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PRESENTACION

El procesamiento del grano de cacao para la dieta alimentaria de la familia ha sido
una tradicion en las regiones cacaoteras del pais. Por esta razén, se ha hecho un
esfuerzo institucional en la capacitacion de las familias vinculadas al proyecto de
Escuela Cacaotera, en procura de mejorar el proceso de fabricacion del chocolate
de mesa y promover el uso de los subproductos de cacao en la produccion de confi-
terias, como una alternativa alimentaria y de generacion de ingresos para el nucleo
familiar y en general, al interior de las comunidades locales.

Esta cartilla corresponde a una compilacién de la informacion aportada por la indus-
tria y las personas vinculadas al proceso de capacitacion de los técnicos y las fami-
lias participantes. Contiene los procedimientos bdsicos sobre el proceso artesanal
del grano para producir el chocolate de mesa y la elaboracién y uso de coberturas
en confiteria.

Para Corpoica, Fedecacao y Pronatta, es satisfactorio poder entregar a las famitias
cacaocultoras, este sencillo documento de chocolateria.



INTRODUCCION

Para muchas de las familias campesinas de los departamentos de Santander y Norte de
Santander, la produccion cacaotera ocupa un lugar muy importante dentro de las activida-
des econdmicas con grandes posibilidades de contribuir al desarrollo sociceconomico de la
region. Asi mismo, historicamente el cacao elaborado mediante procesos artesanales, ha
acompanado (a dieta alimentaria de tas familia campesinas de las zonas cacaoteras.

Por esta razon, el objetivo basico que orientd este componente de capacitacién en desarro-
llo del proyecto CORPOESCUELA CACAQTERA, tuvo su origen en la necesidad de ofrecer a
la familia cacaocultora y a las Escuelas Rurales, la posibilidad de mejorar el procesamiento
del grano de cacao teniendo en cuenta su manejo, desde la cosecha de la mazorca hasta la
elaboracion del chocolate de mesa.

Ademas, capacitarlos en el uso de los derivados del cacao producidos por la industria para
la elaboracion de productos de confiteria, que les permita acompanar las actividades de
integracion social en el nivel local y por consiguiente, como una alternativa de generacion
de ingresos adicionales para la familia.

A pesar de los esfuerzos del equipo técnico del proyecto, no fue posible producir las cober-
turas en condiciones de campo ya que se necesita de equipos apropiados para lograr la
textura y suavidad requeridas.

El Chocolate y sus bondades en la nutricion de la familia campesina
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PRACTICAS DE BENEFICIO

La calidad del cacao depende del manejo det cultivo,
desde la seleccion del material genético, el manejo
fitosanitario hasta el beneficio. Para cumplir con el
objetivo en este documento, se parte de la cosecha y
beneficio.

En primer lugar, el grano se debe cosechar cuando las
mazorcas hayan alcanzado completa madurez, o sea
que estén entre 150 y 180 dias después de la fecunda-
cion de la flor. Se reconoce porque las mazorcas cam-
bian, de color verde a color amarillo y las rojas cam-
bian a color naranja.

Para evitar el deterioro de la calidad del chocolate,
antes de partir las mazorcas, se separan las sanas de
las enfermas o danadas. No es aconsejable recolec-
tar mazorcas verdes porque dan origen a granos insu-
ficientemente fermentados y de sabor amargo vy as-
tringente.

El fermentado del grano, llamado también vinagracion,
es el proceso mas importante y delicado para lograr
los resultados de preferencia en cuanto a aroma y sa-
bor del chocolate. La fermentacion tiene por objeto:

a. Provocar la muerte del embrién e impedir la
germinacion de los granos

b. Desprender el grano de la pulpa mucilaginosa que
lo protege.

c. Desencadenar modificaciones bioquimicas en el in-
terior de los cotiledones, que se convierte en un
aumento de volumen del grano, desaparicion del
color purpura y aparicion de color marron, sabor y
aroma tipico del chocolate.

El proceso de fermentacion dura entre 4 y 7 dias, de-
pendiendo de las caracteristicas del clima; para que
ésta sea uniforme los granos se deben voltear o remo-
ver, lo cual permite la entrada de aire a la masa de
granos. La primera remocion se hace a los dos dias de
fermentacidn y se continlia con el volteo diario hasta
terminar el proceso.

