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I. INTRODUCCION

El presente documento trata de una investigacion de la armonia de las especias con el
chocolate, que servird a los lectores a saber armonizar una especia con un chocolate.
El documento contendra la historia del chocolate y especias, y sus respectivos

desgloses.
El trabajo consta de capitulos, anexos, conclusiones y las fuentes de investigacion.
Capitulo 1.

Consta de la justificacion, en la cual se explica el por qué la investigacion se tomo en
cuenta para, que fue lo que origind la inquietud de saber que especias se podian

mezclar perfectamente con el chocolate.
Capitulo 2.

Encontrara los objetivos de la investigacion, son las principales razones por las que se

decidi6é desarrollar este tema.
Capitulo 3.

Planteamos las preguntas de investigacion, son aquellas que se pueden responder

dentro de la investigacion.
Capitulo 4.

Comprende el marco contextual, se habla de los antecedentes histéricos abarcando la

historia de las especias como la del chocolate.
Capitulo 5.

Abarca el marco tedrico, explicando los siguientes subtemas; cultivo de cacao, el arbol
del cacao, tipos de cacao, definiciébn del chocolate y tipos de chocolates, fabricacion
del chocolate, composicion del chocolate, bebidas a base de cacao, poesias y poemas,

degustacion del chocolate, cuadros sinopticos de las especias.

Capitulo 6.



Se realiza una investigaciéon del mercado en Morelia, empresas que vendan chocolate
con especias analizando sus caracteristicas de las muestras y investigacion su historia.
También se analizaron muestras personales de los chocolates con especias

representativas de la tesis.

Capitulo 7.

Se afiade un glosario, definiendo palabras del contenido de la investigacion.
Capitulo 8.

Trata de las conclusiones a las cuales se llego al término de este documento.
Capitulo 9.

Hallaremos los anexos, imagenes importantes del documento, los resultados de las

encuestas y las recetas son afiadidos al final del documento para ser mejor visto.
Capitulo 10

Por ultimo, se encontraran las fuentes de investigaciéon consultadas, que sirvieron de

apoyo para esta investigacion.

1. JUSTIFICACION



México tiene una gran variedad de culturas y tradiciones, una de las que nos hace ser
reconocidos es la del cacao, aunque en la actualidad no es uno de los principales
exportadores pero gracias a nuestros antepasados que descubrieron este maravilloso

producto se ha logrado extender por todo el mundo.

(Santos, 2010)'En la produccién mundial de 2009 se destacé mayoritariamente el
continente africano liderado por Costa de Marfil con casi la mitad de la produccion
mundial; seguida de Indonesia representando al Lejano Oriente con un 14,5%; y Latino

América con Brasil, dentro de los cinco lugares.

La produccion mundial de cacao es de 3.6 millones de toneladas originadas por 5-6
millones de productores anualmente que responde a una demanda creciente la cual ha
pasado de 2.2% en el 2000 a 3.7% para el 2010 (ICCO 2010).

Africa continta siendo el continente lider en la produccion cacaotera mundial con un 69
%, mientras que el Lejano Oriente se mantendria, segun las proyecciones, en 18 por
ciento, y para América Latina y el Caribe en 14%.

. Costa de Marfil 43,5%
. Ghana 15%

. Indonesia 14,5%

. Nigeria 5,4%

. Brasil 5,3%

. Camerun 4,7%

. Ecuador 2,5%

. Rep. Dominicana 1,9%
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. Papua Nueva Guinea 1,8%
10. Malasia 1,8%

1

Santos, EN.
(2010)http://biblioteca.catie.ac.cr:5151/repositoriomap/bitstream/123456789/77/1/Cacao%20Cadena%20d
€%20valor....pdf, Consultado el 27 de Agosto de 2013.




11. Colombia 1,8%
12. México 1,8%

Los olmecas fueron los primeros de utilizar el cacao, seguidos por los mayas quienes
dieron al cacao su maximo esplendor como cultivo y cultura, y luego los mexicas
quienes aprovecharon todas las virtudes de este producto. Los aztecas también
emplearon la bebida sagrada, que llamaban “Xoco- atl” (xoco= amargo; atl= agua), el
chocolate servia como moneda de cambio. El chocolate comienza llegar a otros
continentes por Cristobal Colén, con su llegada al Nuevo Mundo (Republica Mexicana),
nos trae una variedad de especias como canela, pimienta, clavo, anis, te, cardamomo,

entre otros.

La investigacion fue realizada para dar a conocer a los lectores la importancia que
tiene el chocolate y dar a conocer los beneficios que con lleva a consumirlo, asi mismo

poderlo combinar con las especias.

Por otro lado se dara una explicacion detallada de su historia, origen, como degustar el
chocolate, sefialando qué especias hay en armonia con él, los beneficios del cacao,
proceso de fabricacion, su uso en la vida pasada hasta en la actualidad, describiendo
las diferentes variedades del chocolate asi como sus propiedades y de igual manera se

daréa la misma explicacion con cada una de las especias.

2. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL:



Desarrollar una investigacion acerca del chocolate y su combinacion con las especias
en cocina dulce, resaltando los beneficios que tiene este exquisito producto con el
propésito de quitar lo falso de él. Hoy en dia existen unas 2500 variedades de especias
como de hierbas comestibles, de las cuales la gran mayoria no se aprovechan, porque
quizas la mayoria de la gente no sabe como usarlas. Esta investigacion se hizo a fin de
mostrar a los lectores que el chocolate y las especias es uno de los tantos productos

que se pueden mezclar y armonizar perfectamente.
OBJETIVOS PARTICULARES:

» Dar a conocer el origen del chocolate y su importancia.

* Mostrar que el chocolate se puede combinar muy bien con las especias.

e Mencionar la importancia que tiene el cacao en la actualidad comparando su
uso en el pasado Yy el presente.

» Explicar suforma de elaboracion.

» Destacar recetas influidas por el chocolate dandole un toque aromatico con las

especias.

3. PREGUNTAS DE INVESTIGACION

1.- ¢ Cuales especias se pueden fusionar perfectamente con el chocolate?



2.- ¢, Cuanta es la importancia que se dan todas las variedades de las especias que

existen y su uso de ellas?

4. MARCO CONTEXTUAL

ANTECEDENTES HISTORICOS.
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4.1 La Ruta de las Especias.

En los tiempos antiguos y medievales las especias eran utilizadas para medicinas,

incienso, perfumes y también como condimentos.

En el afio de 50,000 a.C. el hombre primitivo descubre aromatizar la comida, quizas
podemos pensar que pasé en el momento cuando se encontraba cocinando un pedazo
de carne en un hoyo en la tierra y se le ocurrié envolver la carne en unas hojas para
evitar que se llenara de tierra y cenizas, y ahi encontré que las hojas le dieron un nuevo
sabor a su comida. También se dice que una noche anterior antes que se creara la
tierra los dioses bebieron vino de ajonjoli, pero estos argumentos son solo mitos porque

nunca sabremos a ciencia exacta cuando se dio el arte de sazonar.

En el afio 950 a.C. los arabes eran los principales comerciantes que cambiaban objetos

por lo mejor de todas clases de especias.

Alrededor del afio 400 a.C. Hipdcrates, médico griego, elabor6 mas de 400 medicinas

hechas por especias y hierbas, que en la actualidad todavia son utilizadas.

El Imperio Arabe comienza a traficar con especias que eran transportadas por los
desiertos de Asia del sur y Medio Oriente en caravanas de burros y luego camellos.
Las primeras especias que se empezaron a comercializar fueron canela, cardamomo,
anis, entre otros. El Imperio Arabe empez6 a comercializar con Egipto, Persia,
Afganistan. De las rutas terrestres pasaron a la maritimas creando asi la gran “ruta de

los Mozones”. (Es llamada asi por el pais donde atravesaba esta ruta).

En la Edad Media los romanos comenzaron a navegar por el Océano indico, de Egipto
a India y duraban dos afios para poder comercializar con especias y asi consiguieron

llevarse la pimienta, canela, nuez moscada, clavo y jengibre.

Durante los tiempos de los romanos, las especias solo la podian obtener la clase alta.
El uso de las especias y el comercio en Europa decliné después de la caida del Imperio

Romano.
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En la edad media en Europa, una libra de azafran costaba tanto como un caballo, una
libra de jengibre tenia precio de una oveja, una libra de macis, podia comprar tres

ovejas y dos libras una vaca y el clavo valia un equivalente de 20 délares la libra.

En el siglo X se uso la pimienta como moneda de cambio para pagar impuestos y

rentas, para darnos una idea un saco de pimienta valia la vida de un hombre.

Alejandria (se encuentra al norte de Egipto, llustracién 1) se convirtio la principal centro
de comercio, en el afio 641 d.C. tras su caida perdieron su importancia en Europa;
pero volvieron a retomar su nivel de importancia a la llegada de las cruzadas en el siglo
Xll, donde fue favorecido Venecia ya que se convirtid el centro de comercio europeo

mas destacado en especias.

M4¢4'9 ‘ TOANR;CO E%?}\’

g

[LUSTRACION 1 UBICACION DE ALEJANDRIA .

Desde la antigiedad China fue unos de los principales consumidores, su uso no era
solo culinario si no también medicinal, desde la llegada del viajero Marco Polo se

extiende a Europa en el siglo XII.

La ruta para llevar dichos productos a Europa partian del Océano Indico, llegaba al
Golfo Pérsico y se trasladaban a Alejandria, Antioquia y Constantinopla, ciudades que
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servia de enlace entre Oriente y Occidente dentro de esta area se hacian las

principales comercializaciones.
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ILUSTRACION 2 RUTA DE LAS ESPECIAS

En Espafa, Cristobal Coldn realiza un viaje hacia la India por el oeste, cruzando el
Atlantico pero en el transcurso de su viaje encuentra el continente Americano y volvio a
Espafia trayéndose con él la pimienta Tabasco, una variedad de chiles de México,
chocolate y vainilla del Nuevo Mundo.

En el siglo XV, en el Renacimiento, Espafa, Portugal, Inglaterra y Holanda pelearon por
el control del comercio de especias.

En el aflo 1519, Fernando de Magallanes establecié una nueva ruta de comercio de

Espafa con las islas Molucas atravesando el Atlantico.

En el siglo XVI, los holandeses tomaron el control de la navegacion y del comercio en
Europa, quitandoles el control a los portugueses. Asi para el afio 1658 toman el control

del comercio de la canela de Ceilan. Cuando los precios empezaron a caerse, los

13



holandeses planean quemar los arboles de canela y clavo para mantener altas
ganancias de igual manera metieron la nuez moscada en leche de lima, para prevenir

que sus rivales compraran estas semillas.

También se encontraba otra ruta muy popular para el comercio de las especias era
llamada “Galedn de Manila” también conocida como “Nao de China”, eran naves
espafiolas que cruzaban el océano Pacifico entre Manila (Filipinas) y los puertos de
Nueva Espafia (hoy México), se dirigia a Acapulco y las Pefias (hoy Puerto Vallarta).

Esta ruta fue descubierta en el afilo 1565 por un marinero y fraile espafiol Andrés de
Urdaneta, se dio al descubrir una ruta de regreso a México a través del océano Pacifico
por la corriente de Kuro- Siwo (corriente veloces de aguas calidas que pasaba de la

frontera occidental por el océano Pacifico nor-occidental).

El barco Nao de China transportaba una variedad de productos como especias (la
pimienta, clavo, canela entre otras), marfil, telas, porcelana eran llevados a la islas de
las especias (Islas Molucas) y a la costa asiatica del Pacifico; estos productos eran

vendidos a los europeos.

La Nao de China navegd durante tres siglos hasta su caida tras la Guerra de

Independencia de México en el afio 1815 que fue interrumpida su comercializacion.

A finales del siglo XVIII, Pierre Porivre, un misionero francés consiguio burlar las fuertes
medidas de control holandesas y pudo llevarse semillas de diferentes especies, como la
nuez moscada, clavo y canela para comenzar sus propios cultivos en las colonias

francesas.

Massachusetts se convirtio en el centro del comercio de especias de Norte América.
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4.2 Historia del chocolate.

Los olmecas fueron los primeros en cultivar en el cacao en las costas del Golfo de

México, abarcaban el sur de Veracruz y Tabasco en el afio 1500 a.C.

A lo largo de los siglos otras civilizaciones de América adoptaron esta tradicion. A
continuacion se dara una explicacion mas especifica de como fue el descubrimiento de

este magnifico producto abarcando desde el pasado hasta en la actualidad.

El descubrimiento de este maravilloso producto comienza por una leyenda del dios
Quetzalcoatl. Entre los siglos IX y XII en las civilizaciones del Nuevo Mundo hoy en dia
México cerca de la region Tolan, estas civilizaciones eran los toltecas quienes

adoraban como su dios a Quetzalcdatl conocido como “serpiente emplumada”.

Quetzalcoatl hurté algunas plantas de cacao en los campos luminosos de los Hijos del

Sol, ensefiando a sus hombres a cultivarlas y a las mujeres cémo prepararlo.

El “cacahuaquahuit” (bebida de dioses) era el arbol mas hermoso en esta época y era

muy protegido.

Cuenta la leyenda que Quetzalcéatl era muy bello, alto y barbudo pero tenia un defecto
que le ocasiond su muerte: su orgullo, él queria ser inmortal y pidi6 consejos al
sacerdote-mago Tezcatlipoca ignorando que era su peor enemigo, Tezcatlipoca le dio a
Quetzalcoatl una bebida pretendiendo que era para una vida eterna apenas lo bebid y
se puso como loco y se tird a la orilla de un precipicio.

La gente de esta poblacion estaba convencida de su proOXimo regreso y se pusieron a
adorarlo con el nombre de Voltan *“la culebra de plumas preciosas y divinas”,

transmitiendo este rito y el de la ensefianza del cultivo del cacao a sus descendientes.

Epoca Maya.
Llegan los mayas en el 4.000 a.C. estableciéndose en las regiones de Yucatan y de

Guatemala. En esta época la gente solo consumian la pulpa del fruto y no sus semillas.



A ciencia cierta nunca se sabra quién fue el indio inteligente que se le ocurri6 tostar las

semillas y asi descubriendo un exquisito perfume a lo que lo llevé a probarlo.

Los mayas fueron los primeros cultivadores racionales del cacao dando el valor a la
semilla como moneda de cambio usandola para pagar vestimenta, los esclavos, el
tributo al rey en fin todo se terminaba pagando con este simbolo. En esta cultura maya
el agua del cacao era utilizada para bautizar a los nifios. También el cacao era usado
en los rituales matrimoniales, el novio y la novia intercambiaban cada uno 5 granos de

cacao como simbolo de la abundancia.

La forma de preparacion del cacao que tenian los mayas era la siguiente: torraban las
semillas en un tostador de tierra y luego las molian entre dos piedras antes de preparar
una decoccion con ellas, después era batida con un palo y en algunas ocasiones era
aromatizada con pimienta o chile.

La manera que bebian el chocolate era en vasos cilindricos algunos con tapa e incluso
con pedestal (ver anexo vasija del Rio azul de Guatemala) acabe sefialar que lo
importante de la bebida era la espuma que provocaba servirse desde lo mas alto, como
se muestra en las figuras del vaso NaKbé ( ver anexol).

Epoca azteca.

Los aztecas invaden a los territorios de los mayas y de los toltecas dominando asi todo
el territorio mexicano. Su emperador Moctezuma consumia al dia 50 tazas de
chocolate.

Antes de la siembra las semillas mas finas eran expuestas a cuatro noches a la luz de
la luna mientras tanto bailarines vestidos de plumas y mascaras con cabeza de pajaro
invocaban a los dioses de la fecundacion.

El cacao era usado mucho en los rituales religiosos, por ejemplo, los aztecas hacian
beber a sus cautivos un vaso de chocolate para transformar su corazon en mazorca y
luego se lo arrancaban y lo ofrecian a las divinidades del agua, tierra y el alimento. Por
otro lado el dios de los plantadores y del comercio del cacao no le agradaba esa idea
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de crucificar a humanos. En el lugar de sacrificar un humano, lo hacia con un perro que
presentara manchas de color chocolate.

Los granos de cacao no tenian en si un valor fijo varia segun las épocas, las regiones y
la produccion.

A continuacion se agregara una tabla de los costos que se daban aproximadamente a

diferentes cosas.

EL VALOR DEL CACAO

Un guajolote. 200 granos de cacao.

Una canoa de agua 100 granos de cacao

Un conejo 30 granos de cacao.

Una calabaza 4 granos de cacao.

Un pescado en una hoja de 3 granos de cacao.

maiz.

Un huevo 3 granos de cacao.

Un jitomate 1 grano de cacao.

Los favores de una mujer 20 y 50 granos de cacao.

publica.

Un esclavo si sabia cantar y 2.400 a 4.000 granos de
bailar cacao (pero si no sabia valia
solo 600 a 1.000 granos).

17



Los aztecas tenian el mismo proceso de preparacion del cacao que los mayas, su
bebida era considerada como alimenticio, fortificante, curativa, estimulante y
afrodisiaca. La manteca de cacao servia de medicamento y de cosmético para las

mujeres.

En el mercado del cacao las semillas eran seleccionadas por especialistas,
seleccionando las mejores gruesas, duras y estriadas estas eran clasificadas a su vez
por su color (marfil, ceniza, azulado, rojo) y dependiendo de la variedad de la semilla
era el valor que se le otorgaban.

CRONOLOGIA DEL CONOCIMIENTO DEL CACAO Y LA PRODUCCI ON DE
CHOCOLATE

En el afio de 1502.- Llega Cristobal Colén al Nuevo Mundo en las islas de Guanajo en
el Caribe (actualmente Honduras), trayéndose con las 11 naves, 506 solados, 16
caballos, 14 cafiones, una variedad de especias entre otras cosas.

Fue recibido por indigenas ofreciéndole armas, telas y sacos llenos de semillas
marrones, y le dan a probar una bebida de color rojo, espesa, espumosa, amarga y
picante, no le agradd el sabor a Cristébal Coldn. Sigue su viaje llevando con él las

semillas sin darles la menor importancia.

En afio 1519.- Hernan Cortés llega a la provincia de Tabasco. Los habitantes de estas
tierras al verlo tan parecido a la llamada “serpiente emplumada”, Moctezuma le ofrece
un inmenso cacaotal real. Al momento de descubrir el valor que tenia el cacao, Cortés
manda a hacer plantaciones y a quemar las naves para que sus soldados no

regresaran.

En afio 1520.- Cortés toma como rehén a Moctezuma, y en una noche en que sus

subditos intentaban liberarlo el emperador muere a la edad de 54 afios.
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En afio 1521.- Cortés se apodera completamente de Tenochtitlan (actualmente
México) asi como de sus productos incluyendo sus semillas del cacao, éste se extiende

por toda América desde Cuba hasta Venezuela.

En afio 1524.- La primera carga de cacao llega a Carlos V por Hernan Cortés.

En afio 1527.- El cacao se va expandiendo por el Atlantico donde al llegar a Espafia es
apreciado, lo que con lleva a establecer la ruta del cacao entre el Golfo de México y

Espafa.

En afio 1528.- Cortés decide revelar el secreto de la conservacion del cacao y le lleva

semillas a su rey.

En afio 1550.- Europa descubre que el cacao no solo tenia cualidades alimenticias,

sino que también era medicinal y se van desarrollando recetas.

En afio 1568.- Espafa es el principal consumidor y comerciante del cacao.

En afio 1569.- El chocolate entra controversia con la iglesia, por el placer que se sentia
al comerlo y al pensar que interrumpia el ayuno, esto fue asi hasta que Pio V desmintié
esto.

Monjes y monjas se convierten en los primeros especialistas en chocolateria.

En afio 1585.- En este fue afio fue cuando llega a Espafa la primera carga de cacao,

procedente de Veracruz.

En afio 1609.- El chocolate es introducido a Francia por judios expulsados de Espafia.

Crean los primeros talleres de tratamiento del cacao en Bayona.

En afio 1615.-En afio fue hasta cuando se tiene antecedentes verdaderos de la

introduccién del chocolate a Francia por Ana de Austria, hija de Felipe 1l de Espafia.
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En afo 1649.- Realizan plantaciones de cacao en Chuao (Pueblo de Venezuela),

actualmente produce el mejor cacao del mundo.

En afio 1660.- Organizan las primeras plantaciones del cacao puramente francesas.

En afio 1674.- Es lanzado el primer chocolate de forma “morcilla a la espafiola”, por el

negocio "The coffe Mill and Tobacco Roll".

Al final del siglo XVII se extiende mas fabricas de chocolate donde sus condiciones de

trabajo van mejorando.

En el siglo XVII se convierten de moda todo tipo de bomboneras y los chocolates de
Paris llegan ser mejores a los de Espania, Italia y Portugal.

En afo 1770.- Se inaugura la primera chocolateria industrial “Chocolats et thés

Pelletier et Cie”.

En afio 1815.- Se crean grandes empresas con los apellidos europeos:
* Holanda; Van Houten (1815).
* Francia; Jean — Antoine Menier (1824) y Auguste Poulain (1848).
* Inglaterra; Cadburry (1831).
e Suiza; Cailler(1819), Suchard (1826), Nestlé, Kohler (1831), Lindt (1832) y Tobler
(1832).

En afo 1819.- Llega a Paris la primera maquina de vapor para la fabricacion del

chocolate inventada por Francios Pelletier.

En ano 1830.- El suizo Kholer inventa el chocolate con avellanas.

