
FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS Y DE LA SALUD

CARRERA DE INGENIERÍA EN ALIMENTOS

MACHALA
2022

OLMEDO OCHOA MISHELL ALEJANDRA
INGENIERA EN ALIMENTOS

IDENTIFICACIÓN DE LOS PROCEDIMIENTOS TECNOLÓGICOS
NECESARIOS PARA LA ELABORACIÓN DEL CHOCOLATE

ARTESANAL



FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS Y DE LA SALUD

CARRERA DE INGENIERÍA EN ALIMENTOS

MACHALA
2022

OLMEDO OCHOA MISHELL ALEJANDRA
INGENIERA EN ALIMENTOS

IDENTIFICACIÓN DE LOS PROCEDIMIENTOS TECNOLÓGICOS
NECESARIOS PARA LA ELABORACIÓN DEL CHOCOLATE

ARTESANAL



FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS Y DE LA SALUD

CARRERA DE INGENIERÍA EN ALIMENTOS

MACHALA
16 de febrero de 2022

OLMEDO OCHOA MISHELL ALEJANDRA
INGENIERA EN ALIMENTOS

IDENTIFICACIÓN DE LOS PROCEDIMIENTOS TECNOLÓGICOS NECESARIOS
PARA LA ELABORACIÓN DEL CHOCOLATE ARTESANAL

MACHALA, 16 DE FEBRERO DE 2022

CUENCA MAYORGA FABIAN PATRICIO

EXAMEN COMPLEXIVO



Identificación de los
Procedimientos Tecnológicos

Necesarios para la Elaboración
del Chocolate Artesanal

OLMEDO OCHOA MISHELL
ALEJANDRA

por Mishell Alejandra Olmedo Ochoa

Fecha de entrega: 11-feb-2022 04:32p.m. (UTC-0500)
Identificador de la entrega: 1760335027
Nombre del archivo: l_gicos_necsarios_para_la_elaboraci_n_de_chocolate_artesanal.pdf (396.46K)
Total de palabras: 7096
Total de caracteres: 39870



CLÁUSULA DE CESIÓN DE DERECHO DE PUBIJCAOÓN EN EL 
REPOSITORIO DIGITAL INSTITUOONAL 

La que suscribe, OLMEDO OCHOA MISHELL ALEJANDRA, en calidad de 
autora del siguiente trabajo escrito titulado Identificación de los Procedimientos 
Tecnológicos Necesarios para la Elaboración del Chocolate Artesanal, otorga a 
la Universidad Técnica de Machala, de forma gratuita y no exclusiva, los 
derechos de reproducción, distribución y comunicación pública de la obra, que 
constituye un trabajo de autoría propia, sobre la cual tiene potestad para otorgar 
los derechos contenidos en esta licencia. 

La autora declara que el contenido que se publicará es de carácter académico y 
se enmarca en las dispociones definidas por la Universidad Técnica de Machala. 

Se autoriza a transformar la obra, únicamente cuando sea necesario, y a realizar 
las adaptaciones pertinentes para permitir su preservación, distribución y 
publicación en el Repositorio Digital Institucional de la Universidad Técnica de 
Machala. 

La autora como garante de la autoría de la obra y en relación a la misma, 
declara que la universidad se encuentra libre de todo tipo de responsabilidad 
sobre el contenido de la obra y que asume la responsabilidad frente a cualquier 
reclamo o demanda por parte de terceros de manera exclusiva. 

Aceptando esta licencia, se cede a la Universidad Técnica de Machala el derecho 
exclusivo de archivar, reproducir, convertir, comunicar y/o distribuir la obra 
mundialmente en formato electrónico y digital a través de su Repositorio 
Digital Institucional, siempre y cuando no se lo haga para obtener beneficio 
económico. 

Machala, 16 de febrero de 2022 

OLMEDO O 
0750212 

v- ¿ 

OA MlSHELL ALEJANDRA 



DEDICATORIA

Este trabajo está dedicado a toda mi familia, principalmente a mi madre que me ha

acompañado a lo largo de mi carrera estudiantil, y ha sido un pilar fundamental para cumplir

con cada meta trazada, animándome a seguir adelante a pesar de los diferentes obstáculos que

se den en mi día a día, confiando siempre en mí.

Mishell Alejandra Olmedo Ochoa

I



AGRADECIMIENTO

Agradezco a Dios por proporcionarme sabiduría y las fuerzas necesarias para sobrellevar

cualquier inconveniente a lo largo de mi vida.

Agradezco la confianza de mi madre por su comprensión y su apoyo para lograr cada una de

mis metas impulsando mis sueños y anhelos.

Agradezco a cada uno de mis docentes por sus enseñanzas por entregarme sus conocimientos

e ir formando como profesional.

Mishell Alejandra Olmedo Ochoa



RESUMEN

La producción del cacao tipo Nacional en Ecuador es muy conocido a un nivel internacional

por sus características que son sabor y aroma, tiene un gran acontecimiento en sus

características económicas y sociales que pueden llegar a repercutir en el aspecto productivo.

El árbol de cacao es de gran importancia económica como en su ambiente tropical ya que ha

estado en diversos fines como medicinales y alimenticios, en grandes culturas a lo largo de

toda la historia. Aunque aún está de forma silvestre el cacao se domesticó desde tiempos

remotos.

