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Introduccion

El cacao como materia prima en Colombia tiene el reto de
llevar al mercado productos con mayor nivel de
transformacion 1incrementando asi 1la diversificacion de
productos derivados de su cadena productiva. Es
importante resaltar que en el pais, el primer productor
de cacao ha sido el departamento de Santander,
especialmente en la zona de 1los municipios de E1 Carmen y
San Vicente de Chucuri, caracteristicos no solo por la
cantidad, sino también por la calidad.

Teniendo presente 1o anterior y destacando la presencia
del Instituto Universitario de 1la Paz Unipaz en el
territorio, la presente <cartilla busca describir el
proceso de transformacion para la elaboracion de
chocolateria fina desde 1la recepcion del grano de cacao
hasta la elaboracion de un producto terminado realizado
en la unidad académica Plantas Agroindustriales del
Instituto Universitario de la Paz Unipaz.
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PROCESO DE TRANSFORMACION DE
CACAO A CHOCOLATERIA FINA




PROCESO DE TRANSFORMACION DE CACAO A CHOCOLATERIA FINA:

ETAPA 1:LIMPIEZA

Al recepcionar el grano de cacao el cual ya paso por un proceso de
fermentacion y secado, estos llegan con elementos extranos como: arena,
madera, piedra, vidrios, otros granos. La presencia de elementos extranos
con que viene el cacao depende en gran medida de como se realice el
secado.

Figura 1. Prpqeso d
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Fuente: Autor.

Es importante resaltar que para mantener la calidad del producto, es
necesario eliminar estas impurezas por completo.

Figura 2. Almacenamiento de grano.

Fuente: Autor.




PROCESO DE TRANSFORMACION DE CACAO A CHOCOLATERIA FINA:

ETAPA 2: TOSTADO

Con el cacao correctamente fermentado, secado, 1limpio y clasificado
proveniente de la anterior operacion, se realiza la tostion donde se
logra el desarrollo del aroma y el sabor caracteristico del chocolate.
Entre otros aspectos, se busca oscurecer el <color, facilitar el
desprendimiento de la cascarilla y alcanzar una textura ideal para el
quebrantamiento del grano. En esta estapa del proceso 1los granos de cacao
tienen cambios quimicos conocidos con el nombre de reacciones de
Maillard, 1los cuales causan modificaciones en 1los aminoacidos 1libres y
azucares reductores que conducen a la formacion de aromas y sabores.

Segun la literatura la humedad maxima ideal que debe contener el grano
antes de la tostion es del 8%. E1 tiempo promedio de tostacion del cacao
en grano es de 30 minutos, pero varia segun el tipo de cacao que se esté
tostando. Asi, las pasillas de cacao, el cacao de segunda y el de primera
requieren tiempo de tostacion diferentes, siendo menor el de la pasilla.
Las perdidas por humedad en esta etapa corresponden a un 8% de lo cargado
inicialmente.

Figura 3. Proceso de tostiédn.

Fuente: Autor.




PROCESO DE TRANSFORMACION DE CACAO A CHOCOLATERIA FINA:

ETAPA 3: DESCASCARILLADO

Esta etapa del proceso es una operacion fisica que comprende
principalmente en separar 1los cotiledones de su envoltura 1lamada

cascarilla.
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Figura 4. Descascarillado manual.
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Fuente: Autor.

Este proceso se realiza posterior al secado o tostado debido a que el
cotiledén elimina la cantidad de agua suficiente para quebrarla ya sea
en maquina o manual, por lo que muchas ocasiones se somete a las
granos de cacao a una fuente de calor intenso durante un breve periodo
de tiempo.

Figura 5. Descascarillado.

Fuente: Autor.




PROCESO DE TRANSFORMACION DE CACAO A CHOCOLATERIA FINA:

ETAPA 4: MOLIDO

En este punto del proceso se tiene el primer contacto con lo que va a
ser la base del chocolate. Aqui los nibs entran al molino y debido a

las fuerzas de friccidén y compresién, los granos de cacao se convierten
en masa, pasta o licor de cacao al pasar por el proceso de molienda. Los
molinos pueden ser de discos, de rodillos o de bolas, generalmente 1la
molienda se realiza en dos molinos: triturador y refinador. Casi siempre
el primero es un molino de percusidén y el segundo un molino diferencial
o de rodillos. E1l objetivo ideal de 1la molienda es obtener tamanos de
particulas menores o iguales a 0.04 mm, al menos en el 60% de las
particulas. E1 molino de percusidén es un molino previo para triturar los
granos de cacao quebrados provenientes de la descascarilladora, vy
convertirlos en una masa liquida de cacao.