En afio 1870.- El suizo J.Tobler crea la primera receta para hacer chocolate con leche.
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En afo 1874.- El chocolate fondant es inventado por Rodolphe Lindt en Suiza.

En afio 1929.- Se fusionan las empresas Caliller, Kholer y Nestlé, y hoy en dia son los

principales exportadores del chocolate.

El chocolate en Espania.

La primer evidencia de la llegada del cacao en Espafia es traida por un grupo de maya
conocidos como k’ekchi’s ubicados en la zona montafiosa de las Tierras Bajas del Peten
(actualmente regiones de Alta Verapaz y Guatemala).

Los espafioles comenzaron a vencer a las rebeliones K’ekchi’'es, los religiosos presentaron
una delegacion de nobles mayas al principe Felipe de Espafa dandole obsequios como
vasijas de ceramica , jicaras, vegetales, chiles, frijoles, zarzaparrillas (zarzamora), maiz, y
ofreciéndole también chocolate espumoso, manera de agradecer por su ida, y asi llega el

cacao al Viejo Mundo.

Al principio a la poblacion espafiola no les agradaba el chocolate por el sabor tan amargo
gue tenia, fue que entonces empezaron a endulzarlo y a sustituir el chile o la “flor de oreja”

por otras especias canela, anis y la pimienta negra.

Los esparioles elaboraban el chocolate de la siguiente manera:

1.- Tomaban 20 libras de almendras de cacao y las dividian en 4 0 5 grupos.

2.- Después la secaban en un colador metélico a fuego lento moviéndolas constantemente,
los granos estaban totalmente secos hasta que se pudieran deslizarse entre los dedos y
asi se puedan trozar al presionarlos.

3.- Al dia siguiente eran colocados en una piedra y con un rodillo eran removidos separando
el polvo con un tamiz.

4.- Una vez limpio era molido calentado la base con un poco de fuego en un braserillo y se

obtenia una masa.
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5.-La masa era pesada y se afiadia azucar y canela, se amasaban hasta que se mezclaban
bien.

6.- Enseguida pasaban por el mismo procedimiento de molerlo pero con mayor fuerza y
mas tiempo hasta que terminen de incorporarse perfectamente los ingredientes.

7.-Luego se afiadian 25 vainillas molidas se volvian a moler.

8.- Al terminar este proceso se afadia un dracma, de polvo de almizcle (utilizada como
fijador proveniente del animal ciervo) previamente molido en un mortero con un poco de
azucar, se volvia amasar. Es opcional afiadirle un poco de achiote para darle color.

9.-Finalmente podian elaborar pasteles, bebidas y otras recetas.

Este era el proceso tan largo que se elaboraba el mejor chocolate a la perfeccion y fue

expandido por todo Europa en siglo XIX.

La realeza espafiola inicialmente bebia el chocolate como lo hacian en Mesoamérica, en
guajes o jicaras de ceramica, pero en el siglo XVII llegd la mancerina una vajilla que se
utilizaba en el servicio del chocolate, esto fue asi gracias al virrey Mancera de Peru, al ver
como las mujeres derramaban accidentalmente una jicara de chocolate sobre su vestido y

deicidio mandar a elaborar esta vajilla hecha de ceramica. (Ver anexo 2).

El chocolate en Italia

Llega el chocolate a lItalia por el centro y norte, a través de la red de monasterios y

conventos.

Al elaborar el chocolate ellos incorporaban sabores perfumados como el ambar gris y
el almizcle, estos sabores fueron integrados por Francesco Redi, médico y boticario del
Gran Duque y fue de esa manera que elaboré una de las recetas mas exquisitas de
tomar el chocolate llamada como “El famoso chocolate de Jazmin del Gran Duque de
la Toscana”. (Véase en la pag. 34, bebidas de cacao). Fue revelada después de su

muerte al el naturalista Antonio Vallisnieri.
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El chocolate en Francia.

En la llegada del chocolate en Francia, se basa de tres formas;

1.- Fue introducido por Ana de Austria, hija de Felipe Il de Espafia.
2.-Pudo haber llegado a Espafa con los regalos que los monjes de este pais enviaban
a sus hermanos franceses.

3.-El chocolate entré a Francia como una medicina.

En el siglo XVII, se convierte en la bebida favorita de las cortes de Luis XIlII, XIV, y XV.
Fue entonces que empezaron hacer lujosos servicios de porcelana para el chocolate en
Sevres y Limoges, y las chocolatiers, jarras de plata con molinillo integrado al disefio

(Ver anexo 4).

A finales del siglo XVII, llega la chocolatera, el mango era de madera y tenian una tapa
abatible con un agujero al centro por el que salia el mango del molinillo, esta era de

plata. (Ver anexo 5).

El chocolate en Inglaterra.

La primera llegada de esta exquisita semilla a Inglaterra fue en el afio 1579, por medio
de una embarcacion espafola que llevaban con ella sacos llenos de mazorcas de
cacao, los ingleses mandaron a quemar todo este producto desconociendo su valor;
esto fue asi hasta que en el afio 1650 empieza a expandirse por toda Inglaterra. Las
tres bebidas importantes en este afio eran el chocolate, té y el café.

En el afio 1655 Jamaica era la principal fuente de chocolate para los ingleses.

Suiza.
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En el siglo XIX, Francois Louis Cailler montd la primera fabrica suiza de chocolate; y
Phillippe Suchard invent6 la primera maquina mezcladora de cacao en la industria

conocida como melangeur.

Daniel Peter introdujo la leche en polvo para la elaboracién del chocolate en la empresa

Henri Nestlé.

En el afio 1879. Rudolphe Lindt inventd la conche, una maquina de forma de concha
gue procesaba el chocolate dandole una suavidad que no habia tenido antes.
Jean Tobler, inventd el templado; forma que se utiliza para manipular la temperatura

elevandola y luego reduciéndola con gran cuidado.

Holanda.

En el aflo 1828, el quimico Coenraad Johannes van Houten, trae una nueva clase de

chocolate a un bajo costo al alcance de todo mundo “La cocoa”.

Este maravilloso producto fue creado mediante la creacion de una prensa hidraulica
conocida en la actualidad como proceso holandés que permitia pulverizar el chocolate,
disminuyendo su contenido de grasas, para ello empleo sales alcalinas como el
carbonato potasico o el carbonato sédico, de esta forma el chocolate poseia sabores

mas suaves y de igual manera se podia mezclar con agua caliente a la perfeccion.
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5. MARCO TEORICO

5.1 CULTIVO DE CACAO

Los Mayas fueron los primeros de Mesoameérica en cultivar el cacao hace mas de dos

mil afios, dandole a su fruto gran valor como alimento y como moneda.

Para cultivar el arbol de cacao es necesario tomar en cuenta los siguientes factores:

1. Elclimay el suelo.
Uno de los principales factores para el cultivo del cacao es el clima, debe ser
cultivado en tierras bajas tropicales a una temperatura entre 22°C y 30°C que
comprendan humedad y donde se desarrollen en bajo sombra.
Deben ser plantadas a 1.50 metros de profundidad en suelos de arcillas de color

negro y deben tener una buena circulacion del agua.

2. Poda
Se debe realizar cada segundo afio o tercer afo, consiste en eliminar todas las
ramas innecesarias como partes muertas del arbol, este paso servira para que

no desarrollen plagas.

3. Propagacion.
Consiste en injertar los arboles del cacao, existen varios tipos de enjertacion
pero la mas usada es la de las semillas hibridas son producidas por medio de
polinizacion artificial dirigida, realizando cruces especificos segun la zona en
que se sembrara permaneciendo por un periodo de tres meses en el semillero

para enseguida ser pasado en el sitio que permanecera.

4. Recoleccion.
Las primeras cosechas se realizan en los meses de octubre, noviembre y
diciembre y la segunda durante marzo y abril (Véase en la pag. 40 elaboracién
del chocolate).



5. Riego.
Es suficiente con el agua procedente de la lluvia evitando el anegamiento del

cultivo.

6. Fertilizacion.
En el momento de trasplantar el arbol se coloca abono organico o fertilizante en
el fondo y después de 3 meses de siembra se vuelva colocar aproximadamente
20 kilogramos de abono y 100 gramos de fertilizante.
A partir del tercer afio el abonado se debera ser, basandose en un analisis del
suelo. Se aconseja aplicar los fertilizantes en tres a cuatro aplicaciones, con la
finalidad de disminuir sus aportaciones nutricionales y asi aprovechando al

maximo sus beneficios

7. Plagas.
Se debe tener en cuenta toda clase de plagas que abundan para el cultivo del
cacao, Como:

Afidos.

Acaros.

Capsidos del cacao o Monalonion.

Salivazo.

Chinches.

Gusanos medidores.

N o ok~ oD R

Hormigas y zompopas.

Para evitar de una es necesaria aplicar cuidadosamente un plaguicida excelente y no
muy dafino para el cultivo.

Una de las principales plagas que afecta el arbol de cacao es la de moniliasis y la
plaga de las ardillas, acelerando su desintegracion, lo cual provoca pérdidas

econdmicas para el sector productor de cacao en el pais. Las principales caracteristicas
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de la moniliasis es la deformacion del fruto mediante aparicion de un polvo blanco y
manchas amarillas aceitosas que después se tornan de color café. (Ver anexo 6)

En la actualidad Tabasco tiene este problema con sus plantaciones de cacao con lo
gue ha provocado la elevacion del sus costos y si no encuentran una solucién a estas

plagas tienen el riesgo de cerrar sus fabricas.

“La moniliasis, la plaga de las ardillas y la contaminacion ponen hoy en peligro la
dulzura del chocolate, pese a que hoy las fincas chocolateras como lo son Chocolates
Cacep, Chocolates Brondo, Chocolates Wolter y Chocolates Barrada del vecino
municipio de Comalcalco (municipio de Tabasco) y de esta comuna, se quejan de la
falta de produccion del cacao, ahora también lo hacen por el aumento al precio del kilo
de cacao que ha llevado a valer hasta 60 pesos el kilo de cacao seco, esto debido a
que la produccion la acapara los agiotistas, lo que ha provocado que baje la

especulacion del chocolate en la zona de La Chontalpa.

Y es que a pesar de que las mencionadas chocolateras tienen grandes extensiones de
hectareas de cacaotales, estos han visto mermada su produccion no solo por los
problemas de la moniliasis, sino también por los problemas de plagas como la ardilla,
entre otras enfermedades, que por afios atacan la produccion del cacao, aunque ahora
se busca tener produccion del cacao clonado con el apoyo del gobierno del cambio por

instrucciones del Gobernador del Estado.”

No todos los insectos son dafinos para el arbol, existen insectos beneficiosos como los
polinizadores, predadores (monos, roedores, loros, murciélagos) y parasitos de otros
insectos nocivos. Ayudan a la facilitacion del des mazorcado del fruto, comiéndose la
pulpa y dejando las semillas pues son demasiadas amargas para ellos.

5.2 El arbol del Cacao.

2 Novedades de Tabasco, http://www.novedadesdetabasco.com.mx/noticia/106496/plaga-afecta-a-cultivo-
de-cacao-en-jalpa-de-mendez/ , Consultado el 12 de Noviembre de 2013.
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El arbol del cacao viene de la familia Sterculiaceas, es una planta que crece en zonas

tropicales con climas calidos y humedos.

EL arbol es originario de los Andes traidos del jardin del Edén por su dios Quetzalcéatl.
Fue llamado Theobroma L.Cacao por Karl von Linne en el afio 1737 que en su término
griego theos significa “dios” y broma “brebaje”, pero es mas conocido como bebida de

los dioses.

El &rbol de cacao puede crecer una altura de 8-15 m, su tronco es delgado recto tiene

una corteza de color marron y puede llegar a vivir entre 30 a 40 afos. (Ver anexo 7)

Explicando mas detalladamente se dividira en sus distintas partes que lo conforman.

Hojas.

Sus hojas son de forma ovaladas, gruesas, lisas, brillantes y pueden medir de 20 a 30
cm de largo por 7 a 12cm de ancho. Las hojas son de diversas edades segun sus
colores por ejemplo, un verde palido matizado de rosa son las jovenes, verde oscuro y
violeta para las adultas, marrén para las viejas y pueden vivir hasta un afo. (Ver anexo
8)

Flores.
Son pequenias flores de 1cm de color blancas o rosas y crecen en racimos apretados
directamente del tronco. La flor vive solo 24 hrs. Al marchitarse la flor, deja un embrién

con un fruto que luego va creciendo y se convierte en una baya carnosa. (Ver anexo 9)

Frutos (mazorcas).

Las mazorcas del cacao se encuentran directamente pegadas del tronco del arbol,
estas maduran a los 5 a 7 meses dando el color entre verde a amarillo y rojas al
naranja. Su forma tiende a un rubi que puede llegar a pesar de 200g a 1 kg y medir de
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largo 15 a 25 cm, didmetro 6 a 12 cm segun la variedad de la especie. Su superficie es

lisa como verrugosa. (Ver anexo 10)

El interior de la mazorca esta lleno de semillas entre 20 a 45 en forma de hileras.

Estas semillas son cubiertas y alimentadas por una pulpa blanquecina, gelatinosa,
dulce, esta cobertura es llamada como “mucilago”.

Las semillas miden alrededor de 1,5 a 3cm de largo, 1 a 2 cm de ancho y puede llegar a
pesar entre 1,3 a 3,7 g. La piel del fruto es utilizada como alimento para el ganado. (Ver

anexo 11)

5.3 COMPOSICION BIOQUIMICA DEL CACAO.

Los componentes quimicos del cacao se van modificando durante el proceso de

maduracién, fermentacion, secado, apareciendo el color y el sabor propio del chocolate
y de igual manera se va modificando dentro de la elaboracion.

El cacao tiene una composicion quimica de mas de 500 compuestos.

Enseguida se mostrara unas tablas de la composicion quimica del cacao, estos datos
pueden variar segun el tipo de la semilla del grano y su origen de produccién.

Del grano del cacao después de su fermentacion y sacado.

Agua 3.2
Grasa 57
(manteca de
cacao)

Cenizas 4.2

Nitrégeno total | 2.5

Teobromina 1.3

Cafeina 0.7

Almidoén 9
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Fibra cruda 3.2

De la manteca del cacao.

Glicéridos %

Trisa turados 2.5 a30%
Triinsaturados 1.0
(trioleina)

Di- insaturados

Estearo- dioleina 6al2%

Palmito-diloina 7 al18%

Mono insaturados

Oleo- diestearina 18 a 22%

Oleo- 57%

palmitoesterina

Oleo- dipalmitina 4 a6%

Del polvo del cacao.

% Humedad 3.0
Mantequilla de cacao 11
pH (suspensién al 10%) 5.7
% Cenizas 5.5
% Cenizas solubles en agua 2.2
Alcalinidad de cenizas en el cacao original expresado como K 20 0.8
% Fosfato (expresado como P205) 1.9
% Cloro (expresado como NacCl) 0.04
Cenizas insolubles en HCI 50% 0.08
% Cascara ( calculando a partir de granos sin cascara ho | 1.4
alcalinizados)

Nitrégeno total 4.3
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% Nitrogeno (corregido por alcaloides) 3.4

% Nitrogeno corregido por alcaloides x 6.25 21.2

% Teobromina 2.8

5.4 COMPONENTES BENEFICIADORES PARA NUESTRA SALUD.

Feniletilamina: El cacao contiene cantidades de Feniletilamina, compuesto al

que se atribuyen cualidades antidepresivas y posibilidades de reducir el estrés.

Teobromina: tiene la caracteristica de estimulante del sistema nervioso similar a

la cafeina y de igual manera actia como diurético y estimula el sistema renal.

Serotonina: ElI consumo de Cacao induce la produccion en el cerebro de una
sustancia denominada triptofano vinculada a la serotonina. Esta hormona es la
responsable directa de que el individuo disfrute de las sensaciones de
tranquilidad y felicidad.

Magnesio: El cacao es rico en magnesio. La falta de este mineral ha sido
relacionada por los expertos con los sintomas del sindrome pre-menstrual. Por
ello, muchas mujeres aseguran que el “chocolate” ayuda a mejorar su estado de

animo, especialmente en el periodo pre-menstrual o cuando estan deprimidas.

Carbohidratos y grasas: El cacao contiene grasas que provocan tras su
consumo una sensacion placentera de saciedad. Los carbohidratos presentes en
el chocolate hacen que tras varios procesos quimicos se incremente la cantidad
de oxigeno que llega al cerebro, lo que tiene como consecuencia una mayor

fluidez mental.

Anandamina: El cacao contiene un compuesto quimico denominado

anandamina que activa ciertos receptores cerebrales. Por ello, los cientificos
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llegaron a la conclusion de que el chocolate tomado en cantidades superiores
induce una sensacion placentera y de bienestar. Ahora bien, el cacao y el
chocolate puro contienen, al menos, el doble de esa sustancia que el popular

chocolate con leche.

Polifenoles: El cacao contiene antioxidantes naturales, compuestos fendlicos,
adecuados principalmente como proteccion contra las enfermedades del
corazon. Presentes habitualmente en alimentos de origen vegetal, los polifenoles
ayudan también a prevenir enfermedades degenerativas, el envejecimiento de

las células e incluso el cancer.

5.5 Tipos de cacaos.

Existen tres tipos de cacaos:

El criollo.

Descripcion: Son mazorcas de forma alargada puntiaguda con superficie
verrugosa de color verde y al madurar cambian al rojo y en su interior es
delgada y tierna. ( Ver anexo 12)

Caracteristicas: Tienen un sabor acido y afrutado. Su aroma es delicada.

Origen: México.

Principales zonas de cultivo: Venezuela, México, Colombia, Nicaragua, Islas del
Caribe, Madagascar.

Produccion Mundial: 5 a 10%.

El forastero.

Descripcidn: Son mazorcas de forma ovaladas redondas a veces alargadas con
superficie lisa de color verde y al madurar cambian a amarillo y en su interior es
gruesa marcada. (Ver anexo 13)

Caracteristicas: Sus semillas son fuertes y amargas con un toque acido.

Origen: Alta Amazonia.

Principales zonas de cultivo: América Central, Antillas, Ecuador, Brasil y Africa.
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* Produccion Mundial: 80%

El trinitario.

Descripcidon: Son mazorcas de distintas formas pero mas ovaladas con superficie
lisa de color rojizo oscuro, este clase de cacao es la combinacion del criollo y
forastero. (Ver anexo 14)

» Caracteristicas: Es afrutado y perfumado tiene un amplio rango de sabores como
a heno, miel, manzana y muy aromatico. Dentro de su calidad es el mejor
cacao entre los tres.

» Origen: Isla Trinidad.

« Principales zonas de cultivo: Africa, Asia y de América del Sur.

e Producciéon mundial: 10 a 15%.

5.6 La Fabricacion del chocolate.

El chocolate es fruto de una extensa y paciente elaboracion, desde la época
prehispanica y en la actualidad llevan procesos similares y Unicos. Estas son las

principales etapas de la elaboracion del chocolate.

Cosecha.

Todo comienza por la cosecha que se realiza casi todo el afio, por ejemplo, en Chiapas
y en Venezuela se hacen 3 cosechas de 3 meses por afio. La mayor parte de los paises
toman en cuenta los meses de noviembre-enero y mayo-julio. Al momento de cortar la
mazorca se debe hacer con mucha delicadeza y tener en cuenta cuando se debe de
cortar, esto va dependiendo del tipo de grano, todo grano se debera cortar al llegar a su
madurez y se tomara como referencia el tono del color de la semilla, pero sin embargo
los que tienen mas habilidad de realizar este maravilloso trabajo saben distinguir por el

sonido sordo que emite cuando se la golpea. (Ver anexo 15)
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El des mazorcado.

El fruto del cacao es cortado a lo largo y es extraida sus semillas. Esta operacion se
hace manual vaciando cuidadosamente su contenido (semillas y pulpa), sin embargo,
en este proceso en las explotaciones muy grandes existen desmazorcadoras

autométicas que lo reemplazan. (Ver anexo 13)

La fermentacion.

Este proceso consiste en liberar la pulpa azucarada de las semillas. Las semillas son
colocadas en anchos recipientes de madera y en algunas regiones les colocan hojas
de platano, la temperatura que se tiene que someter a la fermentacion es de 45 a 50°
C. Su duracion va dependiendo del tipo del grano para los forasteros dura una semana
y para los criollos dos o tres dias. La fermentacion se realiza en la misma zona de

produccion. (Ver anexo 16)

El secado.
Una vez fermentadas, los granos se dejan secar sobre unos cafizos, adquiriendo una

tonalidad marrén.

El control.
Al momento de llegar las semillas a la fabrica, pasan por un régimen estricto de control,
evaluando lo siguiente:

* No deben de tener olores y sabores extranos.

» Descartar cosas indeseables como piedras, hojas entre otras.

* El nivel de humedad no debe de superar el 7%.

* No debe de pasarse del 5% de cuerpos extrafios pero la variedad del cacao el

criollo y el trinitario debe ser de 1%.

El almacenamiento.

Las semillas deberan ser almacenadas en locales primeramente limpias, desinfectadas

y secas a una temperatura de 16°C. Son clasificadas segun sus caracteristicas del
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grano, enseguida de su clasificacion son sometidas a una limpieza profunda donde se

van extrayendo todos los cuerpos indeseables.

Después son sorteadas las bolsas de semillas, y las que son escogidas pasan por otro
examen de control mas estricto, conocido como “prueba de corte”, que permite destacar
los defectos que tenga la semilla, de igual manera se hace un test olfativo y un test

gustativo. (Ver anexo 17)

El torrado.

