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1.

Introduccién

El chocolate como emulsidn compleja es un alimento de lujo que durante su consumo evoca
una gama de estimulos que activan los centros de placer del cerebro humano. Lo
fundamental para la calidad del chocolate es un comportamiento de fusién apropiado que
asegura que los productos sean sdlidos a
temperatura ambiente pero se derritan al
ingerirlo para que se disuelva en la saliva
oral, con una evaluacidn final de la textura
después de la inversidn de fase. Durante la
fabricacion, varios factores juegan un papel
importante en la  configuracion del
comportamiento reoldgico del chocolate,
propiedades de textura, caracteristicas de
fusion y percepcidn sensorial, pero la ciencia
y las tecnologias involucradas son poco
conocidas.

Con oportunidades de mejora de la calidad

posibles a través de un suministro mejorado
y mas transparente, gestion de la cadena, estrategias de fito mejoramiento y desarrollo de
productos asociados con Comercio Justo y el desarrollo de productos de nicho / calidad
Premium, existe la necesidad de una mayor comprensidn de las variables involucradas, asi
como de la ciencia y las tecnologias empleadas (Afoakwa E., 2010)

La Organizacién Internacional de Normalizacion define la calidad como "la totalidad de las
caracteristicas de un producto que influyen en su capacidad para satisfacer necesidades
declaradas o implicitas”. La calidad puede considerarse buena o mala segun el nivel de
cumplimiento de las especificaciones o normas para los productos, con respecto a la entrada
de materias primas y productos terminados y qué tan bien coincide con las preferencias de
los consumidores. La calidad del chocolate a menudo estd determinada por las
caracteristicas reoldgicas y evaluacidn sensorial de productos alimenticios sélidos o mas
ViSCOSO0S.

Definiciones
Segln se detalla en la CODEX STAN 87-1981 y algunos autores, se define como chocolate
para mesa amargo:

e El que contiene en relacién con el
extracto seco, no menos del 40% de
extracto seco de cacao (incluido un
minimo del 22% de manteca de cacao y
del 18% de extracto seco magro de
cacao).

e El chocolate de cobertura deberd
contener, en extracto seco, no menos
del 35% de extracto seco total de cacao,




del cual no menos del 31% serd manteca de cacao y el 2,5%, por lo menos, extracto
seco magro de cacao.

e La adicidn de grasas vegetales distintas de la manteca de cacao no deberd exceder
del 5% del producto terminado, tras deducir el peso total de cualquier otro producto
alimenticio comestible anadido, sin reducir el contenido minimo de las materias de
cacao. Cuando asi lo exijan las autoridades competentes, la naturaleza de las grasas
vegetales permitidas a dicho fin podrdn prescribirse en la legislacidn aplicable.

e El chocolate (en algunas regiones también descrito como chocolate amargo,
chocolate semidulce, chocolate oscuro o “chocolat fondant”) debera contener,
referido al extracto seco, no menos del 35% de extracto seco total de cacao, del cual
el 18%, por lo menos, serd manteca de cacao y el 14%, por lo menos, extracto seco
magro de cacao.

e Chocolate amargo (también Ilamado chocolate negro o chocolate puro) es un tipo
de chocolate hecho con granos de cacao tostado sin la adicion de leche. Algunas
variantes permiten su uso como base para postres, pasteles y galletas. Se debe
utilizar un minimo de cacao del 35%, de acuerdo con las normas europeas. Se
caracteriza por contener poco azucar?.

3. Criterios basicos para formulacion

e Aspectos de normalizacién y
reglamentaciéon de pais de produccién vy
especialmente del pais destino del
producto.

e Contenido de grasa de la pasta o masa de
cacao.

e Perfil organoléptico de la pasta de cacao
asociado a tipo de tueste.

e Vocacion de uso que estd vinculado a la

fluidez del chocolate.

