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RECOMENDACIONES

*+  Se recomiendan moédulos de secado con calaminas translucidas o de placas de
policarbonato con una altura de la tarima al techo no menor de 3 mt.

. Las marquesinas con malla de pescar o mallas de polietileno alta densidad con
proteccion UV, facilitan un secado uniforme, permitiendo conservar los atributos
del grano.

. Son recomendables secados con  exposicion ambiental diaria
(83h+3h+4h+4h+5h+5h) y (4h+4h+5h+5h+6h+6h), con remociones de la masa
cada 2 horas.

* Para el inicio del proceso de secado se recomiendan un grosor de masa de
cacao de 5 cm, el mismo que se va reduciendo a 3 cm para el segundo dia y 1
cm para el tercer dia. Culminando cuando el grano de cacao alcance un

maximo de humedad del 8%.
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MUESTREO

e Muestreo de saco: Para evaluar la calidad de grano de cacao de un volumen de un quintal se

extrae 300 gramos

I

P

\Jnuestreo

\

e Muestreo de lote: Para evaluar un bloque de 5 a 10 QQ, se extraera muestras de

aproximadamente de entre 100 — 200 gramos/QQ, para luego el conjunto de muestras hacer

una sola y de ahi extraer una muestra de 500 gramos.
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DETERMINACION DE HUMEDAD

MATERIALES Y EQUIPOS

-Horno
- Capsulas de vidrio

- Balanza digital de precision.
PROCEDIMIENTO
Para el presente analisis pesar aproximadamente 10

gramos de muestra del producto a evaluar, lo cual sera

colocado en la capsula de vidrio, luego se ingresa al

horno por 06 horas. Pasado este tiempo la muestra es pesada.
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DETERMINACION DE HUMEDAD

CALCULO
(m, - Mg ) x100
o%H=
My
Donde:
%H : Humedad del producto en %
mo : Peso inicial de la muestra en gramos

mf : Peso final de la muestra en gramos




Acceso al empleo a través de la mejora de las
| les y el fomento empresarial e duras,

DETERMINACION DE HUMEDAD
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DETERMINACION DE LA FERMENTACION —
METODO DEL AGUA
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DETERMINACION DE LA FERMENTACION —
PRUEBA DE CORTE
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DETERMINACION DE PESO DE GRANO




GRACIAS

Ing Marcelo Gutierrez
Experto en Cacao y Chocolate



BEAN TO BAR

(DEL GRANO A LA BARRA DE
CHOCOLATE)

Ing Marcelo Gutierrez

Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.



BEAN TO BAR

Cuando el fabricante es responsable, desde |la obtencion de los granos
hasta la fabricacion de las barras. Algunos pueden indicar que un
fabricante de chocolate del grano a la barra tiene que producir
chocolate en lotes pequenos, pero no necesariamente.

Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.










































BEAN TO BAR

Un fabricante de chocolate de grano a barra sera responsable de
obtener los granos antes de procesarlos a través de cada uno de
los siguientes pasos:

*Control de calidad
*Seleccion y clasificacion
*Tostado

*Quebrado y descascarillado
*Molienda y emulsificacién
*Conchado

*Temperado

*Moldeado

*Empacado






CONTROL DE
CALIDAD

Procedemos a tomar una muestra
representative del lote
recepcionado de grano de cacao.


http://footage.framepool.com/en/shot/132933661-quality-control-cocoa-bean-making-of-chocolate-sack

Caracteristicas fisicas:

— El tamafio: Determina el tueste puesto que
se relaciona directamente con el tiempo en
este Proceso.

— Olor: Debe tener aroma caracteristico a
cacao, en el caso que no fuera asi se
aplicaran algunas medidas correctivas.

— Grano vanos o planos: se realiza la
separacion y el conteo de la muestra, con
lo cual definiremos afinar la seleccion y

limpieza del grano de cacao.


http://blog.ice.edu/2015/12/23/about-a-bean-the-beginning-of-chocolates-life-cycle/

Humedad: Con ayuda del equipo medidor de
humedad realizamos el control con minimo 3
repeticiones. La humedad solicitada a los

proveedores varia entre 7 al 8%.

Prueba de corte: Con la ayuda de una guillotina de
corte de grano de cacao contabilizamos muestras de
50 granos, colocando apropiadamente en la guillotina
para luego realizar el corte longitudinal, permitiendo
observar las caracteristicas fisicas internas del grano
como la fermentacién, la infestaciéon por insectos,
hongos, cambio de coloracién entre otras
caracteristicas. Se prefieren tener niveles de

fermentacién entre 70 a 80%. Sin presentar hongos.




Bien fermentiado Violetas Pizarra

mohos Sobre
formentiado


https://onthecocoatrail.com/2012/06/20/from-tree-to-bean-the-beginning-of-fermentation/
https://onthecocoatrail.com/2012/06/20/from-tree-to-bean-the-beginning-of-fermentation/
https://www.c-spot.com/atlas/chocolate-flavor-profiles/
http://www.tradewindsfruit.com/content/cacao.htm
http://cocoafarmingpix.blogspot.com/2010/10/cocoa-analysis.html
https://www.google.com/url?sa=i&source=images&cd=&ved=2ahUKEwiXlKO1mbjfAhVG0RoKHbybB5wQjRx6BAgBEAU&url=http://www.cocoasafe.org/Articles.asp?ArticleID%3D2&psig=AOvVaw25_p49bUvs4XOoZpAs2mfk&ust=1545731682893433

SELECCION Y LIMPIEZA DE GRANO DE
CACAO

Esta operacion se realiza de
manera manual o en
maquinas, con la finalidad de
separar los granos
guebrados y elementos
extranos al cacao.



Granos multiples/ dobles
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Materiales extranos




Bean Cleaning — Limpiadora de granos

Separacion de material extrafio (< 0,7 cmy > 2,5
cm)Material > 2,5 cm: Racimos, madera, ladrillo, uias,
huesos (grandes impurezas)

Material < 0,7 cm: Polvo, Arena, Concha (pequenas
impurezas)

Destoning— Clasificadora de granos ]

Separation of bean and similar sized foreign material -
/ impurities (0,7 < > 2,5 cm)Sand / gravel ;
Stones

Bean clusters



TUESTE



Importancia

Para reducir la humedad hasta 2 a 3 %, facilitando la
remocion de la cascarilla.

Reducir carga microbiana.
Desarrollar los sabores y aromas del cacao.

Generar cambios de color caracteristicos.



CONSIDERACION PARA EL TUESTE

e Evaluacion sensorial del grano crudo

 Reporte de calidad a la recepcion del grano de
cacao

* Acidez del grano de cacao (pH)

* Tipo de producto a desarrollar (Chocolate bitter,
chocolate de leche, chocolate extra dark,

manteca, etc)



SABORES Y AROMAS VS TEMPERATURA

Chocolate, caramelo,

150 C nueces
140 C
Frutos marrones, madera,
130 C pasto seco, especies,
120 C azucar marron
Frutos frescos
110C

Florales y herbales


http://www.foodnetwork.com/recipes/articles/how-to-make-caramel
http://www.bbc.com/mundo/noticias/2014/10/141010_bondades_nueces_finde_dv
https://www.health.harvard.edu/blog/your-brain-on-chocolate-2017081612179
http://www.cuchareando.cl/content/receta-ensalada-vegetariana-frutos-secos-con-palta
https://sp.depositphotos.com/29802737/stock-photo-pile-of-freshly-cut-wood.html
http://www.southernstylespices.com/
https://shop.perfumersapprentice.com/p-6911-brown-sugar-flavor.aspx
http://www.bdbizinuae.com/company-details.php?id=4067
http://buticulcolorat.blogspot.com/2015/04/colier-alaptare-forest-fruits.html
https://www.pexels.com/photo/red-roses-close-up-photography-196664/

CURVA DE TUESTE

1. Carga del
grano de
cacao

135

3. Tueste y Desarrollo de
aromas

2.
Estabilizacién N ==p4. Ajuste de tueste para
del grano de evitar que el grano
cacao quede crudo
105
100

1 5 10 15 19 20 25
—e—Temp
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TANZANIA CURVA DE TUESTE CHOCOLATE BITTER

T2
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TUESTE HUMEDO

3. Vaporizacion

1. Carga del :
& (Injecta agua o vapor cuando se supera los 100C
grano de an al +ActadAar)
135 cacao <l i \.UQI.GUUI’
4. Tueste y Desarrollo de
sabores y aromas
T '7 o
2 s
Estabilizacion o juste y culminacion
del grano de o del tueste
cacao
==
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Ventajas del tueste humedo

* Reduccion de carga microbiana

* Facilitar la remocion de la cascarilla

e Limpiar la expresidon sensorial y caracter del grano de
cacao

* Intensidad en los sabores y aromas del grano



Factores que participan en la reaccion
de Maillard:

=  AzlUcar
"  Proteinas
=  Temperatura

[ pH


https://furthermore.equinox.com/articles/2015/04/sugar
https://byjus.com/biology/proteins/
https://es.123rf.com/photo_67755989_term%C3%B3metro-y-tres-unidades-de-temperatura-grados-celsius-fahrenheit-kelvin-.html
https://phmetro.top/ejemplos-de-ph-escala-de-ph/




QUIEBRE Y
DESCASCARILLADO



Al grano quebrado que se retira la cascarilla se le denomina “Nibs”.



Refinado o molienda

Los nibs de cacao se va vertiendo al refinador lentamente
conforma va liberandose la fraccién grasa hasta convertirse en
liqguido, este proceso culmina hasta cuando el licor o masa de

cacao logra 70 a 100 micrones

El licor de cacao es el producto que se obtiene mediante el
cambio fisico de su estructura. Esto se consigue sometiendo
los Cocoa Nibs al rozamiento de las piedras de granito en el
refinador, reduciendo el tamano de la particula y por tanto la
liberacion de las grasas. Durante este proceso, se vuelve

liguido debido a la temperatura generada en el proceso.



Componentes del
grano de cacao

Polvo de
cacao

Manteca
de cacao



https://www.nutriseed.co.uk/products/raw-cacao-nibs

ATRIBUTOS DE SABOR EN LA
MASA DE CACAO



Cacao

Sabor tipico de los granos de cacao bien fermentados, tostados y
libres de defectos. Sabor a cacao de barras de chocolate.

Referencias:

Ausente - baja intensidad = 0 - 2 (cacao sin fermentar, algunos
Criollos)

Intensidad media = 4 - 6 (completamente fermentado, Indonesia,
PNG y Arriba)

Intensidad fuerte = 8 - 9 (Africa occidental)



Percibido en la parte frontal de la lengua. La acidez total es |la suma de
las acidez individuales:

Acido - Fruta: citrico u otros acidos de frutas
Acido - Acético: vinagre (se puede oler en la muestra)

Acido - Lactico: leche agria, yogur, vémito como en algunos casos
extremos

Acido - Mineral / Butirico: sabor metdlico, rancio
Referencias:

Ausente - baja intensidad = 0 - 2 (Africa Occidental)
Intensidad media = 3 - 5 (Arriba, Peru)

Intensidad fuerte = 6 - 8 (PNG y Malasia)

NG



Amargor

Percibido en la parte posterior de la lengua / parte superior

de la garganta. Cafeina (café), algunas cervezas, pomelo.
Referencias:

Baja intensidad = 1-2 (algunos criollos antiguos)
Intensidad media (normal) = 3-5 (Africa occidental)

Intensidad fuerte = 6 - 8 (cacao sin fermentar)



Astringencia

El efecto de sequedad bucal que potencia la produccion de
saliva. Se percibe entre la lengua y el paladar, en la parte
posterior de los dientes frontales y en el interior de los labios y
encias o una leve sensacion aterciopelada en los lados de la
boca vy la lengua.

Pieles de frutos secos crudos, pieles de platano verde, taninos
en algunos vinos o cervezas.

Referencias:

Baja intensidad = 2 - 3 (algunos criollos antiguos)
Intensidad moderada (normal) = 3 - 4 (Africa occidental)
Intensidad media =5 - 6 (Arriba)

Intensidad fuerte = 7 - 10 (cacao sin fermentar)




Frutal: Fruta fresca

Fruta - Baya: grosella roja o negra, frambuesa, mora

Fruta - Citricos: naranja, limdn, lima, pomelo o sensacidon genérica de ser un
citrico

Fruta - Oscura: cereza, ciruela

Fruta - Carne amarilla / naranja / blanca: albaricoque, melocotén, pera
Fruta - Tropical: platano, maracuy3, pina, mango, guanabana

Referencias:
Ausente - baja intensidad = 0 - 2 (Africa Occidental)

Intensidad media = 3 - 5 (algunos Centroamérica, Venezuela, Asia Pacifico
fermentado)

Intensidad fuerte = 6 - 7 (algunos Centroamérica, PNG, algunos Trinidad (TSH))



Frutal: frutos marrones

Fruta - Seca: albaricoque seco, platano, pasas, higo que se ha
secado

Fruta - Marrdn: pasas oscuras, datiles, ciruelas pasas

Fruta - Sobre madura: fruta sobre madura como paso a la
fermentacidon excesiva.

Referencias:
Ausente - baja intensidad = 0 - 2 (Africa Occidental)
Intensidad media = 3-5 (Indonesia completamente fermentada)

Intensidad fuerte = 6 - 7 (PNG, algunos origenes caribeios,
frijoles sobre fermentados



Floral

Floral - Hierba / Vegetal verde / Herbal:
hierba recién cortada, hoja verde joven

vegetal verde, hojas maduras trituradas, nota verde oscuro, judias verdes,
pimientos cocidos, vegetales verde oscuro

a base de hierbas / hierbas verdes secas como tomillo, romero, heno, paja

Referencias:
Ausente - baja intensidad = 0 - 2 (Africa Occidental)

Intensidad media - fuerte = 3 - 7 (Arriba, Scavina, algo de Trinidad (TSH),
Ecuador Arriba y algunos frijoles de origen peruano tienden a ser florales, a
base de hierbas, asi como a flor de azahar, terrosos)



Floral

Floral - Terroso / Hongo / Musgo / Amaderado: - Terroso, olor a
humedad que sale del suelo después de la lluvia - Hongo, musgo
humedo, nota de fondo rica asociada con terroso - Madera
amaderada, madera en descomposicion

Floral - Azahar: sabor a flor de azahar especificamente

Floral - Flores: aroma / perfume de flores como jazmin,
madreselva, rosa, lila.

Referencias:
Ausente - baja intensidad = 0 - 2 (Africa Occidental)

Intensidad media - fuerte = 3 - 7 (Arriba, Scavina, algo de Trinidad
(TSH), Ecuador Arriba y algunos frijoles de origen peruano tienden
a ser florales, a base de hierbas, asi como a flor de azahar,
terrosos)



Madera

Madera - Madera clara: fresno, haya, arce, pino blanco, cacao
cortado

Madera - Madera oscura: roble, nogal, teca
Madera - Resina: brea de pino, cedro, resina

Referencias:
Ausente - baja intensidad = 0 - 2 (varios origenes, varia segun el clon
y la fermentacién)

Intensidad media = 3 - 5 (Africa occidental, a menudo, pero no
siempre, asociada con frijoles bien fermentados)



Especies

Picante - Especias: nuez moscada, canela, clavo, cardamomo,
pimenton, tonka, vainilla, pimienta

Picante - Tabaco: olor a tabaco de pipa o tabaco seco

Picante - Salado / Umami: glutamato de sodio, efecto umami

Referencias:

Ausente - baja intensidad = 0 - 2 (la mayoria de los origenes, picante
es un atributo menos comun)

Intensidad media = 3 - 5 (algunos frijoles de Costa de Marfil, el
tabaco de especias se ve en Africa Occidental, particularmente los
frijoles de Costa de Marfil)



Nueces

Nuez - Pulpa de nuez: el ndcleo comestible de una nuez, avellana, nuez

de macadamia, nuez de nuez, nuez, mani, anacardo

Nuez - Piel de nuez: sensacidon astringente aguda como piel de

avellanas y nueces y otros frutos secos crudos

Referencias:
Con frecuencia, solo como un rastro / nota suave =2 -3

Se puede pronunciar =5 - 8 (algun criollo antiguo)



Dulce / Caramelo / Panela / Azicar moreno / Sacarosa: describe
licores con un sabor dulce caracteristico desde una variedad de
azucar blanco refinado hasta jugo de cafia caramelizado sin
refinar (panela)

Referencias:

Ausente - baja intensidad = 0 - 2 (Africa Occidental)
Intensidad media = 3 - 4 (algunos Venezuela)
Intensidad fuerte =5 - 8 (algunos criollos antiguos)



FORMULACION

Luego de tener el perfil
organoléptico de cada licor,
podemos iniciar la formulacion,
pero tenemos que seguir
algunos parametros y
estandares técnicos que se
establecieron a nivel mundial

(CODEX).



Consideraciones por tipo de chocolate

1.

Chocolate negro: la manteca de cacao extra afiadida depende
del grano de cacao. A partir de aqui se dividen en semi-
amargos, dulces y amargos. Debe contener mas del 35% de
solidos de cacao.

Chocolate con leche: la grasa contenida no debe superar el
40%. (Grasa de cacao en grano, manteca de cacao, leche
entera y lecitina).

Chocolate blanco: para ser considerado chocolate blanco, la

cantidad de manteca de cacao pura debe ser superior al 30%.



Consideraciones por tipo de chocolate

. Para la formulacion de un chocolate se debe considerar la grasa contenida en el
grano, de esa manera se puede determinar el final de esta, en el caso de
chocolates negros, si va a ser necesario agregar manteca de cacao extra, ya que el

cacao que hay en stock es principalmente magro (bajo contenido de grasa).

. Para determinar la grasa total contenida en un chocolate, se debe conocer la
cantidad de grasa de ingredientes extra como la leche en polvo, para que esta
grasa extra no afecte la formulacién, nos basamos en las caracteristicas de estos,
por ejemplo: "El conjunto la leche en polvo nos da cremosidad y el cldsico sabor
de la leche, pero el contenido de grasa es mayoritariamente del 24% al 28% de
grasa. Para remediarlo, lo reemplazamos parcialmente con leche descremada,

que contiene un 1% de grasa como maximo ”.



REFINADO

El proceso de produccién va a ser el mismo,
la Unica diferencia es que vamos a tener
que agregar 1 dia mas de produccion, ya

que la idea es convertir los nibs en licor.

El peso de la semilla de cacao es igual al del
licor. No hay diferencia, solo en volumen,
pero el peso y el producto final seran los

mismos.



MELANGEURS

Refinamos y conchamos nuestra cobertura
de chocolate al mismo tiempo debido a la
naturaleza de nuestra maquina de
refinacion y forma de procesamiento. Esto
significa que no necesitamos ninguna
maquina especial para este proceso.



importancia del conchado

* Esta etapa es fundamental para el desarrollo final de los sabores,
aromas y colores del chocolate. Este proceso se realiza en condiciones
de temperaturas no superiores a los 50 grados, y con un tiempo de 72
horas como los antiguos chocolateros belgas, permitiendo un
desarrollo completo de los atributos del grano de cacao.

* Los chocolates expresan sus sabores especificos que nos evocan a las
flores, frutas exdticas, al bosque, confiriéndole esas caracteristicas
Unicas a cada uno de nuestros chocolates, asi mismo; Da una textura
suave como un terciopelo al paladar, indicando el tamafio de particula
ideal (18-20 mm)

e  Para nosotros, este proceso comienza aproximadamente a partir del
tercer dia de produccion del chocolate.



Temperado

El temperado es una técnica de pasteleria que consiste en
hacer pasar el chocolate por 3 temperaturas para obtener
la consistencia dptima necesaria en el uso en bombones,
decoraciones y moldeados.

Se trata de conseguir una buena cristalizacion (es decir, el
paso del estado liquido al sélido) de la manteca de
cacao contenida en el chocolate, haciendo que las
diferentes moléculas grasas que la componen formen
cristales estables. Dichas moléculas grasas tienen
diferentes temperaturas de fusién, de ahi que su
complejidad.



Temperado

¢ QUE SE CONSIGUE CON EL TEMPERADO DEL CHOCOLATE?

Al temperar el chocolate conseguimos que al volver a
endurecerse esté BRILLANTE, CRUJIENTE Y SIN RASTROS
DE MARCAS BLANCAS. Ademas, como una buena
cristalizacion favorece la contraccion del chocolate al
enfriarse, serda mas facil desmoldarlo. La conservacion
también mejora, siendo el chocolate temperado menos
vulnerable a la humedad, los olores, la luz y al calor.