El proceso consiste en tostar las semillas dependiendo el tipo de grano, pasan por un
torrefactor a temperatura de 120°C — 140°C durante 20 a 30 minutos; y la variedad
trinitario y criollo son torneados a una temperatura mas baja. En esta etapa, se

potencian los precursores de aroma generados durante la fermentacion. (Ver anexo 18)

La trituracion.

Las semillas son trituradas, aplastando las semillas reduciéndolas en particulas de 2 o
3 mm, y de igual manera se van separando las cascaras y del germen por medio de un
tamiz y de una corriente de aire caliente. Estas semillas previamente trituradas se

llaman “grue”. (Ver anexo 19)

La mezcla.
Una vez que pasan por todo el proceso anterior, las semillas son torradas vy trituradas
para ser pesadas de acuerdo a su utilizacion, para ser dirigidas posteriormente a los

molinos.

La molienda.
Por dltimo el “grue” es molido en cilindros de acero, y es transformada en una pasta
liguida compuesta por materias grasas naturales del cacao, esta pasta puede tomar 2

caminos en forma de polvo de cacao y en chocolate sélido. (Ver anexo 20)
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El amasado.
Se incorporan diferentes tipos de ingredientes (azucar, leche en polvo, vainilla entre

otros), a la pasta de cacao.

El afinado.
Se bate en amasadoras para obtener una pasta homogénea, y luego debera ser molida
muy finamente obteniendo una granulometria inferior a 25 micrones, para ser llevado

hacia las conchas.

El enconchado.

En este proceso es para eliminar toda traza de humedad residual, la evacuacion de la
acidez, del amargor y de los olores desagradables para obtener una pasta suave. El
enconchado consiste en llevar la pasta de chocolate a una temperatura entre 60°C —
80°C, hacia grandes tinas llamadas conchas, rodillos agitan a gran velocidad esta
pasta.

La duracion va variando segun la variedad del grano, los forasteros duran algunas
horas mientras el criollo y trinitarios pueden durar hasta 5 dias. Es afiadido a la pasta
del chocolate, manteca de cacao para la fluidez, sustancias aromaticas para redondear

el sabor del chocolate y lecitina de soya para homogeneizar la textura.

El templado.
Templar el chocolate es el proceso mas importante, sus caracteristicas deben ser

brillantes y crujientes.

La pasta de chocolate como en el proceso anterior fue sometida a una temperatura
superior, en este proceso se necesitara bajar la temperatura, para que se cristalice y
llegue ser una masa fina y homogénea. Consiste en enfriamientos y recalentamientos
sucesivos a lo que llamamos en templado. (Ver anexo 21)

Temperaturas.

Para templar un chocolate tenemos que tener en cuenta el tipo de chocolate que se

guiera templar ya que cada variedad se deja a una temperatura diferente
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Chocolate negro: derretir 45 — 50 °C., enfriar 27 °C., recalentar 32 °C.
Chocolate con leche: derretir 40 — 45 °C, enfriar 26 °C. recalentar 29 °C.

Chocolate blanco: derretir 40 °C., enfriar 25 °C., recalentar 28 °C.

Dentro del proceso hay tres factores que determinan un temperado perfecto, son la

duracion, la temperatura y el movimiento.

Existen varios métodos para temperar que son aplicados hoy en dia.

Templar en un plano de trabajo (marmol).

1.- Se empieza a derretir la cobertura de chocolate previamente rallado en un
bol a bafio maria cuidadosamente sin tocar el agua a 45 — 50 °C.

2.- En un mesa de trabajo, limpio, tiramos 2/3 partes del chocolate derretido,
empezamos a bajar la temperatura mediante la ayuda de una espatula se va
extendiendo y recogiendo el chocolate por todo el marmol hasta obtener una

temperatura de 27 °C.

3.- Volver a meter el chocolate precristalizado al bol donde se encuentra el resto
del chocolate. Medir nuevamente la temperatura con la ayuda de un
termometro o con la parte de nuestro labio inferior; si se realiz6 correctamente
estara a 31 — 33 °C.

4.- Se comienza a trabajar el chocolate.

Templar en el horno de microondas.

Para templar el chocolate en microondas se recomienda que sea de cantidades
menores previamente troceado, la potencia sea baja para evitar que el chocolate
llegue a quemarse o en caso del contrario se derrete en intervalos pequefios
cada 10 segundos moviendo con una pala de madera, pero el tiempo va
dependiendo de la cantidad y el tipo del chocolate.

Templar con maquina. ( templadora)
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En la actualidad, fabricas dedicadas a la elaboracion del chocolate, han
sustituido las dos formas explicadas anteriormente, por medio de maquinas
temperadoras, estas son de gran ayuda y facil de usar.

El proceso consiste en lo siguiente:

1.- Fundir el chocolate en la temperadora a 45 °C, bajar el termostato en cuanto
este fundido el chocolate oscuro a 32 °C, afiadir el 15 % al 20 % de chocolate
troceado a temperatura ambiente.

2.- Finalmente la temperadora va incorporando el chocolate troceado con el

chocolate fundido hasta llegar a la temperatura correcta.

El moldeado o el bafio.

Una vez templado el chocolate, se llenan en moldes donde la temperatura abarca de
28°C a 30°C, enseguida pasan por una golpeadora distribuyéndose uniforme. Después

pasan por un tunel refrigerante. (Ver anexo 22)

Empaguetado.

Son empaquetadas en diferentes materiales dependiendo del producto poniéndoles su
informacion nutricional, fecha de elaboracién y caducidad para posteriormente ser

distribuidas hacia al mercado.

5.7 BEBIDAS A BASE DE CACAOQO.

Bupu.
Origen: Zapoteca.
Bebida a base de cacao, canela, pétalos secos de flor cacaloxuchitl o también conocida

como flor de mayo, molidos y servidos en una jicara redonda.
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Cacapote o cauchan.
Origen: México.

Mezcla de cacao, maiz, canela que se disolver en agua o leche segun su preferencia.

Atole champurrado.
Origen: México Prehispanico.

Mezcla de maiz cocido en agua o leche con chocolate.

Cacahuada.
Origen: Costas de México.

Agua fresca elaborada con mucilago de cacao, agua y azlcar.

Chilatl o chilate.
Origen: Costas del sur en México.

Bebida elaborada a base de cacao, maiz, chile y agua de lluvia.

Chorote.
Origen: Tabasco

Agua mezclada con cacao tostado, maiz cocido y azucar, es servida en una jicara.

Popo.

Origen: Tlacotalpa, Veracruz.

Bebida a base de arroz hervido, cacao tostado, cascara de yuca, raiz de chupipe y
azucar. Se elabora mezclando todo hasta formar una pasta y se disuelve en agua con

un molinillo hasta que haga espuma.
Pozonque.

Origen: Guerrero y Oaxaca.

Esta bebida es similar al chorote y al pozol.
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Pozol con cacao.
Origen: Tabasco y Chiapas.
Es una bebida a base de cacao tostado y masa de maiz disuelto en agua, se le puede

afiadir canelay azucar.

Tejate.
Origen: Oaxaca.
Bebida elaborada con maiz molido, rosita de cacao, chile pasilla. Se realiza una feria en

San Andrés Huayapam, Oaxaca relacionada a esta bebida.

Texcalate o tascalate.

Origen: Chiapas.

Mezcla de tortilla tostada o seca, cacao tostado, achiote, canela y azucar, es molido y
se disuelve en agua fria.

Xochistle.

Bebida de cacao tostado y pulverizado, achiote y miel o azucar.

5.8 Bebidas Prehispanicas y Medicinales

El cacao se consideraba en la época prehispanica como un remedio medicinal por sus
propiedades que contiene, por ejemplo los mexicas lo tomaban afines para lavarse la
boca, aliviar los callos en la lengua, contra la enfermedad de orina entre otros. No solo
la gente consumia el chocolate
como medicina o0 por su sabor, su
exquisito sabor hizo que la gente
prehispanica se inspiraba para

elaborar poesia como el siguiente:

iDe pie, amigos mios!




Desamparados estan los principes
Yo soy Netzahualcoyotl,

Soy el cantor,

Soy papagayo de gran cabeza.
Toma ya tus flores y tu abanico.
iCon ellos parte a bailar!

TG eres mi hijo,

TU eres Yoyontzin.

Toma ya tu cacao, la flor del cacao.
iQue sea la bebida!

jHagase el baile,

Comience el dialogar de los cantos!

Netzahualcoyotl, rey de Texcoco.

Chocolatl.
Se prepara con granos de pochotl y de cacahoatl.
Uso medicinal:

Para los tisicos, consumidos y extenuados.

Raiz tlayapanolixihuitl
La raiz de la tlayapanolixihuitl junto con cinco almendras de cacao se muele.
Uso medicinal:

Se les da a los nifios que tienen camaras.

Flor tonacaxochitl
La flor tonacaxochitl molida junto con la tlachichinoaxihuitl, se mezcla en agua.
Uso medicinal:

Para el calor interno y también aclara la orina.

Raiz tlacoxochitl.



La raiz de tlacoxochitl molida con quince granos de maiz y quince granos de cacao, se

mezcla en agua y se toma en ayunas y después de comer.

Uso medicinal:

Para el calor demasiado y desmayo.

Tlixochitl y ueinacaztli

Cacao molido junto con tlixochitl, ueinacaztli y la cola del animal llamado tlaquatl.

Uso medicinal:

Para la tos, para purgar, apresurar el parto, abrir los poros y mejorar la digestion.

Receta de Antonio Coimenero de Ledesma afio de 1644.

Ingredientes:

100 almendras de cacao.

2 chiles.

Un pufio de anis.

Flor de oreja.

2 mecasuchiles (si no se tienen las dos especias anteriores, se pueden usar
rosas de Alejandria pulverizadas).

1 vainilla.

2 onzas de canela.

12 almendras y otras avellanas.

% libra de azlcar.

Achiote al gusto.

Procedimiento:

1.-Se muele todos los ingredientes hasta obtener una masa seca para formar
tabletas, rollos o lingotes.

2.-Se pone agua caliente en una chocolatera cuya tapa estaba perforada para

gue pasara por alli el mando del molinillo y se bate para sacarle espuma.
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3.-Se sirve.

El chocolate de los lacandones.
Ingredientes:

* Granos de cacao.

e Suquir
* Maiz
* Agua

Procedimiento:

1.- Se tuestan los granos de cacao en un comal y se quita la membrana que los cubre.
2.- Se corta un trozo de una enredadera llamada suquir, que actuara como agente
espumante.

3.- La parte méas dura se muele, después de lo cual la fibra y el liquido se cuelan con un
colador de jicara.

4.- Se colocan en una olla de agua y se va revolviendo.

5.- Se muele la parte tierna del suquir con los granos de cacao y maiz previamente
tostado.

6.- En la mezcla del procedimiento anterior se aflade el cacao y el suquir molido, y se
va mezclando.

7.- Se bate con un molinillo de madera a fuego lento hasta obtener la espuma deseada.
8.- La espuma se retira con una cuchara y al momento de servir se le pone encima a la
bebida.

El famoso chocolate de Jazmin del Gran Duque de la  Toscana.

Ingredientes:

* 10 libras (4.5 kilogramos) de granos de cacao tostados, limpios y trozados.
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* Flores frescas de jazmin.

» 8libras (3.6 kilogramos) de azucar blanca, seca.

» 3 onzas (85 gramos) de vainas enteras de vainilla.
* 4 ab5onzas (115-170 gramos) de canela pura.

e 2 escrupulos de ambar gris.

Procedimiento:

1.- En una caja o algun recipiente similar alternar capas de jazmin con capas de cacao
trozado, y dejarla asentarse durante 24 horas.

2.-Luego mezclarlas y afiadir mas capas alternadas de flores y de cacao.

3.-Este procedimiento debe repetirse diez o doce veces, para que el cacao se impregne
con el olor del jazmin.

4.-Luego, agregue el resto de los ingredientes a la mezcla de cacao y jazmin y muélalos
juntos en un metate entibiado. (No debe estar demasiado caliente el metate porque

puede perderse el olor del jazmin).

5.9 POESIAS Y POEMAS.
5.10

En la soledad yo canto.

Autor: Tlaltecatzin

En la soledad yo canto a aquel que es mi dios.
En el lugar de la luz, y el calor,
en el lugar del mundo
el florido cacao esta espumoso,

y la bebida que con flores embriaga.
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Yo tengo anhelo,
Lo saborea mi corazén,
se embriaga mi corazon,
en verdad mi corazon lo sabe:
jAve roja de cuello de hule!,
fresca y ardorosa,
luces tu guirnalda de flores,
iOh, madre!
Dulce, sabrosa mujer, preciosa flor de maiz tostado,
sélo te prestas,
seras abandonada,
tendras que irte,

guedaras descarnada.

Aqui td has venido,
frente a los principes,
tu, maravillosa criatura,
invitas al placer.
Sobre la estera de plumas amarillas y azules aqui estas erguida.
Preciosa flor de maiz tostado,

solo te prestas,

seras abandonada,

tendras que irte quedaras descarnada.
(...) El floreciente cacao ya tiene espumas, se repartio la flor del tabaco.

Si mi corazon lo gustara, se embriagaria (...)

El rey del sabor.
Marcos Antonio de Orellana.
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Oh divino chocolate
Que arrodillado te muelen,
Manos plegadas te baten,

Y ojos al cielo te beben.

Eres templo de dulzura
Delicia segura del buen paladar.
Eres con tus chocolates
Y sus variedades el “Rey del sabor”.
Van dejando huella
Por Espafia entera

los chocolates valor.

Andnimo
La vida tiene sus momentos dificiles, amargos, dulces, tristes, si los momentos dificiles
se pudieran solucionar con un chocolate seria delicioso, si de pronto uno se sintiera
triste, decepcionado, amargado, cansado, agobiado jAnimo!

Hay que comerse un chocolate.

Mujer con alma de chocolate.
Autor: Alejandro Urtubia.
¢, COmo en un beso regalarte?

El mas sabroso cacao tostado al amanecer,
en una caricia su suavidad blanda,
delicada, cadenciosa, aromatica misteriosa,
Ccomo susurro en tus papilas gustativas,

como aroma en tus alma enamorada.

¢, Como no sentirte ?
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Si eres aroma a candor exuberante,
matizado con deseos exorbitantes,
cual lujurioso manjar afrodisiaco,
que revuelve mis sentires,

y tus ansias de besar.

¢, Como en tu boca no naufragar?
Si son mar de chocolate,
tierra de colonos impenetrable,
exotica, sublime, majestuosa,
boca dulce ardientemente tostada

de inimaginable besar.

¢, COmo no me voy a enamorar ?
Si tus manos revuelcan mi alma
con esas caricias empalagosas
dulces , misteriosas,
gue alborotan mi sentir,

y mis contenidas ganas de tenerte.

Tu alma obscura,
tentacién que con sus sabores me provoca
me enamora me alborota,

que te hace mia, y me entrega tuyo.

Alma de chocolate indefinida seduccion
gue seduces con tus o0jos alucinantes,
mujer de labios embriagantes,

y cacao tostado a flor de piel.
Anda ven!!

musa mia exorbitante,



muérdeme...
y cubreme de tu liquido,

y caliente chocolate,

con inimaginable exquisitez.
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5.10 LAS FORMAS DEL CHOCOLATE.

Las Tabletas.

Son las que se someten a la preparacion del temperado y enfriado que posteriormente

son colocadas en moldes. En esta forma se pueden elaborar distintas variedades del

chocolate como las siguientes:

Chocolates negros.

Es el chocolate del resultando de la mezcla de la pasta y manteca del cacao con
azucar, sin el afadido de otro producto.

Dentro de los chocolates negros entran el chocolate fondant, chocolate amargo,
chocolate bitter, chocolate amer y chocolate puro.

Las propiedades de un chocolate negro deben presentar ante todo un porcentaje

minimo de 50% de pasta de cacao.

Chocolates blancos.

El chocolate blanco es llamado errbneamente como chocolate ya que es como
un dulce a base de azucar, manteca de cacao y leche.

Fue introducido por primera vez en Suiza afios después de la Primera Guerra
Mundial, el primero en fabricarlo fue la comparfia Nestlé en el afio 1930 fue

lanzado en una barrita llamada Galak.

Chocolates con leche.
Las propiedades del chocolate con leche contienen un 25% a 40% de cacao,
manteca de cacao, leche en polvo, 50% de azulcar, algunos productos les

anaden frutos secos.
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COMPOSICION NUTRIMENTAL DE LOS CHOCOLATES.

Contenido por 100 gramos

Chocolate negro

Chocolate con leche

Chocolate blanco

Energia (kcal) 450-533 511-542 529
Proteinas (g) 4.2-7.8 6.1-9.2 8
Hidratos de carbono (g) 47-65 54.1-60 58.3
Almidén 3.1 1.1
Aziicares (g) 50.1-60 54.1-56.9 58.3
Fibra (g) 5.9-9 1.8
Grasas (g) 29-30.6 30-31.8 30.9
Grasas:saturadas (g) 15.1-18.2 17.6-19.9 18.2
Monoinsaturada(g) 8.1-10 9.6-10.7 9.9
Poliinsaturada (g) 0.7-1.2 1-1.2 1.1
Sodio (g) 0.02-0.08 0.06-1.12 0.11
Potasio (g) 0.4 0.34-0.47 0.35
Calcio (mg) 35-63 190-214 270
Fésforo 167-287 199-242 230
Hierro (mg) 2.2-3.2 0.8-2.3 0.2
Magnesio (mg) 100-113 45-86 26
Cinc (mg) 1.4-2 0.2-0.9 0.9
Vit A (UI) 3 150-165 180
Vit E (mg) 0.25-0.3 0.4-0.6 1.14
Vit B1 (mg) 0.04-0.07 0.05-0.1 0.08
Vit B6 (mg) 0.04-0.05 0.05-0.11 0.07
6-10 5-10 10

Ac. félico (ug)
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* Chocolates para postres.
Se encuentran las tres variedades mencionadas anteriormente y se
comercializan con la etigueta “postres”, son elaborados para que se fundan con
mayor facilidad y sin grumos.

e Las especialidades.
Son los que se afiaden otros ingredientes, como avellanas, praliné, cortezas de
naranja, coco, especias entre otros.

» Los Grand crus y los chocolates de origen.
Son chocolates que proceden de plantaciones de paises especificos con
denominacion de origen, llegan a tener un porcentaje de cacao arriba de 70%.

* Los chocolates de comercio justo y los biologicos.

Son los chocolates que tengan, como minimo un 95% de ingredientes bioldgicos.

Bombones rellenos vy rocas.

En el siglo XVIII el pastelero Luis XIV, elaboré unas pequefas frutas cubiertas de
chocolate y fue a darselas al Rey de Sol una vez probadas por él, exclamoé de
satisfaccion “bon bon” haciéndose popular entre la alta nobleza, fue asi que otorgaron
el nombre de bombones.

En el afio 1868 se lanza al mercado la primera caja de bombones de la marca
britanica de chocolates Cadbury.

Estos productos constan de una cobertura o cascara de chocolate (negro, blanco o con
leche) minimo de 25% y un relleno (praliné, ganache, fruta, cortezas, gianduja entre
otras).

El cacao en polvo.

El cacao en polvo se obtiene tostando las semillas de cacao y triturandolas finamente
a través de la alcalinizacién, aplicando para reforzar el color. Su sabor es amargo,
intenso y persistente. Tiene contenidos grasos menores del 20% de manteca de cacao.

No es lo mismo cocoa en polvo que cacao en polvo. La primera es el polvo del fruto del
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cacao, que ha sido industrializado y acidificado mientras el cacao es el fruto del cacao
gue solo ha sido pulverizado manteniendo su sabor y textura.

El quimico holandés Coenraad Johannes van Houten fue el primer inventor que
modernizé la produccion del chocolate, en el cacao en polvo como en el chocolate con
leche, mediante el proceso Holandés. (Véase en historia del chocolate pag.)

En los afios 50 en Espafa la empresa del grupo Nutrexpa lanza el primer cacao

instantaneo el Cola Cao.

El chocolate en polvo v bebidas instantdneas.

El chocolate en polvo estd integrado por polvo de cacao minimo 32%, azlcar, un
emulsificante reforzando un aroma.
Los productos mas representativos del chocolate en polvo son:

+ Cola Cao. Espaia

+ Nesquik: elaborado por la marca Nestle en Estados Unidos en el afio 1950.

« Chocolate Valor: elaborado a finales del siglo XIX, se obtiene la textura mas
espesa que los anteriores.

+ Moctezuma: chocolatera michoacana llamada antes “flor de Uruapan” hasta
otorgar el nombre de Chocolatera Moctezuma en el afio 1980 , hoy en dia es
una de las empresas competidoras que esta fabricando una gran variedad de
presentaciones que se podra encontrar en el mercado como los siguientes;
chocolate para mesa, chocolate casero, polvos para leche, golosinas y productos

industriales.

Cremas para untar.

Las cremas comerciales son variantes industriales del ganache. Contienen poco cacao
menos de 10% y mucho azucar, aceites vegetales y frutos secos.

Una de las cremas mas exitosas en la actualidad es la Nutella, quien fue inventada
por Pietro Ferrero en el afio 1946 al ser llamada por primera vez “pasta gianduja”, y fue
lanzada con el nombre de Nutella, junto con los chocolates Ferrero Rocher en el afio
1964.
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Los huevos v las figuras.