El secado del grano tiene como objetivo principal,
disminuir el contenido de humedad de 60 a 7%, redu-
cir la acidez, la astringencia y devolver el color ca-
racteristico. El mejor método del secado es al sol en-
tre 4 y 7 dias, revolviendo con rastrillo o pala de
madera para lograr mayor uniformidad en el secado.



En este proceso se recomienda tener algunas precau-
.ciones:

» Las instalaciones para secado del grano deben ser
de madera

£

. s Evitar la caida de agua al cacao

= Aprovechar este proceso para retirar hojas, dese-
‘chos de cacao, placentas y despegar los granos unos
de otros.

Para conocer el punto de secado se procede de la si-
guiente manera: en la manana antes de sacar al sol,
se caje un punado y se aprieta, cuando tiene el punto
de secado produce un ruido crocante, si la cascarilla
se revienta, significa que el grano tiene el punto de
secado adecuado.

TIPOS DE CHOCOLATES

Chocolate amargo: es simplemente el licor de cacao
en su estado molido sin aditivos. Se prepara con agua
hirviendo o leche y azucar o panela y se usa como
bebida.

El Chocolate y sus bondades en la nutricién de la familia eampesina

Chocolate con azucar: son elaborados con licor de
cacao y azlcar, en ocasiones se le aplica aditivos como:
clavos, canela y leche en polvo o esencias como vaini-
lla.

Cocoas: el licor de cacao se somete a la accion de
una prensa hidraulica lo cual origina la manteca de
cacao y una torta que se separa; al molerla y pulveri-
zarla forma lo que se llama cocoa.

MANTECA DE CACAO

Es una sustancia grasa que se extrae del licor de ca-
cao por medio de prensas y solventes. Se usa en la
elaboracion de chocolates, chocolatinas, cosméticos
y productos farmacéuticos.

Caracteristicas del grano

Los granos de cacao contienen el 30% del peso total
del fruto, al molerlos se produce el licor de cacao, el
cual es la base para la fabricacion de todos sus
subproductos: chocolates amargos, con azlcar o de
mesa, cocoas, manteca, chocolatinas, bebidas
achocolatadas, cubiertas, confites, entre otros.
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ELABORACION ARTESANAL DEL
CHOCOLATE DE MESA

Elementos requeridos para el proceso
« Un molino con disco bien plano o liso

» Un caldero o paila preferiblemente de hierro
galvanizado

» Una cuchara larga de madera o galvanizada

+ Un platén de aluminio o plastico suficientemente
amplio

» Moldes para pastilla o bandejas para colocar el cho-
colate moldeado

« lUna mesa

Estos elementos deben estar en perfecto estado de
limpieza.

Insumos

« Grano de cacao

» Azlcar corriente

» Az(car pulverizada

« Canela pulverizada, si lo desea

« Esencia de vainilla, si lo desea

« Lecitina (se consigue en las tiendas naturistas o
pastelerias)

» Leche en polvo (opcional}

PROCESO DE TRANSFORMACION DEL GRANO

Se selecciona el grano libre de impurezas, bien seco,
se descarta la pasilla y los granos danados. '

Tostada: este es uno de los procesos de especial cui-
dado ya que de él depende, el aroma y sabor del cho-
colate. En manejo artesanal se debe tostar a fuego
bajo a medio, usando el caldero de hierro galvanizado
y remover en forma permanente con la cuchara de
palo, aproximadamente durante 45 minutos hasta que
suelte facilmente la cascarilla.



! .

ESCUELA CACAOTERA

Cuando el grano presenta un color marron, indica que

..5e puede retirar del fuego y se procede a quitar la
“cascarilla.
_Este procedimiento se puede hacer en forma manual

0 también se puede triturar en el molino, en forma
gruesa y ventilar manualmente o con ayuda de un ven-

~ tilador hasta eliminar totalmente la cascarilla de la

almendra de cacao.

Molida: luego de tostado el grano, en un molino de

El Chocolate y sus bondades en la nutricidn de la familia campesina

casa que tenga el disco bien plano o liso, se muele el
grano hasta lograr una textura lo mas fina posible; si
es necesario se muele varias veces hasta lograr el punto
de molida y se obtiene la pasta emulsionada, llamada
licor de cacao.

