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los dioses

El cacao era consumido en &

forma de bebida por las
clases altas de Mayas vy

Aztecas con fines ceremo- °
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niales, en recuerdo de su m

condicion de regalo divino.

Se supone que los Olmecas,
antiguos habitantes del

O -

Golfo de México, ya utiliza- e

ban el cacao como bebida e

1500 anos adC.




Xocoatl

La
rente de la actual, consistia
en una suspension de
cacao amargo molido con
algo de harina de maiz en
agua fria, a la que se
afadian diversas hierbas,
flores y especias (como la
canela, la vainilla, e incluso
la pimienta).
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El descubrimiento
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El emperador azteca Moctezu-
ma ofrecio el xocoatl a
Hernan Cortés en 1519, ya
gue, gracias a una profecia,
lo confundio con el enviado
divino que anunciaba el
regreso de Quetzalcoalt.

A pesar de su extrano sabor,
los espanoles pronto se
dieron cuenta de su utilidad
como bebida energética.



Herncw Covtes;

divigiendose al Rey
Carloy I de Espanau
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Figure 2. Per capita chocolate confectionery consumption in Europe, Asia,
South Amenca, and the United States (kilograms per year).

Consumo mundial de cacao en kilogramos
de chocolate por personay por ano.
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+» Las semillas de los frutos del cacao.

% Sometidas a un proceso de fermentacion en la
plantacion (cacaotal).

* Secado, limpiado y empaquetado.



“* Muy lento, temperaturas de 100°-150°C, 20-50
minutos, reduce la humedad al 2%.

“ Enfriamiento muy rapido, detiene la tostacion.

* Potencia los aromas, reduce l|la humedad, YV
facilita el descascarillado.
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Las habas son trituradas, se eliminan la cascarilla y
el germen.

Se mezclan diversos cacaos (8 a 10 diferentes):

calidad constante y sabor propio en cade
producto.



grasa (manteca de cacao) la pasta se vuelve
fluida (pasta de cacao).

Desgrasado: tratamiento térmico (100° C) a alta
presion (400 atmosferas): separa la grasa, la
manteca de cacao (blanquecino-amarillienta).
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Manteca de cacao: utilizada en la preparacion de
chocolates y confiteria, y en muchos otros usos.

Residuo de la extraccion (10%-20% de materia
grasa):. se tritura, pulveriza y tamiza, dando cacao
en polvo, de multiples usos.




e chocolate:

pasta y manteca de cacao con azucar y un
emulgente (lecitina de soja). Amasado para
suavizar la textura: pasta de chocolate.

Otros ingredientes: vainilla, canela, aromas, etc.

Leche en polvo o condensada: chocolate con leche.




’ Conchado: lento proceso d msao,
ta por friccion, dando un liquido espeso (a 70° C).
Anadir mas manteca de cacao aumenta la fluidez.

Templado: enfriado muy lento, en moldes, que soli-
difica la pasta en el formato final del chocolate.

Antes del moldeado, se pueden anadir al chocolate
diversos productos, como frutos secos O
confitados, arroz inflado y tostado, etc.




Conservacion

Almacenaje: el chocolate se conserva a 15°9-16° C y
a una humedad relativa inferior al 50%.

El tiempo de conservacion en estas condiciones
varia entre los diferentes tipos de chocolates,
oscilando entre los ocho meses y los tres anos.







“Fortalega es la capacidad de
romper cow lay manos una |
tableta de chocolate en cuatyo- |




Es el producto obtenido por la mezcla homogénea y
en cantidades variables de pasta de cacao (o
cacao en polvo), y azlucar, adicionada 0 no con
manteca de cacao y otros muchos productos.

El porcentaje de cacao que indican los envoltorios
es la cantidad minima de productos del cacao
presentes.




Tlpos rls chocolaies
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Aunque eX|sten much|5|mos tipos de chocolates
con multitud de ingredientes anadidos, los mas
Importantes se pueden resumir en cuatro tlpos
diferentes, que son la base 0dos |Igs dema

< Chocolate negro. D
< Chocolate con leche. '
+» Chocolate blanco.

+» Chocolate de cobertura.



Chocolaie
negro

Tambien llamado fondant, debe contener un minimo
de 34% de productos de cacao, cuanto mayor es

la proporcion mejor es el chocolate (puede ser
70-80%, 0 mas).

El chocolate negro de alta calidad tiene poco azu-
car: afiadir azucar al chocolate ha sido compara-
do con anadir sal a la comida: hay que utilizarla
para mejorar el sabor, pero no para destruirlo.
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Con leche en polvo o condensada anadida. No se
considera autentico chocolate.