Figura 6. Proceso de molienda grano de cacao.

Fuente: Autor.
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PROCESO DE TRANSFORMACION DE CACAO A CHOCOLATERIA FINA:

ETAPA 5: MEZCLADO

El azucar refinada es mezclada con la pasta de cacao obtenidad en el
proceso anterior, se puede utilizar una mezcladora o realizar el
proceso de forma manual y pasandola por el molino de 2 a 4 veces
hasta obtener una mezcla homogenea.

Figura 7. Proceso de mezclado con ayuda del molino.

Fuente: Autor.
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PROCESO DE TRANSFORMACION DE CACAO A CHOCOLATERIA FINA:

ETAPA 6: REFINADO

La refinacién del chocolate es un proceso fundamental en 1la
elaboracién de chocolate para fines de confiteria. Este proceso
consiste en someter a la masa homogénea de consistencia pastosa que
se obtiene de la mezcla, en un refinador de rodillos para reducir 1la
granulometria.

Figura 8. Proceso de refinado.

Fuente: Autor./ |

De la refinacidén se obtiene un liquido de caracteristicas homogéneas vy
de tamano en particula menos a 30 pm, el cual posteriormente se deja en
el equipo durante 24 a 48 horas para el proceso de conchado el cual
busca mejorar la produccidon de chocolate.

Figura 9. Refinadora en funcionamiento.

Fuente: Autor.
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PROCESO DE TRANSFORMACION DE CACAO A CHOCOLATERIA FINA:

ETAPA 7: TEMPERADO

Este proceso consiste en derretir el chocolate, enfriarlo y calentarlo
nuevamente, teniendo siempre un control de la temperatura, de este modo
se derriten los cristales inestables y se crean cristales beta que le
dan al chocolate la textura, brillo y un aspecto profesional. E1l proceso
suena sencillo, pero es muy importante realizarlo de manera correcta
para lograr la textura y aspecto ideal.

Figura 10. Proceso de temperado.

PROCESO DE TEMPERADO

FUNDIR EL CHOCOLATE A TEMPERATURA DE
40 0 45 °c BANO mMARIA O EN UNA
FUNDIDORA DE CHOCOLATE.

SOBRE LA MESA DE MARMOL VERTIR 3/4
DEL CHOCOLATE FUNDIDO

CON UNA PALETA Y ESPATVULA SE DEBE
MANTENER EL CHOCOLATE EN
MOVIMIENTO SOBRE LA MESA DE mMARMOL

SIGA MOVIENDO HASTA QVE EL CHOCOLATE
EMPIECE O ENDURECERSE (NORMALMENTE
CUANDO LA TEMPERATVRA ES 4 0 5 GRADOS
MENOR QVE SV TEMPERATURA DE TRABAJO):
ESO SIGNIFICA QUE SE ESTA CRISTALIZANDO.

VIERTA NVEVAMENTE EL CHOCOLATE AL
PROCESO DE FUNDICION Y REMOVER
HASTA OBTENER VNA MEZCLA
HOMOGENEA

EL CHOCOLATE ESTA LISTO PARA SE
TRANSFORMADO EN CHOCOLATERIA FINA

Fuente: Autor.
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PROCESO DE TRANSFORMACION DE CACAO A CHOCOLATERIA FINA:

ETAPA 8: MOLDEO Y EMPACADO

Una vez temperado el producto se realiza el proceso de moldeo segun el
requerimiento del productor ya sea en tabletas o bombones, luego de que
el chocolate es endurecido y adquiere la forma definitiva se da vuelta
al molde y obteniendo el producto final un chocolate fino el cual se
introducira en los empaques que dispongan el productor para su
comercializacion.

Figura 11. Moldeo y empacado

Fuente: Autor.




PROCESO DE TRANSFORMACION DE CACAO A CHOCOLATERIA FINA:

ETAPA 9: ALMACENADO

El almacenamiento del producto terminado de Chocolates fino debe
realizarse a temperatura de refrigeracion para asegurar la estabilidad y
calidad del chocolate al llegar a su consumidor final.

Figura 12. Empaque y almacenamiento.
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Fuente: Autor.
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PROCESO DE TRANSFORMACION DE CACAO A CHOCOLATERIA FINA:

El chocolate contiene
feniletilamina tambien
conocida como la molécula
del amor y su presencia se
asocia con la produccion de
dopamina, que es el
neurotransmisor del placer.

Sabias que@
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