Una vez obtenido el licor de cacao con la textura re-
querida, en un recipiente plastico o de aluminio sufi-
cientemente amplio, se procede a adicionar los ingre-
dientes.

APLICACION Y DOSIFICACION DE INGREDIENTES

Para un kilo de licor de cacao, se adicionan dos kilos y medio
de azlicar entera, mas dos kilos y medio de azlcar pulverizada.

Mezcla
de Azdcar

Amasar la mezcla
de cacao y aztcar.
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El azUcar se agrega poco a poco y a la vez, con las
manos bien limpias, se amasa con fuerza; si se desea,
se agrega una cucharada de canela pulverizada o de
esencia de vainitla al gusto y una libra de leche en
polvo y media cucharadita de lecitina.

La lecitina da brillo, emulsiona la grasa y da consis-
tencia. (se usa especialmente en zonas de tempe-
raturas altas).

Se amasa hasta que forme una pasta homogénea, con
alta presencia de grasa y facil moldeamiento.

Luego se coloca en los moldes, se golpea con suavi-
dad y se esparce en forma homogénea hasta que se
compacte. Se lleva a la nevera durante 60 minutos,
evitando que se moje o, se deja a temperatura am-
biente en un lugar fresco y limpio durante 24 horas.

Una vez seco totalmente, se empaca en papel
parafinado o se guarda en recipientes bien limpios y
Secos.

PRODUCTOS INDUSTRIALES DE CHOCOLAT
COBERTURAS DE CHOCOLATE PARA CONFITERIA

Son elaboradas fundamentalmente por cacaos de la
mejor calidad y a base de manteca de cacao; contie-
nen esencias, azlcar, leche, emulsionantes y grasa
vegetal hidrogenada. (Nacional de Chocolates)

Tipos de Coberturas
Existen tres tipos:

Caobertura negra o popular, (chocolate semidulce) de
color marron y sabor fuerte a chocolate. Contenido:
cacao + leche en polvo + manteca de cacao + azlcar
pulverizada + grasa vegetal hidrogenada (25%) +
lecitina.

Cobertura leche “Nacional”, color suave y sabor a
chocolate, apropiada para combinar con crema de
leche y licores (trufas de chocolate).

Contenido: Cacao + leche en polvo + azlcar pulveri-
zada + manteca de cacao.
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Cobertura blanca “Santa fe”, sabor a chocolate, Recomendaciones para el manejo de
color ¢cremoso, apropiada para decorar y hacer mez- las cobertura de chocolate
clas con crema de leche y licores.
1. Las coberturas ya vienen listas para moldear las
Con estas cubiertas se pueden hacer: figuras de cho- figuras en chocolate, por tanto no se les debe apli-
colate mediante moldeo, rellenos semiliquidos, en car otros aditivos.
articulos de confiteriay galleteria, en bizcocheria para
decorar tortas y elaborar cremas, en la elaboracion 2. Si es necesario aumentar la fluidez de la cobertura
de helados y bebidas con sabor a chocolate. negra popular, se puede adicionar pequefas por-
"y ciones de grasa vegetal hidrogenada o sea la misma
manteca de cacao.

3. Es perfectamente adecuado combinar los tres ti-
pos de cobertura a base de manteca de cacao para
obtener diferentes tonalidades del chocolate

4. Estas coberturas no se pueden trabajar en una tem-
peratura ambiente mayor de 25°.C. En ambientes
con temperaturas mayores €s necesario acondicio-
nar el ambiente mediante un ventilador.

5. Para lograr una disolucion perfecta y el brillo natu-
ral de la cobertura, se procede de la siguiente ma-
nera: se coloca agua en la olla al banc maria a una
temperatura media, en la olla superior se deposita

<
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la cobertura picada o rallada; se debe tratar de
mantener una temperatura entre baja y media y
revolver en forma lenta y continua, hasta que el
producto quede totalmente liquido sin grumos.

Cuando la cobertura forma grumos indica que la
temperatura es muy alta; para solucionar esta si-
tuacion se coloca la olla con esta cobertura en agua
fria cuidando que no le caiga agua y se revuelve
con suavidad y en forma continua hasta lograr la
fluidez requerida. Luego se moldea y se cubre.

. Los moldes deben estar totalmente secos y libres
de grasa; no es aconsejable lavarlos sino limpiar-
los.