Estan elaborados con chocolates negros, blancos, o con leche, se preparan las mitades
de huevo, y se dejan enfriar se retiran del molde y se juntan y pegan entre si con

chocolate fundido.

Las bebidas alcohdlicas.

Como se menciono al principio, el chocolate inicialmente se consumia en forma de
bebida. Casi no se empleaba el alcohol por falta de conocimientos, esto fue dejando
ser hasta a finales del siglo XVI, los griegos y romanos empezaron a elaborar vino.

En el afio 1746 sustituyen el agua por leche, afiadiéndosele huevos, alcohol y vino
afiejo.

Dentro de las bebidas elaboradas con cacao y alcohol, encontramos los licores que
tiene 25% de alcohol, elaborados por maceracion de granos tostados, o con cremas
dulces y densas, preparadas con nata. La mayoria de la gente lo bebe para acompaniar

un postre o un dulce.

5.11 DEGUSTACION DEL CHOCOLATE.

La degustacion del chocolate es una gran cucharada de placer y una pizca de técnica.
Consiste en saber analizar las propias percepciones (suaves, fuertes, dulces), y no de
juzgar a traves de referencias personales. A continuacion, se describira las nociones

gue debemos tener antes de iniciar a degustar.

» Percepciones gustativas.
Las papilas gustativas son pequefas asperezas que cubren la lengua, percibe
los sabores amargor, la acidez y el dulzor del chocolate.

e Percepciones olfativas.
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Son transmitidas por terminaciones nerviosas situadas en la nariz, se pueden
encontrar en el chocolate: notas tostadas, torrefactas, picantes, suaves.

» Percepciones fisicas.
También son conocidas como percepciones somestésicas, se encuentra en toda
la boca y es cuando determinamos algo caliente, frio, picante o astringente de un

alimento abarcando su textura: fundente, granulosa u homogénea.

Los sentidos vy la degustacion.

Como se mencion6 anteriormente para degustar un chocolate no solo se comprende

del sabor, si no con lleva a la utilizacion de nuestros 5 sentidos.

. La vista.

Es lo primero que observamos en un chocolate el color que puede ser marrén, negro,
blanco, notas rojizas etc., cuanto mas negro sea, mas rico serad. Enseguida sera se
analizara su superficie que debera ser lisa y su brillo, indicando si la pasta de cacao se

ha templado, moldeado y enfriado correctamente.

El olfato.

Los chocolates posen distintos olores primarios, caracteristicos del cacao vy
secundarios, derivados de los diferentes ingredientes y su proceso de elaboracion, son
percibidos por via nasal directa nos informa el porcentaje de cacao y la calidad de su

torrefaccion.

El gusto.
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Es el momento de evaluar el equilibrio de sabores del cacao, que pueden ser, dulce,
amargo, que indica el porcentaje de cacao y su grado de torrefaccién y la acidez,

demasiado intensa puede ser indicacion de un cacao mal fermentado o mal secado.
El tacto.
En esta fase se juzgara el contenido de manteca del cacao de un chocolate y su finura
de los microgramos de cacao que lo componen, analizando su textura, si es liso,
impalpable, rugoso, pegajoso entre otros.
El oido.

Es el momento cuando partimos el chocolate en dos, proyectando un sonido en particular

un “clac”, significando si la manteca del cacao tiene buena estructura cristalina.

Los utensilios para la degustacion del chocolate.

Los utensilios para la degustacion del chocolate van dependiendo segun la variedad

que se deguste €en ese momento.

Para degustar las tabletas.
» Platos o cuencos pequefios de colores blancos o transparentes.
Para degustar las cremas para untar.
e Cucharillas de moka.
* Platos blancos.
Para degustar los cacaos para beber.
* Pueden ser una taza, un cuenco o un vaso transparente que tengan el borde
fino y que dispongan un contenido de 15 a 20cl.

¢ Cucharillas.



Para degustar los licores.

* Copas de cofiac o en vasos grandes de bordes finos.

FORMA DE DEGUSTAR

Los chocolates en tableta.

Al degustar se trata en apreciar, percibir, y diferenciar los porcentajes de cacao.
Al momento de empezar a degustar los chocolates en tabletas se debe tener en cuenta
lo siguiente:
» Deguste todos de una sola misma familia para poder analizar y comparar uno
de cada uno.
e Se empieza por los mas ligeros a los mas intensos que tengan un minimo de
35%.
» Dedique entre 1 a 3 minutos por cada chocolate, anotando sus caracteristicas y
al final comparando.
» Las cantidades van variando dependiendo de la variedad del chocolate que se
deguste.
- Chocolates negros y Grand crus: no mas de 8 a 10 productos diferentes.
- Chocolates con leche: no mas de 6 a 8 productos diferentes.
- Chocolates blancos: no mas de 4 a 6 productos.
- Especialidades: no mas de 4 a 6 productos.
* No deguste mas de 2 onzas de un mismo chocolate por persona.

« Beba un trago de agua a temperatura ambiente entre dos chocolates distintos.

Los chocolates para beber.

Para los chocolates para beber se deben de degustar a una misma temperatura y en el

mismo momento para poder analizar y comparar sus caracteristicas.

Se debe de preparar la bebida para su degustacion de la siguiente manera:
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- Para los cacaos amargos en polvo: mezcle dos cucharadas de cacao (79),
dos de azucar (10g) y 15cl de leche. Todos los ingredientes son llevados al
fuego, dejar que hierva y apagar, dejar enfriar 5 minutos y sirva.

- Para los demas productos: el mismo procedimiento pero con dos cucharadas

soperas de cacao (30g) y por 20cl de leche.

TIEMPO DE DEGUSTACION

Los pasteles.
Se degustan después de dos o tres horas de su coccion antes que pierdan sus

propiedades.

Los fondants.

Se deben de degustar al momento cuando salen del horno.

Los bombones.

Se sirven frescos entre 8°C y 12°C, si se degusta varios tipos, se terminan con los que
contengan alcohol o aromas (especias, praliné, te) siempre después de beber agua

entre cada uno para distinguir bien los sabores.

Los helados.
La mejor manera de degustarlo es justo al momento al sacarlo de la sorbetera ya que
si es conservado dentro del congelador se forman cristales de hielo evitando su

degustacion a la perfeccion.

Las salsas calientes.

No se deben servir a mas de 56°C para evitar quemarse y ni muy fria.

Los macarrones.

Los que son natural se degustan al poco tiempo después de su coccidn, y los que

tengan un relleno, se degustan al dia siguiente.
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5.12 LA ARMONIA DE LAS ESPECIAS.

La mayoria de las especias se pueden armonizar perfectamente con el chocolate, se
pueden utilizar ya sea molidas o picadas, segun el resultado deseado a las
preparaciones como ganaches, pasteles, mousses, bombones, bebidas y entre otras

formas.

Continuacién se presentara tablas de las principales especias que pueden ser
combinadas con el chocolate perfectamente, dividas y desarrolladas segun su origen de

cada una de ellas.
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ESPECIAS ASIATICAS.

POR CORTEZA

Nombre: Canela

Nombre Cientifico: Cinnamomum
cevlanicum

Origen: India occidental y Sri Lanka

Descripcion:

Proviene de un &rbol de 10-15 m de altura que tiene una corteza gruesa y rigorosa,
sus hojas son ovaladas y sus flores son pequefas blancas o amarillas. La forma de
su recoleccion es desprendiendo la corteza de las ramas jovenes en tiras largas se
arranca la corteza externa y se dejan secar estas tiras que se van enrollando y de
esa manera se obtiene la canela, su color es marrén claro con reflejos rojizos y su
sabor es poco dulce, picante y amaderado.

Uso culinario: Uso medicinal:
- Se utiliza principalmente en - Estimulante digestivo.
platos dulces y en la - Infertilidad.
reposteria. - Colicos, dolor de estomago.
- Para aromatizar bebidas. - Paralatos.
- Enla cocina occidental - Fatigay el estrés.

Temporada: Mayo- Junio y Octubre-Noviembre.  Productor: Sri Lanka.




POR SEMILLA.

Nombre: Anis

Nombre Cientifico: Pimpinella
anisum

Origen: Oriente

Descripcion:

El anis lleg6 a Espafia por medio de los arabes. Es una planta herbacea que mide
de 60 a 80 cm, con flores muy aromaticas de color blancas que crecen agrupadas,
el anis tiene un sabor dulce y fresco.

Uso culinario: Uso medicinal:
- Postres. .
- Refriados.
- Pastas. . .
., - Gastrointestinales.
- Elaboracion de quesos. o
- Colico

- Aromatizar bebidas.
- Platos salados como en las
sopas, carnes y pescados.

Productores: Espafia, Italia, Grecia, Turquia, Colombia. Temporada: Junio
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Nombre: Anis estrellado.

Nombre Cientifico: lllicium verum.

Origen: China

Descripcion:

Los frutos son de forma de estrella por lo que asi es su nombre, estos frutos se

cosechan momentos antes de la maduracion su olor se asemeja al laurel.

Uso culinario:

- Condimento en los panes,
bizcochos y galletas.

- Sele agrega al caldo y al
arroz con leche.

- En China es utilizada como
complemento para intensificar
el sabor al té y el café.

- Aromatizar licores.

Uso medicinal:

- Facilita a la digestion.

Productores: en las regiones de China
como, Fujian y Guangdans.

Temporada: Otofio
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Nombre: Alcaravea

Nombre Cientifico: Carum carvi

Origen: Europa, Asia Occidental.

Descripcion:

La planta de esta especia tiene un parecido con la zanahoria con hojas verdes y
flores pequefias de color blanco y su raiz tiene sabor a apio y a zanahoria, esta
planta crece en zonas montafiosas. La alcaravea son las semillas muy finas de
forma media luna su sabor es picante y su aroma parecido al anis.

Uso culinario: Uso medicinal:
- Quesos.
- Platos salados como coly - Ayuda a la digestion.
patatas. - Quemaduras y heridas.
- Pany galletas
- Dulces.
- Encurtidos.
Productores: Holanda. Temporada: Se planta en primavera y se recolecta

en 2 afios justo que maduren.
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Nombre: Cardamomo

Nombre Cientifico: Elettaria
cardamomum.

Origen: Indonesia.

Descripcion:

La planta del cardamomo es parecida a la cafia, tiene flores de color verde con la
punta blanca y produce unos frutos muy aromaticos y algo picantes, este fruto es
verde y consiste en una capsula que dentro de ella contiene semillas de color pardo
rojizo. Su aroma es suave y su sabor mas penetrante de caracter citrico que
persiste en la boca produciendo sensacién de calidez.

Uso culinario: Uso medicinal:

- Sirve para perfumar café y
te.

- Postres como la tarta de
manzana.

- Platos salados (pasteles de
carne).

- Encurtidos

- Estimula a la digestion.

Temporada: florece en marzo y Productores: Guatemala y India.
abril v se cosecha hasta diciembre.




Nombre: Clavo
Nombre Cientifico: Eugenia
carvophvllata.

Origen: Isla Molucas.

Descripcion:

El &rbol de esta especia mide de 12- 15 m y tarda 20 afios en crecer, sus hojas son
ovaladas parecidas al laurel y sus flores son de color amarillas con numerosas
estambres, los frutos son bayas de color pardo rojizo de 2 cm muy aromaticos.

Uso culinario:

- Reposteria.
- Marinajes

- Salsas

- Guisos.

Uso medicinal:

- Estimulante.
- Calmantes.
- Dolor estomacal.

Productores: Indonesia

Temporada: Se cosecha una vez
cada afio no hav mes especifico.
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Nombre: Eneldo

Nombre Cientifico: Anetum
araveolens

Origen: Persia y la India.

Descripcion:

Es una planta muy aromatica que mide de 30 a 45 cm, su tallo es verde, flores
amarillas, sus hojas son finas semejantes a plumas de color verde oscuro y sus
semillas poseen a un sabor amargo.

Uso culinario: Uso medicinal:
- Pescado - Estimulante digestivo.
- Salmoén - Hipo.
- Conservas.
- Ensaladas
- Postres
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Productores: Rusia, Escandinavia,
Polonia, Inglaterra 'y Turquia

Temporada: Otofio

Nombre: Nuez moscada
Nombre Cientifico: Myristica
fraarans.

Origen: Islas Molucas.

Descripcion:

La nuez moscada viene de un arbol tropical que produce unos frutos carnosos que
se abren cuando maduran y estas forman semillas de color anaranjado y tienen un
sabor dulce y aroméatico. La vaina que envuelve la nuez es otra especia llamada
macis, tiene un sabor picante con un toque amargo y aroma fuerte y fresco.

Uso culinario:

- Sopas.

- Bechamel.
- Pasta.

- Postres.

- Natillas.

- Helados.

Uso medicinal;

- Reumatismo.
- Problemas digestivos.
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Productores: India, Malasia, Papua Temporada: Las nueces se recogen del
Nueva Guinea, Sri Lanka suelo entre 6 y 9 meses tras la floracién

Nombre: Sésamo

Nombre Cientifico: Sesamum
indicum

Origen: Asia

Descripcion:

El sésamo es las semillas de una planta herbacea y estas semillas son redondas
gue pueden ser de color blanco, gris, anaranjado o marrén. El sabor del sésamo es
parecido al de las avellanas tostadas.

Uso culinario: Uso medicinal:

- Reposteria (bizcochos,
panes y galletas).

- Ensaladas.

- Sopas

- Salsas

- Cocina arabe.

- Crecimiento de los huesos y
dientes.
- Transito intestinal.

Productores: China, India y Temporada: primavera — verano
Myanmar.
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POR FRUTO

Nombre: Pimienta

Nombre Cientifico: Piper nigrum

Origen: India

Descripcion:

Se llego6 a utilizar como una moneda de cambio. Es una planta nativa de la India
existen cuatro tipos de clases, la negra, blanca, rosa y la verde que son bayas sin
madurar. La pimienta negra tiene un sabor picante y su aroma es citrico, lefioso y
florales; pierde su sabor y aroma una vez recogida.

Uso culinario: Uso medicinal:

- Abre el apetito.

- Embutidos.

- Dolores en los huesos.
- Platos salados. »

- Bronquitis
- Postres. .

- Varices.

Productores: India, China,
Pakistan, Bangladesh y Etiopia.
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POR HERBARIA.

Nombre: Menta

Nombre Cientifico: Mentha xpiporita

Origen: Asia central.

Descripcion:

Es una planta que mide hasta 80 cm y sus hojas son ovaladas. Existen muchas
variedades de menta pero la mas reconocida es esta especia. Su aroma y sabor es

fresco, dulzén, picante refrescante.

Uso culinario:

- Platos salados( carne,
pescado)

- Cocina China y Hindu.

- Postres

- Aromatizar bebidas.

Uso medicinal:

- Resfriados.
- Trastornos digestivos.

Productores: India, China, EUA,
Alemania vy Japoén.

Temporada: Se cultiva en primavera y
verano.
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POR HERBARIA

Nombre: Laurel

Nombre Cientifico: Laurus nobilis

Origen: Asia

Descripcion:

En la época antigua el laurel significaba victoria.

La planta crece en forma de arbusto, sus hojas son largas onduladas de color verde
oscuro y sus flores son pequefias muy aromaticas de color blanco amarillentas. El
sabor y aroma es fresco, dulce y picante

Uso culinario: Uso medicinal:
- Se usa en unagran - Malas digestiones.
varlfedad de platos salados. . Bronquitis.
- Marinadas.
- Sopas
- Estofados.
- Postres
Productores: Turquia, Chinay Temporada: Julio y Agosto

India.
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POR RAICES.

Nombre: Jengibre

Nombre Cientifico: Zingiber offcinalis.

Origen: India y China

Descripcion:

Es una planta que consta de una raiz dura y llena de nudos de color blanco tiene
un sabor dulce picante con un toque amargo y su aroma es fresco y dulce.

Uso culinario:

- Salsas.

- Sopas.

- Postres

- Pastas.

- Encurtidos.

Uso medicinal:

- Digestivas.

- Circulacion.

- Antiinflamatorio.
- Laxantes.

Temporada: Invierno

Productores: Japén, Reino Unido,
Holanda, USA y Pakistan.
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Nombre: Regaliz

Nombre Cientifico: Glycyrrhiza glabra

Origen: Europa y Asia

Descripcion:

Es una especia muy antigua que se usaba como sustito al azlcar. La planta puede
alcanzar hasta un metro de altura con hojas pinnadas de 7 a 15 cm de largo y sus
flores son de color purpura. El sabor es agridulce y se comercializa fresco.

Uso culinario:

- Bebidas (cerveza).
- Postres.
- Caramelos.

Uso medicinal:

- Es utilizada en la Industria
del tabaco.
- Hipertension.

Temporada: finales del mes de
Septiembre

Productores: Italia, Inglaterra,
Francia, Alemania y USA.
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POR FLOR.

Nombre: Azafran

Nombre Cientifico: Crocus sativus

Origen: Asia

Descripcion:

Las hojas del azafran son lineales cilindricas de color verde oscuro, sus flores se
dan por planta 3y son de color purpura y sus estigmas son la parte de la flor que
son 3 de color amarillo rojizo de 3 a 4 cm de aqui proviene el azafran. El azafran es
muy caro debido a su forma de recoleccidn ya que se tiene que recolectar a mano,
su sabor es amargo y su olor a humedad.

Uso culinario: Uso medicinal:
- Platillos salados como la - Estomacal
paella, risotto.
- Reposteria.

Temporada: la floracion empieza en otofio y dura 20 dias Productores: Espafia,
Grecia, Turquia, Irany
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ESPECIAS MEXICANAS.

POR SEMILLA O FRUTO

Nombre: Vainilla

Nombre Cientifico: Vainilla planifolia.

Origen: México.

Descripcion:

La vainilla viene de arboles llamados de apoyo, tienen un tallo carnoso donde se
forman de manera de zigzag que se adhieren al tronco, sus hojas son ovaladas de
color verde oscuro y las flores son de color blanco - amarillentas que florecen cada
tercer o cuarto afio. La vainilla se obtiene de sus frutos que son semillas muy
pequefias de color pardo-negrizco.

Uso culinario: Uso medicinal:
- Reposteria - Estimulante digestivo.
- Aromatizar licores y tabaco. - Tranquilizante.
- Chocolateria.
- Helados.

Temporada: Diciembre Productores: Europa, Madagascar.




ESPECIAS ARABES (AFRICANAS)

POR SEMILLA

Nombre: Comino

Nombre Cientifico: Cuminum cymium

Origen: Siria 'y Egipto.

Descripcion:

Es una planta que crece de 30 a 60cm, sus hojas se dividen en segmentos
delgados, sus flores tienen de forma de un paraguas invertido de color blancas o

rosadas

Uso culinario:

- Pany bizcochos.

- Platos salados (carne de
caza, pescados).

- Embutidos.

Uso medicinal:

- Tos

Temporada: Abril y Mayo.

Productores: India, Irdn, Indonesia,
China y parte de mediterraneo.
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6. MERCADO DE INVESTIGACION

Historia de la empresa Turin.

La historia de Grupo Turin comienza a principios de los afios 20, cuando Don Pablo Traverso,
uno de los consolidados maestros chocolateros italianos originario de Turin, Italia, adquiere un
suefo: Producir sus exclusivas técnicas de elaboracion de chocolate utilizando el original cacao
del mundo.

Persiguiendo su suefio, viajé a México, con la ilusion de aplicar sus formulas en el lugar que
vio nacer al chocolate. Una vez establecido, en el afio de 1928, unid su vision con la del
empresario mexicano Don Jesus Pefaloza, dando vida a una de las mas grandes tradiciones
de México: la de Chocolates Turin.

Desde sus origenes, nuestra empresa ha trabajado con la mas estricta seleccion de las
mejores materias primas conjuntadas a las técnicas mas depuradas y tecnologicamente
avanzadas en la elaboracion de chocolate, basadas en férmulas exclusivas y originales.

Actualmente, Grupo Turin cuenta con una avanzada planta productiva con lo ultimo en
tecnologia europea para la elaboracion de chocolates rellenos y solidos, tanto para consumo
como para reposteria, cumpliendo con los estandares mas altos de clase mundial.

Grupo Turin, consolida hoy en dia su liderazgo tanto en chocolates Premium de consumo con
los que deleita a exigentes paladares, como en productos de alta reposteria, exportando a mas
de 25 paises en el mundo. (Grupo Turin)
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Historia del chocolate Belcolade.

Chocolate belga tiene una reputacion mundial por su calidad y sabor superior. Desde Puratos
siempre ha tenido una pasion por el chocolate, que era un paso légico para ayudar a
salvaguardar esa rica tradicion mediante la inversion en la produccion de chocolate belga real
en Bélgica. Ya en los afios ochenta, cuando muchas de las grandes empresas de chocolate
emblematicas de Bélgica fueron asumidas por grupos extranjeros, Puratos decidieron proteger
uno de los elementos mas valiosos del patrimonio culinario de Bélgica: chocolate belga real.
Como resultado, en 1988, Puratos lanzd una nueva marca que ofrece el chocolate mas fino de
calidad producido exclusivamente en Beélgica - en Erembodegem, al oeste de Bruselas. La
nueva marca fue Belcolade - en realidad mas que una nueva marca, sino mas bien la
culminacién de una pasion colectiva por el gran sabor de chocolate belga real. Todo fue
construido desde cero: desde la propia marca a los perfiles de sabor y la fabrica. El nombre de
la marca refleja a la perfeccion lo que representamos: Chocolate belga (o Chocolade en
flamenco). Para lograr nuestro paladar Unica de sabores, pedimos mejores expertos del mundo
a trabajar intensamente en el desarrollo de una excepcional gama de sabores, producido a
partir de granos de cacao cuidadosamente seleccionados. El resultado es nuestra gama de
Seleccion, una verdadera obra de arte que equilibra perfectamente los gustos amargos y
dulces, disponibles en una gama completa e integral.

