
El proyecto consistió en tomar una muestra
representativa de chocolate de distintas marcas
comerciales en el año 2020, con el fin de analizar
algunas propiedades físico-químicas y 
 microbiológicas. Para esto se realizaron diferentes
procesos en los que se determinó y calculó, a las
distintas muestras de chocolate: de cenizas, de
fósforo, de grasas totales, índice de saponificación y
presencia de listeria monocytogenes. Se decidió
estudiar algunas de las características del chocolate ya
que es una golosina comúnmente conocida y
consumida por el mundo entero. La pregunta
investigable fue: ¿Cómo varía la concentración de
fósforo, índice de saponificación y la presencia de
listeria monocytogenes en dos marcas diferentes (de
diferentes concentraciones de manteca y pasta de
cacao) de chocolate comercializadas en Uruguay? y se
contestó a través de los diferentes análisis y cálculos
realizados a la muestra mencionados anteriormente.
Los resultados de los análisis fueron los siguientes:
Chocolate 70%: (determinación de cenizas) 2,14%
±0,009% ;(determinación de fósforo); 1,17ppm±0,01
ppm; (determinación de grasas totales) 49,26%
±0,30%; (determinación de índice de saponificación)
11,12 mg KOH/g±0,10 mg KOH/g; (determinación de
presencia de listeria monocytogenes) ausencia.
Chocolate 40%: (determinación de cenizas) 1,56%
±0,004%; (determinación de fósforo) 1,30 ppm±0,01
ppm; (determinación de grasas totales) 38,54%
±0,27%; (determinación de índice de saponificación)
24,92 mg KOH/g±0,23 mgKOH/g; (determinación de
presencia de listeria monocytogenes) ausencia..
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Resumen:

Pregunta investigable:

Resultados:

¿Cómo varía la concentración de fósforo, índice

de saponificación y la presencia de listeria

monocytogenes en dos marcas diferentes (de

diferentes concentraciones de manteca y pasta

de cacao) de chocolate comercializadas en

Uruguay?

Objetivos:

Conocer algunos parámetros de la composición
nutricional de distintas marcas comerciales de
chocolate en el año 2020.

Metodología:

Se tomó  una muestra representativa de chocolate de
dos marcas comerciales diferentes (de diferentes
concentraciones de manteca y pasta de cacao)
comercializadas en Uruguay en el año 2020.

Determinación de cenizas:

Chocolate 70%: (2,14± 0,008)%
Chocolate 40%: (1,56±0,004) %

Determinación de fósforo:

Chocolate 70%: (1,17±0,01)ppm
Chocolate 40%: (1,30±0,01)ppm

Determinación de grasas totales:

Chocolate 70%: (49,26± 0,30) %
Chocolate 40%: (38,54±0,27) %

Índice de saponificación:

Chocolate 70%: (11,12±0,10) mg KOH/g
Chocolate 40%: (24,92±0,23) mg KOH/g

Determinación de listeria monocytogenes:

Chocolate 70%: Ausencia.
Chocolate 40%: Ausencia.

Conclusiones:

En base a los resultados mencionados anteriormente
se puede concluir que varía la concentración de
fósforo e índice de saponificación en dos marcas
diferentes (de diferentes concentraciones de manteca
y pasta de cacao) de chocolate comercializadas en
Uruguay, esto se debe a la diferencia que existe en la
presencia de diferentes ácidos grasos en cada una de
las marcas de chocolate, la presencia de listeria
monocytogenes no varía.
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