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PRESENTACION

EI procesamíento del grano de cacoo para la dieta alimentario de la familia ha sido
una tradición en las regiones cacaoteras del país. Por esta razón, se ho hecho un
esfuerzo institucional en Ia capacitación de los familias vinculadas ol proyecto de
Escuela Cacaotera, en procura de mejorar el proceso de fobricación del chocolate
de mesa y promover el uso de los subproductos de cocao en Io producción de confi-
terías, como una alternat¡va alimentoria y de generación de ingresos para el núcleo
familiar y en general, al interior de los comunidades locales.

Esta cartilla corresponde o uno compilación de Ia información aportada por la indus-
tria y las personas vinculadas al proceso de capacitoción de |os técnicos y |as fami-
Iias participantes. Contiene los procedimientos bósicos sobre el proceso artesanol
del grano para producir el chocolate de meso y lo elaboracíón y uso de coberturas
en confitería.

Para Corpoica, Fedecacao V Pronotta, es sotisfactorio poder entregar a las famílias
cacaocultoros, este sencillo documento de chocolotería.
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INTRODUCCION

Para muchas de Las famihas campesinas de los departamentos de Santander y Norte de
Santander, La producción cacaotera ocupa un lugar muy importante dentro de las activida-
des económicas con grandes posibit idades de contr ibuir a[ desarrolto socioeconómico de [a
región. Así mismo, históricamente e[ cacao etaborado mediante procesos artesanales, ha
acompañado ta dieta atimentaria de las familia campesinas de las zonas cacaoteras.

Por esta razón, e[ objetivo básico que orientó este componente de capacitación en desarro-
lto del proyecto CORPOESCUELA CACAOTERA, tuvo su origen en [a necesidad de ofrecer a
[a famitia cacaocultora y a las Escuetas Rurales, la posibitidad de mejorar e[ procesamiento
det grano de cacao teniendo en cuenta su manejo, desde [a cosecha de [a mazorca hasta [a
elaboración del chocolate de mesa.

Además, capacitarlos en el uso de los derivados del cacao producídos por [a industria para
[a elaboración de productos de confitería, que tes permita acompañar las actividades de
integración social en e[ nivel local y por cons]gurente, como una alternativa de generación
de ingresos adicionales para [a famitra.

A pesar de los esfuerzos del equipo técnico del proyecto, no fue posible producir las cober-
turas en condjciones de campo ya que se necesita de equipos apropiados para lograr [a
textura v suavidad recueridas.
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pRÁclcm DE BENEFrcto

La calidad del cacao depende del manejo del cuttivo,
desde [a selección del material genético, e[ manejo
fitosanitario hasta e[ beneficio. Para cumplir con el
objetivo en este documento, se parte de [a 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 [a fecunda-
ción de [a ftor. Se reconoce porque las mazorcas cam-
bian, de cotor verde a color amarillo y las rojas cam-
bian a cotor naranja.

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

EI fermentado deI grano, [[amado también vinagracion,
es et proceso más importante y deticado para lograr
los resultados de preferencia en cuanto a aroma y sa-
bor del chocolate. La fermentación tiene por objeto:

a. Provocar [a muerte del embrión e impedir [a
germinación de los granos

b. Desprender eL grano de la pulpa mucitaginosa que
to protege.

c. Desencadenar modificaciones bioquímicas en e[ in-
terior de los cotiledones, que se convierte en un
aumento de votumen del grano, desaparición del
color púrpura y aparición de color marrón, sabor y
aroma típico del chocotate.

E[ proceso de fermentación dura entre 4 y 7 días, de-
pendiendo de las caracteristicas del clima; para que
ésta sea uniforme Los granos se deben vottear o remo-
ver, (o cual permite [a entrada de aire a [a masa de
granos. La primera remoción se hace a los dos días de
fermentación y se continúa con e[ votteo diario hasta
terminar e[ oroceso.

E[ secado del grano tiene como objetivo principat,
disminuir e[ contenido de humedad de 60 a 7%, redu-
cir la acidez, [a astringencia y devotver e[ color ca-
racteristico. E[ mejor método del secado es a[ sol en-
tre 4 y 7 días, revolviendo con rastrillo o pala de
madera para lograr mayor uniformidad en e[ secado.