4. Ingredientes

El chocolate es un compuesto terciario de tres sélidos en disolucién: los sélidos de
cacao, el azucar cristalizado y la manteca.

e Elaziucar blanco consiste en un tipo de azicar que procede de la remolacha
azucarera o de la cafa de azucar. Es un endulzante muy refinado, de manera que se
obtiene una sacarosa sin nutrientes esenciales ni fibra (por ello se conoce que
aporta solo calorias vacias). Es decir, es un producto refinado al cien por cien. Tiene
un sabor mas neutro, con un poder endulzante bastante amplio.

e La panela o rapadura se trata de otro endulzante conocido, y muy popular sobre

todo en algunos paises como Colombia, Perd, Venezuela o Centroamérica, donde
estd aumentando su consumo por ser a su vez igualmente conocido como otra
“opcidn saludable”.



5.

e Pasta de cacao, es un derivado del cacao, viene de la etapa de molienda de los
granos de cacao tostado, trozado y descascarillado, el cual contiene todas las
propiedades en sabor y aroma caracteristico, esta pasta es utilizada para la

produccion de los chocolates.

e Manteca de cacao, tiene un suave aroma y sabor a chocolate. El cacao es el Unico
solido que se funde en el chocolate y su punto de fusiéon coincide con la temperatura
corporal de los mamiferos. Presenta un color blanco o amarillento; olor y sabor
caracteristicos y responder a los siguientes valores: Punto de fusidén: 322 a 36°C
(depende de estructura cristalina) e indice de refraccién a 40°C: 1,453 a 1,459.

La manteca posee seis formas de polimorfismo cristalino (indicadas en nimeros
romanos del | al VI), estas propiedades son explotadas en las aplicaciones de
confiteria. Posee, ademas, diversas aplicaciones en el terreno de la cosmética.

Cristal | Temp. fusion Notas

I 17 °C (290°K)

II 21°C (294°K) [Ligero, granuloso, funde facilmente.

I 26 °C (299°K) [Firme, fragil, funde facilmente.
)
)
)

Ligero, granuloso, funde facilmente.

Y 28 °C (301°K) [Firme, fragil, funde facilmente.

Lustroso, firme, funde a temperaturas cercanas a las corporales
(37°C).
VI 36 °C (317°K) |Duro. Toma semanas en formarse.

La composicién de triglicéridos de las grasas en general suelen determinar las

v 34°C (315°K

propiedades fisicas, particularmente las propiedades térmicas. La manteca de cacao
gue se compone de una mezcla de tres clases de triglicéridos (saturados, mono-
insaturados y poli-insaturados).

Fluidez del chocolate y vocacién de uso del chocolate

La fluidez del chocolate esta dada por su contenido de grasa total, definido en su contenido
de grasa del licor o pasta de cacao sumado a la manteca de cacao adicional. Este contenido
de grasa le otorgara la vocacién de uso del chocolate tal como se detalla a continuacion.

I | 11

31-33% 34% - 36% 37 -39% 43% - 45%

Excelente para
infusionar, p.ej.

Bueno para Chocolate de
rellenos, crema . e
. figuras de uso multiple o
de mantequilla .
chocolate ideal para
o helados con .
moldeado cualquier
un toque de L,
grandes aplicacion
sabor a

chocolate.




6. Balance de materia y componentes de un chocolate oscuro



CHOCOLATE OSCURO
(Contenido de cacao del 55%)

Consideraciones
Uso multiple: Consideramos para el ejemplo 39%
Contenido de grasa en la masa de cacao (%G): 50%

Balance de masa

Masa de cacao (LqC) + Manteca de cacao (MC)+ Azucar (Az) = 100%
LqC + MC + Az =100%

LqC + MC + 45% = 100%

LqC+MC =55% ........... Ecuacién 01
Balance de Grasa

%G (LgC) + MC = 39%

%G (LgC) + MC = 39%

0.50 (LqC) + MC = 39%.......... Ecuacion 02
Ecuacion 01 — Ecuacion 02

LgC+ MC =55% ...........Ecuacién 01

-0.50 (LqC) - MC = -39%............ Ecuacion 02

0.50 (LqC) =16%

(LqC) =16.0% /0.50

(LqC) =32.0% (Pasta de cacao o licor de cacao)
MC =55.0% - 32.0%

MC = 23.0% (Manteca de cacao)

