Chocolates con cuatro ingredientes

Chocolate
(M3)

Cacao, pimienta, 
canela, azúcar

R/a. Benito Juárez, Jalpa 
de Méndez

6.89 2.68 9.66 8.75

Chocolate 
(M4)

Cacao, pimienta, 
canela, azúcar

R/a. Benito Juárez, Jalpa 
de Méndez

4.15 1.79 30.35 8.75

Chocolate 
(M5)

Cacao, pimienta, 
canela, azúcar

La Pasadita, Comalcalco 3.48 3.57 31.44 8.75

Chocolate 
(M6)

Cacao, canela, 
galleta, azúcar

R/a. Miguel Hidalgo 2a. 
Sección, Cárdenas

1.78 3.29 21.10 8.75

Cuadro 7. Composición de los chocolates dulces.
Table 7. Composition of sweet chocolates.



José Alberto Naranjo González et al.2828   Rev. Mex. Cienc. Agríc.  Pub. Esp. Núm. 14 15 de febrero - 31 de marzo, 2016

Para los chocolates dulces la Norma Mexicana 
NMX-F-061-1964 especifica que debe contener 15% 
mínimo de grasa total proveniente de cacao, un máximo de 
2% de humedad, 4.5% mínimo de proteínas y de 1.3 a 2.5% 
de cenizas totales.

Chocolates dulces con tres ingredientes: cacao, galleta 
y azúcar

Se obtuvieron dos muestras de chocolates dulces con tres 
ingredientes, las cuales difirieron en un componente, 
canela o galleta. Ambos productos tuvieron un contenido de 
humedad que cumple con las especificaciones de la Norma. 
El contenido de cenizas del producto M1 está dentro de 
Norma y del M2 fue ligeramente superior. El contenido de 
materia grasa y de proteínas de ambas muestras también 
cumplió con lo especificado en la Norma. El proceso del 
chocolate inicia con la fermentación del cacao, seguida 
del secado de las almendras de cacao que busca reducir 
el contenido de humedad para que se pueda continuar con 
la fermentación interna, disminuir el amargor y potenciar 
el aroma, después se procede al tostado donde se alcanza 
un aroma óptimo, facilita la trituración y el molido. Este 
proceso es diferente entre los productores, reflejándose 
en la calidad del producto final y en la variabilidad de su 
composición.

Chocolates dulces con cuatro ingredientes 

Este tipo de chocolate estuvo compuesto de 4 muestras, tres 
de ellas elaboradas con cacao, pimienta, canela y azúcar, y 
la otra con cacao, canela, galleta y azúcar. El contenido de 
humedad de las cuatro muestras fue muy variable, las tres 
primeras sobrepasan los límites especificados en la Norma. 
El porcentaje de cenizas de la segunda muestra estuvo en el 
rango establecido, la primera lo sobrepasa ligeramente y las 
dos restantes no cumplen con las especificaciones. La primera 
muestra no cumplió con el contenido mínimo de materia grasa 
establecido en la Norma y el contenido en proteína de las 
cuatro muestras fue superior al mínimo indicado. 

Conclusiones

Este estudio permitió mostrar la gran diversidad de productos 
derivados del cacao fabricados en La Chontalpa y la falta 
de estandarización de los procesos de elaboración, lo que 
se reflejó en las diferencias marcadas en la composición 

Sweet chocolates with three ingredients: cocoa, cookie 
and sugar

Two samples of sweet chocolates with three ingredients 
were obtained, which differ in a component, cinnamon or 
cookie. Both products had a moisture content that meets 
the specifications of the standard. Ash content of product 
M1 is within standard and M2 was slightly higher. Fat 
and protein content in both samples met the specification 
from the standard. The chocolate process begins with the 
fermentation of cocoa, followed by drying of the cocoa 
beans seeking to reduce moisture content in order to 
continue with internal fermentation, reducing bitterness 
and enhance aroma, then roasting where optimal aroma 
is reached, facilitating grinding and milling. This process 
differs between producers, reflecting the quality of the final 
product and the variability of its composition.

Sweet chocolates with four ingredients

This type of chocolate was composed of 4 samples, three 
of them made with cocoa, pepper, cinnamon and sugar, and 
the other with cocoa, cinnamon, cookie and sugar. Moisture 
content of the four samples was highly variable; the first 
three exceed the limits specified in the standard. The ash 
percentage of the second sample was in the range set, the 
first slightly exceeds it and the remaining two did not meet 
specifications. The first sample did not meet the minimum 
fat content set in the Standard and protein content of the four 
samples was higher than the minimum indicated.

Conclusions

This study allowed showing the great diversity of cocoa 
products manufactured in the Chontalpa and the lack of 
standardization in the elaboration processes, which was 
reflected in the marked differences in the composition of 
those products, some of which meet the specifications in 
the Mexican Standard NMX-F-061-1964 and Codex-Stan 
105-1981 for certain components.

Registered products were: chocolate, powder, sweet heart 
of cocoa, vanilla chocolate, almond chocolate, cocoa 
liquor and homemade oatmeal. The ingredients used 
in the manufacture of these products were: cinnamon, 
pepper, vanilla, cookie and sugar, used in different 
combinations and proportions.
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Cocoa derivatives are very important at local and regional level; 
are part of the diet of the producer and is a source of income. 
The knowledge of the manufacturing process are transmitted 
among generations, hence the need to continue these studies, 
considering good hygiene practices and standardization of the 
process that allow evaluating these products.
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de dichos productos, algunos de los cuales cumplen con lo 
especificado en la Norma Mexicana NMX-F-061-1964 y el 
Codex Stan-105-1981 para ciertos componentes.

Los productos registrados fueron: chocolate, polvillo, dulce 
de corazón de cacao, chocolate a la vainilla, chocolate 
almendrado, licor de cacao y avena casera. Los ingredientes 
empleados en la elaboración de estos productos fueron: 
canela, pimenta, vainilla, galleta y azúcar, utilizados en 
distintas combinaciones y proporciones.

Los derivados del cacao son muy importantes a nivel local 
y regional, forman parte de la dieta del productor y es una 
fuente de ingresos. Los conocimientos del proceso de 
elaboración se transmiten entre generaciones, de ahí que es 
necesario dar continuidad a estos estudios, considerando 
buenas prácticas de higiene y estandarización del proceso 
que permitan valorar estos productos.
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