En este proceso se recomienda tener atgunas precau-

: ¡;,ciones:

.. Las instataciones para secado del grano deben ser' 
de madera

r:. 'i . Evitar [a caída de agua a[ cacao

.. Aprovechar este proceso para retirar hojas, dese-
'chos de cacao, ptacentas y despegar Ios granos unos
de otros.

Para conocer eL punto de secado se procede de [a si-
guiente manera: en [a mañana antes de sacar a[ sot,
se coje un puñado y se aprieta, cuando tiene el punto
de secado produce un ruido crocante, si La cascaritta
se revienta, signif ica que e[ grano t iene el punto de
secado adecuado.

TIPOS DE CHOCOLATES

Chocolate amargo: es simptemente e[ licor de cacao
en su estado motido sin aditivos. Se prepara con agua
hirviendo o leche y azúcar o panela y se usa como
bebida.

E Choco,ít¿ t ,ut borrd4de. .ú la n,¡tracrón d. d Í.tn tta e4t.ltc.t'''a

Chocolate con azúcar: son elaborados con licor de
cacao y azúcar, en ocasiones se [e aplica aditivos como:
ctavos, caneta y leche en polvo o esencias como vaini-
t ta .

Cocoas: e[ licor de cacao se somete a [a acción de
una prensa hidráutica [o cual origina [a manteca de
cacao y una torta que se separa; al' molerta y pulveri-
zarla forma [o oue se l lama cocoa.

MANTECA DE CACAO

Es una sustancia grasa que se extrae del l icor de ca-
cao por medio de prensas y sotventes. Se usa en [a
elaboración de chocotates, chocolat inas, cosméticos
y productos farmacéuticos.

Caracteristicas del grano

Los granos de cacao contienen et 30% det peso total
del fruto, a[ moterlos se produce eL l icor de cacao, e[
cual es [a base oara [a fabricación de todos sus
subproductos: chocotates amargos, con azúcar o de
mesa,  cocoas ,  manteca,  chocota t inas ,  beb idas
achocolatadas, cubiertas, confites, entre otros.

6
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ELABORACION ARTESANAL DEL
CHOCOLATE DE MESA

Elementos requeridos para el proceso

. Un molino con disco bien olano o liso

.  Un ca ldero  o  pa i ta  p re fe r ib lemente  de  h ie r ro
gatvanizado

. Una cuchara [arga de madera o gatvanizada

. Un ptatón de atuminio o plástico suficientemente
amolio

t

Insumos

. Grano de cacao

. Azúcar corriente

. Azúcar oulverizada

. Canela oulverizada. si lo desea

. Esencia de vainilla, si [o desea

. Lecitina (se consigue en las tiendas naturistas o
pastelerías)

. Leche en polvo (opcionat)

PROCESO DE TRANSFORMACIÓN DEL GRANO

Se selecciona e[ grano libre de impurezas, bien seco,
se descarta [a pasitta y los granos dañados.

. Motdes para pastilla o bandejas para cotocar e[ cho-
colate moldeado Tostada: este es uno de los procesos de especial cui-

dado ya que de é[ depende, el aroma y sabor del cho-
. Una mesa colate. En manejo artesanal se debe tostar a fuego

bajo a medio, usando e|' caldero de hierro galvanizado
Estos elementos deben estar en perfecto estado de y remover en forma permanente con [a cuchara de
limpieza. palo, aproximadamente durante 45 minutos hasta que

suelte fácitmente la cascaritta.



gruesa y ventitar manuatmente o con ayuda de un ven-
,: :.. t i lador hasta e[iminar totalmente [a cascariIta de Ia

aimendra de cacao.

Cuando e[ grano presenta un color marrón, indica que
.-se puede retirar del fuego y se procede a quitar [a
,cascari[ | 'a.
. Este procedimiento se puede hacer en forma manual
o también se puede tr i turar en e[ motino, en forma

El Chocolar. t ¡r¡¡ Madet.n,t ñ.rtttctón at¿ la r.úrtLa ctnÉtt ta

casa que tenga e[ disco bien plano o [ iso, se muete e[
grano hasta lograr una textura to más fina posible; si
es necesario se muete varias veces hasta lograr e[ punto
de motida y se obtiene [a pasta emuLsionada, l lamada
licor de cacao.

Una vez obtenido e[ licor de cacao con la textura re-
querida, en un recipiente plást ico o de atuminio sufi-
crentemente amplio, se procede a adicionar los ingre-
dientes.