En cada formulación de chocolate, la grasa juega un papel muy importante que va a mantener

el sistema con cada una de las propiedades cuando este está en fase sólida ya que el

comportamiento tecnológico en cada uno de los procesos conlleva a la aceptación del

producto final.

En la estructura física del chocolate en su fase grasa es aquella que aporta las propiedades

reológicas es la responsable de su estabilidad al calor, dureza, fracturabilidad, brillo y la

liberación del aroma que da la sensación en el paladar.

Aquellos inconvenientes que pueden suceder en el chocolate en los últimos lotes ya no

presentan brillo, sean suaves y no se desmolden correctamente de los moldes conformadores.

En caso de que no se presente un templado adecuado esto puede generar que el chocolate no

tenga el brillo y textura que presenta normalmente, y esto se debe a que no se empleó la

temperatura correcta en el temple puede haber sido mayor de lo recomendado.

Palabras Clave: Cacao, desmoldar, temple, artesanal, conchado, Theobroma Cacao.



ABSTRACT

The production of the National type of cocoa in Ecuador in his international levels is well

known his characteristics that are flavor and aroma, it has a great event in its economic and

social characteristics that can have repercussions in the productive aspect.

The cocoa tree is of great economic importance as well as in its tropical environment since it

has been used for various purposes such as medicinal and food, in great cultures throughout

history. Although still in the wild, cocoa has been domesticated since ancient times.

In each chocolate formulation, fat its an important role to play maintaining his system with

each of the properties when it is in the solid phase, since the technological behavior in these

processes leads for the acceptance of the product at the final.

The physical structure of chocolate in its fatty phase is the one that provides the rheological

properties and is responsible for its fracturability, heat stability, hardness, gloss, mouthfeel

and aroma release.

Those drawbacks that can happen in the chocolate in the last batches no longer present a

brightness, are soft and do not demold properly from the mold’s conformers.

If the chocolate is not tempered properly, this can cause the chocolate not to have the shine

and texture that it normally has, and this is because the correct tempering temperature was not

used, which may have been higher than recommended.

Keywords: Cocoa, demolding, tempering, artisan, conching, Theobroma Cacao.
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1. INTRODUCCIÓN

El “Theobroma cacao” se originó en el valle alto del Amazonas (Brasil, Colombia y

Ecuador), y este a su vez por culturas precolombinas fue domesticado y fue unos de los

primeros productos que se llegó a exportar a Europa (Moreno, 2012).

El cacao desde el sigo 19 junto al café ha sido uno de los mas relevantes para la economía de

Ecuador (Quintero & Díaz, 2004).

En Ecuador la producción de cacao del tipo Nacional es conocido por sus cualidades en

cuanto a sabor y aroma, tienen un acontecimiento importante en las características

económicas y sociales que pueden llegar a repercutir en la producción del mismo, mucho mas

cuando el cacao Nacional tiene una competencia a nivel el cual va a ser apreciado como

cacao corriente, este se va a caracterizar por tener un alto rendimiento pero a su vez tiene un

alto requerimiento nutricional pero una depreciación en su calidad organoléptica (Quintero &

Díaz, 2004).

Los diferentes modelos en la productividad del cacao, de la la provincia de El Oro ya que

posee una gran diversidad en sus pisos altitudinales y su clima el cual va a permitir la

producción de ambos tipos esta se va a distribuir en diferentes cantones que a su vez tres

están ubicados en las cuencas hidrográficas: Estero Guajabal (Machala), Rio Jubones (Pasaje

y El guabo), Rio Arenillas (Arenillas) y Estero Santa Rosa (Santa Rosa) (Barrezueta et al.,

2017).

En Ecuador en cacao se ha logrado conservar en la aceptación del mercado internacional, en

el que está 70% de la representación del mercado de aquellos cacaos finos de aroma que

fueron comercializados en el 2014 (Andrade et al., 2019).

En cuanto a sus cualidades organolépticas el cacao puede sufrir ciertas irregularidades en si la

ausencia de asistencia técnica, irregularidades de los precios en el mercado, la carencias de

insumos transporte, créditos productivos, Infraestructura en el mercado, de esta manera

ocasiona una cadena larga en el que el menos beneficiado es el productor, de esta manera los

que son intermediarios son quienes van a decidir la calidad con la que se comercializa

(Barrezueta et al., 2017).



1.1. OBJETIVOS

1.1.1. Objetivo General

Identificar los procedimientos tecnológicos necesarios para la elaboración de chocolate

artesanal.

1.1.2. Objetivos Específicos

-Analizar los procedimientos para la elaboración de chocolate artesanal.

-Detallar los procedimientos tecnológicos que se tiene en la elaboración del chocolate

artesanal.

-Identificar la influencia del proceso de elaboración de chocolate en la calidad del

desmoldado del producto final.



2. DESARROLLO

Este trabajo bibliográfico está basado en la redacción por medio de un método descriptivo en

el que se tuvo una recopilación de artículos científicos, normas técnicas, revistas científicas,

referente a las tecnologías necesarias que se deben de tener en cuenta para la realización en la

elaboración del chocolate y por ende este en optimas condiciones.