Produccioén creciente

Belcolade procedié a reservar un rapido crecimiento, y en 1993, se instal6 una tercera linea de
produccion. Diez afios después, la capacidad de produccién se increment6 en un 50% gracias a
mayores inversiones en maquinaria de ultima generacién. Y en 2012, Belcolade invirtié en una
linea de produccion mas flexible.

Enfoque en el cliente

A la vuelta del milenio, el Centro Internacional de Conocimiento del chocolate fue inaugurado
en Erembodegem - un centro de formacién y un foro para nuestros empleados y profesionales
de todo el mundo para intercambiar ideas y tecnologias. Belcolade también organiza la Noche
de chocolate belga, un original serie de eventos en los que se invita a los clientes a sus
embajadas belgas locales a venir y descubrir la calidad superior y la rica diversidad de
Belcolade través de unas deliciosas recetas en un entorno unico belga. También organizamos
concursos y actividades en varios paises, como los Paises Bajos y Japdn, con el fin de atraer la
atencion sobre la rica tradicion belga de la fabricacion del chocolate.

Productos Innovadores
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La gama Origins fue lanzada en 2005, junto con la Unica Les Arébmes de Cyrano herramienta.
Nuevos sabores y variedades se afiaden regularmente a la gama. Belcolade también produce
rellenos que son hébilmente coinciden con nuestros productos de chocolate. Por ejemplo, en
2006, se puso en marcha Belcolade Cryst-o-fil; una innovacion exclusiva que permite crear
deliciosos rellenos con un sabor superior y la vida atil 2009 vio la introduccion de la gama
Oxanti:. Chocolate con un alto efecto antioxidante y de larga duraciéon Con base en el analisis
sensorial, la dulce y afrutado oscuro el chocolate fue relanzado para atraer a una audiencia mas
amplia. Y debido a que gran sabor va de la mano con una buena apariencia, Belcolade se le dio
un nuevo look & feel en 2012. (Belcolade)

Justificacion de la eleccion de la marca.

La razon por la que use estas 2 variedades de marcas de chocolate es por su calidad y sabor
en ambas y Turin es una empresa mexicana, por lo cual quiero resaltar la importancia del cacao
en México.

Esta eleccion de marca de chocolate Turin fue seleccionada ya que el chocolate es de
origen mexicano y a lo largo del tiempo ha perdido sus raices, ya que los paises extranjeros lo
han modificado a tal grado de que ya no es como se conocia en la época prehispanica.

El mercado de México tiene un problema con respecto a la cantidad e incluso calidad de
produccion del cacao, esto debido a las plantaciones por ser ya muy viejas, estan mas
propensas a las plagas y también estas plantaciones producen menos por esta situacion
México no es muy competente con los demas paises.

Gracias a la politica que SAGARPA (La Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo
Rural, Pesca y Alimentacion) introdujo los productores primarios tienen mas oportunidad de
poder vender su producto sin importar mucho su calidad. (Itzel Rios, 2012)

Margarita de Orellana, historiadora y directora de la revista ‘Artes de México’, coment6 que el
proyecto sobre la historia del chocolate surgié a partir de una propuesta de una chocolatera
francesa. De ahi, inici0 la investigacion sobre la situacion de la industria del chocolate en
México, y los primeros resultados arrojan que el pais produce el 1% del producto que se
consume a nivel mundial, y el que sélo 1% de los mexicanos lo consume. Esto coloca a México
en una situacion critica en este campo, ya que se han perdido importantes mercados
cocoateros. Para contrarrestar esta situacion, desde hace algunos afios en Tabasco y el
Soconusco se ha reforzado el trabajo de rescate de algunos tipos de cacao que ya no se
plantan, para volver a colocarlos en el mercado, mediante cooperativas y proyectos apoyados
por los gobiernos de Tabasco y Chiapas. (CNN México, 2012)

78



Mercado del chocolate en Morelia.

Morelia es la capital de Michoacan y cabecera del municipio del mismo nombre. La ciudad fue
fundada por el Virrey Don Antonio de Mendoza el 18 de mayo de 1541, con el nombre original
de “Nueva Ciudad de Michoacan”, que cambi6é a “Valladolid” en 1578. Pero desde 1828 se
llama “Morelia” en honor a su hijo Don José Maria Morelos y Pavon, héroe de la Independencia
de México. El pueblo de los matlatzincas se establecié en el valle de Guayangareo durante los
siglos XIV o XV, en lo que hoy es Morelia, en un territorio que aparentemente les fue concedido
como recompensa por haber participado en la defensa del imperio purépecha durante la
invasion de los tecos de Jalisco. (Michoacan el alma de México).

Dentro de la gastronomia michoacana se caracteristica por sus fusiones culinarios de los
sabores y especias de la época purépecha. Algunos de los platillos representativos de la
cocina michoacana son; el pollo placero acompafiado con vegetales, corundas, este platillo fue
favorito de Caltzontzin ( emperador purépecha), el churipo ( caldo preparado de chiles rojos,
carne y verdura), atapakuas (guiso espeso de carne y vegetales muy picante que se acompana
con queso, los uchepos( tamales de maiz) y como bebida se destaca la charanda que es
elaborada de la destilacion de la cafia.

También Morelia cuenta con un Museo del Dulce, es un lugar donde puede uno encontrar una
amplia variedad de artesanias y dulces de sus distintos estados de produccién como son:
laminillas, morelianas, cajeta, dulces de coco, guayaba, tamarindo, borrachitos ,jamoncillos de
leche, licores de fruta, rompope, nueces de macadamia, natillas, chocolates y bolitas de leche
guemada entre otros.

Dentro en el mercado del chocolate en bombones o trufas en la localidad de Morelia, se
puedo obtener poca informacion ya que varios locales cuentan con el producto ya
empaquetado.

La siguiente informacién se obtuvo evaluando los chocolates de Sanborns, Shocolate y
Liverpool.

Sanborns

Marca: Sanborns maneja la marca de azulejos en la elaboracion de sus productos exhibidos.
Tipo de chocolate: No cuenta con chocolate semiamargos.

Especias: Menta, canela y vainilla.
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Precio: $40 por 100 gr.

Fase Visual: Se pudo encontrar pequefios defectos en la parte superficie, su color de las 3
muestras eran brillosas a lo cual se debi6 a un perfecto templado.

Fase Olfativa: Sus aromas eran suaves Yy persistentes.

Fase tacto: persistente al tacto, lisos, suaves con que conlleva a buena textura solo como se
menciono anteriormente con pequefas rugosidades.

Fase oido: todas las muestras hicieron el sonido del clack.

Fase gustativa: buena armonia, la muestra de canela era muy picante y en algunas
persistian mas los sabores secundarios.

80



Shokolate. Lollor de. clocolat

Marca: Belcolade.

Tipo de chocolate: Cuenta con los 3 tipos de chocolate; amargo, leche y blanco; excepto
semiamargos.

Especias: Pimienta roja, jengibre, vainilla y canela y cardamomo.
Precio: $ 8 cada uno.

Fase visual: la mayor parte de las muestras presentaban pequefias rugosidades en la parte
de la superficie algunas u otras en la parte de arriba, se concluyé que pudo ser por el disefio
del molde o por el contacto de otros chocolates.

Fase olfativa: sus aromas de los chocolates son frescos.
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Fase tacto: las 3 muestras; vainilla y canela, pimienta roja, jengibre eran lisas y la ultima

muestra cardamomo un poco rasposa.
Fase oido: todas las muestras hicieron el sonido “crack”.

Fase gustativa: excelente armonia en todas sus muestras, solo en
resulto muy picante y persiste mucho la pimienta.

la muestra de pimienta
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) Liverpool

Liverpoo

Marca: azulejos

Tipo de chocolate: leche, blanco y amargo.
Especias: Menta.

Precio: $72 por 100 gr.

Fase visual: falta de brillo, opaco el chocolate, presenta
rugosidades.

Fase olfativa: fresco.
Fase tacto: pegajosa.
Fase odio: si hizo el sonido del “crack”.

Fase gustativa: fresca pero muy dulce.

pequefias manchas y
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Chocolates representativos de la tesis.

Se realizaron pequefias muestras personales para evaluar cada una de ellas,
comparando con los chocolates de las empresas catadas previamente y asi mismo
llevarlas a un grupo de catadores. Dando respuesta a la primera pregunta de
investigacion de la tesis, ¢Cuales especias (canela, vainilla, anis, azafran, alcaravea,

cardamomo, clavo, comino, eneldo, jengibre, nuez moscada, regaliz, pimienta, sésamo,

menta, laurel) se pueden fusionar perfectamente con el chocolate?

Estos son los resultados que se encontraron de las muestras personales:

Vainilla y canela:

Fue elaborado con chocolate blanco 31% en el ganache y para los casquillos y tapas del
bombdn fue utilizado chocolate amargo 70%.

Su consistencia, superficie lisa, brillo y armonia excelente.

Se puedo lograr obtener de la comparacion con los demas bombones de otras empresas; su
sabor es parecido al bombén de la compafiia Shokolate.
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Cardamomo:

Fue elaborado con chocolate de leche 35% en el ganache y para los casquillos y tapas del
bombdn fue utilizado chocolate amargo 70%.

Excelente armonia, persiste el sabor a cardamomo sin perder el sabor propio del cacao.

Anis estrellado:

Fue elaborado con chocolate leche 35% en el ganache y para los casquillos y tapas del
bombon fue utilizado chocolate amargo 70%.

Brillo y textura excelente, armonia buena, persiste mucho el sabor del cacao por lo cual le
falto mas anis.
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Regqaliz:

Fue elaborado con chocolate leche 35% como en el ganache asi mismo para los casquillos y
tapas del bombén.

Muy cremoso, se obtuvo un sabor dulce, poco picante, fresco pero le falt6 mas regaliz,
persiste mas a cacao.

Eneldo:

Fue elaborado con chocolate blanco 31% en el ganache, para los casquillos fue una
combinacion con chocolate blanco y amargo asi como para las tapas del bombén fue
terminado con chocolate amargo 70%.

Se pudo obtener de la muestra; un sabor fresco pero persiste mucho eneldo, por lo ideal sera
disminuir la cantidad de la especia o usar chocolate de leche en el ganache. Los demas fases
(visual, olfativa, oido, tacto y gustativa) estuvieron perfectamente bien.
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Pimienta:

Fue elaborado con chocolate leche 35% en el ganache y para los casquillos y tapas del
bombdn fue utilizado chocolate amargo 70%.

Su sabor picante, fresco pero le faltd mas especia. Dentro de la fase tacto, su textura era lisa
pero quebradiza eso se debié al grosor de los casquillos y tapas fue muy delgada.

Azafran.

Fue elaborado con chocolate leche 35% como en el ganache y para los casquillos y tapas del
bombon.

Su sabor fue muy ausente, se necesita agregarle mas especia y de una mejor calidad. Sus
demas caracteristicas del chocolate estuvieron bien presentes.
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Clavo.

Fue elaborado con chocolate amargo 70% en el ganache y para los casquillos y tapas del
bombodn fue utilizado chocolate leche 35%.

Su sabor resulté un poco picante, y sus demas caracteristicas fueron buenas, excelente brillo y
textura.

Comino.

Fue elaborado con chocolate blanco 31% en el ganache y para los casquillos y tapas del
bombon fue utilizado chocolate leche 35%.

El sabor del comino con el chocolate fue ligero, muy bueno. Su superficie presenta un poco de
rugosidades por su mal elaboracion en el momento de taparlos.
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Jengibre.

Fue elaborado con chocolate blanco en el ganache y para los casquillos y tapas del bombén
fue utilizado chocolate leche 35%.

Su sabor resulté fresco, picante, pero pierde el sabor de la especia al instante. Tuvo muchas
rugosidades en su contorno del chocolate. Dificultad en salir los chocolates de los moldes.

Menta.

Fue elaborado con chocolate blanco % en el ganache y para los casquillos y tapas del bombén
fue utilizado chocolate leche 35%.

Su sabor fue muy fresco, se percibe en la boca. Se utilizé un buen proceso de elaboracion al
ver los resultados del chocolate.
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Nuez moscada y Ajonijoli.

Fue elaborado con chocolate leche 35% en el ganache y para los casquillos y tapas del
bombdn fue utilizado chocolate amargo 70%.

Su sabor fue dulce y aromatico parecido al nuez, con una aroma fuerte, fresco y calido. Buena
armonia de las especias con el chocolate. Textura fue lisa, color presenta dos colores distintos
en los casquillos y en las tapas consecuencia a mal temperado del chocolate.

Laurel.

Fue elaborado con chocolate blanco % en el ganache y para los casquillos y tapas del bombén
fue utilizado chocolate amargo 70%.

Resulté un chocolate con un sabor fresco y dulce con una nota picante y un aroma balsamico.
Sus caracteristicas de textura como brillo fueron buenas.

Alcaravea.

Fue elaborado con chocolate leche 35% en el ganache y para los casquillos y tapas del
bombon fue utilizado chocolate amargo 70%.

Tiene un sabor amargo, fresco y aroma parecido al anis. Dentro de sus demds caracteristicas
como textura, sonido, color entre otras fueron las adecuadas.
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Conclusién:

Todos presentaron excelente brillo y buena combinacion con el chocolate y las especias.

7. ANEXOS
Anexo 1

Vaso Nakbé.

Anexo 2

Mancerina.
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Anexo 3

Anexo 2

Hojas del arbol de cacao.
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Flores del cacao.

Anexo 4.

Mazorca del cacao.

Interior de la mazorca.

Anexo 6

El criollo

93



Anexo 7

El forastero

La coseche del cacao.
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Anexo 10

El des mazorcado del cacao

Anexo 11

La fermentacion del cacao
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Anexo 12

El almacenamiento del cacao

¢ ’ II§ Ill‘

||

Anexo 13

El tornado del cacao

Anexo 14

La trituracién del cacao
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Anexo 15

La molienda del cacao

Anexo 16

El templado del cacao

Anexo 17

El moldeado o bafio del cacao
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CATA DEL CHOCOLATE Y LA ESPECIA.

Se realizaron dos catas dirigido al grupo 4 cuatrimestre de la carrera de gastronomia. La
primera se realizo el dia 30 de Octubre del 2014, asistieron 10 personas y fueron catados 8
chocolates. La segunda cata fue realizada el dia 11 de Noviembre del 2014, asistiendo 12
personas y fueron catados 6 chocolates.

Los resultados obtenidos fueron de acuerdo a las caracteristicas evaluadas de los chocolates,
fueron catados primero los chocolates de leche hasta los méas amargos.
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REGALIZ

Como calificas el color del chocolate

Muy bueno 4 40%

Bueno 6 60%
Exoslante [0]
Regular [0
: ﬁfnhga[ ] Regular 0 0%
Malo 0 0%

Muy buerna [4]

Como calificas la superficie

Bueno [4]————— del chocolate.
— Regular [1]
Mala [0] Excelente 1 10%
Excelente [1] Muy bueno 4 40%
Bueno 4  40%
Muy bueno [4]
Regular 1 10%
Malo 0 0%
Como calificas el brillo del chocolate
Regular [3]
Excelente 0 0%
— Mala [1
e Muy bueno 2  20%
Excalante [0]
Bueno 4 40%
Buena [4] Muy bueno [2] Regular 3 30%
Malo 1 10%



Como calificas la textura del chocolate

Muy bueno [6]—

— Buena [2]

=—— Ragular [0]
T Mala [0

S Excelente [2]

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Como calificas fase olfativa de los elementos prima

Muy bueno [7]

—— Buena f2]

Regular [0]
Malo [0
T—Excalante [1]

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Como calificas fase olfativa de los elementos secun

Buena [7]

Excalate [0]
Regular [0]
Mala [0

hMuy buero [3]

Como calificas el sonido del chocolate

Muy bueno [5]

Buenao [4]

Excelenta [0]
Regular [0
Mala [

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular

rios del chocolate

o O N N B

darios del chocolate

O O N w o

o ~A OO O

20%
60%
20%
0%
0%

10%
70%
20%
0%
0%

0%
30%
70%

0%

0%

0%
60%
40%

0%
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Malo 0 0%

Como calificas los sabores del chocolate

Buenao [2] Excelente 3 30%
e Muy bueno 5 50%
"'.I\—_H_,,,Ll“l [0]
Mala'[0 Bueno 2 20%
g - Regular 0 0%
b Excalente [3]
Malo 0 0%
Como calificas la armonia de la especia y del choco  late
Muy bueno [§) Excelente 3 30%
— Buenao [1]
Muy bueno 6 60%
: HE;;L.I_ﬂf_['fl]
“Malo | Bueno 1 10%
Regular 0 0%
Excelente [3]
Malo 0 0%

OBSERVACIONES

En boca es muy suave, se derreti un poco, deja un buen sabor en boca, muy buena, pero es ligero la especie.
Fresco

Muy buen chocolate

CONCLUSIONES:

Se obtuvo un chocolate muy bueno respecto al nimero de las personas encuestadas. Se
encontré la especie muy suave al chocolate con lo que conlleva aumentar la cantidad de la
misma.

AZAFRAN.
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Como calificas el color del chocolate

Regular [2] Excelente 0 0%
) Muy bueno 2 20%
Buena [&] Excali_arrte (3]
Malo [0] Bueno 6 60%
Wy boenc (2] Regular 2 20%
Malo 0 0%
Como calificas la superficie del chocolate.
Buena ;ET—_;_.,
Excelente 1 10%
_ } Muy bueno 3 30%
s Regular [0]
Mala 0]
w il Bueno 6 60%
Excelente [1] Regular 0 0%
Muy bueno [3] Malo 0 0%
Opcién 6 0 0%
Coémo calificas el brillo del chocolate
Hegular [5]
Excelente 0 0%
Muy bueno 1 10%
Excelente [0]
Mala fi
. dﬁ;gugmm Bueno 4 40%
Regular 5 50%
SERe Malo 0 0%

Como calificas la textura del chocolate
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Buena [4]— ~— Regular [2]

Excalate [0]

-T Malo 0]

Y Muy buena [4]

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Como calificas fase olfativa de los elementos prima

Buenag [£]
— Regular [1]
Mala [
— Excelente [1]
Muy bueno [4]

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Como calificas fase olfativa de los elementos secun

Buena [4] Regular [2]

Mala [0]

— Excelente [1]

Muy bueno [3]

Como calificas el sonido del chocolate

Ragular [5]

— Malao [1]

Excalate [0]
Muy bueno [0]

Buena j£]

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

0%
40%
40%
20%

0%

rios del chocolate

10%
40%
40%
10%

0%

darios del chocolate

10%
30%
40%
20%

0%

0%
0%
40%
50%
10%
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Como calificas los sabores del chocolate

Bueno 3]
—— Regular [2] Excelente
. Muy bueno
a— hialo [0]
L .-.'_EJ'CEIL'li'i'h_" [1] Bueno
Regular
Muy buigno [4] ———— Malo

Como calificas la armonia de la especia y del choco

Bueno |3}

.—— Regular [2] Excelente
e Muy bueno
vialo [0

Bueno

—— Excelente [2] Regular

Muy bueno [3]
Malo

OBSERVACIONES

No me agrada el sabor con el azafran, se escucha el sonido muy suave.

Un chocolate regular

CONCLUSIONES:

Se obtuvo por la mayoria de votos encuestados como un chocolate del rango bueno.

El azafran estaba poco presente al chocolate por la mala calidad de la especie con la que se
realizd el chocolate, se concluyé comprar una mejor calidad de la especie para mejorar las

caracteristicas del chocolate.

VAINILLA'Y CANELA.

late

10%
40%
30%
20%

0%

20%
30%
30%
20%

0%
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Como calificas el color del chocolate

Buena [£]
Regular [1]

Excelante [0]
Malo [

Muy bueno [3]

Como calificas la superficie del chocolate.

— Buena [3]

Reagular [0]
Mala [0

1
Muy bueno [5] —r‘.\

Excelente [2]

Como calificas el brillo del chocolate

Regular [1]

— Malo [1]
Buena [&]

— Excelente [1]

hMuy buero [1]

Como calificas la textura del chocolate

— Buena [2]

Muy bueno [6]— ”‘C E:ﬂ ?-Li|:-.|":ll1l [0]
ald gl

S Excelente [2]

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular

P P O k- o O w o N O r O W O

O N ODN

0%
30%
60%
10%

0%

20%
50%
30%
0%
0%

10%
10%
60%
10%
10%

20%
60%
20%

0%
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Malo

Como calificas fase olfativa de los elementos prima

Ig_

e —— Bueno {2]
=

=

— Roqgular [1]
Mala [
Muy bueno [5]

Excelente [2]

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Como calificas fase olfativa de los elementos secun

Muy bueno [5]

Buenao [0]
Regular [0]
Malo [0

Excelente [4]

Como calificas el sonido del chocolate

Muy bueno [&]
Buenao [1]

Regular [0]
Malo [0

Excelente [3]

Como calificas los sabores del chocolate

—— Muy bueno [3]

— Buena [1]

Regular [0]
Malo [0

Excelente [5]

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno

0

O O O o »

S O r O W

0%

rios del chocolate

20%
50%
20%
10%

0%

darios del chocolate

40%
60%
0%
0%
0%

30%
60%
10%
0%
0%

60%
30%
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Bueno 1 10%
Regular 0 0%
Malo 0 0%

Como calificas la armonia de la especia y del choco late

Muy bueno [5]

Excelente 5 50%
- Muy bueno 5 50%
Buenao [0]
\ Pegutar [0] Bueno 0 0%
Regular 0 0%
Excelente [5] Malo 0 0%

OBSERVACIONES

Exageradamente rico
Predomina el sabor a canela
Se siente més canela que vainilla.