Es asi como conseguiremos que las decoraciones con
chocolate, los bombones y los postres que vayan cubiertos
de una capa fina de chocolate queden perfectos.



Temperado

FASES DEL TEMPERADO
Durante el temperado, haremos pasar al chocolate por 3 fases:

FUSION:

Dependiendo de qué tipo de chocolate estemos usando {Negro, Con leche o
Blanco}, fundiremos el chocolate a una T2 diferente.

PRECRISTALIZACION:

Haremos bajar la temperatura para permitir que empiecen a cristalizar las grasas de la
manteca de cacao.

CRISTALIZACION:

Haremos subir de nuevo la T2 y la mantendremos asi mientras trabajamos con el
chocolate. Si sobrepasamos la T2 de cristalizacion, el chocolate tendra un aspecto
marmolado de marcas blancas al enfriarse, por lo que hay que evitar calentar mas alla
de dicha temperatura.






GRACIAS

Ing Marcelo Gutierrez
Experto en Cacao y Chocolate



MODULO 2.2

BEAN TO BAR

(DEL GRANO A LA BARRA DE CHOCOLATE)

Ing Marcelo Gutierrez

Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.



BEAN TO BAR

Cuando el fabricante es responsable,
desde la obtencidn de los granos hasta la
fabricacion de las barras. Algunos pueden
indicar que un fabricante de chocolate
del grano a la barra tiene que producir
chocolate en lotes pequefos, pero no
necesariamente.

Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.






BEAN TO BAR

Un fabricante de chocolate de grano a barra sera responsable de
obtener los granos antes de procesarlos a través de cada uno de
los siguientes pasos:

*Control de calidad
*Seleccion y clasificacion
*Tostado

*Quebrado y descascarillado
*Molienda y emulsificacién
*Conchado

*Temperado

*Moldeado

*Empacado



TUESTE



CONSIDERACION PARA EL TUESTE

e Evaluacion sensorial del grano crudo

 Reporte de calidad a la recepcion del grano de
cacao

* Acidez del grano de cacao (pH)

* Tipo de producto a desarrollar (Chocolate bitter,
chocolate de leche, chocolate extra dark,

manteca, etc)



SABORES Y AROMAS VS TEMPERATURA

Chocolate, caramelo,

150 C nueces
140 C
Frutos marrones, madera,
130 C pasto seco, especies,
120 C azucar marron
Frutos frescos
110C

Florales y herbales


http://www.foodnetwork.com/recipes/articles/how-to-make-caramel
http://www.bbc.com/mundo/noticias/2014/10/141010_bondades_nueces_finde_dv
https://www.health.harvard.edu/blog/your-brain-on-chocolate-2017081612179
http://www.cuchareando.cl/content/receta-ensalada-vegetariana-frutos-secos-con-palta
https://sp.depositphotos.com/29802737/stock-photo-pile-of-freshly-cut-wood.html
http://www.southernstylespices.com/
https://shop.perfumersapprentice.com/p-6911-brown-sugar-flavor.aspx
http://www.bdbizinuae.com/company-details.php?id=4067
http://buticulcolorat.blogspot.com/2015/04/colier-alaptare-forest-fruits.html
https://www.pexels.com/photo/red-roses-close-up-photography-196664/

PRACTICA N # 001
SELECCION, CLASIFICACION Y TUESTE
Materiales y equipos

1- Tostador/Comal/Horno

2- Refinador /Molino/Horno

3- Cocina

4- Contenedores

5- Espatulas

6- Jarras medidoras de 1 Lt de capacidad



CURVA DE TUESTE

Seleccionar y clasificar los granos de cacao

Al cacao una vez seleccionado realizar pruebas de
control de calidad como peso de grano, fermentacion,
humedad y perfil de sabor en crudo.

Pesar la muestra de cacao a tostar.

Ayudarse del semaforo de sabores para definir tueste



CURVA DE TUESTE

1. Carga del
grano de
cacao

135

3. Tueste y Desarrollo de
aromas

2.
Estabilizacién N ==p4. Ajuste de tueste para
del grano de evitar que el grano
cacao quede crudo
105
100

1 5 10 15 19 20 25
—e—Temp



TUESTE HUMEDO

Seleccionar y clasificar los granos de cacao

Al cacao una vez seleccionado realizar pruebas de
control de calidad como peso de grano, fermentacion,
humedad y perfil de sabor en crudo.

Pesar la muestra de cacao a tostar.

Se agrega en forma de spray el agua una vez alcanzado
los 100 C, generando el vapor de agua otra alternativa
es remojar el grano previamente.

Volumen de agua emplear para vaporizar equivale 2 a
3% del peso del grano a tostar



TUESTE HUMEDO

3. Vaporizacion

1. Carga del :
& (Injecta agua o vapor cuando se supera los 100C
grano de an al +ActadAar)
135 cacao <l i \.UQI.GUUI’
4. Tueste y Desarrollo de
sabores y aromas
T '7 o
2 s
Estabilizacion o juste y culminacion
del grano de o del tueste
cacao
==
105 e
100
1 5 10 15 19 20 25

—e—Temp



TUESTE — DULCE (BAJA FERMENTACION)

» Seleccionar y clasificar los granos de cacao

e Al cacao una vez seleccionado realizar pruebas de control de
calidad como peso de grano, fermentacion, humedad y perfil
de sabor en crudo.

* Pesar la muestra de cacao a tostar.

* Se agrega en forma de spray el agua una vez alcanzado los 100
C, generando el vapor de agua otra alternativa es remojar el
grano previamente.

* Volumen de agua emplear para vaporizar equivale 2 a 3% del
peso del grano a tostar

e Solucién: Incorporar en un litro de agua 3 gramos de sal y 2
gramos de azucar, disolviendo por completo.



TUESTE — DULCE (BAJA FERMENTACION)

3. Vaporizacion

1. Carga del :
& q (Injecta agua o vapor cuando se supera los 100C
135 grano de eneltostader)
cacao

4. Tueste y Desarrollo de
sabores y aromas

a* 7 C

2.
Estabilizacion juste y culminacion
del grano de del tueste
cacao
105 N
7
oW
100
1 5 10 15 19 20 25

—e—Temp



TUESTE — DULCE (SOBRE FERMENTACION)

» Seleccionar y clasificar los granos de cacao

e Al cacao una vez seleccionado realizar pruebas de control de
calidad como peso de grano, fermentacion, humedad y perfil
de sabor en crudo.

* Pesar la muestra de cacao a tostar.

* Se agrega en forma de spray el agua una vez alcanzado los 100
C, generando el vapor de agua otra alternativa es remojar el
grano previamente.

* Volumen de agua emplear para vaporizar equivale 2 a 3% del
peso del grano a tostar

* Solucion: Incorporar en un litro de agua 1 gramo de sal y 3
gramos de azucar, disolviendo por completo.



TUESTE — DULCE (SOBRE FERMENTACION)

3. Vaporizacion

1. Carga del :
& q (Injecta agua o vapor cuando se supera los 100C
135 grano de eneltostader)
cacao

4. Tueste y Desarrollo de
sabores y aromas

a* 7 C

2.
Estabilizacion juste y culminacion
del grano de del tueste
cacao
105 N
7
oW
100
1 5 10 15 19 20 25

—e—Temp



QUIEBREY
DESCASCARILLADO

Se quiebra el grano de cacao y
se retira la cascarilla con lo cual
se le denomina “Nibs”.



PRACTICA N # 002

Proceder a retirar la cascarilla de manera manual o en
maquina de las 3 muestras anteriormente tostadas,
retirando al maximo la cascarilla con un minimo de
residuo que no debe exceder del 3%



Refinado o molienda

Los nibs de cacao se va vertiendo al refinador lentamente
conforma va liberandose la fraccién grasa hasta convertirse en
liqguido, este proceso culmina hasta cuando el licor o masa de

cacao logra 70 a 100 micrones

El licor de cacao es el producto que se obtiene mediante el
cambio fisico de su estructura. Esto se consigue sometiendo
los Cocoa Nibs al rozamiento de las piedras de granito en el
refinador, reduciendo el tamano de la particula y por tanto la
liberacion de las grasas. Durante este proceso, se vuelve

liguido debido a la temperatura generada en el proceso.



PRACTICA N # 003

Se proceden a refinar las muestras de nibs de cacao
hasta lograr los 100 micrones.

Luego se proceder a moldear o colocar en bolsas
plasticas oscuras o aluminio para favorecer su
maduracion y reposo.

Previamente se han separado 50 gramos de muestra
para realizar la evaluacion sensorial



DATOS DEL PROCESO
Materia prima g
Granos de cacao 500
Descascarillado 150

Nibs 350
Licor de Cacao 320
% Rendimiento 64%

Sea: Escala de intensidad: 0= Ausente 1=Apenas Detectable 2=Presente

5=Extremo

Aroma
Acidez
Amargor
Astringencia
Floral- Herbal
Cocoa
Dulce
Umami

Nuez

FORMATO DE CALIDAD

MUESTRA

FECHA: 21/08/2020

CURVA DE TOSTADO

Tiempo(min) T°

3=Caracteriza a la muestra

Frutal

Especias

Defectos

NINIRIR[NINININIRININ(N| -

Pos gusto

4=Dominante

Perfl de sabor

Aroma
2

2

Pos gusto Acidez

Defectos Amargor

Especias Astringencia

Frutal Floral- Herbal

Nuez Cocoa

Umami Dulce

Comentarios:




FORMATO DE CALIDAD

MUESTRA

FECHA: 21/08/2020

5=Extremo

Aroma

Acidez

Amargor

Astringencia

Floral- Herbal

Cocoa

Dulce

Umami

Nuez

Frutal

Especias

Defectos

Pos gusto

Al [([NVIWIRPlW|R][PlW[D]|N

DATOS DEL PROCESO CURVA DE TOSTADO

Materia prima g Tiempo(min) T°
Granos de cacao 500
Descascarillado 150
Nibs 350
Licor de Cacao 320
% Rendimiento 64%

Sea: Escala de intensidad: 0= Ausente 1=Apenas Detectable 3=Caracteriza a la muestra 4=Dominante

Perfl de sabor

Aroma

Pos gusto 4 Acidez

Defectos

Especias

Frutal

Nuez

Amargor

Astringencia

Floral- Herbal

Cocoa

Umami Dulce

Comentarios:




FORMATO DE CALIDAD

MUESTRA

EVALUACION DE LICOR DE CACAO

FECHA: 21/08/2020

PROCESO Y RENDIMIENTOS

DATOS DEL PROCESO CURVA DE TOSTADO

Materia prima g Tiempo(min) T
Granos de cacao 1000
Descascarillado 180
Nibs 700
Licor de Cacao 700
% Rendimiento 70%

EVALUACION SENSORIAL
Sea: Escala de intensidad: 0= Ausente 1=Apenas Detectable 2=Presente 3=Caracteriza a la muestra 4=Dominante

5=Extremo

Atributos

Intensidad

Detalle

Aroma

H

Perfl de sabor

Acidez

Aroma

Amargor

Pos gusto 4 Acidez

Astringencia

Floral- Herbal

Defectos Amargor

Cocoa

Dulce

o ~ N W

Especias Astringencia

Umami

Nuez

Frutal Floral- Herbal

Frutal

Nuez Cocoa

Especias

Umami Dulce

Defectos

Pos gusto

wWlolw|lw|lbh|RLP[W|INM|O|IR|IN]|N

Comentarios:




EVALUACION DE LICOR DE CACAO

FORMATO DE CALIDAD

MUESTRA

FECHA: 21/08/2020

PROCESO Y RENDIMIENTOS

DATOS DEL PROCESO

Materia prima g
Granos de cacao 500
Descascarillado 150

Nibs 350

Licor de Cacao 320

% Rendimiento 64%

CURVA DE TOSTADO

Tiempo(min)

T

EVALUACION SENSORIAL

Sea: Escala de intensidad:

5=Extremo

0= Ausente

1=Apenas Detectable

2=Presente

3=Caracteriza a la muestra

Atributos

Intensidad

Detalle

Aroma

2

Acidez

Amargor

Astringencia

Pos gusto

Floral- Herbal

Defectos

Cocoa

Dulce

RPIW[IFPINININ

Especias

Umami

Nuez

N

Frutal

Frutal

Nuez

Especias

Defectos

Pos gusto

Umami

4=Dominante

Perfl de sabor

Aroma
Acidez

Amargor

Astringencia

O = P NN WWw

Floral- Herbal

Cocoa

Dulce

Comentarios:




FORMULACION DE
CHOCOLATES



DARK CHOCOLATE
(Concentraciones menores de 80%)

CHOCOLATE= MANTECA DE CACAO (MC) + MASA DE CACAO (LqC) + AZUCAR(Az) + EMUGENTE(Em)

Balance de masa Contenidos grasos tipos de chocolate

ch+MC+AZ+Em=100% Barra: 34a 36%
Rellenos: 36 a 38%
Balance de grasa Cubiertas: 39a41%

Uso multiple: 38 a 40%
%G(LqC) + MC + Em = Gt%



DARK CHOCOLATE

(contenido de 60% cacao)

Balance de masa

LgC+ MC+ Az + Em = 100%
LqC + MC + 39.70% + 0.30% = 100%
LgC+ MC=60% ........... Ecuacion 01

Balance de grasa

%G(LgC) + MC + Em = 39%

%G(LqC) + MC = 38.70%

0.5(LgC) + MC = 38.70%............ Ecuacion 02
(LgC) =21.30%/0.5 =42.60%

MC =60% - 42.60 =17.40%

Consideraciones

Uso multiple: 38 a 40%
Contenido de grasa en la masa de
cacao: 50%

LgC + MC=60% ........... Ecuacion 01
-0.5(LqC) - MC = -38.70%............. Ecuacion 02

0.5(LqC) =21.30%
(LgC) =21.30% /0.5
(LqC) =42.60%

MC =60% - 42.60
MC = 17.40%



DARK CHOCO LATE Consideraciones

Solo barra: 36%
Contenido de grasa en la masa de
cacao: 50%

(Contenido de 70% cacao)

Balance de masa

LqC + MC = 70%
LqC + MC + Az + Em = 100% . ’

LgC + MC -1- 29;70% +0.30% = 100% -0.50 (LqC) - MC = - 35.70%
ch + MC - 70A) eee EC 1 0.50(ch) — 34.30%
LgC = 34.30%/0.50
Balance de grasa LqC = 68.60%
%G(LqC) + MC + Em = 36% MC = 70%- 68.60%= 1.40%

%G(LqC) + MC = 35.70%
0.50 (LgC) + MC = 35.70% ... EC 2



DARK CHOCO LATE Consideraciones

Solo multi propdsito: 39%
Contenido de grasa en la masa de
cacao: 50%

(Contenido de 70% cacao)

RESTAR EC1 Y EC2
Balance de masa

LqC + MC = 70%
-0.50(LgC) - MC = -38.70%

0.50(LqC) = 31.30%

LqC + MC + Az + Em = 100%
LqC + MC + 29.70% + 0.30% = 100%
LqC+ MC=70% ....EC1

Balance de grasa
g (LgC) = 31.30%/0.50 = 62.60%
%G(LgC) + MC + Em = 39%

- 0, - o - o
0.50(LgC) + MC = 38.70% ... EC 2 MC = 70% - 62.60% = 7.4%



MILK CHOCOLATE

CHOCOLATE= MANTECA DE CACAO (MC) + MASA DE CACAO (LqC) + AZUCAR(Az) + Leche
entera en polvo(LEp) + EMUGENTE(Em)

Balance de masa
LgC+ MC + Az + Em + LEp = 100%
Balance de grasa

%G(LgC) + MC + %G(Lep) + Em = Gt%

Contenidos grasos tipos de chocolate

Barra: 34 a 36%
Rellenos: 36 a 38%
Cubiertas: 39 a 41%
Uso multiple: 38 a 40%



MILK CH OCO LATE Consideraciones

Multiproposito: 39%
Contenido de grasa en la masa de cacao: 50%
Contenido de grasa en la leche entera: 26%

(Contenido de 40% cacao)

Balance de masa Restamos EC1 y EC2

LgC + MC + Az + Em +LEp = 100% LgC+ MC=40% ........EC1
LqC + MC + 30.50% + 0.50% + 29% = 100% -0.50(LqC) - MC =-30.96%...... EC2
LqC + MC = 40% ........EC1

0.50(LqC) =9.04%

Balance de grasa (LqC) =18.08%

%G(LgC) + MC + %G(Lep)+ Em = 39% MC = 40% - 18.08% = 21.92%
0.50(LqC) + MC + 0.26(29%)+ 0.50% = 39%

0.50(LgC) + MC = 39%- [IBMB8- 0.5% = 30.96%

0.50(LgC) + MC =30.96%...... EC2



Consid i
MILK CHOCOLATE Solo Multi propdsito: 39%
Contenido de grasa en la masa de cacao: 50%
Contenido de grasa en la leche entera: 26%

(Co nte n id o d e 50% ca Ca 0) Contenido de grasa en la leche descremada: 1%

Balance de masa
Restar EC1 y EC2

LgC+ MC + Az + Em +Lep + LDp = 100% _
LqC + MC + 30.50% + 0.50% + [[SS0RII0% = 100%

0.50(LqC) = 16.54%
(LqC) = 33.08

%G(LgC) + MC + %G(Lep)+ %G(Ldp)+ Em = 39%
%G(LqC) + MC + =39%

MC =50% - 33.08 = 16.92%



WHITE CHOCOLATE

(Contenido de 34.5% cacao)

Balance de masa

MC + Az + Em +Lep + LDp = 100%

34.5% + 32.50% + 0.50% + Lep + LDp = 100%
Balance de grasa

MC + %GLep + %GLDp + Em = 39%
34.5% + 0,26(Glep) + 0.01%(GLDp) + 0.5% = 39%

Consideraciones

Solo Multi propdsito: 39%

Contenido de grasa en la leche entera: 26%
Contenido de grasa en la leche descremada: 1%

Dividir EC2 entre 0.01 y luego
restar EC1

26(lep) + LDp =400%
-Lep - LDp =-32.5%

LDp =32.5% -14.7% =17.8%




MELANGEURS

Refinamos y conchamos nuestra cobertura
de chocolate al mismo tiempo debido a la
naturaleza de nuestra maquina de
refinacion y forma de procesamiento. Esto
significa que no necesitamos ninguna
maquina especial para este proceso.



PRACTICA N # 004

* Ejecutar las recetas para los chocolates formulados.



DARK CHOCOLATE

(contenido de 60% cacao)

Chocolate uso multiple: contenido graso total 38 a 40%

INGREDIENTES PROCEDIMIENTOS

* Masa de cacao: 42.60% 1. Pesar los ingredientes segun la receta.
 Manteca de cacao: 17.40% 2. Fundir la manteca y masa de cacao en
e Azucar blanca: 39.70% bafio maria.

* Lecitina de soya: 0.30% 3. Iniciar cargar en el refinador la masa de

cacao y agregar por partes el azucar.

4. Finalmente se agrega la manteca de cacao.

5. Una vez logrado el tamaino de particula
(18 a 20 micrones)

6. Dejar rotar el refinador sin presion por
espacio minimo de 4 horas.



MILK CHOCOLATE

(Contenido de 40% cacao)

Chocolate uso multiple: contenido graso total 38 a 40%

INGREDIENTES

* Masa de cacao: 18.20%
 Manteca de cacao: 21.80%

* Azucar blanca: 30.50%

* Leche Entera en polvo: 29.00%
* Lecitina de soya: 0.50%

PROCEDIMIENTOS

2.

3.

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y masa de cacao en baiio
maria.

Iniciar cargar en el refinador la masa de cacao
y la mitad del contenido de manteca.

Agregar por partes el azucar intercalando con
fracciones de manteca remanente
Finalmente se agrega la manteca de cacao.
Una vez logrado el tamaio de particula (18 a
20 micrones)

Dejar rotar el refinador sin presion por
espacio minimo de 4 horas.



WHITE CHOCOLATE

(Contenido de 34.5% cacao)

Chocolate uso multiple: contenido graso total 38 a 40%

INGREDIENTES

* Manteca de cacao: 34.50%

* Azucar blanca: 32.50%

* Leche Entera en polvo: 14.70%

* Leche descremada en polvo:17.80%
* Lecitina de soya: 0.50%

PROCEDIMIENTOS

w N

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca en baino maria.

