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RESUMEN 

 

Los aceites esenciales (AE) de plantas están siendo recientemente utilizados como aditivos 

en la elaboración de alimentos, por sus propiedades bioactivas y potenciadores de los 

atributos sensoriales. El objetivo de investigación fue evaluar el efecto de la adición de 

aceites esenciales de hierba luisa (Cymbopogon citratus) y anís (Pimpinella anisum) en el 

grado de aceptación sensorial de chocolate oscuro formulado con cacao criollo fino de aroma. 

Para ello, se elaboraron chocolates oscuros (70%), con aceites esenciales de P. anisum (10,0; 

12,5 y 15,0 L/100 g de chocolate) y C. citratus (7,5; 10 y 12,5 L/100 g de chocolate). A 

los chocolates se les midió el grado de aceptación sensorial con 14 panelistas no entrenados; 

además del cambio de color comparado con un tratamiento testigo (chocolate sin aceites 

esenciales). Se encontró que ambos aceites esenciales en todas las dosis mejoraron el grado 

de aceptación de los chocolates; además, se observó el cambio en el color debido a los 

tratamientos. En conclusión, se puede afirmar que los aceites esenciales de C. citratus y P. 

anisum, mejoran el grado de aceptación sensorial de chocolate oscuro elaborado con cacao 

nativo fino de aroma. 

 

 

Palabras claves: chocolates, aceites esenciales, anís y hierba luisa. 
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ABSTRACT 

 

Plant essential oils (EO) are recently being used as additives in food processing because of 

their bioactive properties and sensory attribute enhancers. The objective of this research was 

to evaluate the effect of the addition of lemon verbena (Cymbopogon citratus) and anise 

(Pimpinella anisum) essential oils on the sensory acceptability of dark chocolate formulated 

with fine aroma criollo cocoa. For this purpose, 70% dark chocolates were prepared with 

essential oils of P. anisum (10.0, 12.5 and 15.0 L/100 g of chocolate) and C. citratus (7.5, 10 

and 12.5 L/100 g of chocolate). The chocolates were measured for sensory acceptability with 

14 no trained panelists in addition to color change compared to a control treatment (chocolate 

without essential oils). It was found that both essential oils at all doses improved the degree 

of acceptance of the chocolates, in addition, the change in color due to the treatments was 

observed. In conclusion, it can be affirmed that the essential oils of C. citratus and P. anisum 

improved the degree of sensory acceptance of dark chocolate made with fine aroma native 

cacao. 

 

Key words: chocolates, essential oils, anise and lemon verbena. 
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I. INTRODUCCIÓN 

El chocolate, es un producto de consumo mundial, en todos los segmentos de la sociedad; la 

popularidad de este alimento es asociado principalmente a su potencial para despertar el 

placer sensorial y las emociones positivas, además de sus propiedades nutricionales (El-

kalyoubi et al., 2011). 

Los granos de cacao (Theobroma cacao) son la materia prima clave para la elaboración de 

chocolates. Su obtención pasa por diferentes etapas después de la cosecha; primero se extrae 

los granos de la baya, luego se fermentan y se secan. Para la obtención de chocolate 

básicamente los granos deben ser tostados, descascarillados, triturados y refinados; hasta 

obtener licor de cacao (Di Mattia et al., 2017).  

El chocolate está constituido por partículas finas sólidas de azúcar, manteca y licor de cacao; 

también puede contener leche (Afoakwa, 2010).  

Lončarević et al. (2018) y Belščak-Cvitanović et al. (2012), evaluaron el impacto del 

enriquecimiento de chocolates con zumo de mora en las características físicas y sensoriales. 

Toker et al. (2018) desarrollaron chocolates blancos funcionales mediante la incorporación 

de diferentes formas de EPA y DHA; asimismo, Żyżelewicz et al. (2018) indican que es 

posible aumentar el contenido de compuestos bioactivos beneficiosos para la salud (como 

los polifenoles) y aumentar la capacidad antioxidante. 