Sobresale el sabor a canela

CONCLUSIONES:

A la mayor parte de los encuestados les agradé este chocolate obteniendo como un chocolate
muy bueno. Se aconsejo afiadir menos canela.
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Como calificas el color del chocolate

Buena [2] Excelente O 0%
Muy bueno 8 80%
Excelente [0]
Regular [0
LM';-IC';:%:[ ] Bueno 2  20%
Muy bueno [8] Regular 0 0%
Malo 0 0%
Como calificas la superficie del chocolate.
Buema 3]
Excelente 0 0%
— Rogular [1
e Muy bueno 6 60%
- —[ Excelente [0]
Malo i)
:;up-faa'-. 5 (0] Bueno 3 30%
‘. Regular 1 10%
Muy bueno [§]—— Malo 0 0%
Como calificas el brillo del chocolate
Bueno 5]
% Excelente 1 10%
B Fogular [ 1
i er Wl ] Muy bueno 3 30%
— Excelente [1] Bueno S 50%
Regular 1 10%
Muy bueno [3] Malo 0 0%
Coémo calificas la textura del chocolate
Buenao [4]
Excelente 3 30%
Muy bueno 1 10%
-"'.l\—_ﬂ-;:g.ul_ﬂll [0]
Maie 19] Bueno 6 60%
Regular 0 0%
Muy bueno [1]———— Excelente [3]
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Malo

Como calificas fase olfativa de los elementos prima

B —— Buenao [3]
-
‘I'
;

o

i

Reagular [0]
Mala [0]
—Excelanta [1]

Muy bueno [&]

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Como calificas fase olfativa de los elementos secun

— Regular [4]

Buenao [2] Malo 0]

Excelente [1]

Muy bueno [3]

Como calificas el sonido del chocolate

Muy bueno [&]
Buenao [1]

Regular [0]
Malo [0

Excelente [3]

Como calificas los sabores del chocolate

Regular [1]

— Mala [1]

Buena j§]— — Excelante [0]

—— Muy Bueno [2]

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno

0

S A N W P O O W o Pk

S O r O W

0%

rios del chocolate

10%
60%
30%
0%
0%

darios del chocolate

10%
30%
20%
40%

0%

30%
60%
10%
0%
0%

0%
20%
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Bueno 6 60%
Regular 1 10%
Malo 1 10%

Como calificas la armonia de la especia y del choco late

Regular [5]
Excelente 0 0%
Muy bueno 2 20%
I::-:cn:-l?ufm (3]
Malao fo] Bueno 3 30%
N Muy Bueno [2] Regular 5 50%
Buenao [3]
Malo 0 0%

OBSERVACIONES

Casi no se percibe el anis

Predomina mas el cacao

Falta agregar mas anis.

No se percibe el anis.

No tiene brillo, el cacao esta muy presente.
Muy poco sabor anis.

CONCLUSIONES:

Dentro las graficas sefialadas se obtuvieron con mayor porcentaje un chocolate muy bueno. Se
concluy6 agregarle més anis al chocolate.

MENTA.
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Como calificas el color del chocolate

Bueno [4]

Regular [0]

— Malo [1]

Muy bueno [2]
Excelente [3]

Como calificas la superficie del chocolate.

Muy Bueno [4]— - Bueno f2]
o "‘{Hi}gh'ﬂ! [0
- - Malo [0
lllﬁ-‘ -
e ),.
. - r.-"'r
B ey

Excelente [4]

Como calificas el brillo del chocolate

Muy bueno [S]

— Buena [1]

Regular [0]
Mala 0]

Excelente [4]

Como calificas la textura del chocolate

Muy bueno [9]—

Buenao [0]
| |\~ Regular [0]
_"-.L Malo [0
- Excelente [1]

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno

SO O N b~ b R O B~ N W

o O = O b

9

30%
20%
40%

0%
10%

40%
40%
20%
0%
0%

40%
50%
10%
0%
0%

10%
90%
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Bueno 0 0%
Regular 0 0%
Malo 0 0%

Como calificas fase olfativa de los elementos prima  rios del chocolate

Buena [3]
Excelente 3 30%
— Regular [1]
— Muy bueno 3 30%
Muy bueno [3] Bueno 3 30%
Regular 1 10%
Excelente [3)]
Malo 0 0%

Como calificas fase olfativa de los elementos secun darios del chocolate

Buena [1]

—— Reguiar [2] Excelente 2 20%
' - Muy bueno 5 50%
My bueno [5] Bueno 1 10%
Excelante [2] Regular 2 20%
Malo 0 0%
Como calificas el sonido del chocolate
Buena [1]
Excelente 0 0%
—— Fopular [ 1
‘ A Muy bueno 8 80%
I::-:-::n:-l-_c-r;h:' (3]
Walo o) Bueno 1 10%
Ty e (3] Regular 1 10%
Malo 0 0%

Como calificas los sabores del chocolate
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— Bueno [2] Excelente 2 20%
. Muy bueno 6 60%
Muy bueno [6] — —— Regular [0]
_eguaar
Mala [0] Bueno 2  20%
— Excelente [2] Regular 0 0%
Malo 0 0%

Como calificas la armonia de la especia y del choco late

Muy bueno [4]

Excelente 5 50%

— Buenao [1]

Muy bueno 4 40%
HE;;LI_af_[CI]
~Malo [0] Bueno 1 10%

Regular 0 0%
Malo 0 0%

Excelants [5)

OBSERVACIONES

Se complementa bastante la menta al chocolate, muy bueno

CONCLUSIONES:

Se obtuvo como un chocolate muy bueno. La cantidad de la especia fue la correcta para la
combinacion del chocolate.

CARDAMOMO

~-

‘ Como calificas el color del chocolate

£y,

b
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Buena [2]
Muy bueno [5]

Reagular [0]
Mala [0

Excelente [3]

Como calificas la superficie del chocolate.

Muy bueno [3] ——
— Bueno [2]

Regular [0]
Malo [0

Excelente [5]

Como calificas el brillo del chocolate

Buena [4] iy

Regular [2]
Mala [

Excelente [2]

Muy bueno [2]

Como calificas la textura del chocolate

Muy bueno [5]—
— Buena [1]

=—— Ragular [0]
"\ Mala fo]

Y Fxcelente [4]

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

SO N AN DN O O NN W O O O N U1 W

S O = 01 b

30%
50%
20%
0%
0%

50%
30%
20%
0%
0%

20%
20%
40%
20%

0%

40%
50%
10%
0%
0%
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Como calificas fase olfativa de los elementos prima  rios del chocolate

P Excelente 2 20%
Muy bueno [7] < W EU.UIT:Hr Muy bueno 7 70%
Malo 5?i 2 Bueno 1 10%

Excelente [2] Regular 0 0%

Malo 0 0%

Como calificas fase olfativa de los elementos secun darios del chocolate

B ——— Rogular 3]

Excelente 1 10%
Buena [3]

AR S Muy bueno 3  30%
— Excelente [1] Bueno 3 30%
Regular 3 30%
Muy bueno [3] Malo 0 0%

Como calificas el sonido del chocolate
Buena 2] Excelente 3 30%

Muy bueno [5]

Muy bueno 5 50%

Re :}L;I_ml [0]
Maio'[0] Bueno 2  20%
Regular 0 0%

Excelente [3]
Malo 0 0%
Como calificas los sabores del chocolate

: Excelente 2 20%

Muy bueng [7]— @ — Buena [1]
Muy bueno 7 70%

Re :}L;I_ml [0]
Malo 0] Bueno 1 10%
Excelente [2] Regular 0 0%
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Malo 0 0%

Como calificas la armonia de la especia y del choco late

Muy bueno [3]

Excelente 4 40%

— Buena [1]
Muy bueno 5 50%
H-;:;s'Ll_a'I [0]
Mo 9] Bueno 1 10%
Regular 0 0%
Excelente [4] Ma|0 O 0%

OBSERVACIONES

En boca pica un poco

Sobre sale el cardamomo

CONCLUSIONES:

Se caracteriza como un chocolate muy bueno de acuerdo a los resultados de las encuestas
realizadas. Combinacion perfecta, no es necesario agregarle mas especia.

ENELDO

Ve e, )
R
) .

.v Como calificas el color del chocolate
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Excelente 2 18%
Muy bueno [7] — Buena [1]
Muy bueno 7 64%
Ragular [0]
Mala [0] Bueno 1 9%
Excelente [2] Regular 0 0%
Malo 0 0%
Como calificas la superficie del chocolate.
Buenao [2]
— Ragular [2] Excelente 3 27%
- Muy bueno 3 27%
Muy bueno [3]— Bueno 2 18%
Regular 2 18%
Excalente [3]
Malo 0 0%
Como calificas el brillo del chocolate
Buenao {2]
—— Regular [0] Excelente 0 0%
— Mala [1]
il Muy bueno 7  64%
Excelente [0]
Bueno 2 18%
Regular 0 0%
Muy bueno [7]
Malo 1 9%
Como calificas la textura del chocolate
Muy bugne [5]—— Excelente 3 27%
— Buena [1]
o Muy bueno 6 55%
-"'.Eﬂ-;:g_ul_all [0]
Malo 0] Bueno 1 9%
Regular 0 0%
Excalente [3]
Malo 0 0%
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Como calificas fase olfativa de los elementos prima

Muy bueno [B]

Buena 3]

Regular [0]
Malo [0
T—Excalante [1]

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Como calificas fase olfativa de los elementos secun

Bugna [5]

Regular [2]

Excalate [0]
Malo o}

hMuy buero [3]

Como calificas el sonido del chocolate

Muy bueno [5]

Como calificas los sabores del chocolate

Bueng [4]——

MLy Biligno [4] —— —

Buenao [4]

Reagular [0]
Mala [0]
Excelenta [1]

— Regular [1]

Mala [0]

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular

rios del chocolate

darios del chocolate

o N O W O

o o ~ 01

9%
55%
27%

0%

0%

0%
27%
45%
18%

0%

9%
45%
36%

0%

0%

9%
36%
36%

9%
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Malo 0 0%

Como calificas la armonia de la especia y del choco  late

Bueno 3]
— Feguldn2] Excelente 2 18%
| - Muy bueno 3 27%
Bueno 3 27%
Exoelente [2] Regular 2 18%

Muy bueno [3]
Malo 0 0%

OBSERVACIONES

Falta un poco de eneldo
Solo sabe a chocolate

Para mi es un poco fuerte

CONCLUSIONES:

Un chocolate dentro del rango muy bueno, solo se le afiadiera mas especia para que su

armonia quede perfecta.

COMINO

Como calificas el color del chocolate

Buena [5]
Excelente 0 0%
Muy bueno 7 58%
Excalate [0]
Regular [0]

Mala O]

Muy bueno [7]
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Como calificas la superficie del chocolate.

=]

— Buanao 2]

Muy bueno [4] —:r
— Regular [1]
Miala o]

Excelente [5]

Como calificas el brillo del chocolate

Buenao [G]
f == L—I Ragular [1]
Mala [0
Excalante [3]
Muy bueno [2]

Como calificas la textura del chocolate

Bueno [3j——
—— Ragular [2]

_— Mala 0]

Muy bueno [3]—

e Eycelente [4]

Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno

S B N B~ O

O r O N W

3

42%
0%
0%

42%
33%
17%
8%
0%

25%
17%
50%
8%
0%

33%
25%
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Bueno 3
Regular 2
Malo 0

25%
17%
0%

Como calificas fase olfativa de los elementos prima  rios del chocolate

Buena 2] Excelente 2
Muy bueno 8
Muy bBueno [8] Regular [0]
Mala [0 Bueno 2
Excelents [2] Regular 0
Malo 0

Como calificas fase olfativa de los elementos secun darios del chocolate

Ragular [3]
Excelente 0
j e l] Muy bueno 4
Buena [4] Excalate [0]
Bueno 4
Regular 3
hMuy bueno [4]
Malo 1

Como calificas el sonido del chocolate

Buena [2]
| gl Excelente 2

Muy bueno 5
Mala [0

Excelente [2]
Muy bueno [5]

17%
67%
17%
0%
0%

0%
33%
33%
25%

8%

17%
42%
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Bueno 2 17%
Regular 3 25%
Malo 0 0%

Como calificas los sabores del chocolate

Buena j3]

Excelente 4 33%

hMuy bueno [5]—3

. Muy bueno 5 42%
. J el Bueno 3 25%
) Regular 0 0%
S Excelente [4]
Malo 0 0%
Como calificas la armonia de la especia y del choco  late
Buana f2]
Excelente 4 33%
Mo :'_EL_':I‘_L'.‘.“L’."' Muy bueno 5 42%
Bueno 2 17%
Regular 1 8%
Excelonte [4]
Malo 0 0%

OBSERVACIONES

Se ve mas obscuro arriba que abajo, tiene burbujas.
Falta un poco de comino, no se alcanza percibir bien.
No sabe a comino.

No resalto la especia, pero tiene un buen sabor.

CONCLUSIONES:

Un chocolate muy bueno, a los encuestadores les agrado la combinacion de la especia con el
chocolate, se le aconsejé agregarle mas especia por lo cual sera afadida.
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JENGIBRE

Muy bueno [5]

Como calificas la superficie del chocolate.

— Ragular [3]

— htala [1]

Busna [4] ..
‘_ Excelente [1]

T Muy bueno [3]

Como calificas el brillo del chocolate

Bueneo [§] b— Fogular [2]
Miala Jo]

Excelente [2]

Muy bueno [2]

Como calificas la textura del chocolate

Bueno [4]

— Regular [2]

Muy bueno [0] — — Malo [0]

Excelants [6]

Como calificas el color del chocolate

Buena [5]

Regular [0]
Malo [0

Excelente [2]

Excelente
Muy bueno
Bueno

Regular

Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente

8%
25%
33%
25%

8%

17%
17%
50%
17%

0%

50%

17%
42%
42%
0%
0%
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Como calificas fase olfativa de los elementos prima

e Buenofd]
o .

— Ragular [1]

hiala O]

Muy bueno [4]

Excelonte [4]

Como calificas fase olfativa de los elementos secun

Buema [2]
-

} b— Fogular [2]
Miala Jo]

Muy bueno [G] Excelente [2]

Como calificas el sonido del chocolate

‘ Ragular [2]

Mala O]

Buena [5]

Excalante [3]
Muy bueno [2]

Como calificas los sabores del chocolate

Muy bueno 0

Bueno 4
Regular 2
Malo 0

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular

SO r W H~ b

Malo

Excelente 2
Muy bueno 6
Bueno 2
Regular 2

0

Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular

O N 01 N W

Malo

0%
33%
17%

0%

rios del chocolate

33%
33%
25%
8%
0%

darios del chocolate

17%
50%
17%
17%

0%

25%
17%
42%
17%

0%
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Muy bueno [8] — —— Buena [0] Excelente 3 25%
Pi::'i " Muy bueno 8 67%

Bueno 0 0%

Excelente [3] Regular 1 8%

Malo 0 0%

Como calificas la armonia de la especia y del choco late

Buena [3]
R Excelente 4 33%
Muy bueno [5]— Muy bueno 5 42%
H-‘J:,-ul_ml [0]
Mala [0 Bueno 3 25%
Regular 0 0%
Excelonte [4)
Malo 0 0%

OBSERVACIONES

No me complace totalmente el sabor de la especie
Armonia perfecta

No esta uniforme el color

CONCLUSIONES:

Se calific6 como un chocolate muy bueno, tuvo un poco sabor a la especia por lo cual se le
afadira mas.

PIMIENTA

Como calificas el color del chocolate

Buena ja]

Excelente 4 33%
Muy bueno [5]

Regular [0]
Mala [0]
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Muy buene [T]——————

_[E-IJL':."ICI 0]
| Regular [0] Muy bueno 5 42%
Bueno 3 25%
Excelents [5] Regular 0 0%
Malo 0 0%
Como calificas la superficie del chocolate.
Muy bueno [5]
——Buena 2] Excelente 5 42%
Muy bueno 5 42%
.‘;5-'.-. .—'.\—_H-;:;{LI_TI [0]
i y Malolo] Bueno 2 17%
- y Regular 0 0%
S Fucplente 5] Malo 0 0%
Como calificas el brillo del chocolate
Muy bueno [4]
—— Rusna [2] Excelente 6 50%
Muy bueno 4 33%
ﬂ-;::s'Ll_a!l [0]
Mala [0 Bueno 2 17%
Regular 0 0%
Excelente [5] Malo 0 0%

Como calificas la textura del chocolate

Excelente 5 42%
Muy bueno 7 58%
Bueno 0 0%
Regular 0 0%
Malo 0 0%
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Como calificas fase olfativa de los elementos prima  rios del chocolate

Muy bueno [8]

Excelente 4 33%

, Muy bueno 8 67%
Buena [o]
Regular [0]
Mala [0] Bueno 0 0%
Regular 0 0%
Excelonte [4]
Malo 0 0%

Como calificas fase olfativa de los elementos secun darios del chocolate

Buena f2]
i Vel Muy bueno 7  58%
Muy bueno [7]— Bueno 2 17%
Excelente [2
e Regular 0 0%
Malo 1 8%
Como calificas el sonido del chocolate
Buana f2]
Excelente 3 25%
) ‘HE“"',‘"” 1l Muy bueno 6 50%
Muy bueno [&] hala o]
Bueno 2 17%
Excelente [3] Regular 1 8%
Malo 0 0%
Como calificas los sabores del chocolate
— Buena [3]
i, Excelente 4 33%
- Hegular(l] Muy bueno 4 33%
Muy bueno [4]— hala o]
| Bueno 3 25%
' Regular 1 8%

Excelonte [4]
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Malo 0 0%

Como calificas la armonia de la especia y del choco  late

Buena [3]

Excelente 4 33%
Muy bueno 4 33%

E— Rogular [1]

Muy bueno [4] Malo 0
Bueno 3 25%
Regular 1 8%
Exgolente [4]
Malo 0 0%

OBSERVACIONES

Muy suave terso, muy ligero sabor a pimienta

La pimienta resalta y deja la boca seca

CONCLUSIONES:

Tomando en consideracion el porcentaje de los encuestados el chocolate resultdé ser muy
bueno, su sabor a pimienta era muy escasa por lo cual sera afiadida una pimienta rosa en el
interior de cada chocolate.

NUEZ MOSCADA

Como calificas el color del chocolate

Buena [3]

Excelente 2 17%
Muy bueno 7 58%
H-;::s'L.I_ﬁ!I [0]
Muy bueno [7]— Mala [0] Bueno 3 25%
Excelente [2
“E Regular 0 0%
Malo 0 0%
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Como calificas la superficie del chocolate.

Muy bueno [6] —

Excelente 5 42%
[ Bueno ) Muy bueno 6 50%

HDQL[{'I" [0]
Malo [0] Bueno 1 8%
Regular 0 0%
Excelente [5] Malo 0 0%

Como calificas el brillo del chocolate
Bueno [4]
Excelente 3 25%
j—Fegular(i] Muy bueno 4 33%
Malo 0]
Bueno 4 33%
Muy bueno [4]

' Excelente [3] Regmar 1 8%
Malo 0 0%

Como calificas la textura del chocolate

Muy bueno [5]—

Excelente 5 42%
f—Peneid Muy bueno 5 42%

. T Re ;;L;I_a r [0]
Mala {0] Bueno 1 8%
Regular 0 0%
e Fucelonte [5] Malo 0 0%

Como calificas fase olfativa de los elementos prima  rios del chocolate
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B Buena [2]
i
Muy bueno [8] Reagular [0]

Mala [0}

Excelente [2]

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Como calificas fase olfativa de los elementos secun

Buena [1]

Muy bueno [7]— - E— Ragular [1]

hiala O]

Excelente [3]

Como calificas el sonido del chocolate

Muy bueno [3] Buenao [3]
Regular [0]
Malo [0
Excelente [G]

Como calificas los sabores del chocolate

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

O O W w o

17%
67%
17%
0%
0%

darios del chocolate

25%
58%
8%
8%
0%

50%
25%
25%
0%
0%
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Bueno [f]l——

Excelente 3 25%
Muy bueno 2 17%
H-‘J:,-ul_ml [0]
ald Bueno 7 58%
Excelarite [3] Regular 0 0%
Muy bueno [2]
Malo 0 0%
Como calificas la armonia de la especia y del choco late
Bueno [8] 3 Excelente 2 17%
riﬂl:laf & Muy bueno 1 8%
Bueno 8 67%
Excelente [2]
Regular 1 8%
Muy buerno [1] Malo 0 0%
OBSERVACIONES
El dorado deberia ser mas uniforme
CONCLUSIONES:
Resulté ser un chocolate muy bueno en todas sus caracteristicas.
LAUREL
Coémo calificas el color del chocolate
Buena [2]
—Regular [0] Excelente 2 17%
el Muy bueno 7  58%
My Bueno [7]— Bueno 2 17%
Excelente [2]
Regular 0 0%
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Como calificas la superficie del chocolate.