Iniciar cargar en el refinador la manteca y la
leche entera en polvo.

Agregar por partes el azucar intercalando con
fracciones de leche descremada en polvo
Finalmente se agrega la manteca de cacao.
Una vez logrado el tamaio de particula (18 a
20 micrones)

Dejar rotar el refinador sin presion por
espacio minimo de 4 horas.



Temperado

El temperado es una técnica de pasteleria que consiste en
hacer pasar el chocolate por 3 temperaturas para obtener
la consistencia dptima necesaria en el uso en bombones,
decoraciones y moldeados.

Se trata de conseguir una buena cristalizacion (es decir, el
paso del estado liquido al sélido) de la manteca de
cacao contenida en el chocolate, haciendo que las
diferentes moléculas grasas que la componen formen
cristales estables. Dichas moléculas grasas tienen
diferentes temperaturas de fusién, de ahi que su
complejidad.



Temperado

¢ QUE SE CONSIGUE CON EL TEMPERADO DEL CHOCOLATE?

Al temperar el chocolate conseguimos que al volver a
endurecerse esté BRILLANTE, CRUJIENTE Y SIN RASTROS
DE MARCAS BLANCAS. Ademas, como una buena
cristalizacion favorece la contraccion del chocolate al
enfriarse, serda mas facil desmoldarlo. La conservacion
también mejora, siendo el chocolate temperado menos
vulnerable a la humedad, los olores, la luz y al calor.

Es asi como conseguiremos que las decoraciones con
chocolate, los bombones y los postres que vayan cubiertos
de una capa fina de chocolate queden perfectos.



Temperado

FASES DEL TEMPERADO
Durante el temperado, haremos pasar al chocolate por 3 fases:

FUSION:

Dependiendo de qué tipo de chocolate estemos usando {Negro, Con leche o
Blanco}, fundiremos el chocolate a una T2 diferente.

PRECRISTALIZACION:

Haremos bajar la temperatura para permitir que empiecen a cristalizar las grasas de la
manteca de cacao.

CRISTALIZACION:

Haremos subir de nuevo la T2 y la mantendremos asi mientras trabajamos con el
chocolate. Si sobrepasamos la T2 de cristalizacion, el chocolate tendra un aspecto
marmolado de marcas blancas al enfriarse, por lo que hay que evitar calentar mas alla
de dicha temperatura.
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MODULO 2.3

CONTROL DE CALIDAD DE
CHOCOLATE

(DEL GRANO A LA BARRA DE CHOCOLATE)

Ing Marcelo Gutierrez

Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
ecesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.
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CONTROL DE CALIDAD DEL
CHOCOLATE



IMPORTANCIA DEL
SONIDO

“El sonido que se escucha al partir una barra de
chocolate es muy importante. Debe oirse un ‘crack’
fuerte y nitido; esto indica que esta correctamente
atemperado, que es sdlido y compacto al quebrarse”,
comenta la fundadora de la marca.

“El chocolate no solo se trata de un superalimento
nutritivo y delicioso, sino que detrads de él se encuentran
miles de productores locales que se encargan dia a dia
de producir este alimento, en un proceso sumamente
cuidadoso y artesanal”, expresa la fundadora de la
marca.



SABOR QUE NO
EMPALAGA

Cuando te llevas el bocado de chocolate a
la boca, debes sentir el sabor y aroma
propio del cacao, sin que quede una
sensacion empalagosa (que el azucar o la
leche no opaque la identidad del cacao),
sino se satisfaccion e, incluso, ganas de
repetir esta experiencia unica.






INTENSIDAD DEL AROMA

El cacao de fino se caracteriza por la
intensidad y diversidad de sus aromas
florales, nueces, especies, herbales,
frutales y chocolate. Esto es propio de la
identidad del grano y el buen proceso del
chocolate.



La vista enamora

Los clientes exigen productos sin defectos. La primera mirada y
la apariencia optica son a menudo factores decisivos en la
decision de compra. Los errores de produccion como
deformaciones, orificios en la superficie o bordes sobresalientes
no deseados afectan la perfeccion deseada por el cliente.

Por ejemplo, el control de calidad en la produccion de
chocolate a menudo es un proceso manual al final del proceso
de produccion, ya sea en base a mediciones tactiles o usando
sensores laser de punto. Esto implica un alto gasto en tiempo.
Un método mucho mas eficiente es monitorizar el proceso de
produccion usando escaneres laser.

El escaner laser permite un control del 100% directamente en la
linea de procesamiento. Los escaneres laser de alta velocidad
detectan sin contacto cada perfil de las barras de chocolate
terminadas.



CORTE LIMPIO

Al partir el chocolate debe ser limpio en las caras del
chocolate, sin observarse grumos.



Cuando el chocolate tiene falta de brillo y/o esta blanquecino
(fat bloom), es posible que haya estado expuesto a la
humedad, algo que provoca que la manteca de cacao se
funda y cristalice quedandose en la superficie, es lo que se
conoce como floracién de grasa o separacion de las grasas
del chocolate que migran hacia la superficie. Para evitar
este defecto, que aunque inocuo no es algo que guste, el
chocolate debe conservarse a una temperatura de entre 15y
18° C, por debajo de lo que se considera temperatura
ambiente, si se protege del frio, del calor y de la humedad,
entre otros factores, el chocolate tiene un amplio periodo de
conservacion sin que se produzca la floracion de la grasa



Cuando el chocolate tiene falta de brillo y/o esta
blanquecino (fat bloom)
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fortalecimiento de cadenas de valor generadoras de autoempleos y empleos de calidad en
Honduras

NUmero de la Actividad de Asistencia Técnica: MCP10

Cadena priorizada: Cacao y Chocolate
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TUESTE



CONSIDERACION PARA EL TUESTE

e Evaluacion sensorial del grano crudo

 Reporte de calidad a la recepcion del grano de
cacao

* Acidez del grano de cacao (pH)

* Tipo de producto a desarrollar (Chocolate bitter,
chocolate de leche, chocolate extra dark,

manteca, etc)



SABORES Y AROMAS VS TEMPERATURA

Chocolate, caramelo,

150 C nueces
140 C
Frutos marrones, madera,
130 C pasto seco, especies,
120 C azucar marron
Frutos frescos
110C

Florales y herbales


http://www.foodnetwork.com/recipes/articles/how-to-make-caramel
http://www.bbc.com/mundo/noticias/2014/10/141010_bondades_nueces_finde_dv
https://www.health.harvard.edu/blog/your-brain-on-chocolate-2017081612179
http://www.cuchareando.cl/content/receta-ensalada-vegetariana-frutos-secos-con-palta
https://sp.depositphotos.com/29802737/stock-photo-pile-of-freshly-cut-wood.html
http://www.southernstylespices.com/
https://shop.perfumersapprentice.com/p-6911-brown-sugar-flavor.aspx
http://www.bdbizinuae.com/company-details.php?id=4067
http://buticulcolorat.blogspot.com/2015/04/colier-alaptare-forest-fruits.html
https://www.pexels.com/photo/red-roses-close-up-photography-196664/

PRACTICA N # 001
SELECCION, CLASIFICACION Y TUESTE
Materiales y equipos

1- Tostador/Comal/Horno

2- Refinador /Molino/Horno

3- Cocina

4- Contenedores

5- Espatulas

6- Jarras medidoras de 1 Lt de capacidad



TUESTE — DULCE (BAJA FERMENTACION)

» Seleccionar y clasificar los granos de cacao

e Al cacao una vez seleccionado realizar pruebas de control de
calidad como peso de grano, fermentacion, humedad y perfil
de sabor en crudo.

* Pesar la muestra de cacao a tostar.

* Se agrega en forma de spray el agua una vez alcanzado los 100
C, generando el vapor de agua otra alternativa es remojar el
grano previamente.

* Volumen de agua emplear para vaporizar equivale 2 a 3% del
peso del grano a tostar

e Solucién: Incorporar en un litro de agua 3 gramos de sal y 2
gramos de azucar, disolviendo por completo.



TUESTE — DULCE (BAJA FERMENTACION)

3. Vaporizacion

1. Carga del .
& q (Injecta agua o vapor cuando se supera los 100C
135 grano de eneltostador)
cacao

4. Tueste y Desarrollo de
sabores y aromas

a* 7 C

2.
Estabilizacion juste y culminacion
del grano de del tueste
cacao
105 N
7
oW
100
1 5 10 15 19 20 25

—e—Temp



TUESTE — DULCE (SOBRE FERMENTACION)

» Seleccionar y clasificar los granos de cacao

e Al cacao una vez seleccionado realizar pruebas de control de
calidad como peso de grano, fermentacion, humedad y perfil
de sabor en crudo.

* Pesar la muestra de cacao a tostar.

* Se agrega en forma de spray el agua una vez alcanzado los 100
C, generando el vapor de agua otra alternativa es remojar el
grano previamente.

* Volumen de agua emplear para vaporizar equivale 2 a 3% del
peso del grano a tostar

* Solucion: Incorporar en un litro de agua 1 gramo de sal y 3
gramos de azucar, disolviendo por completo.



TUESTE — DULCE (SOBRE FERMENTACION)

3. Vaporizacion

1. Carga del .
& q (Injecta agua o vapor cuando se supera los 100C
135 grano de eneltostador)
cacao

4. Tueste y Desarrollo de
sabores y aromas

a* 7 C

2.
Estabilizacion juste y culminacion
del grano de del tueste
cacao
105 N
7
oW
100
1 5 10 15 19 20 25

—e—Temp



PRACTICA N # 002

Se proceden a refinar las muestras de nibs de cacao
hasta lograr los 100 micrones.

Luego se proceder a moldear o colocar en bolsas
plasticas oscuras o aluminio para favorecer su
maduracion y reposo.

Previamente se han separado 50 gramos de muestra
para realizar la evaluacion sensorial



DATOS DEL PROCESO
Materia prima g
Granos de cacao 500
Descascarillado 150

Nibs 350
Licor de Cacao 320
% Rendimiento 64%

Sea: Escala de intensidad: 0= Ausente 1=Apenas Detectable 2=Presente

5=Extremo

Aroma
Acidez
Amargor
Astringencia
Floral- Herbal
Cocoa
Dulce
Umami

Nuez

FORMATO DE CALIDAD

MUESTRA

FECHA: 21/08/2020

CURVA DE TOSTADO

Tiempo(min) T°

3=Caracteriza a la muestra

Frutal

Especias

Defectos

NINIRIR[NINININIRININ(N| -

Pos gusto

4=Dominante

Perfl de sabor

Aroma
2

2

Pos gusto Acidez

Defectos Amargor

Especias Astringencia

Frutal Floral- Herbal

Nuez Cocoa

Umami Dulce

Comentarios:




FORMULACION DE
CHOCOLATES



DARK CHOCOLATE .Consideraciones: 2 2 e de

Chocolate barra:
contenido graso

(80% CaCado )  Contenido grasa de la pasta de

cacao 50%

Balance de masa
Masa de cacao + Manteca de cacao + azucar + lecitina de soya = 100%

Masa de cacao + Manteca de cacao + azucar + lecitina de soya = 100%
78% + 2% +azucar + 0.3% = 100%

Azucar =100% - 78% - 2% - 0.3%
Azucar =19.7% (con lectina)

Azucar = 20.0% (sin lectina)



DARK CHOCOLATE Consideraciones: 2 2 e de

 Chocolate barra:
contenido graso

(80% CaCao ) Contenido grasa de la pasta de

cacao 50%

Receta(%) Receta(1 kilogramo)

Masa de CACA0.....ccuecveerereereernerenns 78% Masa de €cacao........cocouereucuinnnens 780 g
Manteca de cacao........cceuveeerruenee. 2% Manteca de cacao.........cc.coeeuneunc. 20g
Lecitina de SOYa.......coueeveuveerennnes 0.3% Lecitina de soya......ccceeeereeercnnennnees 3g

AZUCANccccceeeeeeerereesnressneesssnsessnns 19.7% V{11 | 197 g



DARK CHOCOLATE forlcsriiisgiczne;;rra: 34 a 36% de

contenido graso

(80% CaCado ) Contenido grasa de la pasta de cacao
50%
Sin lecitina de soya

Receta(%) Receta(1 kilogramo)
Masa de CACA0..mmmmmmeommemesemnn 78% Masa de cacao......ccceceeeererennreennnes 780 g
Manteca de Caca0 ... mmemomnmnonns 29 Manteca de cacao......ccccceeeveeenennene 20g

AZUCAr ...eeeeeeeeereeeeerrseesessssesessnsesesans 20% V{71 | 200g



DARK CHOCOLATE Consideraciones: 2 a sy e

* Chocolate barra:
contenido graso

(80% CadCao ) Contenido grasa de la pasta de cacao
50%
Sin lecitina de soya

PROCEDIMIENTOS

1. Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y masa de cacao en baino maria.

3. Iniciar cargar en el refinador la masa de cacao y agregar por
partes el azucar.

4. Finalmente se agrega la manteca de cacao o puede ser agregado
al final del proceso de refinamiento.

5. Una vez logrado el tamaiio de particula (18 a 20 micrones)

6. Dejar rotar el refinador sin presidn por espacio minimo de 4
horas.

et



DARK CHOCOLATE  [iigiiiiple: 38 40%

Contenido de grasa en la masa de

(contenido de 65% cacao) cacao: s0%

Balance de masa

Masa de cacao(LqC) + Manteca de cacao LgC+ MC=65% ........... Ecuacion 01
(MC)+ Azucar (Az) + lecitina de soya (Em) = -0.5(LqC) - MC = -38.70%............ Ecuacion 02
100%
0.5(LqC) = 26.30%
LqC + MC + Az + Em = 100% (LqC) =26.30% /0.5
LqC + MC + 34.70% + 0.30% = 100% (LqC) =52.60%
LqC + MC = 65% ........... Ecuacién 01 MC =65% - 52.60
MC = 12.40%

Balance de grasa

%G(LgC) + MC + Em = 39%
%G(LqC) + MC = 38.70%
0.5(LqC) + MC = 38.70%............ Ecuacion 02



DARK CHOCOLATE

(contenido de 65% cacao)

Chocolate uso multiple: contenido graso total 38 a 40%

RECETA (%) RECETA (g)

e Masa de cacao: ...............52.60% * Masade cacao: .............. 5268
e Manteca de cacao............12.40% * Malnteca de cacao............ 124 ¢
e Azucar blanca....................34.70% * Azlcar blanca................... 3478

* Lecitina de soya:................ 0.30% * Lecitina de soya:.....coooeeeene. 38



DARK CHOCOLATE Consideraciones:

* Chocolate uso multiple: 38 a 40% de
contenido graso

(65% CadCao ) Contenido grasa de la pasta de cacao
50%

PROCEDIMIENTOS

1. Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y masa de cacao en bafio maria.

3. Iniciar cargar en el refinador la masa de cacao y agregar por
partes el azucar.

4. Finalmente se agrega la manteca de cacao o puede ser agregado
al final del proceso de refinamiento.

5. Una vez logrado el tamaiio de particula (18 a 20 micrones)

6. Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4
horas.

et



DARK CHOCOLATE

Consideraciones
Solo multi propdsito

:39%

Contenido de grasa en la masa de

(Contenido de 75% cacao) ' ccao: s0%

Balance de masa

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

LgC+ MC + Az + Em = 100%
LqC + MC + 24.70% + 0.30% = 100%
LqC+ MC=75% ...........Ecuacion 01

Balance de grasa

%G(LgC) + MC + Em = 39%
%G(LqC) + MC = 38.70%
0.5(LqC) + MC = 38.70%............ Ecuacion 02

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

-0.5(LqC) - MC = -38.70%

(LqC) = 36.30% /0.5
(LgC) =72.60%

MC =75% - 72.60
MC = 2.40%

Ecuacion 02



DARK CHOCOLATE

(contenido de 65% cacao)

Chocolate uso multiple: contenido graso total 38 a 40%

RECETA (%) RECETA (g)

* Masa de cacao: ...............72.60% * Masade cacao: .............. 7268
¢ Manteca de cacao............. 2.40% * Malnteca de cacao.............. 24 8
e Azlcar blanca:..........c........ 24.70% * Azlcar blanca................... 247 8

* Lecitina de soya:................. 0.30% * Lecitina de soya:.....coooeeeene. 38



DARK CHOCOLATE Consideraciones:

* Chocolate uso multiple: 38 a 40% de
contenido graso

(75% CadCao ) Contenido grasa de la pasta de cacao
50%

PROCEDIMIENTOS

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y masa de cacao en baino maria.

Iniciar cargar en el refinador la masa de cacao y agregar por partes el azucar.
Finalmente se agrega la manteca de cacao o puede ser agregado al final del
proceso de refinamiento.

Una vez logrado el tamaio de particula (18 a 20 micrones)

Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4 horas.

PhWNPRE

U



Temperado

El temperado es una técnica de pasteleria que consiste en
hacer pasar el chocolate por 3 temperaturas para obtener
la consistencia dptima necesaria en el uso en bombones,
decoraciones y moldeados.

Se trata de conseguir una buena cristalizacion (es decir, el
paso del estado liquido al sélido) de la manteca de
cacao contenida en el chocolate, haciendo que las
diferentes moléculas grasas que la componen formen
cristales estables. Dichas moléculas grasas tienen
diferentes temperaturas de fusién, de ahi que su
complejidad.



Temperado

¢ QUE SE CONSIGUE CON EL TEMPERADO DEL CHOCOLATE?

Al temperar el chocolate conseguimos que al volver a
endurecerse esté BRILLANTE, CRUJIENTE Y SIN RASTROS
DE MARCAS BLANCAS. Ademas, como una buena
cristalizacion favorece la contraccion del chocolate al
enfriarse, serda mas facil desmoldarlo. La conservacion
también mejora, siendo el chocolate temperado menos
vulnerable a la humedad, los olores, la luz y al calor.

Es asi como conseguiremos que las decoraciones con
chocolate, los bombones y los postres que vayan cubiertos
de una capa fina de chocolate queden perfectos.



Temperado

FASES DEL TEMPERADO
Durante el temperado, haremos pasar al chocolate por 3 fases:

FUSION:

Dependiendo de qué tipo de chocolate estemos usando {Negro, Con leche o
Blanco}, fundiremos el chocolate a una T2 diferente.

PRECRISTALIZACION:

Haremos bajar la temperatura para permitir que empiecen a cristalizar las grasas de la
manteca de cacao.

CRISTALIZACION:

Haremos subir de nuevo la T2 y la mantendremos asi mientras trabajamos con el
chocolate. Si sobrepasamos la T2 de cristalizacion, el chocolate tendra un aspecto
marmolado de marcas blancas al enfriarse, por lo que hay que evitar calentar mas alla
de dicha temperatura.
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EMPLEO

Acceso al empleo a través de la mejora de las

habilidades laborales y el fomento empresarial en Honduras.

MODULO 3.1

ELABORACION
DE CHOCOLATE DE LECH

Ing Marcelo Gutierrez

Esta presentacion ha sido preparada con la contribucion de la Unién Europea. Los
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necesariamente el punto de vista de la Unién Europea.
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Acceso al empleo a través de la mejora de las
habilidades laborales y el fomento empresarial en Honduras.
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Materias primas




EMPLEO

Acceso al empleo a través de la mejora de las
habilidades laborales y el fomento empresarial en Honduras.

Materias primas - azlucar
de cana

El azicar blanco consiste en un tipo de azucar que,
como te indicabamos, procede de la remolacha
azucarera o de la caha 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.



https://www.natursan.net/por-que-eliminar-el-azucar-blanco-y-refinado-de-tu-dieta/

EMPLEO

Acceso al empleo a través de la mejora de las
habilidades laborales y el fomento empresarial en Honduras.

Materias primas - azucar
de cana

El azucar integral

Se trata, por asi decirlo, de un tipo de azucar «mas natural»,
en comparacion con el azucar blanco, ya que es azucar de cafia
gue no ha sido refinado ni transformado, motivo por el que
posee un color mas oscuro y un aspecto mas pegajoso.

Tiende a conservar todos sus nutrientes esenciales, motivo por
el cual tiende a ser popularmente conocido como una «opcion
mas saludable», en comparacion con el azucar blanco o
refinado. Sin embargo, las cantidades son pequefas y no
compensa sus efectos en la salud, ademas de que tiende a
pasar por el mismo proceso que el azucar blanco, siendo su
Unica diferencia que no son separados la melaza de los
cristales.