. Para combinar colores es necesario esperar que
seque una cubierta para aplicar la siguiente.

. Para usar moldes dobles deben unirse bien, inclusi-
ve sujetandolos con bandas de caucho.

. Las coberturas deben almacenarse en un lugar seco,
fresco y ventilado, lejos de la humedad vy el calor
evitando siempre que queden junto a otros produc-
tos que las puedan contaminar.
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ELABORAFION DE PRODUCTOS DE
CONFITERIA A BASE DE CHOCOLATE

Elementos Requeridos

1 Olla para el baro de Maria

1 Cubeta para manejo de colores al bano de Maria
2 Espatulas (una para el manejo de la cobertura
negra y otra para la blanca).

2 frascos plasticos salseros

Moldes de figuras

Papel aluminio, servilletas, papel celofan, cinta
delgada, pinceles y palillos.

Utensilios para el procesamiento de chocolateria




Insumos:

» Masa glasé negra o cobertura negra

= Masa glasé blanca o cobertura blanca
« Grasa vegetal hidrogenada

» Colorantes vegetales

* Chocubierta

= Licor para rellenas

« Mani industrial

= lvas pasas, coco deshidratado

» Crispi de arroz para relleno

- » Leche condensada, leche en polvo

« Licores (opcional ron, brandy o wisky)

Nota: Los diferentes insumos se pueden adquirir
en la Empresa Nacional de Chocolates y almace-
nes de productos alimenticios.

Uso de Coberturas de Chocolate
Son muchos los productos que se pueden elaborar con

las coberturas de chocolate para deleitar a ninos y
adultos.
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Con estas coberturas se pueden hacer: figuras en cho-
colate mediante moldeo, rellenos semiliquidos, ga-
lletas y frutas cubiertas de chocolate, apropiadas para
uso en fiestas infantiles y de adultos; bizcocheria y
pasteleria para cubrir tortas y la elaboracion de cre-
mas, elaboracion de helados y variadas formas de de-
coracion.
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Recomendaciones
para el manejo

Los moldes no se lavan, se limpian suavemente con
una servilleta o toalla.

Todas las cubiertas se funden al bafo de Maria, a
una temperatura baja, no se debe dejar hervir el
agua. Por nada se debe dejar caer agua a la cu-
bierta, ni siquiera el vapor.

Todos los productos que llevan chocolate o café se
contaminan con facilidad por ello no debe colocar-
se con pescado, cebollas picantes fuertes, ya que
absorben con facilidad los olores y sabores.

Para disolver las coberturas, se colocan al fuego
moderado y se van removiendo con la espatula co-
rrespondiente (una para la negra y otra para la blan-
caj.

RECETAS PARA LA PREPARACION
DE CONFITES

BOMBONERIA RELLENA
Los rellenos son de dos tipos:
Productos rellenos con solidos o secos

Se usan moldes para relleno. Se funde la cobertura y
se coloca hasta la mitad del molde; luego se empare-
ja vy se coloca el relleno (crispi, uvas pasas, mani in-
dustrial, coco deshidratado, nueces, almendras). Lle-
namos de nuevo y se pasa a la nevera durante 10
minutos para lograr el secado y la consistencia ade-
cuada.
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| Si los rellenos son muy dulces se debe utilizar cober-
tura negra popular o la masa glasé negra. El procedi-

| miento para hacer los rellenos depende del tipo de
molde que se vaya a utilizar.

Para figuras gruesas se debe llenar el molde con la
l cubierta hasta la tercera parte, haciendo movimien-
wH0S girculares para esparcirla uniformemente y se deja
secan‘»@ temperatura ambiente; luego se adiciona el

| ““félteno, vitando que se desborde.

Se repite la operacion para dar mayor consistencia a
la figura; luego se lleva el molde a la nevera durante
40 minutos. Posteriormente, se adiciona el relleno

X semlhqmdo (o licor para relleno) y se cubre con cu-
““Bierta el orificio y se deja secar. Se saca la figura del
molde y se lleva de nuevo al refrigerador.

Rellenos suaves

Son productos rellenos de sustancias semiliquidas. En
primer {ugar, se procede a limpiar muy bien los mol-
des, luego se coloca la cobertura blanca hasta la mi-
tad de la figura y con un pincel se cubre hasta los
bordes, se lleva a la nevera para gue seque. Luego se

El Chocolate ¥ sus bondades en la nutricion de la familla campesing

saca el molde y se coloca el relleno suave (miel de
abejas, mermelada, arequipe, lechera o rellenos de
licores), se cubre con cobertura blanca y se lieva a la
nevera hasta lograr la consistencia de la figura.