Por otro lado, los aceites esenciales (AE) son sustancias volátiles extraída de plantas 

aromáticas (generalmente por arrastre de vapor de agua), que tienen propiedades demostradas 

como analgésicas, calmantes, antiinflamatorias, estimulantes, regeneradoras, cicatrizante, 

tonificantes y conservantes (Stashenko, 2009), además de sus capacidad aromatizante que 

podría potenciar los aromas de los alimentos. 

Los AE son constituyentes bioactivos que están ganando impulso como sustitutos adecuados 

para garantizar la inocuidad mediante el control de hongos toxigénicos en alimentos 

(Chaudhari et al., 2021).  

En ese sentido, existen trabajos que han estudiado la adición de aceites esenciales 

(Cinnamomum burmannii y Kaempferia galanga) en la formulación de chocolates, 

encontrando que éstos modifican significativamente el grado de aceptación sensorial 

(Dwijatmoko et al., 2016; Handiati et al., 2019). Además, podrían potenciar las 

características sensoriales y de textura del chocolate.  
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El objetivo de investigación fue determinar el efecto de la adición de aceites esenciales de 

hierba luisa (Cymbopogon citratus) y anís (Pimpinella anisum) en la aceptación sensorial de 

chocolate oscuro formulado con cacao fino de aroma. 
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II. MATERIAL Y MÉTODOS 

2.1. Obtención de la pasta de cacao 

Se adquirió cacao en grano seco de la Cooperativa de Servicios Múltiples APROCAM de la 

provincia de Bagua, Amazonas-Perú. En el Laboratorio de Control de Calidad de Cacao del 

Instituto de Investigación para el Desarrollo Sustentable de Ceja de Selva de la UNTRM, se 

procedió a seleccionar y limpiar los granos de cacao, luego se tostó a 120 °C por 25 minutos 

en estufa (Venticell Ecoline, Alemania); luego se descascarilló en descascarillador de granos 

(AYZ, Perú) y finalmente se procedió a realizar el conchado 3 h en conchadores (Premier, 

India) de 3 kg de capacidad.  

 

2.2.Obtención de los aceites esenciales 

Las muestras vegetales frescas (P. anisum y C. citratus) fueron adquiridas en el Mercado 

Central de la ciudad de Chachapoyas y transportadas al Laboratorio de Ingeniería de la 

Facultad de Ingeniería y Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional Toribio Rodríguez de 

Mendoza de Amazonas. Los aceites esenciales fueron obtenidos por arrastre de vapor en un 

destilador para aceites esenciales de 10 kg de capacidad. Posteriormente, fueron aforados en 

frascos de vidrios ámbar y almacenados en refrigeración (4-8°C) hasta su posterior uso. 

 

2.3.Procedimiento experimental 

Después de 3 h de conchado, a las pastas se le adicionó los ingredientes para chocolate oscuro 

70% (65% pasta de cacao + 5 % de manteca de cacao + 30% de azúcar rubia) y se continuó 

con el conchado por 13 h adicionales. Al finalizar el proceso, a 40 °C, se adicionaron los 

aceites esenciales de P. anisum (10,0; 12,5 y 15,0 L/100 g de chocolate) y C. citratus (7,5; 

10 y 12,5 L/100 g de chocolate) en tres dosis distintas. Se empleó como tratamiento testigo 

chocolate con la misma formulación sin adición de aceite esencial. Todos los tratamientos se 

ejecutaron por triplicado (Tabla 1). 

Se obtuvieron tabletas de 50 g con 12 módulos (pastillas) de chocolate, fueron envasados en 

papel aluminio, empacadas en bolsas de polietileno con cierres herméticos y almacenados en 

refrigeración (4-8 °C). 
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Arreglo experimental con las formulaciones de chocolate con aceite esencial. 

Tabla 1 

Arreglo experimental con las formulaciones de chocolate con aceites esenciales. 