EMPLEO

Acceso al empleo a través de la mejora de las
habilidades laborales y el fomento empresarial en Honduras.

erias primas - azucar de cana

El azdcar moreno

Se trata de un azicar de caina refinado, que se diferencia de la
opcién conocida como «integral» en que si ha sido refinado, de
manera que encontramos en él un 95% de sacarosa.

Desde un punto de vista nutritivo posee cantidades pequefiisimas -
casi insignificantes- en vitaminas y minerales, y posee un color
OSCUro y una apariencia o textura pegajosas.

El azicar mascabado

Nos encontramos ante otra variedad de azlcar que dependiendo de
su grado de coccidn puede ser azUcar mascabado moreno o rubio,
muy utilizado para la elaboracién de distintos postres y dulces. Por
ejemplo, es muy comun su uso para endulzar y azucarar postres
populares como crepes o gofres.

Basicamente es un tipo de azucar que proviene del refinado del
sirope de remolacha.
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Materias primas - azucar

de cana

El azlcar glas

No se trata de otro tipo de azlcar diferente, si lo
comparamos con otras opciones como el azucar
moreno o el azlcar integral. Al contrario, basicamente
consiste en azucar blanco el cual es muy molido,
obteniéndose un polvo muy fino.

Al igual que el azdcar mascabado es también usado en
la elaboracion de postres y dulces.

La panela o rapadura

La panela se trata de otro endulzante conocido, y muy
popular sobre todo en algunos paises como Colombia,
Peru, Venezuela o México. Poco a poco también llega a
nuestro pais, donde esta aumentando su consumo por
ser -a su vez- igualmente conocido como otra «opcidn
saludable».


https://www.natursan.net/panela-beneficios-y-propiedades/
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Materias primas - azucar
de cana

Basicamente consiste en un azucar de caia integral, de
aspecto granuloso. Su particularidad es que es el jugo
de cafa secado. Es decir, es un tipo de azucar que se
somete a un proceso de secado antes de pasar por el
proceso de purificacion, convirtiéndose luego en azucar
moreno.

Destaca por ser un producto organico de origen cien
por cien natural, que aporta mas vitaminas y minerales
en comparacion con cualquier otro tipo de azucar. Sin
embargo, eso no significa que sea saludable,
simplemente que es un endulzante que aporta algunos
nutrientes. Por tanto, de utilizar algin endulzante es
una opcion mas aconsejable.




EMPLEO

Acceso al empleo a través de la mejora de las
habilidades laborales y el fomento empresarial en Honduras.

Materias primas — Leche
en polvo

La leche en polvo es aquella en la que se elimina la mayor parte de su
agua de constitucidon, dejando un maximo del 5%, correspondiendo el
restante 95% a las proteinas, lactosa, grasa, sales minerales, etc.

Se distinguen dos tipos de leche en polvo desde el punto de vista
comercial:

-Leche en polvo entera, con un minimo del 26% de materia grasa en
peso.

-Leche en polvo desnatada, con un maximo del 1,5% de grasa en peso.

La primera se conserva por un periodo maximo de 12 meses, ya que al
ser tan alto el contenido en grasa, ésta se va deteriorando durante el
almacenamiento, llegando a notarse el sabor rancio en la leche
reconstituida. La leche en polvo desnatada se puede conservar bien por
un periodo de hasta tres afios.
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Materias primas — Leche
en polvo

Las caracteristicas de la leche en polvo son las
siguientes:

-Color uniforme, blanco o cremoso claro, carente de
color amarillento o pardo, caracteristicos de un
producto recalentado.

-Olor y sabor fresco y puro, antes y después de su
reconstitucion.

-Humedad, maximo 5% en peso.

-Materia grasa, como minimo 26% en peso para la
leche entera y 1,5% como maximo para la desnatada.
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Materias primas — Leche
en polvo

-Acidez expresada en acido lactico, 1,45% en peso como maximo
para la leche entera y 1,85% como maximo para la leche desnatada.

-Acidez de la grasa, expresada en acido oleico, maximo del 2% en
peso de la grasa.

-Ausencia de impurezas macroscopicas.

-Indice de solubilidad: para la leche entera, un mililitro como
maximo; para la leche desnatada, 1,25 ml. como maximo.

-Las leches en polvo parcialmente desnatadas, cuyos contenidos
grasos estén comprendidos entre el 1,5 y 26%, responderan a las
caracteristicas precedentes, con la excepcion de la acidez,
expresada en acido lactico, cuyo maximo valor en porcentaje vendra
dado por la siguiente formula: (Maximo %= 1,874 - 0.0163 X % graso
de la leche en polvo)
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Materias primas —
Emugentes

Todos los productos de chocolate contienen un
0,5 % de lecitinas (E 322) o fosfatidos de
amonio (E 442). Estos emulgentes se ahaden
para lograr la consistencia adecuada del
chocolate a fin de que pueda modelarse en
tabletas de chocolate, chocolatinas, etc.

Si el chocolate se guarda a temperaturas
demasiado elevadas, su superficie puede
aparecer mate o blanquecina. Esto se llama
“velo” y reduce el atractivo del producto para
el cliente. El triestearato de sorbitano (E 492)
puede retrasar la aparicion del velo.
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Materias primas — Vainilla
y vainillina

Vainilla y vainillina

Histéricamente, nuestro sabor de helado favorito
ha sido la vainilla. Para atraer especial atencion
al uso de ingredientes naturales en lugar de
sintéticos, algunos han agregado descriptores a
sus helados. Usan frases
como vainilla natural o vainilla natural .

El grano de vainilla proviene de una orquidea, y
es completamente natural. El extracto de sabor
hecho de él se llama vainilla. Si, la palabra que
termina en una "a" y no en una "n". Todavia

~CHjs tenemos vainilla y vainillina. Entonces, équé es la
vainillina?

OH
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terias primas — Vainillay
vainillina

Vanilina

Para comprender la vainillina , es importante darse cuenta de que la vainilla
como producto natural consiste en una serie de compuestos organicos, no
solo uno. Sin embargo, su componente principal es 4-hidroxi-3-
metoxibenzaldehido. La estructura quimica de este componente esta escrita:

La vainillina es este mismo compuesto, producido sintéticamente. Si bien no
es tan bueno como lo real, la vainillina es un sustituto bastante decente. En
vista del rumor de que va a haber escasez de vainilla, podria ser conveniente
para muchos considerar comprar productos hechos con vainillina.

éQué es la quimica?

éCual es la quimica utilizada en la fabricacién de la vainillina sintética? Hay
muchas maneras de preparar la vainillina. Un método histéricamente
importante fue derivarlo del guaiacol, utilizando hidréxido de potasio y
cloroformo. La reaccién neta implica la adicién de un grupo aldehido ( -
CHO ), como se muestra a continuacion.
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terias primas — Vainillay
vainillina

A modo de comparacion

Aunque el compuesto de vainillina es idéntico al
componente principal que se encuentra en el
grano de vainilla, esto no hace que los dos sean de
sabor intercambiable. Hay cientos de compuestos
en la vainilla, al igual que en la fresa natural. Sin
embargo, la fresa artificial ofrece un sabor que la
mayoria estaria de acuerdo es diferente al de la
fresa natural.
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FORMULACION DE
CHOCOLATES




MILK CHOCOLATE .Consideraciones:

Chocolate barra: 34 a 36% de contenidc

0 graso
(36 A) CaCao ) Contenido grasa de la pasta de cacac
50%
Contenido graso de la leche entera e:
de 26%
Receta(%) Receta(1 kilogramo)
Masa de CACA0 e 20% Masa de cacao.......cccccerreeccnnennnens 200 g
Manteca de CacCa0 ... omnmenosonns 16% Manteca de cacao.......ccccceerrernnenn. 160 g
Leche entera en polvo.................. 31% Leche entera en polvo................... 310 g
LeCiting de SOYa......weeereeereereenns 0.5% Lecitina de soya......ccccccuereeecrnnnnaneees 5g

AZUCANccueeceeeeeeeeneecsseenseesssesssenss 32.5% V{71 | 325¢g




MILK CHOCOLATE

(36% cacao )

PROCEDIMIENTOS

1. Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y masa de cacao en bafio maria.

3. Iniciar cargar en el refinador la masa de cacao y agregar por Leche
en polvo entera, dejando correr por 20 minutos

4. Posteriormente se agrega el azucar y la manteca en forma
intercalada que facilite la carga sin estrés de la maquina.

5. Una vez logrado el tamaiio de particula (18 a 20 micrones)

6. Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4
horas, en este tiempo debera agregarse la lecitina de soya.

et



MILK CHOCOLATE
(45% cacao )

Receta(%)

Masa de cacao.......ccccerverrerurrinnnen. 23%
Manteca de cacao..........cccecureruenee 22%
Leche entera en polvo.................. 23%
Leche descremada polvo.................. 4%
Lecitina de soya......cccccceeerecnanens 0.5%
AZUCAr....ccctiieriinnnessnnesssnnasssnnes 27.5%

Consideraciones:

e Chocolate uso multiple: 38 a 40%
de contenido graso
Contenido grasa de la pasta de
cacao 50%
Leche entera contenido graso 26%
Leche descremada maximo 2%

Masa de cacao.......cccccerreeccnnennnens 230g

Manteca de cacao......cc.cceeeeevnvnenees 220 g
Leche entera en polvo................... 230 g
Leche descremada polvo............... 40 g
Lecitina de soya......ccccccuereeecrnenaneees 5g

AZUCAr.....ccorveeeerercrnnereeessnsanenesanes 275 g



MILK CHOCOLATE

(45% cacao )

PROCEDIMIENTOS

et

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y masa de cacao en bafio maria.

Iniciar cargar en el refinador la masa de cacao y agregar por Leche
en polvo entera, dejando correr por 20 minutos

Posteriormente se agrega el azucar y la leche descremada en
polvo. Cabe indicar que la manteca se aplicara en fracciones
intercalando la carga del azucar y la leche descremada en polvo.
Una vez logrado el tamaiio de particula (18 a 20 micrones)

Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4
horas, en este tiempo debera agregarse la lecitina de soya.



MILK CHOCOLATE
(50% cacao )

Receta(%)

Masa de cacao.......ccccerverrerurrinnnen. 35%
Manteca de cacao..........cccecureruenee 15%
Leche entera en polvo.................. 23%
Lecitina de soya......cccccceerernenens 0.5%
AZUCAN...cciieeiinrisnnsssnnnssnnissnnesanes 26.5%

Consideraciones:

e Chocolate uso multiple: 38 a 40%
de contenido graso
Contenido grasa de la pasta de
cacao 50%
Leche entera en polvo contiene
26%

Receta(1 kilogramo)

Masa de cacao.......cccccerreeccnnennnens 350g

Manteca de cacao......cc.cceeeeevnvnenees 150 g
Leche entera en polvo................... 230 g
Lecitina de soya......ccccccuereeecrnnnnaneees 5g

AZUCAr....cceeeerenerrernrerecreneeressareneens 265 g



MILK CHOCOLATE

(50% cacao )

PROCEDIMIENTOS

1. Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y masa de cacao en bafio maria.

3. Iniciar cargar en el refinador la masa de cacao y agregar por Leche
en polvo entera, dejando correr por 20 minutos

4. Posteriormente se agrega el azucar y la manteca en forma
intercalada que facilite la carga sin estrés de la maquina.

5. Una vez logrado el tamaiio de particula (18 a 20 micrones)

6. Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4
horas, en este tiempo debera agregarse la lecitina de soya.

et



MILK CHOCOLATE
(60% cacao )

Receta(%)

Masa de cacao.......ccccerverrerurrinnnen. 50%
Manteca de cacao..........cccecureruenee 10%
Leche entera en polvo.................. 13%
Lecitina de soya......cccccceerernenens 0.5%
AZUCAN...cciieeiinrisnnsssnnnssnnissnnesanes 26.5%

Consideraciones:

e Chocolate uso multiple: 38 a 40%
de contenido graso
Contenido grasa de la pasta de
cacao 50%
Contenido de grasa en la leche
entera es 26%

Masa de cacao.......cccccerreeccnnennnens 500 g

Manteca de cacao......cc.cceeeeevnvnenees 100 g
Leche entera en polvo................... 130 g
Lecitina de soya......ccccccuereeecrnnnnaneees 5g

AZUCAr....cceeeerenerrernrerecreneeressareneens 265 g



MILK CHOCOLATE

(60% cacao )

PROCEDIMIENTOS

1. Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y masa de cacao en bafio maria.

3. Iniciar cargar en el refinador la masa de cacao y agregar por Leche
en polvo entera, dejando correr por 20 minutos

4. Posteriormente se agrega el azucar y la manteca en forma
intercalada que facilite la carga sin estrés de la maquina.

5. Una vez logrado el tamaiio de particula (18 a 20 micrones)

6. Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4
horas, en este tiempo debera agregarse la lecitina de soya.

et
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MODULO 3.2

ELABORACION
DE CHOCOLATE BLANCO

Ing Marcelo Gutierrez

Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.
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Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.
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La manteca de cacao, también llamada aceite de theobroma, es la grasa
natural comestible procedente del grano de cacao, extraida durante el
proceso de fabricacién del chocolate y que se separa de la masa de
cacao mediante presion.
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MANTECA DE CACAO

La 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 fusion coincide con Ia
temperatura corporal de los mamiferos.

Debera presentar un color blanco o amarillento; olor y
sabor caracteristicos y responder a los siguientes valores:

e Punto de fusidon: 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 numeros
romanos del | al VI), estas propiedades son explotadas en las aplicaciones de
confiteria. Posee, ademas, diversas aplicaciones en el terreno de la cosmética.
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Propiedades quimicas de la
manteca de cacao

La manteca de cacao es, al igual que muchas de las grasas
vegetales un conjunto de triglicéridos. Se puede decir que
el chocolate es un compuesto terciario de tres sdlidos en
disolucidn: los sélidos de cacao, el azucar cristalizado y la
manteca.

La composicion de triglicéridos de las grasas en general
suelen determinar las propiedades fisicas,
particularmente las propiedades térmicas.

La manteca de cacao que se compone de una mezcla de
tres clases de triglicéridos (saturados, mono-insaturados y
poli-insaturados).
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COCOA BUTTER EQUIVALENT
- CBE

CBE no-lauricas (sustitutos de la manteca de cacao - usualmente mezclas
de aceite de soya
y algoddén parcialmente hidrogenado y muchas veces fraccionado,
aunque puede venir de otras fuentes como aceite de mani, girasol y
maiz).

CBE laurica (puede ser hidrogenada, fraccionada o interesterificada-
hidrogenada-fraccionada, usualmente originaria del aceite de palma de
almendras y coco).

Las mantecas duras lauricas pueden ser empleadas en revestimientos
gue requieran atemperamento y en aquellos también que se
autoatemperan. Son blandas en la boca, brillante en colores, libres de
olores objetables y muestran resistencia a la rancidez oxidativa.
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COCOA BUTTER EQUIVALENT - CBE

"cuando una grasa con diferente composicion se afade a
la manteca de cacao, la forma cristalina de la grasa
resultante generalmente se altera, produciendo entonces
cambios en su perfil de fusion.”

Su uso obedece a que la manteca de cacao esta sujeta al
fendmeno de abigarramiento, hay
dificultades para temperarla y se puede fundir facilmente
con el calor del verano.

Las tecnologias comerciales mas utilizadas para
la modificacion de los aceites naturales comprenden la
hidrogenacion, interesterificacion, reemplazo 0
reesterificacion y fraccionamiento.
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COCOA BUTTER EQUIVALENT
- CBE

Los sustitutos de la manteca de cacao mas elementales son
creados mediante la hidrogenaciéon. La meta es la obtencién de
grasas con las propiedades fisicas y funcionales, indice sdlido de
grasa (ISG) y punto de fusién muy similar a la manteca de cacao.

La Hidrogenacidon es un proceso de tipo batch que se lleva a
cabo en convertidores construidos en acero, en los cuales se
verifica una reaccion en fase heterogénea, es decir, interactua
un gas con un liquido y en presencia de un catalizador soélido.

Existen diferentes CBEs capaces de reemplazar parcial o
totalmente la manteca de cacao manteniendo unas buenas
caracteristicas organolépticas del producto. Su empleo en
chocolates esta limitado legalmente (5%)
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COCOA BUTTER REPLACERS
CBR

C

= No necesita atemperado

= No laurico

= No riesgo de sabor a jabén

= Suelen ser productos hidrogenados y fraccionados con alto
contenido en trans

= Su materia prima principal son semillas de soya, palma,
algodon, Oleina de Shea.

= Contienen casi los mismos acidos grasos y triglicéridos que
la manteca de cacao.

= Temperatura de fusion por debajo de la cuerpo humano

= Mayor tolerancia a la manteca de cacao, hasta 20%.

= Se obtiene por procesos de fraccionamiento e
hidrogenacion
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COCOA BUTTER
SUBSTITUTES - CBS

Basado en grasas lauricas
No necesita atemperado

Se obtienen a partir de fraccionamiento e
hidrogenacién de grasas lauricas.

Su materia prima principal es la palma
Tienen un alto contenido de acidos grasos saturados.
Punto de fusidn similar a la manteca de cacao.

Poco compatibles con |a manteca de cacao
(ablandamiento y fatbloom).
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COCOA BUTTER
SUBSTITUTES - CBS

0% de contenido de Baja trans.

< Cristalizacion rapida
<+ No requiere de temperado.

» El compuesto puede utilizarse tanto

para moldeo como para cobertura.

<+ Excelente fusion en boca y snap

(romper)

» Excelente estabilidad al Fatbloom.

EMPLEO

es de la mejora de las
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DIFERENCIA ENTRE CHOCOLATE
NATURALY CHOCOLATE SUCEDANEO

a) Para el paladar : El paladar o sabor que se siente en un chocolate
sucedaneo deja una sabor grasiento y mantecoso. En cambio el
chocolate natural no deja esa sensacion grasienta, mas por el contrario
parece disiparse con total naturalidad de nuestro paladar.

b) Temperaturas de fusion : El chocolate Natural tiene la caracteristica
de derretirse facilmente ante cualquier subida de temperatura. Una vez
en la boca se derrite por naturaleza ya que el chocolate Natural
empieza a fundirse a partir de los 27 grados de los 36 que tiene la
temperatura corporal. El chocolate sucedaneo por su alto contenido
de mantecas vegetales hidrogenadas por lo general empieza a
derretirse a partir de los 38 grados. Esto hace que su fusidon sea lenta
inclusive dentro del cuerpo.
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ejemplos




DARK CHOCOLATE {5 ol 38 40%

Contenido de grasa en la masa de

(contenido de 65% cacao) cacao: s0%

Balance de masa

Masa de cacao(LqC) + Manteca de cacao LgC + MC=65% ........... Ecuacion 01
(MC)+ Azucar (Az) + lecitina de soya (Em) = -0.5(LqC) - MC = -38.70%............. Ecuacion 02
100%
0.5(LqC) = 26.30%
LqC + MC + Az + Em = 100% (LqC) =26.30% /0.5
LqC + MC + 34.70% + 0.30% = 100% (LqC) =52.60%
LqC + MC = 65% ........... Ecuacién 01 MC =65% - 52.60
MC =12.40%

Balance de grasa

%G(LgC) + MC + Em = 39%
%G(LqC) + MC = 38.70%
0.5(LgC) + MC = 38.70%............ Ecuacion 02



CHOCOLATE DE LECHE  rcerconss

Contenido de grasa en la masa de

(contenido de 35% cacao) cacao: s0%

Leche Entera en polvo al 28% en
contenido graso

Balance de masa

Masa de cacao(LqC) + Manteca de cacao (MC)+ Leche LqC + MC = 35% oo Ecuacién 01
entera en polvo (LEp) + Azucar (Az) + lecitina de soya e
o S \LEp) ¥ Azdcar (Az)  ecltina de soy -0.5(LgC) - MC = -24.26%............ Ecuacién 02

Balance de Masa

33% + Az +0.5% = 65% _
Az= 65%- 33%-0.5% (LqC) =10.74% /0.5
Az =31.5% (LgC) =21.48%

MC =35% - 21.48%
LgC+ MC=35% ........... Ecuacién 01 MC = 13.52%

Balance de grasa

%G(LgC) + MC + %G (LEp + Em =34%
0.5(LgC) + MC + 0.28(33) + 0.5 = 34%
0.5(LgC) + MC = 24.26%............ Ecuacion 02
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CHOCOLATE BLANCO Consideraciones:

* Chocolate uso multiple: 38 a 40% de
contenido graso

(32.0% CaCado ) Contenido graso de la leche entera e:
de 26%

Receta(%) Receta(1 kilogramo)

Manteca de cacao......cccceeevervevennnes 32.0% Manteca de cacao..........ccoevverueees 320g
Leche entera en polvo.................. 30.00% Leche entera en polvo................... 330 g
Lecitina de SOYa.......ceveevecrvennes 0.5% Lecitina de soya......cccceeeeevercceneennnen. 5g

AZUCAC..ueeceeeereeeresessessnssssssssssssnen 37.5% AZUCAr ...t 345g



CHOCOLATE BLANCO

(32% cacao )

PROCEDIMIENTOS

et

o

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca de cacao en baino maria.