Un buen chocolate con leche puede contener entre
25%-45% de productos de cacao, no puede tener
menos de 14% de leche, y tiene un alto contenido
en azlucar, a menudo de hasta 50%.




Este tipo de chocolate es basicamente manteca de
cacao (que determina su calidad), sin pasta de
cacao, pero con azucar y leche anadidos.

La manteca de cacao varia desde un minimo del
20% hasta el 45%, mientras que la leche en polvo
no debe ser inferior al 14%.



Utilizado en reposteria, se diferencia del normal por
su alto contenido en manteca de cacao, (hunca
Inferior al 31%), por lo que es Dbrillante y funde
con mucha facilidad, es muy manipulable.

Existen chocolates de cobertura blancos, c
leche y negros.
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El mundo del chocolate esta actualmente orientan-

dose hacia una produccion mas selectiva y de
mayor calidad: los chocolates cru.

Se fabrican utilizando la produccidén de cacao de un
territorio determinado, que habra recibido cuali-
dades particulares de las caracteristicas del sue-
lo, la exposicion al sol, latasa de humedad, etc.

Existe un activo mercado de chocolates de procedencia unica,
iIncluyéndose entre los mejores los muy perfumados
chocolates de Chuao (Venezuela), Guayaquil (Ecuador),
Sonocusco (Mgjico), etc..; o los intensos chocolates africa-
nos, como el de Madagascar, entre muchos otros.
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Valor nuiricionzal \ﬁ
del chocolate < gu e

» El chocolate y sus derivados contienen nutrien-
tes altamente beneficiosos para el organismo,
aungue debe consumirse con moderacion debido
a su alto contenido energético.

» Tiene componentes ligeramente psicoactivos,
como lateobromina, la cafeina, las feniletilaminas
y el triptofano.

» También presenta compuestos antioxidantes,
como los polifenoles.

» Contiene minerales (Ca, P, Fe, Mg, Cu y K) V
vitaminas (A, E y algunas del grupo B).




daciones energéticas



Energia
(kcal)
Proteinas

)

Hidratos de carbono

©)
Fibra

(9)

Grasas

(9)

G. Saturadas

)

G. Monoinsaturadas

©)

G. Polinsaturadas

),

Composicion en macronutrientes del chocolate en diversas presenta-
ciones (adaptado de datos del Instituto del Cacao y del Chocolate).




Chocolate Chocolate

Contenidos por 100 g Chocolate o Eee | Benes

T T T
(9)
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Composicion en no nutrientes del chocolate en diversas

presentaciones (adaptado de datos del Instituto del Cacao y del
Chocolate).




El chocolate es el alimento mas
deseado, especialmente por las
mujeres y durante el sindrome
premenstrual.

El deseo de comer chocolate tiene relacion con:
¢ La accion psicologica (palatabilidad).
* La sintesis de serotonina (+Trp).
*» El apetito por los azucares.
*» El apetito por las grasas.
% La secrecion de endorfinas (hedonica).
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Existen mas de 10,000 compuestos quimicos que
Intervienen en el sabor y el olor de los alimentos.

En el sabor del chocolate se han identificado 47

compuestos, de los gue ninguno tiene sabor a
chocolate “per se”.



El chocolate, gracias a la manteca de cacao, es el
unico alimento del mundo que se derrite a tempe-
ratura corporal, inundando la boca con aromas.

Todos los sentidos participan en las sensaciones
gue produce un trocito de chocolate.

Si se siguen los mismos criterios utilizados en la
cata de vinos, se pueden identificar hasta 400
aromas en los diferentes tipos de chocolates.



Degustar el chocolate consiste en experimentar,
analizar y apreciar sus caracteristicas organoléep-
ticas, y es una “experiencia total”, ya qgue emplea
los cinco sentidos. Han de realizarse analisis
visual, tactil, auditivo, olfativo y gustativo.




Analisis visual

Al observar atentamente una pastilla (0 mejor, la
tableta entera) se aprecia:

1. El aspecto general: la uniformidad del color, la
presencia o no de patinas blanquecinas, de
hendiduras, de burbujas de aire o de migas
cuando se rompe.

2. El color, los tonos, el brillo.




Analisis tactil

El tacto tambiéen es importante para apreciar la
textura:

1. El chocolate se parte con las yemas de los
dedos y después con los labios; posteriormente
se valora su ligereza o granulosidad. Un buen
chocolate no debe ser pegajoso.

2. Se coge una pastilla entre el indice y el pulgar, y
se valora su ductilidad, es decir, la capacidad
no de modelarse cuando entra en contacto
el calor de los dedos.