Tipo de aceite esencial 

AE de C. citratus AE de P. anisum Control 

Dosis (L/100 g) 7,5 10,0 12,5 10,0 12,5 15,0 Sin adición de 

AE 

R1        

R2        

R3        

 

2.4. Análisis sensorial del chocolate oscuro con aceites esenciales 

Para determinar el grado de aceptación de las formulaciones, se trbajó con 14 panelistas no  

entrenados (con las limitaciones por las disposiciónes sanitarias institucionales por la Covid-

19 ) de acuerdo a lo planteado por la Normativa Peruana (NTP-ISO 8586, 2014), la cual 

proporciona los lineamientos para la formación de paneles sensoriales, considerando los 

siguientes pasos: reclutamiento, selección y entrenamiento, además de un proceso de 

validación del panel, que permita asegurar la confiabilidad de los resultados. 

 

Los chocolates obtenidos con cada tratamiento fueron evaluados siguiendo la Norma 

Española UNE-ISO 8587 (Asociación Española de Normalización y Certificación, 2006). 

Para ello, se trabajó con 14 jueces no entrenados en pruebas sensoriales en la Universidad 

Nacional Toribio Rodríguez de Mendoza de Amazonas. Se empleó la ficha de evaluación 

sensorial mostrada en el Anexo 1, bajo un diseño en bloque incompleto equilibrado, en dos 

series de siete distribuciones aleatorias. 

Las evaluaciones de los chocolates se realizaron en 0 meses y después de 4 meses. 

 

 

 



20 

 

2.5. Análisis de color de chocolates 

Para el análisis de color, se tomaron imágenes con una cámara profesional (Nikon D850) en 

condiciones estandar de luz. Las imágenes digitales fueron transformadas en formato jpg, en 

matriz RGB y descompuestas en sus coordenadas XYZ. Posteriormente fueron 

transformadas a las coordenadas L*a*b*, siguiendo el procedimiento la metodología de Da-

Wen con las modificaciones y ajustes de (Chuquizuta et al., 2016) 

2.6. Análisis de datos  

Para determinar el efecto, se aplicó el test no paramétrico de Friedman (sig.=0,05) y  

diferencias mínima significativa, empleando el paquete estadístico SPSS V. 25. 
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III. RESULTADOS  

 

Aceptación sensorial de chocolates con diferentes dosis de dos aceites esenciales 

Figura 1 

Efecto del tipo y dosis de aceite esencial en la aceptación sensorial de chocolate oscuro.  

 

 

Nota.  Las letras diferentes indican grupos significativamente diferentes (DMS sig: 0,05). 

Los aceites esenciales de C. citratus y P. anisum mejoraron el grado de aceptación sensorial 

de chocolate oscuro elaborado con cacao nativo fino de aroma. Los chocolates que 

obtuvieron mayor puntuación sensorial fueron los que tuvieron como aditivo al aceite 

esencial de P. anisum (Figura 1). 

Por otro lado, se evidencia un efecto directo entre la dosis de aceite esencial añadido y el 

grado de aceptación sensorial de los chocolates; sin embargo, la mayor dosis de aceite 

esencial de C. citratus tuvo ligeramente una menor puntuación, lo que podría indicar que la 

dosis más aceptada sería 10,0 L/100 g de chocolate. En ese mismo sentido, debido a que el 

efecto es directo, la mayor dosis de aceite esencial de P. anisum (15,0 L/100 g de chocolate) 

fue la que obtuvo mayor valoración por los panelistas. 
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Tabla 2 

Puntuaciones individuales de los tratamientos por panelista de chocolates oscuros con 

aceites esenciales. 

 

En la tabla 2 se puede observar los resultados de forma independiente por cada panelista, 

según las diferentes dosis de aceites esenciales que se adicionó. Se evidencia una tendencia 

uniforme en la decisión de los panelistas, aunque según la escala valorativa individual 

empleada se puede observar dos grupos bien marcados (cinco primeros respecto del resto). 