2.1. Cacao (Theobroma Cacao)

El cacao siempre ah sido un rubro importante tanto social como económico en diferentes

culturas americanas ha venido siendo dentro de la cultura incaica un producto simbólico

cumpliendo una función tanto para el comercio como para el consumo del mismo, ya que

sirvió como moneda de intercambio entre grupos aborígenes y sus comunidades. Actualmente

se siembran gran cantidad de especies, siendo el cacao fino de aroma el que tiene una mayor

aceptación relevante por sus bondades sensoriales y químicas siendo el más expendido a

distintas localidades (Jiménez et al., 2018).

El cacao en la economía tiene gran importancia, ya que su hábitat tropical permite tener

diferentes fines tanto medicinales como alimenticios incluso rituales en la historia por

muchas culturas. El cacao es cultivado a nivel mundial actualmente y desde hace mucho en

Sudamérica.

Denominado como Theobroma Cacao L. el alimento de los Dioses, denominado en griego

Dios a -Theo- y Alimento -Broma- es decir el alimento de los Dioses, a diferencia en el

epíteto el cacao sería un término que precede del náhuatl y es considerado latinizado (Waizel

et al., 2012).

2.1.1. Origen

Se desconoce la fuente principal de donde se originó el cacao. Vavilov lo describe como

mesoamericano y de naturaleza mexicana cuya región que lo considera su centro de origen,

diferentes autores señalan a América del sur y Central como centro de origen.

Debido a la dispersión que empezó en América del sur en sus tierras tropicales, que

lentamente se extendió hasta alcanzar el sureste de México, algunos dicen que ocurrió lo

contrario y que este se desarrolló en América central o sureste de México con los mayas,

hasta el rio Amazonas, ellos creen que en México se originó el chocolate, en el que los



Aztecas, Incas y Mayas fueron quienes cultivaron el árbol de cacao, y ahí fue donde

transcendió hacia el Sur y Centro de América y en Asia Oceanía y África (Waizel et al.,

2012).

Theobroma Cacao fue denominado así por Carl Linneo en el año 1753; contiene grandes

variedades, subespecies y formas y posee al menos doce sinónimos botánicos en el cual está

incluido la familia botánica Malvaceae y Sterculiaceae (Waizel et al., 2012).

Quien da origen al tipo cacao es una de las variedades denominada “Nacional” y de una

botánica es denominada como “Forasteros amazónicos”, reconocida por floral aroma.

Una de las tantas áreas de siembra es: La Provincia de El Oro (Santa Rosa, Machala), La

provincia de los Ríos (Ventanas, Baba, Palenque, Catarama, Babahoyo, Pueblo Viejo,

Vinces), Provincia del Guayas (Tenguel, Balao, Naranjal).

Una de las primeras variedades que fueron cultivadas en el Ecuador y que se sembró hasta

1890 fue el cacao Nacional, que tiene características fijas y pertenece al tipo Forastero

amelonado (Waizel et al., 2012).

2.1.2. Aspectos Botánicos

El árbol de cacao es pequeño tiene de 4 a 8m. de altura incluso puede tener 10 metros de alto,

si tiene la suficiente sombra sus frutos serán ovoides, por lo general estos son bayas de un

color amarillo rojizas son un poco alargadas y pueden tener 20 cm de largo cada mazorca

(Waizel et al., 2012). El fruto del cacao podría contener entre 30 y 40 semillas de un tono

rojizo-marrón en su exterior y tienen una pulpa blanca denominada mucilago la cual es

comestible. Esta fruta tiene 2 cotiledones. Los tejidos de los cotiledones contienen

teobromina en un 1% y cafeína 0,5% (Vera et al., 2014).

Los requerimientos agroecológicos en las áreas de cultivo que necesita el cacao es que debe

estar en suelos tropicales que no sobrepase los 20°al norte y del sur de su línea ecuatorial. Su

temperatura debería estar entre los 21°C a 32°C y una precipitación de 1.150 y 2.500 mm, si

se quiere tener que esta fruta tenga una buena producción (Quintero & Díaz, 2004).



2.1.3. Hábitat

El árbol de cacao se encuentra en los bosques de ambiente húmedo tropical y selvas que

tengan un clima cálido, con una temperatura promedio de 27 °C y entre 1,150 y 2,500 mm de

precipitación pluvial y una altitud que se encuentra a 500 metros sobre el nivel del mar,

aunque esta crece mejor a altitudes más bajas de entre 100 y 160 m. (Quintero & Díaz,

2004).

Este árbol puede crecer en zanjas húmedas y orilla de los ríos o incluso debajo de arboles

frondosos ya que estos le benefician protegiéndolo del sol y son conocidos como árboles

madre del cacao (Valenzuela B., 2007).

2.1.4. Composición Química de Theobroma Cacao L.

El principal interés que es investigado químicamente es la semilla del árbol de cacao y otras

partes del árbol en el cual se han aislado diferentes compuestos orgánicos.

El cacao esta constituido de grasa alrededor de entre 10 y 22% de ácidos grasos: esteárico,

oleico, palmítico; También contiene diferentes aminoácidos: triptamina, loginmesina,

hordenina, alcaloides de pirazina, tiramina, salsolina, sinefrina, metanefrina, metilxantinas

(teofilina, cafeína y teobromina), metilisoquinolina, longimamidina, octapamina, salsolinol,

fenilefrina y longimamina. Y compuestos azufrados como: acetofenona, benzoato de

isopentilo, fenoles (esculetina, catecol y cumarina) y acetofenona; Y por terpenos: linalool,

apigenina y linalol (Waizel et al., 2012).