Amosor la mezcla
de cocoo y azúcar.

lüolida: {uego de tostado et grano, en un molino de

Mezcb
de Azúcar

APLTCACION Y DOSIFICACION DE INGREDIENTES

Para un kito de l Ícor de cacao, se adicionan dos kitos y medio
de azúcar entera, más dos kitos y medio de azúcar putverizada.
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E[ azúcar se agrega poco a poco y a [a vez, con las
manos bien limpias, se amasa con fueza; si se desea,
se agrega una cucharada de canela pulverizada o de
esencia de vainilla al gusto y una tibra de leche en
polvo y media cucharadita de lecitina.

La lecitina da britlo, emulsiona [a grasa y da consis-
tencia. (se uso especialmente en zonas de tempe-
raturos oltos).

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

Luego se coloca en los motdes, se gotpea con suavi-
dad y se esparce en forma homogénea hasta que se
compacte. Se [[eva a [a nevera durante ó0 minutos,
evitando que se moje o, se deja a temperatura am-
biente en un [ugar fresco y limpio durante 24 horas.

Una vez  seco to ta lmente ,  se  empaca en  pape l
parafinado o se guarda en recipientes bien limpios y
secos,

PRODUCTOS INDUSTRIALES DE CHOCOLATE

COBERTURAS DE CHOCOLATE PARA CONFITERIA

Son elaboradas f undamentalmente por cacaos de [a
mejor catidad y a base de manteca de cacao; contie-
nen esencias, azúcar, leche, emutsionantes y grasa
vegetal hidrogenada. (Nacíonal de Chocolates)

Tipos de Coberturas

Existen tres tiDos:

Cobertura negra o popular, (chocotate semidutce) de
color marrón y sabor fuerte a chocotate. Contenido:
cacao + leche en oolvo + manteca de cacao + azúcar
pulverizada + grasa vegetal hidrogenada (25"4\ +
Iecitina.

Cobertura leche "Nacional", color suave y sabor a
chocolate, apropiada para combinar con crema de
leche y [icores (trufas de chocolate).

Contenido: Cacao + leche en potvo + azúcar pulveri-
zada + manteca de cacao.

)



Cobertura blanca "Santa fe", sabor a chocolate,
r cfemoso, apropiada para decorar y hacer mez-
cori crema de leche v licores.

estas cubiertas se oueden hacer: fisuras de cho-
mediante moldeo, retlenos semitíquidos, en

de confitería y gaItetería, en bizcochería para
r tortas v etaborar cremas. en [a etaboración2.

y bebidas con sabor a chocotate.

El Chooort . , ts bcf,,d',,,. .n t rrutrrolún ú.la r',ñUt oúnf.thta

1.

Recomendaciones para el manejo de
las cobertura de chocolate

Las coberturas ya vienen listas para moldear las
figuras en chocotate, por tanto no se les debe apti-
car otros aditivos.

Si es necesario aumentar ta fluidez de [a cobertura
negra popular, se puede adicionar pequeñas por-
ciones de grasa vegetal hidrogenada o sea [a misma
manteca de cacao.

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

Estas coberturas no se pueden trabajar en una tem-
peratura ambiente mayor de 25'.C. En ambientes
con temperaturas mayores es necesario acondicio-
nar e[ ambiente mediante un ventitador.

3.

5. Para lograr una disolución perfecta y e[ britto natu-
ral de [a cobertura, se procede de [a siguiente ma-
nera: se coloca agua en [a o[[a a[ baño maría a una
temperatura media, en [a olla superior se deposita

4.

1 0



[a cobertura picada o ratlada; se debe tratar de
mantener una temperatura entre baja y media y
revotver en forma lenta y continua, hasta que e[
producto quede totalmente liquido sin grumos.

Cuando [a cobertura forma grumos indica que [a
temperatura es muy alta; para sotucionar esta si-
tuación se cotoca [a o[[a con esta cobertura en agua
fría cuidando que no [e caiga agua y se revuelve
con suavidad y en forma continua hasta lograr [a
fluidez requerida. Luego se motdea y se cubre.

ó. Los moldes deben estar totalmente secos y [ibres
de grasa; no es aconsejable lavarlos sino limpiar-
(os.