Iniciar cargar en el refinador la manteca de cacao y agregar por
Leche en polvo entera, dejando correr por 20 minutos
Posteriormente se agrega el azucar por partes.

Una vez logrado el tamaiio de particula (18 a 20 micrones)

Dejar rotar el refinador sin presidn por espacio minimo de 4
horas, en este tiempo debera agregarse la lecitina de soya.



CHOCOLATE BLANCO

(34.5% cacao )

Consideraciones:

e Chocolate uso multiple: 38 a 40%
de contenido graso

* Leche entera contenido graso 26%

* Leche descremada maximo 1%

Receta(%)

Manteca de cacao.........cccceruen.ee. 34.5%
Leche entera en polvo.................. 18.0%
Leche descremada polvo............... 14.0%
Lecitina de soya.....ccccvceeeereeeeerenennnes 0.5%

AV 2V Lot | R 32.97%

Extracto de vainilla (de la vaina).... 0.03%

Receta(1 kilogramo)

Manteca de cacao........ccceeeeueerennen 345 g
Leche entera en polvo................... 180 g
Leche descremada polvo............... 140 g
Lecitina de soya.......ccccccereeerineennees 5g
AZUCAr....cceeereererecrenereescneeressanannns 329.7¢g

Extracto de vainilla (de la vaina)....0.3 g



CHOCOLATE BLANCO

(34.5% cacao )

PROCEDIMIENTOS

et

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca de cacao en baino maria.

Iniciar cargar en el refinador la manteca de cacao y agregar por
Leche en polvo entera, dejando correr por 20 minutos
Posteriormente se agrega el azucar y la leche descremada en
polvo en forma intercalada que facilite la carga sin estrés de la
magquina.

Una vez logrado el tamaiio de particula (18 a 20 micrones)

Dejar rotar el refinador sin presidn por espacio minimo de 4
horas, en este tiempo debera agregarse la lecitina de soya.



CHOCOLATE blanco

(38.7% cacao )

Consideraciones:

e Chocolate uso multiple: 38 a 40%
de contenido graso (especial para
agregar aceites eseciales)

Leche descremada en polvo
contiene 2%

Receta(%)

Manteca de cacao.........cccceruen.ee. 38.7%
Leche descremada en polvo....... 29%
Lecitina de soya......ccceceeeerercnnnens 0.5%

JAV VT ot | N 31.8%

Receta(1 kilogramo)

Manteca de cacao........ccceeeeueerennen 387¢g
Leche descremada en polvo .......290 g
Lecitina de soya.......cccccereeerinnennees 5g

JLV T of- | U SORN 318¢g



CHOCOLATE BLANCO

(38.7% cacao )

PROCEDIMIENTOS

1. Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca de cacao en baino maria.

3. Iniciar cargar en el refinador la manteca de cacao y agregar por Leche en
polvo descremada en polvo, dejando correr por 20 minutos

4. Posteriormente se agrega el azucar.

Una vez logrado el tamaiio de particula (18 a 20 micrones)

6. Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4 horas, en
este tiempo debera agregarse la lecitina de soya.

et

o
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Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.
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Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
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CONSIDERACIONES GENERALES

Chocolate uso multiple: 38 a 40% de contenido graso
Leche entera contenido graso 26 - 28%
Leche descremada maximo 1 - 2%

Leche entera caramelizada contenido graso 26 - 28%
Pasta de cacao contenido graso 50%

Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.



BLOND CHOCOLATE

Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.



el chocolate rubio ni siquiera fue descubierto
(iaccidentalmente, ademas!) Hasta 2006 por los
chocolateros de Valrhona .

Para hacerlo, los chocolateros asan chips de
chocolate blanco (hechos de granos de cacao,
azucar y solidos de leche) a una temperatura entre
200° Fy 275 ° Fy lo revuelven constantemente para
evitar que se qgueme.


https://www.valrhona-chocolate.com/

El calor le da al chocolate un agradable color café con leche y le
da un perfil de sabor totalmente nuevo. Después de que se
derrita, puede volver a templarse hasta convertirse en chocolate
duro y recibir el mismo tratamiento que sus primos negros, con
leche o blancos.



BLOND CHOCOLATE O CHOCOLATE RUBIO

Receta(%)

Manteca de cacao.........ccceerueeueen. 35.5%
Leche caramelizada en polvo...... 21.5%
Leche descremada polvo............ 10.50%
Lecitina de soya......cccvceeeereeeeenecnnnnes 0.50%
AZUCAr....cccoiiinnnniriiinnnteressnesssnsanes 32.00%

Receta(1 kilogramo)

Manteca de cacao........ccceeereeeeneee. 355¢g
Leche caramelizada en polvo...... 215¢g
Leche descremada polvo............. 105g
Lecitina de soya......ccccecceveeerenerereranns 5g

AZUCAr....cceeercreeeeccenrereserensesennennnnens 320 g



PROCEDIMIENTOS

. Pesar los ingredientes segun la receta.

2. Fundir la manteca de cacao en bano maria.

. Iniciar cargar en el refinador al agregar la manteca de
cacao y Leche en polvo entera, dejando correr por 20
minutos

. Posteriormente se agrega el azicar por partes e
intercalando leche descremada ..

. Una vez logrado el tamafio de particula (18 a 20
micrones)

. Dejar rotar el refinador sin presidn por espacio
minimo de 4 horas, en este tiempo debera agregarse
la lecitina de soya.



MOCA CHOCOLATE



Chocolate y espresso:
una combinacion hecha
en el cielo. ¢A quién no
le gusta la combinacion
de café con
chocolate? Chocolate
Mocha te ofrece lo
mejor de ambos
mundos.



CHOCOLATE MOCA

Receta(1 kilogramo)

Receta(%)

Pasta de CaCa0.......orerrrrrerrersrrsere. 30.00% Pasta de cacao......ccoouvusnsssssssssne. 300 ¢
Manteca de CaCa0......ceveevereerreenn 20.00% Manteca de cacao...........ceeerveunesee, 200 g
Leche Entera en polvo.................. 16.00% Leche Entera en polvo................... 160 g
Leche descremada en polvo......... 6.00% Leche descremada en polvo......... 60 g
Lecitina de SOYa......ceeereueeenenneinennnenes 0.5% Lecitina de Soya......ccccviumsisinssssinnnae. 58
Café en grano tostado................... 4.00% Café en grano tostado................... 40 g

AZUCAr ... .eeeeeieeneeeierernnnssssssssesssessnnns 23.5% AZUCAT e ocviasssss s 2358



PROCEDIMIENTOS

Pesar los ingredientes segun la receta.
Fundir la masa y manteca de cacao en bafio maria.

Iniciar cargar en el refinador al agregar masa de cacao y los
granos de café, dejando correr por 20 minutos.

Agregar la mitad de la manteca de cacao y adicionar la leche
entera en polvo lentamente incorporandose a la masa de
cacao.

Posteriormente se agrega el azucar por partes e
intercalando leche descremada y el remanente de la
manteca de cacao.

Una vez logrado el tamaio de particula (18 a 20 micrones)

Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4
horas, en este tiempo debera agregarse la lecitina de soya.



Chocolate de Te
Verde



Te verde

Matcha es un tipo especial de té verde en
polvo que se cultiva y produce en Japon (en la
mayoria de los casos).

Las hojas de té verde estan protegidas del sol
durante las ultimas semanas de su
crecimiento, lo que aumenta el contenido de
clorofla 'y crea un hermoso color
verde. Luego, las hojas se muelen
cuidadosamente con muelas de piedra para
producir un polvo fino.



CHOCOLATE DE TE VERDE

Receta(%)

Manteca de cacao.........cccecrrvneriineeiinnens 37.0%
Leche entera en polvo..............ccueueuueee. 9.00%
Leche descremada en polvo.................. 20.00%
Te Verde en polvo ........cccrviiicenericcicnnenes 1.00%
Lecitina de soya......cccccerriiieniiiienenccnnnennns 0.5%

AZUCA . eeeeeeiiirerreieerrreesessssssssssssssssssssssssnns 32.5%

Receta(1 kilogramo)

Manteca de cacao......cccceuerrvrienrerinnnns 370 g
Leche entera en polvo............cccueeeeenee 90 g
Leche descremada en polvo............... 200 g
Te Verde en polvo ......cceeeeeceenerererennnene 10g
Lecitina de soya.....cccccvuereeerercrnerenenenenne 5g
AZUCAN ...c.ceueeieenriisssscssssssssssssesssssesssenns 325 g



PROCEDIMIENTOS

Pesar los ingredientes segun la receta.
Fundir la manteca de cacao en baino maria.

Iniciar cargar en el refinador al agregar la manteca de cacao
y la leche entera en polvo lentamente. Es importante indicar
que guardamos una tercera parte de la manteca de cacao
para facilitar otros ingredientes solidos.

Posteriormente se agrega el azucar por partes e
intercalando leche descremada y manteca de cacao.

Finalmente adicionamos el te verde en polvo.
Una vez logrado el tamaio de particula (18 a 20 micrones)

Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4
horas, en este tiempo debera agregarse la lecitina de soya.



CHOCOLATE CAPUCHINO



Es una bebida de café a base de

espresso que se origino en ltalia
y se prepara tradicionalmente

con espuma de leche al vapor.



CHOCOLATE CAPUCHINO

Receta(%)

Manteca de cacao.........ccceerueeueen. 34.70%
Leche descremada en polvo.......... 7.50%
Leche entera en polvo................... 21.00%
Lecitina de soya......ccceevereeerercrnnnnnns 0.5%
Café tostado molido....................... 4.50%

Receta(1 kilogramo)

Manteca de cacao........ccceeeeveernnnee. 347 g
Leche descremada en polvo.......... 758
Leche entera en polvo................... 210 g
Lecitina de soya......cccceeeeereeeeeererennens 5g
Café tostado molido....................... 45 g
AZUCAr.....ccceuueiiiiiiiiiisiiennieninneniannannee 318g



PROCEDIMIENTOS

Pesar los ingredientes segun la receta.
Fundir la manteca de cacao en baino maria.

Iniciar cargar en el refinador al agregar manteca de cacao y
café. Luego agregamos la leche entera en polvo lentamente.
Posteriormente se agrega el azucar por partes e
intercalando leche descremada.

Una vez logrado el tamaio de particula (18 a 20 micrones)

Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4
horas, en este tiempo debera agregarse la lecitina de soya.



CHOCOLATE DE
COCO



CHOCOLATE DE COCO

Receta(%)

Manteca de cacao.........ccceerueeueen. 35.50%

Leche descremada en polvo.......... 8.50%
Leche coco en polvo. ..................... 23.00%
Lecitina de soya......ccceevereeerercrnnnnnns 0.5%

Receta(1 kilogramo)

Manteca de cacao.........ccceceeeerneeee 355¢g
Leche descremada en polvo.......... 85¢g
Leche coco en polvo ..................... 230 g
Lecitina de soya......ccceevcvreeereccrnnnnnns 5g
JA {1 T o | S 325¢g



PROCEDIMIENTOS

Pesar los ingredientes segun la receta.
Fundir la manteca de cacao en baino maria.

Iniciar cargar en el refinador al agregar manteca de cacao y
agrega la leche de coco en polvo lentamente.

Posteriormente se agrega el azlicar por partes e
intercalando leche descremada.

Una vez logrado el tamaio de particula (18 a 20 micrones)

Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4
horas, en este tiempo debera agregarse la lecitina de soya.
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TUESTE



Una vez el cacao llega a las fabricas, también conocidas como
factorias, se limpian las semillas y se clasifican de acuerdo a su
tamano, para facilitar el siguiente proceso, la torrefaccion. Aunque
el nombre suene extrano se trata de un simple tostado.
Basicamente, se colocan todas las semillas de un mismo tamaro
en una maquina, y dependiendo de esta, la torrefaccion puede
duran desde 15 a 60 minutos hasta la hora, con una temperatura
de 100 a 140°C.



Luego de que las semillas estén tostadas, es mas
facil triturarlas. Para ello se utiliza, a criterio de la
fabrica, vapor de agua o luz infrarroja. Tras este
proceso la cascara que cubre el centro de la semilla
se rompe y al no ser necesaria para el chocolate
debe ser extraida, de esto se encarga otra maquina
que aspira unicamente las cascaras. Al centro de la
semilla se le llama cotiledon del cacao y debe quedar
intacto o de lo contrario se pierde el producto.



Bean Cleaning — Limpiadora de granos

Separacion de material extrafio (< 0,7 cmy > 2,5
cm)Material > 2,5 cm: Racimos, madera, ladrillo, uias,
huesos (grandes impurezas)

Material < 0,7 cm: Polvo, Arena, Concha (pequefias
impurezas)

Destoning- Clasificadora de granos

Separation of bean and similar sized foreign material
/ impurities (0,7 < > 2,5 cm)Sand / gravel J|
Stones

Bean clusters



—_— Bean Weighing — Balanza

| t Tailor-made solution for bean weighing (flow-rate control)
N Continuous throughput measurement with high accuracy of £ 0,25%

Continuous Bean Dryer — Secadora continua de grano

Continuous Bean Dryer, drying of the beans down-to 2,5-4,0 %
Low air-temperatures, gentle treatment of beans

Air heating via heat exchanger with steam or fuel-burner

Air passes counter-flow wise through each layer with optimal
distribution for uniform drying



Breaking and Winnowing — Quebradora y descascarilladora

* Nib content in Shell: < 1,0% (minimum waste)

* Shell content in Nib: 1,75 — 2,0% (minimum wear
downstream)

* After integration Sterilizer KS:
Nib content in Shell: 0,2 -0,4 %
Shell content in Nib: 1,0 -1,75%

* Adjustable to bean quality (to reduce waste)

* Less fine nibs / dust (perfect sizing)

* 75%>3,5mm—-96%>1,9 mm



Alkalizing - Alcalinizacion

* Batch nib alkalizer to develop desired colour and flavour
(natural, light, medium and high alkalized and very high alkalized up to
black powder)

* Removal of acids (acetic, lactic and citric) and therefore increasing pH-
value

* Improvement of solubility in water

* Fast heating of nibs with steam to 120°C — 130°C for de-bacterizing
purposes

* Jacketed rigid stainless steel reaction vessel designed for -1 / 4 bar and
max 150°C

* Aeration with hot air for further development of colour

*  Pre-drying of the nib up to 20 % moisture



Nib drum roaster and cooler

* Batch roaster for cocoa nibs, nuts and seeds

* Development of flavor

* Drying of the nib (moisture content < 1,5%)

* Increased ratio batch content — heating surface, resulting in more efficient heat
transfer

* Possibility to sterilize in roaster

* Recover of burning gas for (fresh, filtered) hot air injection

* All fans at one side, greater accessibility and easier to maintain

* The door has a large inlet and is simple to adjust

* Fresh air through the product leads to better flavor development

* Lower end temperature after cooling (< 70°C nibs)















CONSIDERACION PARA EL TUESTE

e Evaluacion sensorial del grano crudo

 Reporte de calidad a la recepcion del grano de
cacao

* Acidez del grano de cacao (pH)

* Tipo de producto a desarrollar (Chocolate bitter,
chocolate de leche, chocolate extra dark,

manteca, etc)



SABORES Y AROMAS VS TEMPERATURA

Chocolate, caramelo,

150 C nueces
140 C
Frutos marrones, madera,
130 C pasto seco, especies,
120 C azucar marron
Frutos frescos
110C

Florales y herbales


http://www.foodnetwork.com/recipes/articles/how-to-make-caramel
http://www.bbc.com/mundo/noticias/2014/10/141010_bondades_nueces_finde_dv
https://www.health.harvard.edu/blog/your-brain-on-chocolate-2017081612179
http://www.cuchareando.cl/content/receta-ensalada-vegetariana-frutos-secos-con-palta
https://sp.depositphotos.com/29802737/stock-photo-pile-of-freshly-cut-wood.html
http://www.southernstylespices.com/
https://shop.perfumersapprentice.com/p-6911-brown-sugar-flavor.aspx
http://www.bdbizinuae.com/company-details.php?id=4067
http://buticulcolorat.blogspot.com/2015/04/colier-alaptare-forest-fruits.html
https://www.pexels.com/photo/red-roses-close-up-photography-196664/

TUESTE — DULCE
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TUESTE — DULCE (BAJA FERMENTACION)

» Seleccionar y clasificar los granos de cacao

e Al cacao una vez seleccionado realizar pruebas de control de
calidad como peso de grano, fermentacion, humedad y perfil
de sabor en crudo.

* Pesar la muestra de cacao a tostar.

* Se agrega en forma de spray el agua una vez alcanzado los 100
C, generando el vapor de agua otra alternativa es remojar el
grano previamente.

* Volumen de agua emplear para vaporizar equivale 2 a 3% del
peso del grano a tostar

e Solucién: Incorporar en un litro de agua 3 gramos de sal y 2
gramos de azucar, disolviendo por completo.



TUESTE — DULCE (SOBRE FERMENTACION)

» Seleccionar y clasificar los granos de cacao

e Al cacao una vez seleccionado realizar pruebas de control de
calidad como peso de grano, fermentacion, humedad y perfil
de sabor en crudo.

* Pesar la muestra de cacao a tostar.

* Se agrega en forma de spray el agua una vez alcanzado los 100
C, generando el vapor de agua otra alternativa es remojar el
grano previamente.

* Volumen de agua emplear para vaporizar equivale 2 a 3% del
peso del grano a tostar

* Solucion: Incorporar en un litro de agua 1 gramo de sal y 3
gramos de azucar, disolviendo por completo.



El aroma caracteristico del cacao resulta de un proceso de fermentacion y
secado natural de los granos frescos, seguido del secado, ya sea natural o
artificial, y tostado. En este ultimo, se desarrolla el aroma y el sabor del grano
cuando se somete a temperaturas de entre 100 y 140°C, y tiempos que suelen ir
de los 15 a los 50 minutos, segun la variedad y el origen del cacao






REFINADO Y CONCHADO



El proceso de refinado también varia segun el
chocolate que se quiera fabricar y algunos no
necesitan este paso, sino que necesitan del
conchado. Durante el proceso se refina haciendo
uso de rodillos para que aplasten la masa
haciéndola mas fina, reduciéndola a un polvo
similar al azucar. Un ejemplo de estos
chocolates, son las bebidas azucaradas para
preparar.



Por otro lado, el conchado consiste en que una
maquina agite el chocolate liquido para aumentar su
sabor y hacerlo suave para el paladar. Curiosamente,
este es uno de los procesos mas largos ya que
puede demorar incluso una semana y también en
esta fase pueden eliminarse acidos que hacen
amargos el chocolate. El nombre de conchado se
debe a que la maquina tiene la forma de una concha
de mar.


















Pre-refining Beater Blade Mill



Fine Refining
Ball Mill

Vibrating
Sieve



AGITATED BALL MILLS CAO C3000 BALL MILL NOVA™ S 1000/500

The tension and the quality
of the refining is constant



In model AGITATED BALL MILL . . .
TYPE CAO 2000, not include Higher heat exchange efficiency
(Hot / Cold)

rotor cooling system
*Qutlet chute with integrated, strong magnet

(13'000 Gauss)






FORMULACION DE
CHOCOLATES






El veganismo es un tipo de dieta vegetariana
que excluye la carne, los huevos, los productos
lacteos y todos los demas ingredientes de origen
animal. Muchos veganos tampoco consumen
alimentos procesados con productos de origen
animal, como el azicar blanco refinado y
algunos vinos.