CHOCOLATE OSCURO
(Contenido de cacao del 75%)

Consideraciones
Chocolate multi propésito: 38%
Contenido de grasa en la masa de cacao (%G): 50%

Balance de masa

Masa de cacao (LqC) + Manteca de cacao (MC)+ Azucar (Az) = 100%
LqC + MC + Az = 100%

LqC + MC + 25.0% = 100%

LgC+ MC =75.0% ...........Ecuacion 01
Balance de Grasa

%G (LqC) + MC = 38.0%

%G (LqC) + MC = 38.0%

0.5 (LgC) + MC = 38.0%............ Ecuacién 02
Ecuacion 01 — Ecuacién 02

LgC + MC = 75.00% ...........Ecuacién 01

-0.5 (LgC) - MC = 38.00%............ Ecuacion 02

0.5(LqC) =37.0%

(LqC) =37.0% /0.5

(LgC) =74.0% (Pasta de cacao o licor de cacao)
MC =75.0% - 74.0%

MC = 1.0% (Manteca de cacao)

CHOCOLATE OSCURO
(Contenido de cacao del 55%)

Consideraciones
Uso multiple: Moldeado de figuras 36%
Contenido de grasa en la masa de cacao (%G): 50%

Balance de masa

Masa de cacao (LqC) + Manteca de cacao (MC)+ Azucar (Az) = 100%
LqC + MC + Az =100%

LgC + MC + 45% = 100%

LgC + MC=55% ........... Ecuacién 01

Balance de Grasa

%G (LgC) + MC = 36%

%G(LgC) + MC = 36%

0.50 (LqC) + MC = 36%.......... Ecuacion 02
Ecuacion 01 - Ecuacién 02

LgC+MC=55% ........... Ecuacién 01

-0.50 (LgC) - MC = -36%............ Ecuacién 02

0.50 (LqC) = 19%

(LgC) =19.0% /0.50

(LgC) =38.0% (Pasta de cacao o licor de cacao)
MC =55.0% - 38.0%

MC = 17.0% (Manteca de cacao)

CHOCOLATE OSCURO
(Contenido de cacao del 75%)

Consideraciones
Uso en bomboneria: 42%
Contenido de grasa en la masa de cacao (%G): 50%

Balance de masa

Masa de cacao (LqC) + Manteca de cacao (MC)+ Azucar (Az) = 100%
LqC + MC + Az = 100%

LgC + MC + 25.0% = 100%

LgC+MC=75% ........... Ecuacion 01

Balance de Grasa

%G (LqC) + MC = 42.0%

%G (LqC) + MC = 42.0%

0.5 (LgC) + MC = 42.0%............ Ecuacién 02
Ecuacion 01 - Ecuacién 02
LgC+MC=75.0% ........... Ecuacién 01

-0.5 (LgC) - MC = 42.0%............ Ecuacién 02

0.5 (LqC) =33.0%

(LgC) =33.0% /0.5

(LgC) =66.0% (Pasta de cacao o licor de cacao)
MC =75.0% - 66.0%

MC = 9.0% (Manteca de cacao)

7. Procedimiento




En los refinadores tipo de molienda himeda (Wet grinder), se recomienda realizar el
siguiente procedimiento.

e Pesarlos ingredientes segun la receta.

e Fundir la manteca y masa de cacao en bafio maria.

e Iniciar la carga de la masa de cacao en el refinador
y agregar por partes el azlcar.

e Se agrega la manteca de cacao o separando 2% al
4% para adicionar al final del proceso de
refinamiento.

e Una vez logrado el tamafio de particula (18 a 20
micrones), dejar rotar el refinador sin presiéon por
espacio minimo de 2 a 4 horas.

e Tamizar el chocolate para remover particulas de
azucar no refinadas.

e Temperar y moldear el chocolate.
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