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

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

Las coberturas deben atmacenarse en un Iugar seco,
fresco y ventilado, [ejos de [a humedad y e[ calor
evitando siempre que queden junto a otros produc-
tos que las puedan contaminar.

i , .  i , - ,  , ,  ' a

ELABOMCIÓN DE PRODUCTOS DE
CONFITERíA A BASE DE CHOCOLATE

Elementos Requeridos

. 1 Otta oara e[ baño de Maria

. I Cubeta para manejo de colores a[ baño de María

. Z Espátulas (una para e[ manejo de [a cobertura
negra y otra para [a blanca).

. 2 frascos plásticos salseros

. Moldes de figuras

. Papel aluminio, servi l letas, papel cetofán, cinta
delgada, pinceles y pal i t tos.

Utensilios para el procesamiento de chocolatería

8 .

9 .

1 1



Insumos:

Masa gtasé negra o cobertura negra
Masa gtasé btanca o cobertura btanca
Grasa vegetal hidrogenada
Colorantes vesetales

. Crispi de arroz para retleno
. . Leche condensada, leche en potvo

. Licores (opcional ron, brandy o wisky)

El Chocol¡a. t r|..' bond',úat an ld rrut¡rclór, tt. t ¡?frlrlo caÁlrartn

Con estas coberturas se pueden hacer: figuras en cho-
cotate mediante moldeo, rettenos semilíquidos, ga-
Itetas y frutas cubiertas de chocolate, apropiadas para
uso en fiestas infantites y de aduttos; bizcocheria y
pastelería para cubrir tortas y la elaboración de cre-
mas, etaboración de helados y variadas formas de de-
coración.

12
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Recomendaciones
para el manejo

Los motdes no se lavan, se limpian suavemente con
una servitleta o toaua.

Todas las cubiertas se funden a[ baño de María, a
una temperatura baja, no se debe dejar hervir el
agua. Por nada se debe dejar caer agua a [a cu-
bierta, ni siquiera e[ vapor.

Todos los productos que ltevan chocotate o café se
contaminan con facilidad oor ello no debe cotocar-
se con pescado, cebollas picantes fuertes, ya que
absorben con facilidad los olores y sabores.

Para disotver las coberturas, se colocan a[ fuego
moderado y se van removiendo con [a espátula co-
rrespondiente (una para [a negra y otra para [a blan-

RECETAS PARA LA PREPARACION
DE CONFITES

BOMBONERIA RELLENA

Los reltenos son de dos tioos:

Productos rellenos con sólídos o secos

Se usan moldes para relteno. Se funde [a cobertura y
se coloca hasta [a mitad del motde; luego se empare-
ja y se cotoca e[ retleno (crispi, uvas pasas, maní in-
dustriat, coco deshidratado, nueces, almendras). Lte-
namos de nuevo y se pasa a [a nevera durante l0
minutos para lograr e[ secado y [a consistencia ade-
cuada.



H C''o.olata t .tt fu¡dÁdett .n ,t.dtt¡tción d. te ¡.rntlr4 c.trt cttnr

5i [os rellenos son muy dutces se debe utilizar cober- saca e[ molde y se coloca e[ relteno suave (mie[ de
tufa negra popular o [a masa gtasé negra. E[ procedi- abejas, mermetada, arequipe, lechera o rellenos de'para 

hacer los retlenos depende del tipo de licores), se cubre con cobertura btanca y se lleva a [a
que se vaya a utitizar. nevera hasta lograr [a consistencia de [a figura.

r figuras gruesas se debe [enar e[ molde con La Colombinas Combinadas
hasta [a tercera Darte. haciendo movimien-

Se repite [a operación para dar mayor consistencia a
[a figura; luego se lleva e[ molde a [a nevera durante
40 minutos. Posteriormente, se adiciona e[ retleno
semilisuido (o licor para retleno) y se cubre con cu-'tifuli.ttét 

orificio y se deja secar. Se saca la figura det
motde y se [eva de nuevo a[ refrigerador.

bordes, se [[eva a [a nevera para que seque. Luego se

Se funde [a cobertura blanca y se cotoca hasta ta mi-
tad de [a figura, luego se Lteva a [a nevera por 10 mi-
nutos; se saca e[ molde, se cotoca et palíLto y se re[[e-
na o se cubre con cobertura marrón; se empareja con
las manos y se [[eva nuevamente a [a nevera por 10
minutos.