————Buena [3]

— Ragular [1]

--{q—ﬁ'—hﬂal-ﬂ o]

W
.
Muy bueno [6] — i{“ﬁ'- rk'—IZ'-::n:Iu:trL' [2]

\ 4

Como calificas el brillo del chocolate

Muy bueno [5]— Buena [2]

Regular [0]

Mala 0]

Excalente [4]

Como calificas la textura del chocolate

Buena [1]

Muy bueno [7]— — Ragular [1]

=— Mala [0]

Excelente [3]

Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular

O Fr W O N

S O N O b

PPN W

1

17%
50%
25%
8%
0%

33%
42%
17%
0%
0%

25%
58%
8%
8%

8%
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Malo

Como calificas fase olfativa de los elementos prima

Muy bueno [7]
—— Buena [i]
— Ragular [1]

hiala O]

o

o +»r O N

Excelonte [4]

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Como calificas fase olfativa de los elementos secun

Buena [3]

—— Ragular [0]

— Mala [1]

Muy bueno [6] Excelente [2]

¢

P O W O N

Como calificas el sonido del chocolate

Buetno: [3]
Regular [1]

— hala [1]

Muy bueno [2]

¢

R P W N O

Excelente [5]

Como calificas los sabores del chocolate

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

0

4

0%

rios del chocolate

33%
58%
0%
8%
0%

darios del chocolate

17%
50%
25%
0%
8%

42%
17%
25%
8%
8%
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Buena ja]

Excelente 4 33%

Muy bueno [B]—3

Muy bueno 5 42%
Hcgul_ml [0]
Maie o) Bueno 3 25%
Regular 0 0%
Excelonte [4]
Malo 0 0%
Como calificas la armonia de la especia y del choco late
Buena j3
B Excelente 3 25%
) Muy bueno 6 50%
Muy bueno [B] Hcgul_aul [0]
Lot Bueno 3 25%
Excelente [3] Regular 0 0%
Malo 0 0%

OBSERVACIONES

No es uniforme

Es un buen complemento de laurel y chocolate

CONCLUSIONES:

Obtuvo con un porcentaje mayoritario ser un chocolate muy bueno, se complement6 bien el
laurel y el chocolate por lo cual no es necesario afiadirle mas.

ALCARAVEA

| Como calificas el color del chocolate

134



Muy bueno [8]

Buena [o]
- Regular [0]

“hiala [o]

Excelonte [4]

Como calificas la superficie del chocolate.

———— Buena [2)

hMuy bueno [4]—
— Regular [1]

= a— Mala [0]
o

T o
———Excelente [5]

Como calificas el brillo del chocolate

Buena [1]

hMuy bueno [&] -
&— Rogular [1]

Mala O]

Excelente [4]

Como calificas la textura del chocolate

Muy bueno [3] — Buena ja]

—'.l\—_ﬂ-;:;gLIﬂ' [0]

Mala [0]

Excelante (5]

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo

Excelente
Muy bueno
Bueno

SO B N B~ O o O O 0 b»

o r Fr O bH

33%
67%
0%
0%
0%

42%
33%
17%
8%
0%

33%
50%
8%
8%
0%

50%
25%
25%

135



Regular 0 0%
Malo 0 0%

Como calificas fase olfativa de los elementos prima  rios del chocolate

Muy Bueno [6] B Guena 2] Excelente 4 33%

| Muy bueno 6 50%
H-;-:,-ul_aul [0]
Lot Bueno 2 17%
Regular 0 0%
Excelente [4]
Malo 0 0%

Como calificas fase olfativa de los elementos secun darios del chocolate

Buena [3]
3 Excelente 2 17%
s Muy bueno 6  50%
Bueno 3 25%
Muy bueno [6] Excelente [2]
Regular 1 8%
Malo 0 0%
Como calificas el sonido del chocolate
Muy bueno [3] Bueno I3} Excelente 6 50%
Muy bueno 3 25%
HDng_:_;l': [0]
Malo [0] Bueno 3 25%
Regular 0 0%
Excelente [6] Malo 0 0%

Como calificas los sabores del chocolate
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Muy bueno [5]

Excelente 5 42%
[ Bueno ) Muy bueno 6 50%

-\—L H{E",’.ibl-:‘:l: [0]
Malo [0] Bueno 1 8%
Regular 0 0%
Excelente [5] Malo 0 0%

Como calificas la armonia de la especia y del choco late
Muy bueno [&]

Excelente 6 50%
N Muy bueno 6 50%

Buenao [0]

\- Regular [0
Craim o ! Bueno 0 0%
Regular 0 0%
Excelante [&] Malo 0 0%

OBSERVACIONES

Excelente

Perfecta armonia de los dos

CONCLUSIONES:

Su resultado fue muy bueno, uno de los chocolates mas favorecidos de los encuestadores. Su
armonia es perfecta, no es necesario agregarle mas especia.
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RECETARIO

OMBRE DEL PLATILLO: Chocolate con regaliz
PO DE PLATILLO: postre =20
EMPO DE ELABORACION: 45 min.
ANTIDAD DE RACIONES: 15
DSTO POR RACION TOTAL: $11.76
OSTO A LA VENTA
IDIVIDUAL $11.76
>OCA DEL ANO: Todas las épocas
OLUMEN POR RACION: 0.092066667
PESO BRUTO FACTOR DE PRECIO DE
INGREDIENTES UNIDAD Kg/| MERMA kg/I | PESO NETO kg/I RENDIMIENTO MERCADO costo
1ocolate gr 0.700 0 0.7000 1.0000 $112.00 $78.40
agaliz gr 0.030 0 0.0300 1.0000 $20.00 $0.60
ema lyncott gr 0.150 0.005 0.1450 0.9667 $14.00 $2.10
lucosa gr 0.030 0 0.0300 1.0000 $4.00 $0.12
lolde policarbonato gr 0.476 0.000 0.4760 1.0000 $200.00 $95.20
1.3860 1.3810
COSTO TOTAL $176.42
COSTO DE PRODUCCION 2
COSTO DE TODA LA
RECETA $176.42
COSTO POR PERSONA $11.76
‘eparacion:

2sar las cantidades correctas y hacer el ganache.

aboracion:

acer el relleno y dejarlos reposar durante un dia. Picar el chocolate y temperarlo. Cubrir el molde hasta llenarlo por completo y distribuirlo perfectamente. Dale
2queiios golpes a un costado del molde para sacar el aire y llenar todos los espacios. Regresar el chocolate al bowl y retira el excedente de la superficie; debe
sjedar una capa delgada dentro de los espacios para formar los casquillos y dejar solidificar. Usando una duya, rellanarlos con el ganache hasta 3/4 de la capacidad.
ara formar las tapas, vacia nuevamente chocolate sobre el molde, extiéndelo y retira el excedente hasta que la superficie esté limpia, deja solidificar y desmolda.

‘esentacion:

rvir en un plato pequefio o en una caja disefiada para chocolates

ecoracion:

> uso un disefio transfer animado.

bservaciones

> agregd 10 gr mas de regaliz.
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NOMBRE DEL PLATILLO:

Chocolate con clavo

TIPO DE PLATILLO: postre
TIEMPO DE ELABORACION: 45 min.
CANTIDAD DE RACIONES: 15
COSTO POR RACION TOTAL: $9.10
COSTO A LA VENTA
INDIVIDUAL $9.10
EPOCA DEL ANO: Todas las épocas
VOLUMEN POR RACION: 0.090733333
PESO BRUTO PESO NETO FACTOR DE PRECIO DE
INGREDIENTES UNIDAD Kg/| MERMA kg/| kg/I RENDIMIENTO MERCADO cosTo
Chocolate leche Gr 0.300 0 0.3000 1.0000 $50.00 $15.00
Clavo Gr 0.010 0 0.0100 1.0000 $3.00 $0.03
Crema lyncott Gr 0.150 0.005 0.1450 0.9667 $14.00 $2.10
Glucosa gr 0.030 0 0.0300 1.0000 $4.00 $0.12
Molde policarbonato gr 0.476 0.000 0.4760 1.0000 $200.00 $95.20
Chocolate amargo gr 0.400 0.4000 1.0000 $60.00 $24.00
1.3660 1.3610
COSTO TOTAL $136.45
COSTO DE PRODUCCION 2
COSTO DE TODA LA
RECETA $136.45
COSTO POR PERSONA $9.10

Preparacion:

Pesar las cantidades correctas y hacer el ganache.

Elaboracion:

Hacer el relleno y dejarlos reposar durante un dia. Picar el chocolate y temperarlo. Cubrir el molde hasta llenarlo por completo y distribuirlo perfectamente. Dale
pequenios golpes a un costado del molde para sacar el aire y llenar todos los espacios. Regresar el chocolate al bowl y retira el excedente de la superficie; debe
quedar una capa delgada dentro de los espacios para formar los casquillos y dejar solidificar. Usando una duya, rellanarlos con el ganache hasta 3/4 de la
capacidad. Para formar las tapas, vacia nuevamente chocolate sobre el molde, extiéndelo y retira el excedente hasta que la superficie esté limpia, deja solidificar

y desmolda.

Presentacion:

Servir en un plato pequefio o en una caja disefiada para chocolates

Decoracion:

Se uso un molde de disefio de campana, se decord con colores rojo y azul en el chocolate y en la parte de arriba se le agregé un punto de galleta de chocolate.
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OMBRE DEL PLATILLO:

Chocolate con vainilla y canela

PO DE PLATILLO: postre
EMPO DE ELABORACION: 45 min.
ANTIDAD DE RACIONES: 15

DSTO POR RACION TOTAL: $9.17
DSTO A LA VENTA

IDIVIDUAL $9.17
>OCA DEL ANO: Todas las épocas

OLUMEN POR RACION:

0.156933333

PESO BRUTO PESO NETO FACTOR DE PRECIO DE
INGREDIENTES UNIDAD Kg/| MERMA kg/I kg/l RENDIMIENTO MERCADO cosTo
1ocolate blanco gr 0.300 0 0.3000 1.0000 $50.00 $15.00
ainilla gr 0.003 0 0.0030 1.0000 $25.00 $0.08
-ema lyncott gr 0.150 0.005 0.1450 0.9667 $14.00 $2.10
lucosa gr 0.030 0 0.0300 1.0000 $4.00 $0.12
lolde policarbonato gr 0.476 0.000 0.4760 1.0000 $200.00 $95.20
1ocolate amargo gr 0.400 0.000 0.4000 1.0000 $60.00 $24.00
anela gr 1.000 0 1.0000 1.0000 $1.00 $1.00
2.3590 2.3540

COSTO TOTAL $137.50

COSTO DE PRODUCCION 2

COSTO DE TODA LA

RECETA $137.50

COSTO POR PERSONA $9.17
‘eparacion:

sar las cantidades correctas y hacer el ganache.

aboracion:

acer el relleno y dejarlos reposar durante un dia. Picar el chocolate y temperarlo. Cubrir el molde hasta llenarlo por completo y distribuirlo perfectamente. Dale
2quefios golpes a un costado del molde para sacar el aire y llenar todos los espacios. Regresar el chocolate al bowl y retira el excedente de la superficie; debe
Jedar una capa delgada dentro de los espacios para formar los casquillos y dejar solidificar. Usando una duya, rellanarlos con el ganache hasta 3/4 de la
\pacidad. Para formar las tapas, vacia nuevamente chocolate sobre el molde, extiéndelo y retira el excedente hasta que la superficie esté limpia, deja solidificar

desmolda.

‘esentacion:

rvir en un plato pequefio o en una caja disefiada para chocolates

ecoracion:

> uso un molde de disefio de corazon, se pigmento de color rojizo al chocolate.

bservaciones

ca un poco por la canela
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OMBRE DEL PLATILLO: Chocolate con azafran S
PO DE PLATILLO: postre
EMPO DE ELABORACION: 45 min.
ANTIDAD DE RACIONES: 15
DSTO POR RACION TOTAL: $11.72
DSTO A LA VENTA
IDIVIDUAL $11.72
>OCA DEL ANO: Todas las épocas
OLUMEN POR RACION: 0.090333333
PESO BRUTO PESO NETO FACTOR DE PRECIO DE
INGREDIENTES UNIDAD Kg/| MERMA kg/I kg/l RENDIMIENTO MERCADO costo
ocolate leche gr 0.700 0 0.7000 1.0000 $112.00 $78.40
zafran gr 0.004 0 0.0040 1.0000 $8.00 $0.03
-ema lyncott gr 0.150 0.005 0.1450 0.9667 $14.00 $2.10
lucosa gr 0.030 0 0.0300 1.0000 $4.00 $0.12
lolde policarbonato gr 0.476 0.000 0.4760 1.0000 $200.00 $95.20
1.3600 1.3550
COSTO TOTAL $175.85
COSTO DE PRODUCCION 2
COSTO DE TODA LA
RECETA $175.85
COSTO POR PERSONA $11.72
‘eparacion:

2sar las cantidades correctas y hacer el ganache.

aboracion:

acer el relleno y dejarlos reposar durante un dia. Picar el chocolate y temperarlo. Cubrir el molde hasta llenarlo por completo y distribuirlo perfectamente. Dale
2queiios golpes a un costado del molde para sacar el aire y llenar todos los espacios. Regresar el chocolate al bowl y retira el excedente de la superficie; debe
Jedar una capa delgada dentro de los espacios para formar los casquillos y dejar solidificar. Usando una duya, rellanarlos con el ganache hasta 3/4 de la
ipacidad. Para formar las tapas, vacia nuevamente chocolate sobre el molde, extiéndelo y retira el excedente hasta que la superficie esté limpia, deja solidificar
desmolda.

esentacion:

rvir en un plato pequefio o en una caja disefiada para chocolates

ecoracion:

> uso un molde de disefio de corazones, se decord con puntos verdes en su contorno.

bservaciones

> aconsejé agregarle mas especia.
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NOMBRE DEL PLATILLO: Chocolate con menta R
TIPO DE PLATILLO: postre
TIEMPO DE ELABORACION: 45 min.
CANTIDAD DE RACIONES: 15
COSTO POR RACION TOTAL: $9.19
COSTO A LA VENTA
INDIVIDUAL $11.76
EPOCA DEL ANO: Todas las épocas
VOLUMEN POR RACION: 0.092733333
PESO BRUTO PESO NETO FACTOR DE PRECIO DE
INGREDIENTES UNIDAD Kg/l MERMA kg/I kg/l RENDIMIENTO MERCADO cosTo
Chocolate de leche gr 0.400 0 0.4000 1.0000 $55.00 $22.00
Menta gr 0.040 0 0.0400 1.0000 $10.00 $0.40
Crema lyncott gr 0.150 0.005 0.1450 0.9667 $14.00 $2.10
Glucosa gr 0.030 0 0.0300 1.0000 $4.00 $0.12
Molde policarbonato gr 0.476 0.000 0.4760 1.0000 $200.00 $95.20
Chocolate blanco gr 0.300 0.3000 1.0000 $60.00 $18.00
1.3960 1.3910
COSTO TOTAL $137.82
COSTO DE PRODUCCION 2
COSTO DE TODA LA
RECETA $176.42
COSTO POR PERSONA $11.76

Preparacion:

Pesar las cantidades correctas y hacer el ganache.

Elaboracion:

Hacer el relleno y dejarlos reposar durante un dia. Picar el chocolate y temperarlo. Cubrir el molde hasta llenarlo por completo y distribuirlo perfectamente.
Dale pequefios golpes a un costado del molde para sacar el aire y llenar todos los espacios. Regresar el chocolate al bowl y retira el excedente de la superficie;
debe quedar una capa delgada dentro de los espacios para formar los casquillos y dejar solidificar. Usando una duya, rellanarlos con el ganache hasta 3/4 de la
capacidad. Para formar las tapas, vacia nuevamente chocolate sobre el molde, extiéndelo y retira el excedente hasta que la superficie esté limpia, deja solidificar
y desmolda.

Presentacion:

Servir en un plato pequefio o en una caja disefiada para chocolates

Decoracion:

Se uso un molde circular, se uso manteca de cacao de color verde para la decoracién.

Observaciones

Dejar reposar las hojas de menta un dia antes con la crema lyncott.

142




OMBRE DEL PLATILLO:

Chocolate con pimienta

PO DE PLATILLO: postre
EMPO DE ELABORACION: 45 min.
ANTIDAD DE RACIONES: 15
DSTO POR RACION TOTAL: $9.10
OSTO A LA VENTA INDIVIDUAL $9.10
>OCA DEL ANO: Todas las épocas
OLUMEN POR RACION: 0.0906
PESO BRUTO PESO NETO PRECIO DE
INGREDIENTES UNIDAD Kg/| MERMA kg/I kg/l FACTOR DE RENDIMIENTO MERCADO cosTo
ocolate leche gr 0.300 0 0.3000 1.0000 $50.00 $15.00
mienta negra gr 0.007 0 0.0070 1.0000 $2.00 $0.01
-ema lyncott gr 0.150 0.005 0.1450 0.9667 $14.00 $2.10
lucosa gr 0.030 0 0.0300 1.0000 $4.00 $0.12
lolde policarbonato gr 0.476 0.000 0.4760 1.0000 $200.00 $95.20
ocolate amargo gr 0.400 0.4000 1.0000 $60.00 $24.00
mienta rosa gr 0.001 0.0010 1.0000 $0.50 $0.00
1.3640 1.3590
COSTO TOTAL $136.43
COSTO DE PRODUCCION 2
COSTO DE TODA LA
RECETA $136.43
COSTO POR PERSONA $9.10
‘eparacion:

sar las cantidades correctas y hacer el ganache.

aboracion:

acer el relleno y dejarlos reposar durante un dia. Picar el chocolate y temperarlo. Cubrir el molde hasta llenarlo por completo y distribuirlo perfectamente. Dale
2quefios golpes a un costado del molde para sacar el aire y llenar todos los espacios. Regresar el chocolate al bowl y retira el excedente de la superficie; debe

Jedar una capa delgada dentro de los espacios para formar los casquillos y dejar solidificar. Usando una duya, rellanarlos con el ganache hasta 3/4 de la

ipacidad. Para formar las tapas, vacia nuevamente chocolate sobre el molde, extiéndelo y retira el excedente hasta que la superficie esté limpia, deja solidificar y

2smolda.

‘esentacion:

rvir en un plato pequeiio o en una caja disefiada para chocolates

ecoracion:

> usd un molde disefio de campana, se matizé de color rosa en su contorno.

bservaciones

sabor de la pimienta fue muy ligero, se aconsejo agregarle una pimienta rosa en el interior de cada chocolate.
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NOMBRE DEL PLATILLO: Chocolate con nuez moscada y ajonjoli

TIPO DE PLATILLO: postre
TIEMPO DE ELABORACION: 45 min. 5
CANTIDAD DE RACIONES: 15
COSTO POR RACION TOTAL: $9.10
COSTO A LA VENTA
INDIVIDUAL $9.10
EPOCA DEL ANO: Todas las épocas
VOLUMEN POR RACION: 0.090466667
PESO BRUTO PESO NETO FACTOR DE PRECIO DE
INGREDIENTES UNIDAD Kg/| MERMA kg/I kg/l RENDIMIENTO MERCADO cosTo
Chocolate leche gr 0.300 0 0.3000 1.0000 $50.00 $15.00
Nuez moscada gr 0.004 0 0.0040 1.0000 $25.00 $0.10
Crema lyncott gr 0.150 0.005 0.1450 0.9667 $14.00 $2.10
Glucosa gr 0.030 0 0.0300 1.0000 $4.00 $0.12
Molde policarbonato gr 0.476 0.000 0.4760 1.0000 $200.00 $95.20
Chocolate amargo gr 0.400 0.4000 1.0000 $60.00 $24.00
Ajonjoli gr 0.002 0.0020 1.0000 $0.50 $0.00
1.3620 1.3570
COSTO TOTAL $136.52
COSTO DE PRODUCCION 2
COSTO DE TODA LA
RECETA $136.52
COSTO POR PERSONA $9.10

Preparacion:

Pesar las cantidades correctas y hacer el ganache.

Elaboracion:

Hacer el relleno y dejarlos reposar durante un dia. Picar el chocolate y temperarlo. Cubrir el molde hasta llenarlo por completo y distribuirlo perfectamente. Dale
pequenios golpes a un costado del molde para sacar el aire y llenar todos los espacios. Regresar el chocolate al bowl y retira el excedente de la superficie; debe
quedar una capa delgada dentro de los espacios para formar los casquillos y dejar solidificar. Usando una duya, rellanarlos con el ganache hasta 3/4 de la
capacidad. Para formar las tapas, vacia nuevamente chocolate sobre el molde, extiéndelo y retira el excedente hasta que la superficie esté limpia, deja solidificar y
desmolda.

Presentacion:

Servir en un plato pequefio o en una caja disefiada para chocolates

Decoracion:

Se uso un molde circular, se matizo color dorado en su contorno y en la parte de arriba se le agrego el ajonjoli.