El cacao además contiene antocianinas, cianidina, camferol, dopamina, compuestos

cianogenéticos, feniletilamina, furfurol, esterol (ergosterol, stigmasterol, campestrol y

sitoterol), pectinas, fosfolípidos, isoleucina, manteca de cacao, lecitina, polifenoles, furfural,

lisina, galocatequinas, mucilagos, glicéridos, oxalatos, luteolina, principalmente contiene

flavonoides como: quercetina, rutina, epicatequina, salsolinol, clovamida, trigonelina,

catequina, purinas, taninos, quercitrina, procianidina, tiramina, serina, prolinaserotonina y

treonina.

Contiene vitaminas B, C y E, y fósforo, calcio y hierro.

Tiene 300 compuestos volátiles aproximadamente que son: hidrocarbolactonas, piroles,

ésteres, monocarbonilos y los compuestos que le adquieren sabor son: polifenoles,



diketopiperazinas, teobromina, pirazinas, esteres alifáticos, carbonilos aromáticos (Waizel et

al., 2012).

A continuación, en la (Tabla 1) nos presenta la estructura química del grano de cacao.

Tabla 1.

Componentes químicos del grano de cacao

Componente % p/p

Cafeína 0,2

Azúcares 1

Ácidos tánicos y color 6

Manteca de Cacao 54

Ácidos orgánicos y aromas 9,5

Teobromina 1,2

Sales minerales 2,6

Agua 5

Proteína 11,5

Celulosa 9



Nota: Esta tabla muestra la composición química, que contiene el grano de cacao.

Tomada de Ortiz, K., & Alvarez, R. (2015). EFECTO DEL VERTIMIENTO DE

SUBPRODUCTOS DEL BENEFICIO DE CACAO (Theobroma cacao L.) SOBRE

ALGUNAS PROPIEDADES QUÍMICAS Scielo, 16(4), 3–10 (Ortiz & Alvarez,

2015).

2.1.5. Usos Del Cacao

Los granos de esta especie también denominados almendras, una vez fermentadas y secas se

usan para preparar el licor de cacao o la pasta, manteca de cacao, el chocolate y el cacao en

polvo. Antiguamente el chocolate era consumido solamente por la realeza en grandes

cantidades y en ocasiones especiales también lo consumían las personas ricas y poderosas,

actualmente su consumo es de manera casi universal (Ortiz & Alvarez, 2015).

Los grupos indígenas mesoamericanos usaban la semilla con o sin azúcar tostada como

alimento mediante el uso de estas semillas se elabora la bebida a la cual llamaban chocollatl

la cual era conocida por engordar si se bebía con frecuencia, en la región amazonas los

indígenas los utilizaban la pulpa para crear brebajes o incluso como comida (Ortiz & Alvarez,

2015).

2.2. Historia Y Elaboración Del Chocolate

El Chocolate tiene una gran importancia histórica dada por distintos investigadores, en el año

1502 se da la primera referencia cuando a Cristóbal Colon se le es obsequiado unas bayas de

Cacao por un jefe indígena de Honduras las cuales se utilizaban como moneda de

intercambio, con estas bayas los indígenas solían elaborar una bebida de sabor picante y

amargo que al parecer a los españoles les parecía desagradable por lo que su primera

experiencia fue muy desalentadora.

El chocolate es descubierto 17 años después por la llegada de Hernán Cortes quien

desembarco en Yucatán venciendo a los mayas de Tabasco. A su llegada a Tenochtitlan, en

1519 fue recibido por Moctezuma segundo siendo este un consumidor un tanto adicto ya que

se consideraba a si mismo chocoholico por beber chocolate amargo helado muy seguido

(Waizel et al., 2012).



Existen dos categorías en las que son separadas las almendras del cacao siendo estas por la

intensidad de su sabor y aroma: cacaos suaves y cacaos fuertes, la variedad de cacao fuerte

por lo general tiene un sabor mas astringente y amargo a diferencia de los suaves.

En la elaboración del chocolate se da la fermentación en los granos del cacao estos son

clasificados, cepillados y lavados, tostados y molidos. La mezcla de estos tipos de granos

tiene como resultado el producto final que es el chocolate.

Generalmente hay una gran variedad de granos de los cuales tres son utilizados

principalmente para la producción del chocolate: el forastero, el criollo y el trinitario el cual

es un hibrido que resulta de la mezcla entre el chocolate forastero y el criollo siendo cultivado

en Venezuela, Colombia, el Caribe y América Central.

La producción principal del cacao se da en cinco países en los cuales el 80% es representado

por tres países africanos, el consumo final de chocolate se da en Alemania, Reino Unido,

Estados Unidos, Federación Rusa y Francia (Alvis et al., 2011).

En esencia el chocolate es una masa seca de cacao y azúcar en la cual la manteca de cacao ha

sido finamente suspendida. Cada manteca va a tener una composición diferente esto se debe a

las interrelaciones de polimorfismo en la composición de lípidos. El chocolate posee una

capacidad de sensación única en el paladar esto se debe a la manteca que genera el cacao la

cual su punto de fusión es bajo.