Analisis auditivo

El oido tambien aporta informacion:

1. Se acerca alaorejauna pastilla de chocolate, se
partey se escucha el ruido que hace: el "plap".

2. Se pone en la boca un trocito de chocolate y se
desmenuza repetidamente con los dientes para
valorar como cruje.




Analisis olfativo |

El analisis olfativo utiliza dos parametros: olfaccion
directa (a través de las fosas nasales) e
Indirecta (a traves de la via retronasal).

1. Olfaccion directa: se acerca a la nariz el
chocolate y se inspira profundamente.




Analisis olfativo li

s
2. Olfaccion indirecta: después de la masticacion y
la fusion del chocolate en la boca, se expira por

la nariz el aire introducido en la boca.

Con el analisis olfativo se percibe: la intensidad, la
persistencia, la riqueza de los perfumes, los
aromas primarios, es decir, los propios del
cacao, y los aromas secundarios, los tipicos de
los cacaos aromaticos, de los ingredientes
afadidos y los derivados de |la elaboracion. Es
muy importante la valoracion global de tod
los aspectos aromaticos.




Analisis gustativo |

El chocolate, después de romperlo con los dientes,

se aplasta suavemente entre la lengua y el
paladar; de este modo alcanza rapidamente la
temperatura corporal, y en este punto, empieza
a fundirse.

Posteriormente, y con la ayuda de la lengua, se
distribuye el chocolate por toda la boca a fin de
aumentar el area de contacto de las papilas
gustativas.




J Andlisis gustativo Il

Con este examen se perciben tanto las notas
gustativas (el dulzor, la acidez y el amargor),
como las tactiles (el tiempo de fusion, la
astringencia, la rotundidad y el equilibrio).

Ademas, se valoran las sensaciones gustativas y
gusto-olfativas primarias, es decir, las tipicas
del cacao, y las secundarias, debidas a la
elaboracion, a las sustancias anadidas y a las
tipologias del cacao utilizado.







El momento de la dequstacién:'

El mejor es por l|la manhana, cuando Ila
sensibilidad sensorial aromatica es mas fuerte.

La temperatura:

La degustacion optima para el desarrollo
equilibrado de los aromas de cacao y azucar
necesita una temperatura de 18°-20° C.

Si es méas baja, se impide el desarrollo del
aroma de cacao, si es mas alta el aroma del
azucar estaria anormalmente presente.




Notas de
cata li

La cantidad degustada: {1 =<

Son mejores las cantidades pequefias, aunque
luego se renueve la degustacion.

El chocolate contiene aromas que a menudo
son sutiles, por lo que conviene evitar los
fendmenos de saturacion y de costumbre.

El olor desprendido:

Un chocolate de gran clase debe mantener una
presencia aromatica persistente y franca de
cacao.




Notas de
cata lll

La persistencia aromatica:

La longitud en boca de un chocolate firma
claramente su calidad.

Una desaparicion rapida del sabor reflejara la
utilizacion de cacaos ordinarios, sin estructura
aromatica, o de cacaos acidos, que aunque
activan instantaneamente las papilas gustativas
no tienen ninguna persistencia en el tiempo.



- A
El equilibrio de la textura: ‘ o |

cun chocolate de excepcion debe derretirse
rapidamente en la boca?.

La temperatura de fusion viene condicionada
por la cantidad presente de manteca de cacao.

Un porcentaje elevado de manteca de cacao
proporciona una textura sedosa a la degusta-
cion, pero disminuye l|la calidad, cantidad y
persistencia de los aromas presentes.



Chocolates para la degustacion

1.- Chocolate Blanco

2.- Chocolate con leche 30% Cacao
3.-Chocolate negro 52% Cacao

4.-Lindt Excellence Chocolate negro /0% Cacao




1.- Chocolate Blanco

Chocolate blanco (20% Cacao)
Ingredientes:
Azucar

Sin pasta de cacao
Manteca de Cacao
Emulgente (lecitina de soja)

Leche en polvo




2.- Chocolate con leche

Chocolate con leche (30% Cacao)
Ingredientes:
Azucar

Pasta de cacao
Manteca de Cacao
Emulgente (lecitina de soja)

Leche en polvo




3.- Chocolate Negro

Chocolate negro (52% Cacao)
Ingredientes:
Azucar

Pasta de cacao
Manteca de Cacao
Emulgente (lecitina de soja)

Sin leche en polvo




4.- Lindt Excellence Noir 70%

Chocolate negro (/0% Cacao)
Ingredientes:
Azucar

Pasta de cacao
Manteca de Cacao
Emulgente (lecitina de soja)

Sin leche en polvo
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