Colombinas Combinadas

Se funde la cobertura blanca y se coloca hasta la mi-
tad de la figura, luego se lleva a la nevera por 10 mi-
nutos; se saca el molde, se coloca el palillo y se relle-
na o se cubre con cobertura marron; se empareja con
las manos y se lleva nuevamente a la nevera por 10
minutos.

PINTURA EN CHOCOLATERIA

14
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Se limpia el molde muy bien. Se toma la decisidon de
qué parte de la figura se quiere resaltar. Para fundir
los colores, se alista la cubierta blanca en las cubetas
del bano de Maria y se le aplica los colorantes depen-
diendo de la tonalidad que desee; si excede el color
se aplica colores mas claros o se utiliza mas cubierta
blanca.

Con la parte dura de un pincel, tomado por el extre-
mo, se aplican los colores mediante suaves golpecitos,
procurando que la pintura quede lo mas pareja posi-
ble y se dejan secar los colores. Luego se rellena si se
desea y se cubre con cobertura blanca o marrén y por
ultimo, se coloca un palillo de soporte de la figura.

Trufas de Chocolate

Ingredientes:

Cobertura nacional o negra popular.............. 1 libra
Cremade Lechesinbatin.....cooovviiniiiiiian, 1 taza
Brandy, vodka o whisky..............ccceeveal, 2 copitas
Mani industrial, almendras o

nueces trituradas......c..coceeveeeniennnnn.. 10 cucharadas
Cobertura blanca para cubrir.................... 1 tibra

Una pizca de sal

R e St (U B bt e s S

Procedimiento

En una olla, al baio de Maria, coloque la crema de
leche a fuego medio, revuelva con la espatula cons-
tantemente hasta que hierva. Se baja del fuego y agre-
ga la cobertura rallada hasta lograr que gquede suave
y cremosa.

Se lleva a la nevera para que endurezca y quede mol-
deable para armar las trufas cilindricas, luego se cu-
bren con cubierta blanca previamente disuelta. Con
ayuda de un tenedor se sumergen una a una en la co-
bertura marron, se escurren y se colocan en papel
parafinado o papel aluminio.

Fudge de masmelo y mani
Ingredientes:

40 Masmelos

1 libra de cobertura de leche o popular

10 cucharadas de margarina

1 taza de mani, almendras o nueces

1 cucharada de vainilla, 2 cucharadas de agua y una
pizca de sal.



Procedimiento

" 1. Se funde la cubierta negra o popular

2. Se agrega la pizca de sal

3. Enuna vasija, directamente al fuego, se le agrega
los masmelos, el agua y la mantequilla

4. Cuando quede como una crema, se mezcla todo y
se lleva a un molde o refractaria, minimo por cua-
tro horas.

PRODUCTOS ELABORADOS POR
CAPAS DE CHOCOLATE

Vasija envejecida

‘Se elabora con una cobertura de leche, se toma cual-
quier taza de plastico, se forra en papel aluminio por
dentro cuidando que no se rompa el papel, se trabaja
con tres capas de chocolate, bien reposado, se deja
secar por 10 minutos cada capa en la nevera. Luego
se retira con cuidado el papel aluminio de la vastja la
cual toma una apariencia envejecida.

Se rellena de frutas, chocolates, caramelos u otros.

16
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Delicias con Chocubierta

De manera muy facil y rapida se puede hacer una tor-
ta para acompanar las reuniones especiales de la fa-
milia y de la comunidad en general. Se utiliza la
chocubierta para cubrir y decorar tortas, pongués,
galletas, frutas y masmelos. Esta es mas delgada que
las cubiertas. Se compra en los supermercados de ca-
dena y viene lista para decorar.

Se toma una torta o biscochuelo, si se desea se parte
transversalmente y adiciona arequipe o mermelada,
se unen las dos partes y se procede a cubrir con la
chocubierta.

Para cubrir las frutas, ga-
lletas 0 masmelos se su-
mergen en la chocubierta
y se deja secar en frio o, a
temperatura ambiente.
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