En el chocolate es muy importante que tenga una sensación suave en el paladar esto es lo que

hace de este producto sea atractivo (Alvis et al., 2011).

En las distintas formulaciones del chocolate la grasa va a ser un componente muy importante

en la realización del producto final ya que mantiene un sistema compacto del mismo va a ser

la encarga de que las propiedades en la fase sólida tengan una estabilidad en las propiedades

físicas y el comportamiento tecnológico y se tengan una aceptación del producto final.

En si la fase grasa va a ser la responsable de otorgar la dureza, la estabilidad al calor,

fracturabilidad, brillo y por ende la liberación de sabor y aroma en el paladar del consumidor

(Alvis et al., 2011).



2.2.1. Requisitos Microbiológicos Del Chocolate

El chocolate al contener microorganismos originados por sustancias en grandes cantidades

puede representar un peligro para la salud del consumidor. Este debe estar libre de

microorganismos que son patógenos (NTE INEN 621, 2010).

Como se indica en la (Tabla 2) el chocolate debe regirse a las normas correspondientes

cumpliendo los requisitos microbiológicos establecidos.

Tabla 2.

Requisitos Microbiológicos en el Chocolate.

n m M c Método de ensayo
NTE INEN

Mohos y levadura 5 1,0 x 102 1,0 x 103 2 1529-10

Salmonella 10 0 ------------
--

0 1529-15

Aerobios
mesófilos

5 2,0 x 104 3,0 x 104 2 1529-5

Aerobios
mesófilos

5 2,0 x 104 5,0 x 104 2 1529-5

Coliformes totales 5 0 1,0 x 102 2 1529-7

Nota: En esta tabla se muestra los requisitos microbiológicos que se debe de tener en cuenta

para la elaboración del chocolate. Tomado de NTE INEN 621, 2010. (2010). Chocolates -

Requisitos. INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACIÓN, 3(3), 1–10 (NTE INEN

621, 2010).



2.2.2. Aditivos Alimentarios Para El Chocolate

En la elaboración del chocolate se necesitan ciertos aditivos alimentarios en los que se debe

tener las cantidades estipuladas que se deben calcular en el chocolate para cobertura o sobre

su masa como se muestran  a continuación.(NTE INEN 621, 2010).

A continuación, se muestra en la tabla 3 la cantidad máxima de emulsionantes a permitirse.

Tabla 3.

Cantidades requeridas de Emulsionantes En Chocolate.

Emulsionante Dosis

Polirrecenolato de poliglicerol 5 g/kg

Monoestearato de poli-oxietilén (20) sorbitán 10 g/kg

Monoestearato de sorbitán 10 g/kg

Sales amónicas de ácidos fosfatídicos 7 g/kg

Triestearato de sorbitán 10 g/kg

Monoglicéridos y diglicéridos de ácidos grasos
comestibles

15 g/kg

Lecitina 5 g/kg

Total de emulsionantes 15 g /kg (solos o mezclados

Nota: Esta tabla muestra los diferentes emulsionantes que pueden ser utilizados en la

elaboración del chocolate. Tomado de NTE INEN 621, 2010. (2010). Chocolates -

Requisitos. INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACIÓN, 3(3), 1–10 (NTE INEN

621, 2010).



2.2.3. Composición Nutricional

El chocolate aporta nutrientes. Según (Quintero & Díaz, 2004). Afirma “aproximadamente un

30% de materia grasa, un 6% de proteínas, un 61% de carbohidratos, y un 3% de humedad y

de minerales (fósforo, calcio, hierro), además de aportar vitaminas A y del complejo B. La

materia grasa del chocolate es la manteca de cacao, la que contiene un 35% de ácido oleico,

un 35% de ácido esteárico, y un 25% de ácido palmítico. El 5% restante está formado por

diversos ácidos grasos de cadena corta cuya composición es típica de las diferentes almendras

de cacao”.

El chocolate contiene triglicéridos los cuales posen un punto de fusión de alrededor de 27 a

32°C, esta es una característica muy importante en el chocolate ya que este se funde con el

paladar con rapidez al no contener grumos se tiene una textura cremosa y un sabor agradable

(Valenzuela B, 2007).

El chocolate tiene un gran alimento energético, por ende, este aporta un excelente calor

nutricional para las distintas personas que lo requieran como: alpinistas, maratonistas,

corredores ya que estos requieren tener una actividad física alta y por ende deben tener una

reserva energética adicional. Un chocolate de 100g, va a contener en total 500 calorías, eso es

más que la leche entera que contiene 70 calorías o la carne que contiene alrededor de 170

calorías, o un pan que contendrá 250 calorías (Valenzuela B, 2007).

2.2.4. Proceso Del Chocolate

En el proceso del chocolate se debe de tener en cuenta dos importantes criterios como lo es la

textura y el sabor. En cuanto a la textura este debe ser sólido de alrededor de 20 a 25°C el

cual se debe de fundir de una manera instantánea en el paladar a 37°C aproximadamente, es

muy importante que el sabor del chocolate no tenga los sabores típicos en los que se tiene un

amargor muy intenso y también es muy importante lograr que su aroma sea del gusto del

consumidor (Alvis et al., 2011).

2.2.5. Diagrama de Flujo Para La Elaboración Del Chocolate

En la siguiente figura se observa el proceso para la elaboración del chocolate.