Las puntuaciones finales (sumatoria) para los chocolates con aceite esencial de P. anisum 

son más uniformes (39 – 40) frente a la heterogeneidad de los chocolates con aceite esencial 

de C. citratus (35 – 38). Ambos difieren considerablemente del tratamiento testigo (chocolate 

sin aceite esencial) con 27 puntos. 

 

 

 

 

 

Panelist Control
P. anisum

10%

P. anisum

 12.5%

P. anisum 

15 %

C. citratus

 7.5%

C. citratus

10 %

C. citratus

12.5%

1 3 4 4 3 4 4 4

2 3 4 4 4 4 4 3

3 3 4 4 4 3 3 2

4 3 4 4 4 3 3 2

5 3 4 3 4 2 2 3

6 1 2 2 3 3 4 4

7 2 2 3 3 3 4 4

8 2 3 4 3 3 2 2

9 2 4 3 2 3 3 3

10 1 2 3 3 2 4 4

11 2 3 3 4 3 3 4

12 2 3 2 3 2 2 1
Total 27 39 39 40 35 38 36
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Tabla 3 

Puntuaciones individuales de los tratamientos por panelista de chocolates despues de 

cuatro meses de almacenamiento. 

 

 

En la tabla 3 se puede observar los resultados de forma individual por cada panelista, según 

las diferentes dosis de aceites esenciales que se adicionó. Se evidencia una tendencia 

uniforme en la decisión de los panelistas. Las puntuaciones finales (sumatoria) para los 

chocolates con aceite esencial de P. anisum son más uniformes (37 – 38) frente a la 

heterogeneidad de los chocolates con aceite esencial de C. citratus (34– 37). Uno difiere en 

cuanto al tratamiento testigo (chocolate sin aceite esencial) con 36 puntos. En cuanto al aceite 

esencial C. citratus se obtiene una baja puntuación en comparación al testigo. 

 

 

 

 

  

 

 



24 

 

Figura 2 

Efecto del tipo y dosis de aceite esencial en la aceptación sensorial de chocolate oscuro.  

 

Nota. Letras diferentes indican grupos significativamente diferentes (DMS sig: 0,05). A: sin 

almacenamiento y B: 4 meses de almacenamiento. 

 

Los aceites esenciales de C. citratus y P. anisum mejoraron el grado de aceptación sensorial 

de chocolate oscuro elaborado con cacao nativo fino de aroma. Los chocolates que 

obtuvieron mayor puntuación sensorial fueron los que tuvieron como aditivo al aceite 

esencial de C. citratus (Figura 2A). 

Por otro lado, se evidencia un efecto directo entre la dosis de aceite esencial añadido y el 

grado de aceptación sensorial de los chocolates; sin embargo, la mayor dosis de aceite 

esencial de C. citratus tuvo ligeramente una menor puntuación, lo que podría indicar que la 

dosis más adecuada sería 10,0 L/100 g de chocolate. En ese mismo sentido, debido a que el 

efecto es directo, la mayor dosis de aceite esencial de P. anisum (12,5 L/100 g de chocolate) 

fue la que obtuvo menor valoración por los panelistas. 
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Tabla 4 

 Puntuaciones individuales de los tratamientos por panelista de la réplica del experimento. 

 

En la tabla 4 se puede observar los resultados de forma independiente por cada panelista, 

según las diferentes dosis de aceites esenciales que se adicionó. Se evidencia una tendencia 

uniforme en la decisión de los panelistas. Las puntuaciones finales (sumatoria) para los 

chocolates con aceite esencial de P. anisum no son uniformes (39 – 43) frente a la 

heterogeneidad de los chocolates con aceite esencial de C. citratus (38 – 42). Donde uno 

difiere en cuanto al tratamiento testigo (chocolate sin aceite esencial) con 38 puntos. 
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Análisis de color de chocolates oscuros con diferentes dosis de dos aceites esenciales 

 

Son imágenes para poder comparar con el testigo según las concentraciones que se realizó  

para un análisis del color del chocolate y poder demostrar cual es el mejor en cuanto a sus 

características del chocolate. Donde se observa de mejor presentación es el chocolate de 7,5 

L/100 g C. citratus y en P. anisum el de mejor apreciación es el 12,5 L/100 g de chocolate. 