CHOCOLATE BITTER

(100% cacao )

Receta(%) Receta(1 kilogramo)

Masa de CACA0.....ccuecveerereereernerenns 98% Masa de cacao.........coeovereucusnsennes 980 g

Manteca de CacCa0......ceeveeeeveenenn 2% Manteca de cacao..........c.coeuuerunnees 208



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

1. Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y masa de cacao en bafio maria.

3. Iniciar cargar en el refinador la masa de cacao y agregar la manteca de cacao o
puede ser agregado al final del proceso de refinamiento.

4. Unavez logrado el tamaio de particula (18 a 20 micrones)

5. Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4 horas.

et



CHOCOLATE BITTER

(contenido de 60% cacao) SUGAR FREE

RECETA (%) RECETA (g)

* Masa de cacao: ............... 42.00% * Masade cacao: .............. 420 ¢
¢ Manteca de cacao............ 18.00% * Malnteca de cacao:........... 180 g
»  Azlcar SUSTITUTO..........34.70% * Aztcar SUSTITUTO -........ 347 g
* Lecitina de soya:................. 0.30% * Lecitina de soya:..........cceeo.... 38



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

et

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y masa de cacao en bafio maria.

Iniciar cargar en el refinador la masa de cacao y agregar por partes el azucar.
SUSTITUTO o ALTERNATIVO, intercalando con la manteca de cacao.

Una vez logrado el tamaiio de particula (18 a 20 micrones), se agrega lecitina y
vainilla.

Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4 horas.



CHOCOLATE DE LECHE

(contenido de 50% cacao) SUGAR FREE

Chocolate uso multiple: contenido graso total 38 a 40%

RECETA (%)
Masa de cacao: ......cccceevuvveeennnn. 28.00%
Manteca de cacao.................... 22.00%
AzUcar alternativo.................... 24.70%
Leche entera en polvo............. 12.00%
Leche descremada en polvo.....5.45%
Lecitina de soya:......cccceeeeeuneneee, 0.30%

VainNila: e 0.05%

RECETA (g)

* Masa de cacao: ....cccevvveernvennnn, 280 ¢g
 Manteca de cacao..................... 220 g
e Azlcar alternativo.................... 247 g
* Leche entera en polvo............. 120 g
* Leche descremada en polvo: 54.5 g
* Lecitina de soya:.....coccceeeevrrrnnnen. 3g
e Vainillas..oeooeeeeeieeceeeeeee 05¢g



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

PhWNPRE

o U

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y masa de cacao en bafio maria.

Iniciar cargar en el refinador la masa de cacao y agregar leche entera en polvo.
Luego adicionar manteca de cacao e intercalando con el azicar SUSTITUTO o
ALTERNATIVO.

Adicionar leche descremada en polvo finalmente

Una vez logrado el tamaiio de particula (18 a 20 micrones), se agrega lecitina y
vainilla.

Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4 horas.



Chocolate de Te verde - vegano

(contenido de 38% cacao) SUGAR FREE

RECETA (%) RECETA (g)

* Manteca de cacao:.....coe........ 38.00% * Manteca de cacao:........ccccunn. 380 ¢
e AzUcar alternativo:......cc......... 34.90% * Azlcar alternativo:................... 349 ¢
e Avenaen polVo:......ccceeuruenne.. 25.00% * Avenaen polvo:....... 250 g
* Lecitina de soya:....ccceeurerenne.. 0.50% * Lecitina de soya:......cccooeeeuninee. 5.0¢g
Y AT T YT 0.10% © Vainillat. s 108

e MatchaTea e 1.50% * Matcha Tear....coennncneenn. 15g



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

et

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca de cacao en bano maria.

Iniciar cargar en el refinador la manteca de cacao y agregar leche de avena en
polvo.

Luego adicionar el azicar SUSTITUTO o ALTERNATIVO y finalmente el polvo de
te verde.

Una vez logrado el tamaiio de particula (18 a 20 micrones), se agrega lecitina y
vainilla.

Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4 horas.



CHOCOLATE DE LECHE - VEGANO

(contenido de 50% cacao)

RECETA (%)

e Masade cacao: ......eeeeeeuennenn. 25.00%
* Manteca de cacao..................... 25.00%
e Azucar alternativo.................... 24.70%
* Leche de avena........cccuueeene. 24.95%
* Lecitina de soya:.....cccceeeeeernennen. 0.30%

e Vainilla:...o e, 0.05%

RECETA (g)

* Masa de cacao: ....cccevvveernvennnn, 250¢g
 Manteca de cacao..................... 250 g

e Azlcar alternativo..................... 247 g
* Leche de avena..........cueeen.... 2495¢g
* Lecitina de soya:.....cceeeeeeerneennen. 30g

e Vainillat..oooeeeeieeceeeeee 05¢g



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

et

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y masa de cacao en bafio maria.

Iniciar cargar en el refinador la masa de cacao y agregar leche de avena en
polvo.

Luego adicionar manteca de cacao e intercalando con el azicar SUSTITUTO o
ALTERNATIVO.

Una vez logrado el tamaiio de particula (18 a 20 micrones), se agrega lecitina y
vainilla.

Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4 horas.



CHOCOLATE DE COCO - VEGANO

(contenido de 30% cacao)

RECETA (%) RECETA (g)

e Manteca de cacao: .....c......... 30.00% * Manteca de cacao: .................. 300g

* Leche entera de coco en polvo. 22.00% * Leche entera de coco en polvo. 220 g
e Azlcar alternativo:.................... 29.00% * Azucar alternativor..................... 290 g

* Leche de avena:........coeueuee... 18.45% * lechedeavena.....eeee. 184.5¢
* Lecitina de soya:....ccceeuurrnnee. 0.50% * Lecitina de soya:......cccooeeeuninee. 58

N N e 1| L 0.05% * Vainillat.. e, 0.5g



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

et

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca de cacao en bano maria.

Iniciar cargar en el refinador la manteca de cacao y agregar leche de coco en
polvo.

Luego adicionar manteca de cacao e intercalando con el azicar SUSTITUTO o
ALTERNATIVO.

Posteriormente agregar la avena.

Una vez logrado el tamaiio de particula (18 a 20 micrones), se agrega lecitina y
vainilla.

Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4 horas.



CHOCOLATE DE PISTACHIO - VEGANO

(contenido de 33% cacao)

RECETA (%) RECETA (g)

e Manteca de cacao: ......o........ 33.00% * Manteca de cacao: .......cocoee... 330¢g
e Pasta de pistachio................... 20.00% * Pasta de pistachio.................. 200 g
e AzUcar alternativo:.................... 33.50% * Azlcar alternativo:................... 335¢
* Leche de avena:.....ccoceueevveen.n. 13.00% * Llechedeavena:.....cceeeeee. 130¢g
* Lecitina de soya:....ccceeuurrnnee. 0.50% * Lecitina de soya:......cccooeeeuninee. 58



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

et

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca de en bafio maria.

Iniciar cargar en el refinador la manteca de cacao y agregar la pasta de
pistachio.

Luego adicionar el azucar SUSTITUTO o ALTERNATIVO y posteriormente agregar
la avena.

Una vez logrado el tamaiio de particula (18 a 20 micrones), se agrega lecitina y
vainilla.

Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4 horas.






GRACIAS

Ing Marcelo Gutierrez
Experto en Cacao y Chocolate



MODULO 3.5
ELABORACION DE

HOT CHOCOLATE

Ing Marcelo Gutierrez

Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.






El chocolate caliente o chocolate a la taza es una
preparacion que se hace extrayendo la manteca de la nuez
del cacao y mezclandola con azucar, y harina de diferentes
tipos de cereales, haciendo una pasta dulce que es soluble
en agua o leche. Se acostumbra adicionar especias dulces
como canela o clavos de olor. En Espanfa al igual que en
los paises latinoamericanos aun se elabora con el cacao
completo, con toda su manteca (pasta de cacao)
deshaciendo la tableta de chocolate (pasta de cacao,
azucar y harina) con leche o agua.



A principios del siglo XVII, el chocolate era la bebida de moda
entre la aristocracia espafola y su popularidad sigue vigente en
el siglo XXI. En Espana, hay muchos que para desayunar eligen
un chocolate a la taza bien espeso (tanto que casi se puede
untar) acompanado de unos churros.

La gente de alli coincide en que uno de los mejores y mas
intensos chocolates calientes en Espafa se sirve en La Rambla de
Barcelona.






























FORMULACION DE
CHOCOLATES



HOT CHOCOLATE CON
AZUCAR



CHILI — CANELA

CHOCOLATE CALIENTE (65% cacao )

1kilogramo

Masa de cacao.......cccecveeeneeenneenerennne 480.0g
Manteca de cacao.........cccueeererenees 170.0g
AZUCAN ....eeeenereeereccrnnnrenesesesnsnreneseens 336.2¢g
Y | PO RRPRRRROt 05g
Chili en polvo.........ccvrerervcccenerenennes 1.0g
Canela en polvo........cccevrvveuereeercnnnene. 1.8¢g
Vainilla......coooeeeierireeeeecccenereeecenene 05¢g
Goma Xantana en polvo.................. 20g
Almidon de papa o0 maiz.................. 50g

Lecitina de soya......cccvceeereeccneeenenenens 30g



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

NnhWNPE

o

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y pasta de cacao de en bano maria.

Iniciar cargar en el refinador la pasta de cacao y agregar la manteca de cacao.
Luego adicionar el azucar, chili, sal, canela y vainilla.

Una vez logrado el tamaino de particula (18 a 20 micrones), se agrega lecitina
dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 2 horas.

Luego tamizamos el chocolate y agregamos el almidéon de papa y la goma
xantana, con la ayuda de una espatula mezclar por espacio de unos 5 minutos.
Luego proceder a temperar y moldear. Para el caso del temperado considerar
la curva para los chocolates dark o bitter.



AZAFRAN - CARDAMOMO

CHOCOLATE CALIENTE (65% cacao )

1kilogramo

Masa de cacao.......cccecveeeneeenneenerennne 480.0g
Manteca de cacao........ccceeveeeeeeenene. 170.0g
AZUCAT ..cueeneeneeeerereeeererernnnnneneeeneseeses 3379¢g
Y- | DR PRPPPPPRN 05¢g

AzZafran .......ueeeeeeeeeeiririnnnnnneeneneeeeeeeennns 05g
Cardamomo.......c.ceeeeeecrnereeeccccrcnnnnne 0.6g
Vainilla......coooeeeierireeeeecccenereeecenene 05¢g
Goma Xantana en polvo.................. 20g
Almidon de papa o0 maiz.................. 50g

Lecitina de soya......cccvceeereeccneeenenenens 30g



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

NnhWNPE

o

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y pasta de cacao de en bano maria.

Iniciar cargar en el refinador la pasta de cacao y agregar la manteca de cacao.
Luego adicionar el azucar, azafran, sal, cardamomo y vainilla.

Una vez logrado el tamaino de particula (18 a 20 micrones), se agrega lecitina
dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 2 horas.

Luego tamizamos el chocolate y agregamos el almidéon de papa y la goma
xantana, con la ayuda de una espatula mezclar por espacio de unos 5 minutos.
Luego proceder a temperar y moldear. Para el caso del temperado considerar
la curva para los chocolates dark o bitter.



PLAIN

CHOCOLATE CALIENTE (65% cacao )

1kilogramo

Masa de cacao.......cccecveeeneeenneenerennne 480.0g
Manteca de cacao........ccceeveeeeeeenene. 170.0g
AZUCAT ..cueeneeneeeerereeeererernnnnneneeeneseeses 339.0g
Y- | DR PRPPPPPRN 05¢g
Vainilla....covveeeereeeiecnirireneeeeeeeeneeees 05¢g
Goma Xantana en polvo.................. 20g
Almidon de papa o maiz.................. 50g

Lecitina de soya.....ccccvceeeereeccnenenenennns 30g



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

NnhWNPE

o

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y pasta de cacao de en bano maria.

Iniciar cargar en el refinador la pasta de cacao y agregar la manteca de cacao.
Luego adicionar el azucar, sal, y vainilla.

Una vez logrado el tamaino de particula (18 a 20 micrones), se agrega lecitina
dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 2 horas.

Luego tamizamos el chocolate y agregamos el almidéon de papa y la goma
xantana, con la ayuda de una espatula mezclar por espacio de unos 5 minutos.
Luego proceder a temperar y moldear. Para el caso del temperado considerar
la curva para los chocolates dark o bitter.



AVELLANAS

CHOCOLATE CALIENTE

1kilogramo

Masa de cacao.......cccecveeeneeenneenerennne 3200g
Manteca de cacao.........cccueeererenees 130.0g
Pasta de avellanas..............cueeue.... 200.0g
AZUCAN ....eeeenereeereccrnnnrenesesesnsnreneseens 339.0g
Y | PO OO URPRRRRO 05g
Vainilla......ccooeeeiercrereeecccenereeecenene 05¢g
Goma Xantana en polvo.................. 20g
Almidon de papa o maiz.................. 50g

Lecitina de soya.....ccccvceeeereeccnenenenennns 30g



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

et

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y pasta de cacao de en bano maria.

Iniciar cargar en el refinador la pasta de cacao, la pasta de avellanas y la
manteca de cacao.

Luego adicionar el azucar, sal, y vainilla.

Una vez logrado el tamaino de particula (18 a 20 micrones), se agrega lecitina
dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 2 horas.

Luego tamizamos el chocolate y agregamos el almidéon de papa y la goma
xantana, con la ayuda de una espatula mezclar por espacio de unos 5 minutos.
Luego proceder a temperar y moldear. Para el caso del temperado considerar
la curva para los chocolates de leche.



HOT CHOCOLATE SIN
AZUCAR



CHILI - CANELA

CHOCOLATE CALIENTE (60% cacao )

1kilogramo

Masa de cacao.......cccecveeeneeenneenerennne 400.0g
Manteca de cacao.........cccueeererenees 200.0g
Isomalt ... e 385.2g
Y | PO RRPRRRROt 05g
Chili en polvo.........cceerererccrenereecccnnens 1.0g
Canela en polvo........cccevrvveuereeercnnnene. 1.8¢g
Vainilla......coooeeeierireeeeecccenereeecenene 05¢g
Goma Xantana en polvo.................. 20g
Almidon de papa o0 maiz.................. 50g
Lecitina de soya......cccvceeereeccneeenenenens 30g

Stevia granulada..........cccocvceeeerercnenenes 1.0g



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

NnhWNPE

o

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y pasta de cacao de en bano maria.

Iniciar cargar en el refinador la pasta de cacao y agregar la manteca de cacao.
Luego adicionar el isomalt, chili, canela, sal, y vainilla.

Una vez logrado el tamaino de particula (18 a 20 micrones), se agrega lecitina
dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 2 horas.

Luego tamizamos el chocolate y agregamos el almidéon de papa, stevia y la
goma xantana, con la ayuda de una espatula mezclar por espacio de unos 5
minutos.

Luego proceder a temperar y moldear. Para el caso del temperado considerar
la curva para los chocolates dark o bitter.



AVELLANAS

CHOCOLATE CALIENTE

1kilogramo

Masa de cacao.......cccecveeeneeenneenerennne 300.0g
Manteca de cacao.........cccueeererenees 170.0g
Pasta de avellanas..............cueeue.... 230.0g
Isomalt ... e 288.0g
Y | PO OO URPRRRRO 05g
Vainilla......ccooeeeiercrereeecccenereeecenene 05¢g
Goma Xantana en polvo.................. 20g
Almidon de papa o maiz.................. 50g
Lecitina de soya.....ccccvceeeereeccnenenenennns 30g

Stevia granulada..........ccccceceeeerenenenee 1.0g



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

et

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y pasta de cacao de en bano maria.

Iniciar cargar en el refinador la pasta de cacao, la pasta de avellanas y la
manteca de cacao.

Luego adicionar el isomalt, sal, y vainilla.

Una vez logrado el tamaino de particula (18 a 20 micrones), se agrega lecitina
dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 2 horas.

Luego tamizamos el chocolate y agregamos el almidéon de papa, stevia y la
goma xantana, con la ayuda de una espatula mezclar por espacio de unos 5
minutos.

Luego proceder a temperar y moldear. Para el caso del temperado considerar
la curva para los chocolates de leche.



MOCA

CHOCOLATE CALIENTE

1kilogramo

Masa de cacao.......cccecveereeeneenrerecnns 400.0g
Manteca de cacao........ccceeveeeeeeenene. 200.0g
Café tostado......ccceevcuenernereerrecrcnnnes 50.0g
Isomalt.....cccovvrveneeeerenerecrcrirneeneenenen 338.0g
Y- | D PR PRPRPPPRN 05¢g
Vainilla......ccooeeeiercrereeecccenereeecenene 05¢g
Goma Xantana en polvo.................. 20g
Almidon de papa o maiz.................. 50g
Lecitina de soya.....ccccvceeeereeccnenenenennns 30g

Stevia granulada..........ccccceceeeerenenenee 1.0g



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

NnhWNPE

o

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y pasta de cacao de en bano maria.

Iniciar cargar en el refinador la pasta de cacao y agregar la manteca de cacao.
Luego adicionar el isomalt, café tostado, sal, y vainilla.

Una vez logrado el tamaino de particula (18 a 20 micrones), se agrega lecitina
dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 2 horas.

Luego tamizamos el chocolate y agregamos el almidéon de papa, stevia y la
goma xantana, con la ayuda de una espatula mezclar por espacio de unos 5
minutos.

Luego proceder a temperar y moldear. Para el caso del temperado considerar
la curva para los chocolates dark o bitter.






HOT CHOCOLATE EN POLVO
CON AZUCAR



CHOCOLATE CALIENTE

1kilogramo

Polvo natural de cacao................... 520.0g
AZUCAT ..cueeveenereerereeeerererannenneneeeneneeses 408.0g
Y- | DRSO PRPRPPPRN 05¢g
Vainilla....cccovveeeeeeeeieenirnrneneeeeeeeeneeees 05¢g
Goma Xantana en polvo.................. 20g
Almidon de papa o0 maiz.................. 53.0¢g
Canela en polvo.........eeeeeccrneeeeennee. 120g

Chili en polvo.........ccerererccrenereeccnnn. 4g



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

1. Pesar los ingredientes segun la receta.
2. Colocar los ingredientes en el mixer o una licuadora hasta lograr una particula

y color uniforme.
3. Envasar en contenedores o bolsas limpias sin contener humedad y sellar.



CARDAMOMO - AZAFRAN

CHOCOLATE CALIENTE
1kilogramo
Polvo natural de cacao................... 520.0g
AZUCAT ..cueeveenereerereeeerererannenneneeeneneeses 409.0g
Y- | DRSO PRPRPPPRN 05¢g
Vainilla....cccovveeeeeeeeieenirnrneneeeeeeeeneeees 05¢g
Goma Xantana en polvo.................. 20g
Almidon de papa o0 maiz.................. 53.0¢g
Cardamomo.........cccccvererercrcrnerenennnes 5g

JAV.Z-] {1 o VO SO URP N 10g



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

1. Pesar los ingredientes segun la receta.
2. Colocar los ingredientes en el mixer o una licuadora hasta lograr una particula

y color uniforme.
3. Envasar en contenedores o bolsas limpias sin contener humedad y sellar.



CHOCOLATE CALIENTE

1kilogramo

Polvo natural de cacao................... 600.0g
AZUCAT ..cueeveenereerereeeerererannenneneeeneneeses 3435¢g
Y- | DRSO PRPRPPPRN 1.0g
Vainilla....cccovveeeeeeeeieenirnrneneeeeeeeeneeees 05¢g
Goma Xantana en polvo.................. 20g

Almidon de papa o0 maiz.................. 53.0¢g



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

1. Pesar los ingredientes segun la receta.
2. Colocar los ingredientes en el mixer o una licuadora hasta lograr una particula

y color uniforme.
3. Envasar en contenedores o bolsas limpias sin contener humedad y sellar.



GRACIAS

Ing Marcelo Gutierrez
Experto en Cacao y Chocolate



MODULO 3.6
CHOCOLATES SALUDABLES

Ing Marcelo Gutierrez

Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.
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Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.



El chocolate tiene varios beneficios para la salud

* Elconsumo excesivo de cualquier ingrediente nunca es una
buena idea, pero una o dos piezas de chocolate amargo
todos los dias podria tener efectos positivos en su salud.

« Los flavonoides del chocolate podrian ayudar a proteger su
piel del sol.