Figura 1.

Diagrama de flujo para la elaboración del chocolate.

Nota: En la figura 1. Se muestran los diferentes procesos que se debe de tener

en cuenta para la elaboración del chocolate. Adaptado de (Guerrero et al.,

2012).

En la elaboración del chocolate se deben de realizar los siguientes procesos:

mezclado, templado, moldeado y envasado, almacenamiento (Valenzuela B, 2007).



Mezclado: En la etapa del mezclado consiste en que los ingredientes: Licor de cacao o pasta,

azúcar, leche si se va a realizar chocolates con leche, y manteca de cacao. El propósito de este

proceso es obtener una mezcla más homogénea y a su vez los ingredientes queden

incorporados (Quintero & Díaz, 2004).

Templado: Para esta fase la temperatura del chocolate se reduce garantizando la

cristalización de la manteca de cacao a una mínima cantidad de un 1%, la cual es la que le

otorgara la durabilidad y el brillo al chocolate, una vez al ser calentados a una temperatura de

aproximadamente 35°C los cristales se vuelven más moldeables (Coello, 2011).

El temple va a consistir en el enfriamiento del chocolate, para de esta manera lograr la dureza

adecuada para el chocolate mejorando su sensación al paladar y el aspecto visual.

Moldeado: En esta fase se esparce la mezcla líquida del cacao en los moldes, estos deben

tener un leve golpe para extraer las burbujas del molde y no se tenga inconvenientes como

partituras o lleguen a quedar quebradizos. Los moldes deben introducirse a temperaturas

bajas alrededor de 4° a 18°C para que el chocolate se endurezca y adquiera su forma

definitiva (Vera et al., 2014).

Envasado: El producto final es transportado a las maquina de embalaje para ser

empaquetados en fundas de polietileno o papel aluminio, para luego realizar su envasado

individual y organizados en las cajas (Quintero & Díaz, 2004).



2.3. Tecnologías En El Proceso Del Chocolate

La fabricación del chocolate se ha dado hace más de un centenar de años, esta técnica ha sido

tradicionalmente realizada por artesanos en el que tenían sus métodos de trabajo de forma

individual.

La demanda económica en cuanto a la producción se ve en la necesidad de disminuir la mano

de obra y se convierta cada vez más en una fabricación industrial en cuanto a la realización

del chocolate y se ha ido mecanizando cada vez más tanto como la aplicación de la tecnología

y ciencia.

A principios el chocolate se realizaba básicamente rallando los granos de cacao previamente

pelados y se le añadía azúcar, hoy en día para la realización del chocolate se parte desde la

pasta de cacao sin haber sido solubilizada en la que se le incorpora la manteca, sustancias

aromáticas, sacarosa y en ciertas ocasiones (café, nueces, leche en polvo), este se procede a

triturar hasta lograr obtener una pasta lo suficientemente untuosa a la cual se le dará una

forma (Arcos, 2010).

En cualquier realización de formulación de chocolate la grasa siempre va a ser un

componente muy importante el cual va a mantener que la masa sea un todo, llegue a ser lo

suficientemente fluida, pero a la vez compacta la misma que le otorgará diferentes

propiedades, en algún momento esta es modificada en una fase sólida, en la cual va a

determinar el comportamiento tanto de sus propiedades físicas y reológicas y en los aspectos

tecnológicos de esta manera tener una aceptación del producto.

La responsable de que el chocolate contenga un brillo, dureza y una duración al calor y a su

vez una liberación de sabor y aroma en el paladar del consumidor (Arcos, 2010).

Las características texturales son de gran importancia en el chocolate esto va a definir la

esencia y durabilidad. En cualquier materia prima si esta sufre un cambio la cual se lleva a

cabo un procesamiento o un almacenamiento siempre será de importancia su textura, de allí

parte la manera de buscar los distintos métodos instrumentales ya que medir los parámetros

texturales del chocolate resulta de gran interés de manera tecnológica y practico (Alvis et al.,

2011).

Las diferentes tecnologías empleadas en el procesamiento del chocolate comprenden:

limpieza y clasificación de la materia prima, fermentación, mezclado, refinado, conchado,



temple, moldeado y por último tener un correcto almacenamiento del producto terminado

para su empaquetado (Alvis et al., 2011).

2.3.1. Fermentación

El árbol de cacao que tiene las mazorcas y a la vez su pulpa, el cual se va a separar su pulpa y

grano en este proceso de fermenta la almendra de cacao en el cual va a dar parte el desarrollo

dentro de la almendra los compuestos químicos que serán responsables del producto final

como lo es el chocolate (Arcos, 2010).

Existen dos métodos de fermentación que es por: fermentación por cajas y fermentación por

montones.

La fermentación por cajas consiste en una cierta cantidad de almendras de cacao en las cajas

que por lo general se usan las de madera la cual deberá contener aberturas en su base y estos

a su vez le servirán de ventilación para drenar el agua de la almendra y su pulpa. las

almendras se voltean en otra caja cada 24 horas de esta manera se aumentará su aireación y

poder lograr un tratamiento más homogéneo (Arcos, 2010).

La fermentación por montones consiste en amontonar entre 30 y 2500 kg. de almendras de

cacao a la vez con una limitada cantidad de pulpa y se cubre con hojas de banano este

proceso durará alrededor de 5 a 6 días en fermentar correctamente.