 

Tabla 5 

Parámetros de chocolate negro con aceites esenciales. 

Tipo de aceite Dosis (µL/100 g) L A B C H ΔE* 

Sin AE 0 28.526 11.375 12.082 16.594 0.816 - 

C. citratus  

7.5 26.580 10.703 10.843 15.236 0.792 2.403 

10 24.739 9.948 9.821 13.980 0.779 4.636 

15 26.428 11.931 11.262 16.407 0.757 2.321 

P. anisum 

10 28.573 9.212 8.629 12.622 0.753 4.076 

12.5 26.069 10.916 10.033 14.826 0.743 3.232 

15 25.598 11.779 11.228 16.273 0.762 3.077 

 

Son los resultados obtenidos mediante el análisis del color del chocolate, se observó las 

diferencias que existen. La luminosidad (L) de testigo es de 28.526 al comparar con las dosis, 

el que más se aparece es de P. anisum (10,0 L/100 g de chocolate) con una luminosidad de 

28.573; y el más se disperso es C. citratus (10,0 L/100 g de chocolate) con 24.739 de 

luminosidad. En cuanto a la saturación (C) el testigo tiene un valor de 16.594, los resultados 

Figura 3 

Apariencia de los chocolates oscuros con aceites esenciales de C. citratus , P. amisum y 

testigo ( sin aceite esencial) 
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más parecidos son 16.407 C. citratus (15,0 L/100 g de chocolate) y 16.273 P. anisum (15,0 

L/100 g de chocolate). En el tono (H) se obtuvo 0.816 en el testigo y al comparar con los 

resultados de las diferentes dosis se tiene 0.7 similar entre ellos. 
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IV. DISCUSIÓN  

 

Se encontró que a medida que se incrementa las dosis de aceite esencial P. anisum,, se mejora 

el grado de aceptación sensorial de chocolate oscuro; esta información es fundamental puesto 

que se entiende que hay un óptimo de adición; así, por ejemplo Ilmi et al. (2017) encontraron 

que con valores mayores al 0,1% de adición de aceite esencial de canela,  el grado de 

aceptación de los panelistas disminuye. Por otro lado, Handiati et al. (2019) determinaron 

que 0,3% es la dosis más adecuada de aceite esencial de Kaempferia galanga en chocolate 

negro y además el atributo más importante de los chocolates fue el aroma.  

En la Tabla 2 se puede apreciar que los chocolates con 10 y 12,5 µL/100 g de aceite esencial 

de P. anisum, tienen igual puntuación total, sin embargo, cuando se incrementó la dosis a 

15.0 µL/100 g de aceite esencial los panelistas pudieron percibir un cambio favorable y 

otorgar mayor valoración a los atributos evaluados. Se podría afirmar que en las condiciones 

de acuerdo al estudio el umbral de aceptación podría estar entre los 12,5 y 15 µL/100 g.  

Además de potenciar el grado de aceptación sensorial, los aceites esenciales de C. citratus y 

P. anisum, mejorarían la actividad antioxidante del chocolate oscuro, tal como ha sido 

demostrado para el aceite esencial de canela en chocolate blanco (Muhammad et al., 2020). 

En el análisis de color de chocolates oscuros se obtuvo diferencias en la luminosidad y 

saturación por las diferentes dosis de aceites esenciales utilizadas, en cuanto a las 

características como el color y el brillo  va depender de las concentraciones  y sus propiedades 

físicas del chocolate (Torbica et al., 2011).  