* Debido al aumento del flujo sanguineo al cerebro, estos
flavonoides también pueden mejorar su memoria.

* Los antioxidantes pueden ayudar a reducir el riesgo de
diabetes y enfermedades cardiacas.

 El chocolate puede proteger los nervios de lesiones e
inflamacion.

« El chocolate tiene efectos beneficiosos sobre la funcion
cognitiva y el estado de animo, y puede ayudarnos a
sentirnos menos estresados



¢Qué es la dieta cetogénica?

« ladieta cetogénica se conoce por algunos nombres diferentes, como la dieta cetogénica
0 incluso la dieta LCHP ( baja en carbohidratos, alta en proteinas ). Esta dieta es un
medio extremadamente eficaz para perder peso porque, seamos honestos, los
carbohidratos son realmente buenos para hacer que suba de peso. Esto se debe a que
los carbohidratos, incluidos los almidones refinados o la fibra, se convierten en aziicar
una vez digeridos. Y no olvidemos que el jarabe de maiz de alta fructosa y muchos otros
azucares son algunos de los carbohidratos mas consumidos en el mundo. Asi que si, esto
incluye eliminar los refrescos e incluso los jugos de frutas.

»  El objetivo de la dieta cetogénica es entrar en un nuevo estado metabdlico llamado
cetosis. Después de comer pocos carbohidratos pero grandes cantidades de proteinas
durante aproximadamente tres dias, su cuerpo obtiene energia de las cetonas
almacenadas en la grasa en lugar de los azicares almacenados en los
carbohidratos. Entrar en cetosis hace que sea muy facil perder peso y tiene sus propios
beneficios, como una mayor cognicion, estado de animo y conciencia. Incluso puede
disminuir su apetito para que esté mas satisfecho con menos comida. Es como tener
siempre un suministro interminable de cafeina dentro de su cuerpo pero con beneficios
genuinos para la salud.



FORMULACION DE
CHOCOLATES



VEGAN GIANDUJA CHOCOLATE

SUGAR FREE

Receta para un kilogramo de chocolate

Masa de cacao.......ccceeveenmeennennenennne 204.0g
Manteca de cacao.........ccceveeuerrennee 190.2 g
Isomalt ... e 270.0g
Pasta de Avellanas...........ccueeenne.. 230.0g
PANV/ =T ¢ 1 1O 100.0g
Vainilla......ccoooeeeeieecrrrreneccccreneeenecenene 05g

Lecitina de soya......ccccecveveeereecrnnernneees 50g

Stevia en polvo........cceeeereecrnerenennne. 03g



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

NnhWNPE

o

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y pasta de cacao de en bano maria.

Iniciar cargar en el refinador la pasta de cacao y agregar la manteca de cacao.
Luego adicionar el isomalt, avena y vainilla.

Una vez logrado el tamaino de particula (18 a 20 micrones), se agrega lecitina
dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 2 horas.

Luego tamizamos el chocolate y agregamos la Stevia mezclando con una
espatula por espacio de unos 5 minutos.

Luego proceder a temperar y moldear. Para el caso del temperado considerar
la curva para los chocolates milk.



KETO BAR

VEGAN GIANDUJA SUGAR FREE............. 81 gr

ALMENDRA TOSTADO .....cccceviriiverreenen. 2gr
NUEZ TOSTADAS ... 2gr
QUINUA TOSTADA. ...t e 3gr

CHOCOLATE AMARGO AL 100% CACAO....12 gr



CHOCOLATE DE MIEL

1kilogramo
Masa de cacao.......cccecvceereeennenernenne 750 g
Manteca de cacao.........cccceeeuerennee. 50g



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

1. Pesar los ingredientes segun la receta.

2. Fundir la manteca y pasta de cacao de en bafio maria. Mezclando de manera
uniforme hasta lograr los 55°C

3. Iniciamos el temperado vertiendo en mesa las 2/3 de la mezcla, hasta
descender hasta los 28°C, luego mezclar con el remanente en el contenedor,
adicionar de manera simultanea la miel cruda a una temperatura de 31 a 32 °C
y mezclar hasta lograr una temperatura de 32°C para iniciar el moldeo.

4. Luego colocar al chiller por espacio de 10 Min y proceder a desmoldar.



CHOCOLATE VEGANO DE LECHE

55% CACAO - SUGAR FREE

1kilogramo

Masa de cacao.......cccececeeerrecccnnennnnn. 300.0g
Manteca de cacao.........ceeceeerreernnnens 250.0g
Leche de avena..........ccueeeeercnenennn. 161.1g
Azucar de flor de coco.........ccucu...... 280.0g
Vainilla ......ereeiceereccceeeeeceecnens 30g
Lecitina de soya......ccccecveeeerecccnnnnennnn. 5.0g
Tocoferol (Vitamina E).................... 0.3g

Vitamina D......eeeeeeeeiciees e 0.6g



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

NnhWNPE

N

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y pasta de cacao de en bano maria.

Iniciar cargar en el refinador la pasta de cacao y agregar la manteca de cacao.
Luego adicionar el azucar de flor de coco, avena y vainilla.

Una vez logrado el tamaino de particula (18 a 20 micrones), se agrega lecitina
dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 2 horas.

Luego tamizamos el chocolate y agregamos la vitamina D y E, mezclando con
una espatula por espacio de unos 5 minutos.

Luego proceder a temperar y moldear. Para el caso del temperado considerar
la curva para los chocolates milk.



KETO BAR

CHOCOLATE VEGANO DE LECHE - SUGAR FREE............. 81gr
(@feTolo 38 {0 1) =T [0 JU TP 3gr
AT o130 LSl G- Tof=To TR USRS 5gr

CHOCOLATE VEGANO DE COCO.......cccvevtverrereinier e, 10 gr



CACAO NIBS CARAMELIZADO

NIBS de cacao......ccveeeeeererereercrcnnnee 1000.0 g
Azucar en polvo .......eeeeeeeercreneeenenns 700.0g
Y | IR 7 8.

Manteca de cacao..........cccceceereeernnneees 14 g.



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

1. Pesar los ingredientes segun la receta.

Colocar en una olla o sarten los nibs de cacao, azucar y sal.

3. Colocar al fuego revolver lentamente hasta lograr que el aztcar se funda (color
caramelo)

4. Agregar la manteca revolver hasta que esta desaparezca en la mezcla y servir n
una fuente para proceder a enfriar y luego envasar.

N



GIANDUIJA CHOCOLATE

Receta para un kilogramo de chocolate

Chocolate milk 40%.......ccccceereeerererercnnnnen. 600.0 g
AzUcar en PolVo.......cceereeerercsenerenneeeecennnes 200.0g
Pasta de avellanas........ccccooevveeieneicencens 200 g



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

1. Pesar los ingredientes segun la receta.

2. Mezclar el azucar y la pasta de avellanas, haciendo una pasta homogénea
(Gianduja).

3. Fundir el chocolate hasta los 45C, luego mezclar con la gianduja haciendo una
mezcla homogénea.

4. Temperar hasta descender una temperatura de 22°C, para iniciar el moldeo.

5. Enfriar por unos 10 min y proceder a empacar.






GRACIAS

Ing Marcelo Gutierrez
Experto en Cacao y Chocolate



MODULO 3.8

Rellenos y untables
de chocolate

Ing Marcelo Gutierrez

Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.



Es un dulce de chocolate pasta que se come sobre todo extendié en panes y tostadas o articulos
similares, tales como cereales gofres , tortitas , panecillos , y pitas .

Aunque sabe, huele y parece chocolate , no se solidifica, incluso a temperatura ambiente. La
pasta generalmente contiene cacao y aceite vegetal o de palma , y también es probable que
contenga leche , azucar y sabores adicionales.

Algunas variedades incluyen nueces (por ejemplo, avellanas molidas ) o miel .

El chocolate para untar se vende normalmente en frascos de vidrio o tarrinas de plastico.

Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.



El Ganache se hace normalmente calentando partes iguales en peso de crema y chocolate picado,
calentando primero la crema y luego vertiéndola sobre el chocolate. La mezcla se agita o se mezcla
hasta que quede suave, con licores o extractos si se desea. Generalmente se agrega mantequilla para
darle al ganache un aspecto brillante y una textura suave. Agregarle jarabe de maiz también le da un
color brillante y se usa para endulzar ganaches sin el efecto secundario de cristalizacién que proviene
de otros azucares. Dependiendo del tipo de chocolate utilizado, para qué se destina la ganache y la
temperatura a la que se servira, se varia la proporcién de chocolate a nata para obtener la consistencia
deseada.

Por lo general, se utilizan dos partes de chocolate por una parte de crema para rellenar pasteles o como
base para hacer trufas de chocolate , mientras que uno a uno se usa comunmente como glaseado. Si
usa chocolate blanco, una proporcion de 3 partes de chocolate por 1 parte de crema es
estandar. Generalmente se prefiere la crema batida espesa para hacer una ganache mas cremosa y
espesa. Esto combina bien con un chocolate amargo entre 60-82%. Si el chocolate se agarrota mientras
se mezcla con la crema tibia, agregar cucharada a cucharada de agua caliente a la mezcla puede
solucionar el problema.

El ganache enfriado se puede batir para aumentar el volumen y untar como glaseado para cubrir
un pastel . Se vuelve mas espesa a medida que se enfria. EI ganache también se vierte en un molde o
terrina mientras esta caliente y se deja reposar o enfriar. Una vez frio, se puede quitar del molde y cortar
en rodajas de forma similar al paté .












Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.



FORMULACION DE
UNTABLES



UNTABLE DE AVELLANAS

UNTABLE DE AVELLANAS Cantidad
1000
Ingredients % (g)
Pasta de avellanas 21.600% 216.00
Leche descremada en polvo 8.400% 84.00
Leche entera en polvo 14.695% 146.95
Extracto de vainilla 0.050% 0.50
Azucar 27.400% 274.00
Spreadable oil (aceite) 20.500% 205.00
Oil blinder 0.030% 0.30
Glicerina alimentaria 0.500% 5.00
Maltose 50 (Glucose Syrup) 0.005% 0.05
Goma Xantana 0.100% 1.00
Polvo de cacao natural 5.790% 57.90
Polvo alcalinizado 0.930% 9.30
100.000% 1000.00
antioxidante 0.2 gx 1 kg tocoferol




PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

et

Pesar los ingredientes segun la receta.

Iniciamos carga del refinador con la glicerina, aceite y pasta de avellanas
Procedemos agregar lentamente leche entera en polvo, el azucar y la leche
descremada.

Dejamos refinar hasta lograr una particula menor a los 20 micrones,
tamizamos la crema, para agregar el oil blinder previamente fundido (menos
de 70°C), removemos fuertemente hasta lograr que ingrese en la mezcla.
Posteriormente se adiciona la goma xantana y el extracto de vainilla, agitando
con una espatula por espacio de 5 min, para finalmente agregar la maltosa,
agitamos nuevamente por un espacio de 5 a 10 min, para luego proceder
envasar el potes o recipientes que previamente han sido desinfectados.
Conservar el producto a temperatura de 20 a 25 °C



UNTABLE DE PISTACHIO

UNTABLE DE PISTACHIO Cantidad
1000
Ingredients % (g)
Pasta de pistachio 29.000% 290.00
Leche descremada en polvo 12.000% 120.00
Leche entera en polvo 10.000% 100.00
Extracto de vainilla 0.100% 1.00
azUcar 30.260% 302.60
Oil blinder 0.020% 0.20
Spreadable oil (aceite) 18.000% 180.00
glicerina alimentaria 0.500% 5.00
Maltose 50 (Glucose Syrup) 0.005% 0.05
goma xantana 0.100% 1.00
Green color powder 0.015% 0.15
100.00%| 1000.00
antioxidante 0.2 gx 1 kg




PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

N

Pesar los ingredientes segun la receta.

Iniciamos carga del refinador con la glicerina, aceite y pasta de pistachio.
Procedemos agregar lentamente leche entera en polvo, el azucar, la leche
descremaday el color verde en polvo.

Dejamos refinar hasta lograr una particula menor a los 20 micrones,
tamizamos la crema, para agregar el oil blinder previamente fundido (menos
de 70°C), removemos fuertemente hasta lograr que ingrese en la mezcla.
Posteriormente se adiciona la goma xantana y el extracto de vainilla, agitando
con una espatula por espacio de 5 min, para finalmente agregar la maltosa,
agitamos nuevamente por un espacio de 5 a 10 min, para luego proceder
envasar el potes o recipientes que previamente han sido desinfectados.
Conservar el producto a temperatura de 20 a 25 °C



UNTABLE DE MANI

UNTABLE DE MANI Cantidad
1000
Ingredients % (8)
Pasta de mani 25.600% 256.00
Leche descremada en polvo 8.400% 84.00
Leche entera en polvo 12.695% 126.95
Extracto de vainilla 0.050% 0.50
Azucar 27.400% 274.00
Spreadable oil (aceite) 18.500% 185.00
Oil blinder 0.030% 0.30
Glicerina alimentaria 0.500% 5.00
Maltose 50 (Glucose Syrup) 0.005% 0.05
Goma Xantana 0.100% 1.00
Polvo de cacao natural 5.790% 57.90
Polvo alcalinizado 0.930% 9.30
100.000% 1000.00

antioxidante 0.2 g x 1 kg



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

et

Pesar los ingredientes segun la receta.

Iniciamos carga del refinador con la glicerina, aceite y pasta de mani.
Procedemos agregar lentamente leche entera en polvo, el azucar y la leche
descremada.

Dejamos refinar hasta lograr una particula menor a los 20 micrones,
tamizamos la crema, para agregar el oil blinder previamente fundido (menos
de 70°C), removemos fuertemente hasta lograr que ingrese en la mezcla.
Posteriormente se adiciona la goma xantana y el extracto de vainilla, agitando
con una espatula por espacio de 5 min, para finalmente agregar la maltosa,
agitamos nuevamente por un espacio de 5 a 10 min, para luego proceder
envasar el potes o recipientes que previamente han sido desinfectados.
Conservar el producto a temperatura de 20 a 25 °C



UNTABLE DE CARAMELO

UNTABLE DE CARAMELO Cantidad
1000

Ingredients % (g) ‘
Leche caramelizada en polvo 28.000% 280.00
Leche descremada en polvo 7.000% 70.00
Extracto de Vanilla 0.100% 1.00
Azucar 29.275% 292.75
Spreadable oil (aceite( 34.000% 340.00
Oil blinder 0.020% 0.20
Glicerina alimentaria 0.500% 5.00
Maltose 50 (Glucose Syrup) 0.004% 0.04
sal 0.001% 0.01
Goma Xantana 0.100% 1.00
Polvo natural de cacao 1.000% 10.00

total 100.000% 1000.00

antioxidante 0.2 gx 1 kg



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

1. Pesar los ingredientes segun la receta.

2. Iniciamos carga del refinador con la glicerina, aceite y leche caramelizada en
polvo.

3. Procedemos agregar lentamente el azucar, la sal y la leche descremada.

4. Dejamos refinar hasta lograr una particula menor a los 20 micrones,
tamizamos la crema, para agregar el oil blinder previamente fundido (menos
de 70°C), removemos fuertemente hasta lograr que ingrese en la mezcla.

5. Posteriormente se adiciona la goma xantana y el extracto de vainilla, agitando
con una espatula por espacio de 5 min, para finalmente agregar la maltosa,
agitamos nuevamente por un espacio de 5 a 10 min, para luego proceder
envasar el potes o recipientes que previamente han sido desinfectados.

6. Conservar el producto a temperatura de 20 a 25 °C



FORMULACION DE
CREMAS Y BASES



BASE BLANCA

BASE DE CHOCOLATE Cantidad
1000
Ingredients % (8)
Leche entera en polvo 14.000% 140.00
Leche descremada en polvo 23.905% 239.05
Extracto de Vanilla 0.400% 4.00
Azlcar 33.000% 330.00
Spreadable oil (aceite( 28.000% 280.00
Oil blinder 0.040% 0.40
Glicerina alimentaria 0.500% 5.00
Maltose 50 (Glucose Syrup) 0.005% 0.05
Goma Xantana 0.150% 1.50
total 100.000% 1000.00

antioxidante 0.2 gx 1 kg




PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

PhWNPRE

Pesar los ingredientes segun la receta.

Iniciamos carga del refinador con la glicerina, aceite y la leche entera en polvo
Procedemos agregar lentamente el azucar y la leche descremada.

Dejamos refinar hasta lograr una particula menor a los 20 micrones,
tamizamos la crema, para agregar el oil blinder previamente fundido (menos
de 70°C), removemos fuertemente hasta lograr que ingrese en la mezcla.
Posteriormente se adiciona la goma xantana y el extracto de vainilla, agitando
con una espatula por espacio de 5 min, para finalmente agregar la maltosa,
agitamos nuevamente por un espacio de 5 a 10 min, para luego proceder
envasar el potes o recipientes que previamente han sido desinfectados.
Conservar el producto a temperatura de 20 a 25 °C



BASE CHOCOLATE LECHE

BASE DE CHOCOLATE DE LECHE Cantidad
1000
Ingredients % (8)
Leche entera en polvo 12.000% 120.00
Polvo natural de cacao 5.000% 50.00
Polvo dark de cacao 1.000% 10.00
Pasta de cacao 4.000% 40.00
Extracto de Vanilla 0.400% 4.00
Leche descremada en polvo 17.000% 170.00
Azlcar 33.885% 338.85
Spreadable oil (aceite( 26.000% 260.00
Oil blinder 0.060% 0.60
Glicerina alimentaria 0.500% 5.00
Maltose 50 (Glucose Syrup) 0.005% 0.05
Goma Xantana 0.150% 1.50
total 100.000% 1000.00

antioxidante 0.2 gx 1 kg



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

NnhWNPE

Pesar los ingredientes segun la receta.

Iniciamos carga del refinador con la glicerina, pasta de cacao y aceite.

Luego adicionamos la leche entera en polvo y el polvo de cacao

Procedemos agregar lentamente el azucar y la leche descremada.

Dejamos refinar hasta lograr una particula menor a los 20 micrones,
tamizamos la crema, para agregar el oil blinder previamente fundido (menos
de 70°C), removemos fuertemente hasta lograr que ingrese en la mezcla.
Posteriormente se adiciona la goma xantana y el extracto de vainilla, agitando
con una espatula por espacio de 5 min, para finalmente agregar la maltosa,
agitamos nuevamente por un espacio de 5 a 10 min, para luego proceder
envasar el potes o recipientes que previamente han sido desinfectados.
Conservar el producto a temperatura de 20 a 25 °C



BASE CHOCOLATE BITTER

BASE DE CHOCOLATE BITTER Cantidad
1000
Ingredients % (g)
Polvo natural de cacao 11.000% 110.00
Polvo dark de cacao 1.000% 10.00
Pasta de cacao 10.000% 100.00
Extracto de Vanilla 0.400% 4.00
Azlcar 47.885% 478.85
Spreadable oil (aceite( 29.000% 290.00
Oil blinder 0.060% 0.60
Glicerina alimentaria 0.500% 5.00
Maltose 50 (Glucose Syrup) 0.005% 0.05
Goma Xantana 0.150% 1.50
total 100.000% 1000.00

antioxidante 0.2 gx 1 kg



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

PhWNPRE

Pesar los ingredientes segun la receta.

Iniciamos carga del refinador con la glicerina, pasta de cacao y aceite.

Luego adicionamos el polvo de cacao y azucar.

Dejamos refinar hasta lograr una particula menor a los 20 micrones,
tamizamos la crema, para agregar el oil blinder previamente fundido (menos
de 70°C), removemos fuertemente hasta lograr que ingrese en la mezcla.
Posteriormente se adiciona la goma xantana y el extracto de vainilla, agitando
con una espatula por espacio de 5 min, para finalmente agregar la maltosa,
agitamos nuevamente por un espacio de 5 a 10 min, para luego proceder
envasar el potes o recipientes que previamente han sido desinfectados.
Conservar el producto a temperatura de 20 a 25 °C



FORMULACION DE
GANACHE



CHOCOLATE BITTER

Chocolate dark 60 or 70% cacao 200 200
Crema de leche 100 100
Mantequilla Anhidra 50 50

CHOCOLATE DE LECHE

Chocolate de leche 40 or 50 % cacao 200 200
Crema de leche 100 100
Mantequilla Anhidra 50 50

CHOCOLATE DE BLANCO

Chocolate blanco 200 200
Crema de leche 60 60
Mantequilla Anhidra 30 30




PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

1. Pesar los ingredientes segun la receta.

2. Fundir el chocolate en bafo maria, luego adicionar la crema de leche agitar
con el batidor tipo globo hasta lograr consistencia.