Una vez dado el proceso de fermentación, los granos del cacao deben reducir la humedad,

para que de esta manera el proceso de fermentación potenciara el aroma del cacao y por ende

poder reducir su amargar.

Este proceso se puede realizar en extender los granos al sol o el otro medio seria realizarlos

por secadores mecánicos en los que se busca que los grano contengan humedad hasta un 7%

(Ortiz & Alvarez, 2015).

2.3.2. Limpieza Y Clasificación

Al tener las almendras desecadas en el suelo estas pueden contener, metales, arena, trozos de

planta, piedras y estos por ende deben ser eliminados ya que podrían aportar un olor y sabor

extraño en el proceso de tostado y de esta manera afectar la calidad del producto final (Alvis

et al., 2011).



Se debe de tener una correcta separación y limpieza de los granos de cacao para tener una

buena calidad en cuanto a sus características analíticas y su apariencia. Los aspectos que se

deben de considerar y retirar son: granos aplastados, presencia de muchas esporas, insectos

que afectan al grano, fermentación uniforme, granos quebrados, germinación de los granos,

tamaño uniforme y granos pizarrosos o violetas (Alvis et al., 2011).

2.3.3. Tostado

En el procesamiento del cacao para posterior obtención del producto terminado como lo es el

chocolate es en el tostado. Se darán las reacciones necesarias en esta etapa para finalmente se

den la formación de distintos compuestos que son color característico, sabor y aroma, pero a

su vez en esta etapa se busca que los granos de cacao reduzcan los polifenoles, ya que se

tiene un aumento de temperatura por un cierto tiempo (Vega et al., 2016).

El proceso del tostado consiste en que las semillas con cascaras son tostadas en hornos

industriales a una temperatura de alrededor de 100 y 150°C por un intervalo de tiempo de 15

a 45 minutos. Este proceso es sumamente importante ya que con el se obtiene los indicadores

que son primordiales en el proceso del chocolate, una de ellas es facilitar el descascarado,

mejorar el color, disminuir la cuenta bacteriana y por ende a tales temperaturas ya

mencionadas favorece el desarrollo de sabor y aroma el cual se inicia durante la fermentación

Con la finalización de este proceso se terminaría la primera fase para la elaboración final que

es el chocolate (Aldave, 2016).

2.3.4. Trillado Y Descascarado

Una vez se finalice con el proceso de secado y tostado una vez que estas ya estén frías, se

procede a una trituración de las almendras. Este proceso es de gran importancia ya que una

vez al romper los granos se tendrá pequeños fragmentos, en los que se procederá a la

extracción del germen y la cascarilla. Una vez el cacao este descascarado ira cayendo en la

criba, la cual irá dejando caer el germen y materia extraña para proceder con un ventilador de

esta manera se irán las cáscaras y el polvo al exterior (Arcos, 2010).

2.3.5. Molienda

Mediante la molienda se rompen las paredes celulares del grano en el que va aplastar de esta

manera se contempla la grasa la cual va a humedecer las partículas ya fraccionadas. Una vez



la desintegración gradual quedará una mayor cantidad de manteca este servirá como vehículo

hacia las partículas, en cierto periodo de tiempo se obtiene el producto el cual va a tener las

características del chocolate (Arcos, 2010).

El grano de cacao tendrá una molturación en la se cumplirán dos importantes objetivos: para

una buena homogeneización se debe tener las partículas lo suficientemente pequeñas, y la

segunda es extraer del interior del cotiledón la mayor cantidad de grasa, esta misma ira

facilitando el flujo en la elaboración de chocolate y a su vez que se funda en el paladar

(Arcos, 2010).

2.3.6. Conchado

En el proceso de fermentación se desarrollaron ciertos precursores de sabor por que se

liberaron ciertos compuestos indeseables los cuales le otorgan un sabor un tanto ácido y

astringente en el paladar.

Por ende, el proceso de conchado va ser el que elimine aquellos sabores un tanto indeseables

y volverlos completamente diferentes y agradables al paladar.

En el conchado se trata de cubrir las superficies con grasa el cual irá proporcionando sabor y

fluidez a la mezcla, esto se realizará agitando el chocolate por un largo tiempo de mejor

manera en un depósito que sea abierto

Este proceso es de eventualmente elevar la temperatura entre 60° a 70°C, el primordial efecto

es que en la superficie del chocolate se va a exponer al aire en el que las sustancias volátiles

podrán eliminarse, las mismas que son las encargadas de los distintos sabores en el proceso

de cambio, el contenido de humedad de la masa se va a reducir aún mas por lo que se

imprimirá más grasa de las partículas en el cual la viscosidad va a disminuir, el conchado

contempla un equilibrio de tiempo, aireación, temperatura y agitación (Arcos, 2010).

2.3.7. Refinación

En este proceso se requiere reducir las partículas que no son grasas, de tal manera que no se

aprecian en el paladar, el principal propósito es tener un chocolate el cual contenga el tamaño

apropiado de partícula.



En la refinación por lo general se utiliza una máquina que contenga cinco rodillos y estos

estarán ya fríos con agua estos serán de forma convexa, cada uno de los rodillos irán con

rapidez a su vez que giran e irán recogiendo la masa y pasándose de un rodillo hacia otro.