PINTURA EN CHOCOLATERÍA

'¡rtós Circutares para esparcir[a uniformemente y se deja
secar a temperatura ambiente; Luego se adiciona e[
rblteno, evit€ndo que se desborde.

,: Rellenos suaves
. . . : : :
'' 

son productos retlenos de sustancias semilÍquidas. En
; primer lugar, se procede a timpiar muy bien tos mot-
¡¡,,r*:f. 'tlFg;. luego se coloca [a cobertura btanca hasta [a mi-

tad de la figura y con un pincel se cubre hasta [os

1 4
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Se limpia e[ molde muy bien. 5e toma [a decisión de
qué parte de [a figura se quiere resaltar. Para fundir
los colores, se atista [a cubierta blanca en las cubetas
det baño de María y se [e aptica los cotorantes depen-
diendo de [a tonalidad que desee; si excede e[ color
se aplica colores más ctaros o se utiliza más cubierta
blanca.

Con la parte dura de un pincel, tomado por e[ extre-
mo, se aptican los colores mediante suaves golpecitos,
procurando que [a pintura quede Io más pareja posi-
ble y se dejan secar los colores. Luego se rellena si se
desea y se cubre con cobertura btanca o marrón y por
último, se coloca un patitto de soporte de [a figura.

Trufas de Chocolate

Ingredientes:

Cobertura nacionaI o negra poputar. . . . . . . . . . ....1 [ ibra
Cremade Leche s in  bat i r . . . . . . . .  .  .  .  .  . .  . . . . .  . . . . . . .  . .1  taza
Brandy,  vodka o whisky. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .2  copi tas
Mani industriat, almendras o
nueces t r i tu radas. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  I  0  cucharadas
Cober tura btanca para cubr i r . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .1  l ib ra
Una oizca de sal

Procedimiento

En una otla, al baño de María, coloque [a crema de
leche a fuego medio, revuelva con [a espátuta cons-
tantemente hasta que hierva. Se baja del fuego y agre-
ga [a cobertura rallada hasta lograr que quede suave
y cremosa.

Se [[eva a [a nevera para que endurezca y quede mot-
deable para armar las trufas cilíndricas, luego se cu-
bren con cubÍerta blanca previamente disuetta. Con
ayuda de un tenedor se sumergen una a una en la co-
bertura marrón, se escurren y se cotocan en papel
parafinado o papel atuminio.

Fudge de masmelo y mani

Ingredientes:

40 Masmelos
1 libra de cobertura de leche o poputar
l0 cucharadas de margarina
'l taza de mani, atmendras o nueces
1 cucharada de vainilta, 2 cucharadas de agua y una
oizca de sa[.

1 5



J. 5e funde [a cubierta negra o popular
2. 5e agrega [a pizca de sal

En una vasija, directamente a[ fuego, se [e agrega
los masmelos, el agua y [a mantequilla
Cuando quede como una crema, se mezcta todo y
se [[eva a un motde o ref ractaria, mínimo Dor cua-
tro horas.

PRODUCTOS ELABORADOS POR
CAPAS DE CHOCOLATE

Vasija envejecida

' '5é etabora con una cobertura de leche, se toma cuat-
quier taza de ptástico, se forra en papel aluminio por
dentro cuidando que no se rompa el pape[, se trabaja
con tres capas de chocotate, bien reposado, se deja
secar por 10 minutos cada capa en [a nevera. Luego
se retira con cuidado el papel atuminio de [a vasija la
cual toma una apariencia envejecida.

Se retlena de frutas, chocolates, caramelos u otros.

E Choaotate t cttt bnndaales cn ,a r,'utr,clón da d ta'rLttr.¡ a4'tnpcstna

Delicias con Chocubierta

De manera muy fácit y rápida se puede hacer una tor-
ta para acompañar las reuniones especiales de la fa-
mit ia y de La comunidad en generat. 5e ut i l iza [a
chocubierta para cubrir y decorar tortas, ponqués,
gatletas, frutas y masmetos. Esta es más delgada que
Las cubiertas. 5e compra en los supermercados de ca-
dena y viene lista para decorar.

Se toma una torta o biscochueto, si se desea se parte
transversalmente y adiciona arequipe o mermelada,
se unen Las dos partes y se procede a cubrir con [a
chocubrerta.

Para cubrir las frutas, ga-
[ letas o masmelos se su-
mergen en [a chocubierta
y se deja secar en frjo o, a
temperatura ambiente.

t o
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