En los resultados obtenidos se observó las diferencias que existe en cuanto a la luminosidad 

(L) del testigo es de 28.526 que al comparar con las dosis, el que más adecuado es P. anisum 

(10,0 L/100 g de chocolate) con una luminosidad de 28.573;  En cuanto a la saturación (C) 

el testigo tiene un valor de 16.594, y en el tono (H) se obtuvo 0.816 en el testigo; así por 

ejemplo Ákos et al. (2022) encontró que el enmascaramiento sensorial del color influye en 

la percepción del evaluador sensorial, en comparación de las posibles iluminaciones de los 

efectos sensoriales en muestras de chocolate que contenían diferentes cantidades y se 

caracterizaron por su distribución de potencia espectral y valores de luminancia clasificaron 

los chocolates según su oscuridad.  
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V. CONCLUSIONES  

 

En conclusión, se puede afirmar que los aceites esenciales de C. citratus y P. anisum 

mejoraron el grado de aceptación sensorial de chocolate oscuro elaborado con cacao nativo 

fino de aroma. Los chocolates que obtuvieron mayor puntuación sensorial fueron los que 

tuvieron como aditivo al aceite esencial de P. anisum, ya que no existe un límite en la adición 

del aceite esencial.  

Por otro lado, se evidencia un efecto directo entre la dosis de aceite esencial añadido y el 

grado de aceptación sensorial de los chocolates; sin embargo, la mayor dosis de aceite 

esencial de C. citratus tuvo ligeramente una menor puntuación. En ese mismo sentido, debido 

a que el efecto es directo, la mayor dosis de aceite esencial de P. anisum fue la que obtuvo 

mayor valoración por los panelistas. Los chocolates obtenidos pueden potenciar el grado de 

aceptación sensorial, los aceites esenciales de C. citratus y P. anisum, mejorarían la actividad 

antioxidante del chocolate oscuro. 
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VI. RECOMENDACIONES 

 

En base a lo encontrado en el presente trabajo de investigación se recomienda: 

Para definir mejor las dosis de adición de los aceites esenciales debe ejecutarse experimentos 

de optimización. 

Caracterizar la composición química de los aceites esenciales para relacionarlo con sus 

posibles efectos. 

Evaluar rangos más amplios de dosis que permitan determinar con mayor claridad los 

umbrales sensoriales y dosis óptimas. 

Procurar trabajar con panelistas entrenados y estandarizados para evitar heterogeneidad en 

los resultados. 
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ANEXOS 

 

ANEXO 1 

        Tabla 6 

        Cálculo de las sumas de ordenaciones 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Para designar el puntaje de cada muestra será de la siguiente forma;  con valores de 1-4; 

donde 4 representa mayor puntuacíon y 1 la menor puntuación según su preferencia. 
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ANEXO 2 

 

Test de Evaluación sensorial 

Panelista: 

……………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………. 

Edad: …………  

 

Instruciones: A continuación, se le presenta siete muestras de chocolates aromatizados 

con aceites esenciales. Calificar según su preferencia con valores de 1-4; donde 4 

representa mayor puntuacíon y 1 la menor puntuación según su preferencia. 

 

Puntuación 346T 674A 325B 640C 245D 432E 282F 

1        

2        

3        

4        

 

Observación:………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………… 
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ANEXO 3 

Elaboración de chocolates secuencia de pasos en el proceso. 

Figura 4 

Fotografías de tostado y descascarillado de cacao. 

 

 

                          

 

 

 

Figura 5 

Conchado y temperado de chocolate oscuro con cacao criollo. 

Figura 6 

Adición de aceites esenciales a los chocolates oscuros (70%). 
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Figura 9 

Figura 7 

Chocolates con diferentes dosis de aceites esenciales (anís y hierba luisa). 

Figura 8 

Pesado y moldeo de los chocolates. 
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Réplicas de los chocolates en  diferentes dosis. 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 10 

Muestras de chocolates y catadores. 

Figura 11 

Evaluación sensorial. 
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