La calidad del chocolate básicamente va a depender de gran manera a su refinación por ende

debe realizarse con mucho cuidado. Actualmente las máquinas utilizadas para la refinación

del chocolate van a contener entre nueve a cinco rodillos para que la refinación sea dada de

una mejor manera (Arcos, 2010).

2.3.8. Templado

En la etapa del templado debe ser el correcto sobre todo el estado de la grasa ya que este debe

llevar una dureza y consistencia apropiada.

Básicamente la intención principal del temple es que el chocolate se cristalice de una manera

más estable de lo contrario sería inestable este gradualmente se va a invertir durante su

almacenamiento buscando una estabilidad y se daría el esfuerzo y contracción del chocolate.

El proceso del templado radica en enriquecer al chocolate con una siembra de cristales, en la

que tendrá una subida de temperatura de 32 °C de manera éste tendrá fluidez lo que

beneficiará a su adaptación a los moldes, se debe de tener ciertas condiciones en el temple lo

que incluye a ciertos factores: viscosidad del chocolate, la temperatura del conchado,

composición del chocolate, y el tiempo de conchado (Arcos, 2010).

2.3.9. Moldeado

Antes de colocar el chocolate en los moldes se debe de tener la seguridad de que este está

templado correctamente a una temperatura dentro de los 30 a 33 °C ya que el chocolate en

esta temperatura será más espeso y un tanto pastoso, lo que es ideal al momento del

moldeado por esto se someterá a una agitación vigorosa, y a su vez el chocolate se

incorporará al molde esto se realiza con el fin de que en la superficie no queden burbujas en

el molde de esta manera se asegurará que el chocolate estará en contacto con el molde con el

fin de expulsar las burbujas que aparecen en la superficie (Arcos, 2010).



2.3.10. Enfriado

Al momento de desmoldar el chocolate se debe de tener un tiempo necesario para que estos

puedan endurecerse lo suficiente en el enfriamiento su tiempo aproximadamente puede ser de

20 minutos a una temperatura de 4 a 18°C, en el que se pondrán duros y esto será lo

suficientemente factible para su extracción (Arcos, 2010).

3.2. Deficiencia Del Desmoldado

Como se menciona las tecnologías en el proceso del chocolate, si se tiene el inconveniente en

el proceso de desmoldado existirían ciertas deficiencias en dicho proceso.

Aquellos inconvenientes que pueden suceder en el chocolate en los últimos lotes ya no

presentan brillo, sean suaves y no se desmolden correctamente de los moldes conformadores.

En caso de que no se presente un templado adecuado esto puede generar que el chocolate no

tenga el brillo y textura que presenta normalmente, y esto se debe a que no se empleó la

temperatura correcta en el temple puede haber sido mayor de lo recomendado que es de

33°C.

Ya que la intención primordial del temple es que el chocolate quede de alguna manera

cristalizado y sea más estable por lo contrario este llegaría a ser inestable y paulatinamente se

invertiría durante su almacenamiento buscando estabilidad, que provocaría la contracción y

esfuerzo en el chocolate (Alvis et al., 2011).

El atemperado da como resultado que la manteca se cristalice y por ende quedará la masa de

cacao más uniforme y homogénea que es lo que se requiere al utilizar este proceso. Si este

proceso no tiene el cuidado necesario al momento de desmoldar el chocolate este no tendrá la

apariencia ya que desarrolló cristales de grasa lo cual no serán aceptables en el paladar por

sus gránulos. Por último el chocolate pasara a su correcto moldeado, en el que tendrá un

amplio número de tamaños y formas que al ser ya enfriados a una temperatura

correspondiente cerca de los 18°C, se podrá desmoldar el mismo y proceder a su correcto

empaquetado (Arcos, 2010).

Otra manera que puede afectar la falta de brillo y su desmoldado en el chocolate es que no se

tuvo una mezcla correcta, ya que el chocolate debe estar pastoso y espeso para su moldeado y



no se sometió a una agitación de tal manera que al estar en contacto con el molde no expulsar

las burbujas de aire que suelen aparecer en la superficie.

Si se requiere colocar en este caso la bandeja de los chocolates en frío para que de esta

manera se endurezcan y compacten dejarlos afuera a una temperatura ambiente, hará que no

se provoque una condensación de humedad en la superficie debido a un shock térmico por el

cambio de temperatura.

Al momento del almacenamiento de los chocolates el exceso de humedad puede provocar el

llorado en la superficie lo que desencadenará una disolución de los cristales de azúcar.



3. CONCLUSIONES

Basándome en la investigación de diferentes autores, el chocolate tiene ciertas características

texturales las cuales lo van a definir como su durabilidad, producto y almacenamiento.

Mediante este trabajo se ha logrado analizar y detallar cada uno de los procedimientos

tecnológicos que se debe tener en cuenta en la elaboración del chocolate artesanal, la

influencia de cada uno de ellos en el proceso que pueden repercutir en el producto final.

El cambio de cualquier condición de tecnología de procesamiento puede llegar afectar de una

manera significativa la falta de brillo y textura en el chocolate.

Por eso es importante que cada proceso se realice de una forma correcta tanto tecnológicos

como técnica ya que los parámetros como textura y sabor son realmente importantes para la

degustación del producto final.
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