Observaciones

Se le aconsej6 agregarle un poco mas de nuez moscada.
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OMBRE DEL PLATILLO:

Chocolate con laurel

PO DE PLATILLO: postre
EMPO DE ELABORACION: 45 min.
ANTIDAD DE RACIONES: 15
OSTO POR RACION TOTAL: $9.10
DSTO A LA VENTA
IDIVIDUAL $9.10
>OCA DEL ANO: Todas las épocas
OLUMEN POR RACION: 0.090533333
PESO BRUTO PESO NETO FACTOR DE PRECIO DE
INGREDIENTES UNIDAD Kg/| MERMA kg/| kg/l RENDIMIENTO MERCADO costo
ocolate blanco gr 0.300 0 0.3000 1.0000 $50.00 $15.00
wrel gr 0.007 0 0.0070 1.0000 $2.00 $0.01
-ema lyncott gr 0.150 0.005 0.1450 0.9667 $14.00 $2.10
lucosa gr 0.030 0 0.0300 1.0000 $4.00 $0.12
lolde policarbonato gr 0.476 0.000 0.4760 1.0000 $200.00 $95.20
ocolate amargo gr 0.400 0.4000 1.0000 $60.00 $24.00
1.3630 1.3580
COSTO TOTAL $136.43
COSTO DE PRODUCCION 2
COSTO DETODA LA
RECETA $136.43
COSTO POR PERSONA $9.10

‘eparacion:

2sar las cantidades correctas y hacer el ganache.

aboracion:

acer el relleno y dejarlos reposar durante un dia. Picar el chocolate y temperarlo. Cubrir el molde hasta llenarlo por completo y distribuirlo perfectamente. Dale
2quefios golpes a un costado del molde para sacar el aire y llenar todos los espacios. Regresar el chocolate al bowl y retira el excedente de la superficie; debe
sedar una capa delgada dentro de los espacios para formar los casquillos y dejar solidificar. Usando una duya, rellanarlos con el ganache hasta 3/4 de la
\pacidad. Para formar las tapas, vacia nuevamente chocolate sobre el molde, extiéndelo y retira el excedente hasta que la superficie esté limpia, deja solidificar

desmolda.

-esentacion:

rvir en un plato pequefio o en una caja disefiada para chocolates

ecoracion:

> uso un molde circular y se matizo de azul los chocolates.

bservaciones

sabor de laurel fue ligero, se aconsejo agregarle mas y dejarlo reposar en la crema lyncott un dia.
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NOMBRE DEL PLATILLO:

Chocolate con alcaravea

TIPO DE PLATILLO: postre
TIEMPO DE ELABORACION: 45 min.
CANTIDAD DE RACIONES: 15
COSTO POR RACION TOTAL: $9.10
COSTO A LA VENTA
INDIVIDUAL $9.10
EPOCA DEL ANO: Todas las épocas
VOLUMEN POR RACION: 0.090466667
PESO BRUTO PESO NETO FACTOR DE PRECIO DE
INGREDIENTES UNIDAD Kg/| MERMA kg/I kg/l RENDIMIENTO MERCADO cosTo
Chocolate blanco gr 0.300 0 0.3000 1.0000 $50.00 $15.00
Alcaravea gr 0.006 0 0.0060 1.0000 $3.00 $0.02
Crema lyncott gr 0.150 0.005 0.1450 0.9667 $14.00 $2.10
Glucosa gr 0.030 0 0.0300 1.0000 $4.00 $0.12
Molde policarbonato gr 0.476 0.000 0.4760 1.0000 $200.00 $95.20
Chocolate amargo gr 0.400 0.4000 1.0000 $60.00 $24.00
1.3620 1.3570
COSTO TOTAL $136.44
COSTO DE PRODUCCION 2
COSTO DE TODA LA
RECETA $136.44
COSTO POR PERSONA $9.10

Preparacion:

Pesar las cantidades correctas y hacer el ganache.

Elaboracion:

Hacer el relleno y dejarlos reposar durante un dia. Picar el chocolate y temperarlo. Cubrir el molde hasta llenarlo por completo y distribuirlo perfectamente.
Dale pequefios golpes a un costado del molde para sacar el aire y llenar todos los espacios. Regresar el chocolate al bowl y retira el excedente de la superficie;
debe quedar una capa delgada dentro de los espacios para formar los casquillos y dejar solidificar. Usando una duya, rellanarlos con el ganache hasta 3/4 de la
capacidad. Para formar las tapas, vacia nuevamente chocolate sobre el molde, extiéndelo y retira el excedente hasta que la superficie esté limpia, deja

solidificar y desmolda.

Presentacidn:

Servir en un plato pequefio o en una caja disefiada para chocolates

Decoracion:

Se uso un molde de disefio de corazones, se decoré lineas de chocolate de leche en la parte de arriba del chocolate.

Observaciones

Muy fresco.
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NOMBRE DEL PLATILLO:

Chocolate con jengibre

TIPO DE PLATILLO: postre
TIEMPO DE ELABORACION: 45 min.
CANTIDAD DE RACIONES: 15
COSTO POR RACION TOTAL: $9.10
COSTO A LA VENTA
INDIVIDUAL $9.10
EPOCA DEL ANO: Todas las épocas
VOLUMEN POR RACION: 0.091066667
PESO BRUTO PESO NETO FACTOR DE PRECIO DE
INGREDIENTES UNIDAD Kg/| MERMA kg/| kg/I RENDIMIENTO MERCADO costo
Chocolate blanco gr 0.300 0 0.3000 1.0000 $50.00 $15.00
Jengibre gr 0.015 0 0.0150 1.0000 $7.00 $0.11
Crema lyncott gr 0.150 0.005 0.1450 0.9667 $14.00 $2.10
Glucosa gr 0.030 0 0.0300 1.0000 $4.00 $0.12
Molde policarbonato gr 0.476 0.000 0.4760 1.0000 $200.00 $95.20
Chocolate leche gr 0.400 0.4000 1.0000 $60.00 $24.00
1.3710 1.3660
COSTO TOTAL $136.53
COSTO DE PRODUCCION 2
COSTO DE TODA LA
RECETA $136.53
COSTO POR PERSONA $9.10

Preparacion:

Pesar las cantidades correctas y hacer el ganache.

Elaboracion:

Hacer el relleno y dejarlos reposar durante un dia. Picar el chocolate y temperarlo. Cubrir el molde hasta llenarlo por completo y distribuirlo perfectamente.
Dale pequefios golpes a un costado del molde para sacar el aire y llenar todos los espacios. Regresar el chocolate al bowl y retira el excedente de la superficie;
debe quedar una capa delgada dentro de los espacios para formar los casquillos y dejar solidificar. Usando una duya, rellanarlos con el ganache hasta 3/4 de la
capacidad. Para formar las tapas, vacia nuevamente chocolate sobre el molde, extiéndelo y retira el excedente hasta que la superficie esté limpia, deja

solidificar y desmolda.

Presentacion:

Servir en un plato pequefio o en una caja disefiada para chocolates

Decoracion:

Se uso un molde disefo transfer.

Observaciones

Su sabor al jengibre fue escaso, se le aconsejé agregar jengibre calamizado en el interior de cada chocolate.
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NOMBRE DEL PLATILLO: Chocolate con eneldo - R
TIPO DE PLATILLO: postre ' :
TIEMPO DE ELABORACION: 45 min.
CANTIDAD DE RACIONES: 15
COSTO POR RACION TOTAL: $9.10
COSTO A LA VENTA
INDIVIDUAL $9.10
EPOCA DEL ANO: Todas las épocas
VOLUMEN POR RACION: 0.090333333
PESO BRUTO PESO NETO FACTOR DE PRECIO DE
INGREDIENTES UNIDAD Kg/l MERMA kg/I kg/I RENDIMIENTO MERCADO cosTo
Chocolate blanco gr 0.300 0 0.3000 1.0000 $50.00 $15.00
Eneldo gr 0.004 0 0.0040 1.0000 $5.00 $0.02
Crema lyncott gr 0.150 0.005 0.1450 0.9667 $14.00 $2.10
Glucosa gr 0.030 0 0.0300 1.0000 $4.00 $0.12
Molde policarbonato gr 0.476 0.000 0.4760 1.0000 $200.00 $95.20
Chocolate amargo gr 0.400 0.4000 1.0000 $60.00 $24.00
1.3600 1.3550
COSTO TOTAL $136.44
COSTO DE PRODUCCION 2
COSTO DE TODA LA
RECETA $136.44
COSTO POR PERSONA $9.10

Preparacion:

Pesar las cantidades correctas y hacer el ganache.

Elaboracion:

Hacer el relleno y dejarlos reposar durante un dia. Picar el chocolate y temperarlo. Cubrir el molde hasta llenarlo por completo y distribuirlo perfectamente.
Dale pequefios golpes a un costado del molde para sacar el aire y llenar todos los espacios. Regresar el chocolate al bowl y retira el excedente de la superficie;
debe quedar una capa delgada dentro de los espacios para formar los casquillos y dejar solidificar. Usando una duya, rellanarlos con el ganache hasta 3/4 de la
capacidad. Para formar las tapas, vacia nuevamente chocolate sobre el molde, extiéndelo y retira el excedente hasta que la superficie esté limpia, deja
solidificar y desmolda.

Presentacion:

Servir en un plato pequefio o en una caja disefiada para chocolates

Decoracion:

Se uso un molde disefio de corazones, se matizo de chocolate blanco en su contorno.

Observaciones

Se aconsejo agregarle un poco mas de eneldo.
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NOMBRE DEL PLATILLO: Chocolate con comino
TIPO DE PLATILLO: postre
TIEMPO DE ELABORACION: 45 min.
CANTIDAD DE RACIONES: 15
COSTO POR RACION TOTAL: $9.09
COSTO A LA VENTA
INDIVIDUAL $9.09
EPOCA DEL ANO: Todas las épocas
VOLUMEN POR RACION: 0.090133333
PESO BRUTO PESO NETO FACTOR DE PRECIO DE
INGREDIENTES UNIDAD Kg/| MERMA kg/| kg/l RENDIMIENTO MERCADO cosTo
Chocolate blanco gr 0.300 0 0.3000 1.0000 $50.00 $15.00
Comino gr 0.001 0 0.0010 1.0000 $0.50 $0.00
Crema lyncott gr 0.150 0.005 0.1450 0.9667 $14.00 $2.10
Glucosa gr 0.030 0 0.0300 1.0000 $4.00 $0.12
Molde policarbonato gr 0.476 0.000 0.4760 1.0000 $200.00 $95.20
Chocolate leche gr 0.400 0.4000 1.0000 $60.00 $24.00
1.3570 1.3520
COSTO TOTAL $136.42
COSTO DE PRODUCCION 2
COSTO DE TODA LA
RECETA $136.42
COSTO POR PERSONA $9.09

Preparacion:

Pesar las cantidades correctas y hacer el ganache.

Elaboracion:

Hacer el relleno y dejarlos reposar durante un dia. Picar el chocolate y temperarlo. Cubrir el molde hasta llenarlo por completo y distribuirlo perfectamente.
Dale pequenios golpes a un costado del molde para sacar el aire y llenar todos los espacios. Regresar el chocolate al bowl y retira el excedente de la superficie;
debe quedar una capa delgada dentro de los espacios para formar los casquillos y dejar solidificar. Usando una duya, rellanarlos con el ganache hasta 3/4 de la
capacidad. Para formar las tapas, vacia nuevamente chocolate sobre el molde, extiéndelo y retira el excedente hasta que la superficie esté limpia, deja
solidificar y desmolda.

Presentacion:

Servir en un plato pequefio o en una caja disefiada para chocolates

Decoracion:

Se uso un molde disefio de campana.

Observaciones

Se realizo algunos chocolates con la combinacién del ajonjoli, y fue perfecta armonia.
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NOMBRE DEL PLATILLO: Chocolate con cardamomo
TIPO DE PLATILLO: postre
TIEMPO DE ELABORACION: 45 min.
CANTIDAD DE RACIONES: 15
COSTO POR RACION TOTAL: $9.12
COSTO A LA VENTA
INDIVIDUAL $9.12
EPOCA DEL ANO: Todas las épocas :
VOLUMEN POR RACION: 0.091066667 o 5
PESO BRUTO PESO NETO FACTOR DE PRECIO DE
INGREDIENTES UNIDAD Kg/| MERMA kg/| kg/l RENDIMIENTO MERCADO costo
Chocolate leche gr 0.300 0 0.3000 1.0000 $50.00 $15.00
Cardamomo gr 0.015 0 0.0150 1.0000 $25.00 $0.38
Crema lyncott gr 0.150 0.005 0.1450 0.9667 $14.00 $2.10
Glucosa gr 0.030 0 0.0300 1.0000 $4.00 $0.12
Molde policarbonato gr 0.476 0.000 0.4760 1.0000 $200.00 $95.20
Chocolate amargo gr 0.400 0.4000 1.0000 $60.00 $24.00
1.3710 1.3660
COSTO TOTAL $136.80
COSTO DE PRODUCCION 2
COSTO DE TODA LA
RECETA $136.80
COSTO POR PERSONA $9.12

Preparacion:

Pesar las cantidades correctas y hacer el ganache.

Elaboracion:

Hacer el relleno y dejarlos reposar durante un dia. Picar el chocolate y temperarlo. Cubrir el molde hasta llenarlo por completo y distribuirlo perfectamente.
Dale pequefios golpes a un costado del molde para sacar el aire y llenar todos los espacios. Regresar el chocolate al bowl y retira el excedente de la superficie;
debe quedar una capa delgada dentro de los espacios para formar los casquillos y dejar solidificar. Usando una duya, rellanarlos con el ganache hasta 3/4 de la
capacidad. Para formar las tapas, vacia nuevamente chocolate sobre el molde, extiéndelo y retira el excedente hasta que la superficie esté limpia, deja

solidificar y desmolda.

Presentacion:

Servir en un plato pequefio o en una caja disefiada para chocolates

Decoracion:

Se uso un molde de disefio de la mazorca del cacao, se matizo de color rojizo al chocolate.

Observaciones

Su olor del ganache con la especia es muy poca
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NOMBRE DEL PLATILLO: Chocolate con anis
TIPO DE PLATILLO: postre
TIEMPO DE ELABORACION: 45 min.
CANTIDAD DE RACIONES: 15
COSTO POR RACION TOTAL: $9.10
COSTO A LA VENTA
INDIVIDUAL $9.10
EPOCA DEL ANO: Todas las épocas
VOLUMEN POR RACION: 0.090466667
PESO BRUTO PESO NETO FACTOR DE PRECIO DE
INGREDIENTES UNIDAD Kg/| MERMA kg/| kg/l RENDIMIENTO MERCADO costo
Chocolate leche gr 0.300 0 0.3000 1.0000 $50.00 $15.00
Anis gr 0.006 0 0.0060 1.0000 $3.00 $0.02
Crema lyncott gr 0.150 0.005 0.1450 0.9667 $14.00 $2.10
Glucosa gr 0.030 0 0.0300 1.0000 $4.00 $0.12
Molde policarbonato gr 0.476 0.000 0.4760 1.0000 $200.00 $95.20
Chocolate amargo gr 0.400 0.000 0.4000 1.0000 $60.00 $24.00
1.3620 1.3570
COSTO TOTAL $136.44
COSTO DE PRODUCCION 2
COSTO DE TODA LA
RECETA $136.44
COSTO POR PERSONA $9.10

Preparacion:

Pesar las cantidades correctas y hacer el ganache.

Elaboracion:

Hacer el relleno y dejarlos reposar durante un dia. Picar el chocolate y temperarlo. Cubrir el molde hasta llenarlo por completo y distribuirlo perfectamente.
Dale pequenios golpes a un costado del molde para sacar el aire y llenar todos los espacios. Regresar el chocolate al bowl y retira el excedente de la superficie;
debe quedar una capa delgada dentro de los espacios para formar los casquillos y dejar solidificar. Usando una duya, rellanarlos con el ganache hasta 3/4 de la
capacidad. Para formar las tapas, vacia nuevamente chocolate sobre el molde, extiéndelo y retira el excedente hasta que la superficie esté limpia, deja
solidificar y desmolda.

Presentacidn:

Servir en un plato pequefio o en una caja disefiada para chocolates

Decoracion:

Se uso un molde de disefio transfer.

Observaciones

Se aconsejo agregarle mas especia.
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8. CONCLUSIONES:

El objetivo fundamental de esta tesis es desarrollar una investigacion acerca del
chocolate y su combinacion con las especias en cocina dulce, resaltando los beneficios
gue tiene este exquisito producto con el propésito de quitar lo falso de él. Esta
investigacion se hizo a fin de mostrar a los lectores que el chocolate y las especias es

uno de los tantos productos que se pueden mezclar y armonizar perfectamente.

Se aplicaron unas encuestas con preguntas establecidas especialmente para
encontrar las respuestas establecidas de esta investigacion, cuales especias se pueden

armonizar perfectamente con el chocolate.

Finalmente los resultados ya demostrados anteriormente en dicho documento, se
puedo obtener buenos resultados con el chocolate y las 16 especias aplicadas en esta
investigacion. Entonces podemos decir que el chocolate y las especias son excelentes
combinaciones. Hoy en dia podemos descubrir distintas formas de armonizar las
especias con otros productos como en este caso fue el chocolate, y resaltar asi el
valor de cada especia. Solo se trata de perder el miedo, creando y innovando nuevos

platillos, dejando atras la formalidad de los tipicos platillos ya existentes en el mundo.
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9. GLOSARIO

Torrar: tostar o poner un alimento al fuego intenso hasta que toma color sin llegar a

quemarse.
Saltar chocolate: hacer el chocolate.
Chocolatear: tomar el chocolate.
Chocolatera:
a) Vasija en la que se bate el chocolate.
b) Mujer que hace o vende chocolate.

Alcalinizacién: método destinado a oscurecer la tonalidad de los cacaos en polvo.

Bafio: procedimiento que consiste en cubrir los bombones con una capa de chocolate.
Para ello, se colocan sobre una cinta transportadora que los hace pasar por debajo de
una ducha de chocolate. También se les puede aplicar el bafio manualmente, con un
tenedor especial.

Bombones de chocolate: relleno recubierto de chocolate. Pueden tener sabor a praliné,
gianduja, licor, especias, hierbas aromaticas o té.

Cacao: sustancia que se extrae de la semilla del arbol del cacao. La pasta de cacao es
la materia prima de todos los productos a base de cacao: se obtiene por trituracion de
materia grasa. La manteca de cacao procede de la extraccion parcial de esta ultima.
Luego se solidificay se conserva bastante bien en este estado. Por otra parte, lo que
gueda en la prensa, la hogaza de cacao, se tritura y se pulveriza, para obtener un polvo
de cacao mas o menos graso segun la intensidad de la presién ejercida mientras se
extrae la manteca.

Chocolate de cobertura: chocolate negro, con leche o blanco, comercializado en
tabletas grandes para profesionales.

Conchado: operacion que consiste en mezclar la pasta de chocolate a una temperatura
precisa para controlar la cristalizacion de la manteca de cacao. Este procedimiento,
fundamental en chocolateria, confiere a la mezcla su homogeneidad y textura.

Ganache: la ganache se obtiene mezclando chocolate con nata liquida o mantequilla.
Puede ser natural o con algun sabor.
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Gianduja : pasta preparada con avellanas tostadas y troceadas, azucar y chocolate
fundido.

Guirlache: caramelo dorado al que se le incorporan almendras tostadas y troceadas vy,
en ocasiones, también se mezcla con avellanas. El guirlache puede moldearse o
presentarse en forma de tableta por laminado.

Manteca de cacao: materia grasa que se obtiene mediante el prensado de la pasta de
cacao. Confiere textura, consistencia y fondant al chocolate.

Mazorca: fruto del arbol del cacao.

Praliné: mezcla de almendras peladas y, en algunos casos, avellanas cubiertas de
caramelo ligero y finamente trituradas.

Templar: llevar el chocolate a una temperatura determinada para mejorar su brillo y su
fracturacion.

Torrefactar : tostar los granos de cacao para desarrollar y crear el aroma.

Glosario de dequstacion:

La textura.

Fondant: término que define la rapidez con que un chocolate se funde en la boca
durante la degustacion.

Granulosa / harinosa : estos términos califican el tamario, la forma y la cantidad de las
particulas cuando estan entre los dientes.

Grasa: sensacion o ausencia de sensacion de grasa en la boca durante la degustacion.

Pastosa / adherente: se dice cuando a un chocolate parece que le cuesta derretirse en
la boca.

Quebradiza: calidad de un chocolate que se rompe con una fractura limpia. La rotura
de un chocolate negro no tiene nada que ver con la de un chocolate con leche.

Seca: se dice de un chocolate que tarda en derretirse en la boca.

El sabor.

Acido: se dice de la sensacion que pueden producir en el chocolate algunos granos
muy fermentados.
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Agresivo: corresponde a la rapidez con la se manifiesta en boca.

Amargo: caracteristica de los chocolates negros con un porcentaje en cacao elevado.
Dulce: caracteristica que no comparten del mismo modo todos los chocolates.

Fuerte en cacao: concepto que se aplica, por lo general, a los chocolates negros.
Intenso: caracter acentuado del sabor de un chocolate.

Lacteo : este término designa tanto la presencia de un sabor como de un olor
perceptibles a leche, a nata o a mantequilla. Por supuesto, se refiere tanto al chocolate
con leche como al chocolate basico.

Medio: caracter medianamente acentuado del sabor de un chocolate.
Sutil: caracter poco acentuado del sabor de un chocolate.
Los sabores.

Animales: se dice de las notas almizcladas y profundas que desarrollan algunos
chocolates, basicamente los negros.

Avainillados: se dice de las notas tipica de numerosos chocolates blancos y
chocolates con leche.

Especiados: durante la torrefaccion, los granos de cacao generan muchos aromas.
Segun los origenes y el procedimiento utilizado, algunos de ellos recuerdan a las
especias.

Florales: se dice de las notas ligeras, también denominadas floridas, de algunos grand
crus.

Tostados: se dice de la intensidad de las notas torrefactas del chocolate.
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