3. Retiramos del fuego y agregamos la mantequilla hasta incorporarse en la
mezcla.

4. Colocar en un recipiente plano extendiendola y cubriendola con lamina de
plastic hasta contactar la superficie del ganache.

5. Dejar reposar en la refrigeradora por espacio de 12 h para proceder usar.

6. Siempre conserver el producto en condiciones de refrigeracion



GRACIAS

Ing Marcelo Gutierrez
Experto en Cacao y Chocolate



MODULO 3.09
CHOCOLATES PARA

PANADERIA

Ing Marcelo Gutierrez

Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.



Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.


















FORMULACION DE
CHOCOLATES



CHOCOLATE BITTER

Receta para un kilogramo de chocolate

Masa de cacao.......ccceeveereeeneeenerenne 400 g
Manteca de cacao.......c.cecevvevereeennes 120 g
Harina de panadera...................... 60.0g
Lecitina de soya......cccceeeeereccvnnneennnens 30g
Vainilla.......cveeeinirvrnerenccceeeeecescnnees 05g

AZUCAr..cccceeerirrreneeeeecrnnreneeesssssseanesanens 416.5g



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

et

o

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y masa de cacao en bafio maria.

Iniciar cargar en el refinador la masa de cacao y la mitad de la manteca de
cacao.

Agregar el azucar, leche lentamente. Luego agregamos el remanente de
manteca de cacao

Una vez logrado el tamaiio de particula (18 a 20 micrones), agregar la lecitina.
Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4 horas.

Tamizar el chocolate, para luego temperar (curva para chocolate oscuro) y
proceder a moldear.



CHOCOLATE DE LECHE

Masa de cacao ............. 260 gr

Manteca de cacao............ 140 gr
Polvo natural de Cacao.....20 gr
Harina panadera................. 40 gr

Leche entera en polvo..... 150 gr
Leche descremada en polvo....... 90 gr



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

et

NN

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca y masa de cacao en bafio maria.

Iniciar cargar en el refinador la masa de cacao, polvo de cacao y la mitad de la
manteca de cacao.

Agregar el azucar, leche entera lentamente. Luego agregamos el remanente de
manteca de cacao

Posteriormente se agrega la leche descremada y harina.

Una vez logrado el tamaiio de particula (18 a 20 micrones), agregar la lecitina.
Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4 horas.

Tamizar el chocolate, para luego temperar (curva para chocolate oscuro) y
proceder a moldear.



CHOCOLATE BLANCO

Manteca de cacao............ 260 gr
Harina panadera................. 50 gr
Leche entera en polvo.....180gr
Leche descremada en polvo....... 170 gr



PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

Pesar los ingredientes segun la receta.

Fundir la manteca de cacao en bano maria.

Iniciar cargar en el refinador la masa de cacao y leche entera en polvo.

Agregar el azucar, la leche descremada y harina.

Una vez logrado el tamaiio de particula (18 a 20 micrones), agregar la lecitina.
Dejar rotar el refinador sin presion por espacio minimo de 4 horas.

Tamizar el chocolate, para luego temperar (curva para chocolate oscuro) y
proceder a moldear.

NoOUVRWNE



GRACIAS

Ing Marcelo Gutierrez
Experto en Cacao y Chocolate



MODULO 3.10
PRODUCTOS COSMETICOS DE
CACAO

Ing Marcelo Gutierrez

Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.



» La hidratacién de las manos es un habito sencillo, pero muy
eficaz a la hora de mantener la salud y el buen aspecto de esta
parte del cuerpo. También ayuda a contrarrestar los efectos
negativos causados por el contacto con el polvo, los productos
de limpieza y diversas superficies.

« Aunque al principio es facil ignorarlo, estos deterioran la salud de
la piel y le roban su humedad natural. Las hacen susceptibles a
sufrir lesiones y desarrollar prematuramente signos de
envejecimiento.

Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.



Beneficios de la manteca de cacao

La manteca de cacao es conocida en la industria cosmética por su
versatilidad y efecto hidratante en las pieles secasy

sensibles. Aporta acidos grasos, vitamina E y proteinas que, tras ser
absorbidas, ayudan a mantener la humedad natural mientras las
células se reparan. También contiene antioxidantes y minerales
esenciales que ayudan a cuidar la salud de la piel y reducir el riesgo
de arrugas prematuras.

Ademas, se le atribuyen propiedades cicatrizantes y
antiinflamatorias, ideales para promover la reparacion de la piel ante
heridas superficiales o quemaduras. Por otra arte, se dice que su
efecto hidratante contrarresta los danos causados por los rayos del

SOI . Esta presentacion ha sido preparada con la contribucién de la Unién Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.



Beneficios de la vitamina E

El aceite de vitamina E, que suele encontrarse en
capsulas en farmacias y tiendas cosmeéticas, es un
ingrediente hidratante y protector que ayuda a mantener
la belleza de la piel. Se le atribuyen propiedades
antiinflamatorias y antioxidantes, ambas capaces de
reparar la piel ante las agresiones causadas por el sol, las
fuentes de calor y los cambios bruscos de clima.

Su aplicacién ayudaria a reducir el impacto del estrés
oxidativo, aceleraria la regeneracion celular, también

ayudaria a mantener la humectacion y suavidad de la
piel.

Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.



Los beneficios del aceite de oliva para la piel

La incorporacion del aceite de oliva a nuestra dieta diaria ayuda a mejorar nuestra salud, y eso
también se aprecia en nuestro aspecto externo. La piel es el mejor reflejo de nuestra salud, por
eso es tan importante mantenerla hidrataday sana.

En este sentido, el consumo habitual de aceite de oliva resulta un excelente tratamiento
para la piel. Utilizalo tanto en el rostro como en el cuerpo. Los resultados son espectaculares.
Y todo de forma natural.

Estos son solo algunos de los beneficios del aceite de oliva para la piel:

El aceite de oliva es uno de los hidratantes naturales mas efectivos. Te ayudara a potenciar la
hidratacion de tu piel y a combatir la sequedad.

Se trata de una sustancia con una alta capacidad de reparar los tejidos dainados de la piel, por
lo que ayuda a tratar muchas patologias de la piel. Es muy recomendable para curar heridas,
marcas o cicatrices.

Por su alto contenido de acidos grasos naturales y su aporte de vitaminas E y K, el aceite de
oliva es una magnifica alternativa para luchar contra el envejecimiento prematuro,
permitiendo mantener la elasticidad natural de la piel y que esta luzca suave.



Lo cierto es que el aceite de ajonjoli es un producto natural muy
conocido por sus diferentes cualidades tanto para la piel como
para el cabello:

* Sus propiedades para la piel: es util para revitalizar la piel,
de ahi que sea comun su utilizaciéon en los tratamientos
contra la flacidez y la piel de naranja. Es adecuado para
realizar mascarillas para la piel después de tomar el sol, ya
gue favorece el bronceado natural. Por otra parte, es un
excelente hidratante de la piel.

* Sus propiedades para el cabello: es especialmente adecuado
en caso de que existan costras en el cuero cabelludo, o ante
la presencia de un cabello seco y sin brillo. Una opcidn
adecuada es utilizarlo como mascarilla para el cabello.



Beneficios del aceite de
almendras

Mejora la apariencia de la piel

Empleado también en la aromaterapia, es uno de
los aceites mas completos y Utiles para todo tipo de
piel, incluso, la de bebé. ( )

Su vitamina A mejora la apariencia al curar
irritaciones e inflamaciones al nutrirla. También
favorece a sanar los labios agrietados y las alergias
del cuerpo.



Retrasa los signos de envejecimiento

El aceite previene y revierte la manifestacion de los signos
de envejecimiento, porque ayuda a renovar las células de
la piel, con lo que se recupera la apariencia tersa del
rostro.

Exfoliante

Aplicar por 30 minutos la mascarilla de 4 o 5 almendras
mas una cucharada de leche y un poco de harina,
removera las impurezas y células muertas que le quitan
brillo al rostro. El aceite de almedras amargas es el mas
usado para los peeling faciales



Reduce el tono bronceado

La pasta hecha con aceite de almendras contentiva
de miel, jugo de lima y leche en polvo, removera

las coloraciones oscuras consecuencia de estar por
muchas horas al sol. La mascarilla se aplicara en el
area a aclarar por 20 minutos. Luego se enjuagara.

Actia como crema hidratante

Los nutrientes del aceite, ademas de combatir la
resequedad de la piel, la hidratan. Esta la absorbe
rapidamente y gana una fragancia agradable.



FORMULACION DE
JABONES DE CACAO



Remueven celulas muertas y humecta la piel

Insumo requerido Cantidad N=recetas
Aceite de Oliva (ml) 400 80
Aceite de ajonjoli (ml) 80 16
Aceite de Coco (ml) 240 48
Aceite de Almendra (ml) 20 4
Manteca de cacao (ml) 150 30
Cascarilla y nibs de cacao (gr) 53 10.6
Sosa Caustica (gr) 113.5 22.7
Agua Destilada (ml) 292 58.4
Polvo de cacao (gr) 10 2




PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

1.- Mezclar la sosa y el agua en las cantidades indicadas y remover
bien hasta que quede bien disuelta. Hay que dejarla que baje de
temperatura poco a poco.

2.- Mientras, pesar los aceites y la manteca de cacao en una
sopera y calentar a fuego suave hasta que la manteca se funda por
completo.

3.- Cuando ambas fases estén entre 40 y 45°C, echar la lejia
(sosa+agua) sobre los aceites y batir a potencia suave.

4.- Ahadir cascarilla y nibs de cacao mezclando de manera
homogénea.

5.- Rellenar el molde, dejar secar, desmoldar y cortar en pastillas.



renovacion celular

Insumo requerido Cantidad NZrecetas
Aceite de Oliva (ml) 250 50
Aceite de ajonjoli (ml) 190 38
Aceite de Coco (ml) 300 60
Avena 45 9
Manteca de cacao (ml) 150 30
Sosa Caustica (gr) 113.5 22.7
Cascarilla de cacao 10 2
Agua Destilada (ml) 292 58.4
Matcha tea (te verde) en polvo (gr) 5 1
Vitamina E (gr) 0.2 0.6




PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

1.- Mezclar la sosa y el agua en las cantidades indicadas y remover
bien hasta que quede bien disuelta. Hay que dejarla que baje de
temperatura poco a poco.

2.- Mientras, pesar los aceites y la manteca de cacao en una
sopera y calentar a fuego suave hasta que la manteca se funda por
completo.

3.- Cuando ambas fases estén entre 40 y 45°C, echar la lejia
(sosa+agua) sobre los aceites y batir a potencia suave.

4.- Ahadir avena, matcha tea (te verde en polvo) y la vitamina E,
mezclando de manera homogénea.

5.- Rellenar el molde, dejar secar, desmoldar y cortar en pastillas.



Remueven celulas muertas y humecta la piel

Insumo requerido Cantidad NE rgczetas
Aceite de ajonjoli (ml) 220 44
Aceite de Coco (ml) 500 100
Avena 50 10
Manteca de cacao (ml) 150 30
Sosa Caustica (gr) 113.5 22.7
Agua Destilada (ml) 292 58.4
Honey 20 4




PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

1.- Mezclar la sosa y el agua en las cantidades indicadas y remover
bien hasta que quede bien disuelta. Hay que dejarla que baje de
temperatura poco a poco.

2.- Mientras, pesar los aceites, la miel y la manteca de cacao en
una soperay calentar a fuego suave hasta que la manteca se funda
por completo.

3.- Cuando ambas fases estén entre 40 y 45°C, echar la lejia
(sosa+agua) sobre los aceites y batir a potencia suave.

4.- Ahadir avena, mezclando de manera homogénea.

5.- Rellenar el molde, dejar secar, desmoldar y cortar en pastillas.



Remueven celulas muertas, humecta la piel promueve la
renovacion celular

Insumo requerido

Glicerina base para jabon(gr) 100 20
Aceite de oliva (ml) 5 1
Aceite de almendra (ml) 5 1
Avena 5 1
polvo de cacao 5 1
Vitamina E (gr) 0.2 0.04




PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

1.- Derretir la glicerina base para jabon en condiciones de baino
maria, asi evitamos se queme.

2.- Mientras, pesar los aceites y agregar a la glicerina una vez este
liquida, mezclando.

3.- - Anadir avena, polvo de cacao y vitamina E, mezclando de
manera homogénea.

4.- Rellenar el molde, dejar secar, desmoldar y cortar en pastillas.



FORMULACION DE
CREMAS



Crema limpia, humectante, aclararadora y nutre

Insumo requerido Cantidad e r(()eczetas
Aceite de Coco (ml) 50 10
Manteca de cacao (ml) 50 10
Cascarilla de cacao (gr) 35 7
Glicerina (ml) 5 1
avena (gr) 10 2
Miel (gr) 3 0.6
Polvo de cacao (gr) 5 1




PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

1.- Mezclar la manteca de cacao previamente fundida con los
otros aceites, en las cantidades indicadas y remover bien hasta que
guede bien homogénea la mezcla.

2.- luego agregar los ingredientes solidos previamente pesados,
mezclando de manera homogénea.

3.-luego envasar en un contenedor secoy limpio



Crema suaviza y humectante

Insumo requerido Cantidad - rgczetas
Aceite de ajonjoli (ml) 30 6
Manteca de cacao (ml) 35 7
Aceite de coco (ml) 20 4
Aceite de almendras (ml 5 1
Aceite de olivo (ml) 10 2
Glicerina 0.6 0.12




PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTOS

1.- Mezclar la manteca de cacao previamente fundida con los
otros aceites, en las cantidades indicadas y remover bien hasta que
guede bien homogénea la mezcla.

2.- luego agregar glicerina previamente medida su volumen y
procedemos a mezclar

3.-luego envasar en un contenedor secoy limpio



GRACIAS

Ing Marcelo Gutierrez
Experto en Cacao y Chocolate



MODULO DE APOYO
PRODUCCION DE MANTECA Y POLVO DE
CACAO

Ing Marcelo Gutierrez

Esta presentacién ha sido preparada con la contribucidn de la Unidn Europea. Los
conceptos vertidos corresponden exclusivamente a su autor y no representan
necesariamente el punto de vista de la Unidn Europea.
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Natural cocoa butter Deodorized cocoa butter



Bean Cleaning — Limpiadora de granos

Separacion de material extrafio (< 0,7 cmy > 2,5
cm)Material > 2,5 cm: Racimos, madera, ladrillo, uias,
huesos (grandes impurezas)

Material < 0,7 cm: Polvo, Arena, Concha (pequefias
impurezas)

Destoning- Clasificadora de granos

Separation of bean and similar sized foreign material
/ impurities (0,7 < > 2,5 cm)Sand / gravel J|
Stones

Bean clusters



—_— Bean Weighing — Balanza

| t Tailor-made solution for bean weighing (flow-rate control)
N Continuous throughput measurement with high accuracy of £ 0,25%

Continuous Bean Dryer — Secadora continua de grano

Continuous Bean Dryer, drying of the beans down-to 2,5-4,0 %
Low air-temperatures, gentle treatment of beans

Air heating via heat exchanger with steam or fuel-burner

Air passes counter-flow wise through each layer with optimal
distribution for uniform drying



Breaking and Winnowing — Quebradora y descascarilladora

* Nib content in Shell: < 1,0% (minimum waste)

* Shell content in Nib: 1,75 — 2,0% (minimum wear
downstream)

* After integration Sterilizer KS:
Nib content in Shell: 0,2 -0,4 %
Shell content in Nib: 1,0 -1,75%

* Adjustable to bean quality (to reduce waste)

* Less fine nibs / dust (perfect sizing)

* 75%>3,5mm—-96%>1,9 mm



Alkalizing - Alcalinizacion

* Batch nib alkalizer to develop desired colour and flavour
(natural, light, medium and high alkalized and very high alkalized up to
black powder)

* Removal of acids (acetic, lactic and citric) and therefore increasing pH-
value

* Improvement of solubility in water

* Fast heating of nibs with steam to 120°C — 130°C for de-bacterizing
purposes

* Jacketed rigid stainless steel reaction vessel designed for -1 / 4 bar and
max 150°C

* Aeration with hot air for further development of colour

*  Pre-drying of the nib up to 20 % moisture



Nib drum roaster and cooler

* Batch roaster for cocoa nibs, nuts and seeds

* Development of flavor

* Drying of the nib (moisture content < 1,5%)

* Increased ratio batch content — heating surface, resulting in more efficient heat
transfer

* Possibility to sterilize in roaster

* Recover of burning gas for (fresh, filtered) hot air injection

* All fans at one side, greater accessibility and easier to maintain

* The door has a large inlet and is simple to adjust

* Fresh air through the product leads to better flavor development

* Lower end temperature after cooling (< 70°C nibs)



Pre-refining Beater Blade Mill



Fine Refining
Ball Mill

Vibrating
Sieve



AGITATED BALL MILLS CAO C3000 BALL MILL NOVA™ S 1000/500

The tension and the quality
of the refining is constant



In model AGITATED BALL MILL . . .
TYPE CAO 2000, not include Higher heat exchange efficiency
(Hot / Cold)

rotor cooling system
*Qutlet chute with integrated, strong magnet

(13'000 Gauss)



Cocoa Butter Press









Butter Blocking Line

Butter filter

Deodorizacion (130-180°C)
Elimina aromas y acidos.
Esteriliza



Cake grinding Classifier Mill



Powder cooler Powder packing



COCOA POWDER



COCOA POWDER

El cacao en polvo son los restos sdlidos secos de granos de cacao fermentados,
secos y tostados. Los granos se quiebran, que luego se muelen en una pasta hecha
de sélidos de cacao suspendidos en manteca de cacao casi sin sabor. Una vez que
los procesadores extraen la mantequilla se quedan con los sélidos desmenuzados,
que luego se muelen en un polvo fino. Asi que el cacao en polvo es el nucleo del
sabor de un chocolate, sin grasa extra, azucar o leche.

Polvo de cacao natural

Es naturalmente acido, por lo que el cacao en polvo natural suele tener un pH entre
5y 6 (para el contexto, el agua es 7, justo en el medio). Esa acidez tiene un sabor
natural de cacao, que le da al cacao un final afilado, casi citrico. Recuerda, que al
igual que una barra de chocolate, el sabor del cacao en polvo varia segin la marca.

El cacao natural mantiene las caracteristicas de color, sabor, acidez y presencia
de flavonoides, mientras que el tratado con agentes alcalinizantes tiene un color
mas oscuro (que puede llegar a negro), un sabor mas intenso, una solubilidad mas
pronunciada y menos flavonoides antioxidantes.



El cacao alcalinizado.

El cacao en polvo tal como lo conocemos, no es un ingrediente Unico con sélo pequefias
variaciones. Tal como se obtiene mediante los procesos de después de la recoleccidn
(fermentacién, descascarillado, torrefaccidén, desgrasado) da lugar a unos pedacitos (los nibs) o
bien, y en una fase final de dichos procesos, a un polvo de tono variable castafio-rojizo del que se
ha separado gran parte de la manteca de cacao. Es el cacao natural.

El color y el sabor pueden continuarse modificando a partir de aqui, por un proceso quimico
llamado alcalinizacion, mediante la adicion de una solucién con agentes correctores de la acidez
como el carbonato potdsico, el hidréxido sdédico o el carbonato cdlcico (entre otros) a alta
temperatura y a veces también a presidon. Durante el proceso de alcalinizacidon tienen lugar
numerosas reacciones quimicas. Con ello se consigue un cacao que resulta distinto del cacao
natural en algunos aspectos relevantes. El que mas facilmente se observa es el color, mas oscuro,
que puede llegar incluso a negro. Otro también destacable es el sabor, mas refinado e intenso.
También queda modificada su acidez, ya que si bien el cacao natural resulta algo 4cido, el
alcalinizado suele ser basico y puede llegar a serlo ostensiblemente. Para los cacaos solubles que se
van a consumir con leche, el cacao alcalinizado presenta una solubilidad mds pronunciada que el
cacao natural.






GRACIAS

Ing Marcelo Gutierrez
Experto en Cacao y Chocolate
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