Chocolate

La importancia de comprender el ingrediente como un material



cQueée es el chocolate?

El chocolate se define como “producto de cacao + azlcar”, proviene del procesamiento del grano de cacao, que
a su vez proviene del arbol de cacao “Theobroma Cacao”, que crece principalmente en climas tropicales. El
grano es extraido de las mazorcas de cacao que crecen pegadas al tronco del arbol.

Luego de ser extraido, el grano pasa por un proceso de fermentacion y posteriormente se seca al sol, para
finalmente ser enviado a las fabricas de chocolate.

Las fabricas de chocolate tuestan el grano y lo muelen, luego, mediante succién de aire separan y descartan la
cascara, en este punto los llamamos “Nibs de cacao”, desde aqui los nibs pueden tomar dos caminos, pueden
convertirse en chocolate, o bien, en cacao en polvo y manteca de cacao.



Templado y cristalizado

Se refiere al proceso mediante el cual derretimos chocolate y lo llevamos por una curva de temperatura especifica
con el objetivo de inducir una cristalizacion adecuada, cominmente vemos que este proceso se hace espatulando
el chocolate sobre una superficie de piedra.

La manteca de cacao, que se encuentra en el grano de cacao y por consecuencia, en el chocolate, es polimérfica, es
decir, puede tomar distintas formas cristalinas o estructuras.

Cuando el chocolate derretido se enfria, pasa de estado liquido a soélido, proceso llamado cristalizacion, en este
proceso, si el chocolate no ha sido templado, se formaran especificamente 6 formas cristalinas diferentes, donde
cada una de ellas tiene una temperatura de fusion determinada.



Punto de fusion
mayor

Crocancia Brillo

¢, Qué ocurre sino se templa el chocolate o se hace incorrectamente?

Quedard fragil y semiflexible, se derretird rapidamente en las manos, no tendra brillo ni crocancia, no podra conservar la forma que le
demos, y en el caso de un bombdn, nunca se despegara del molde. Ademas, se podra observar un fenémeno llamado “Fat Bloom” o
florecimiento de las grasas. El “Fat Bloom” es cuando los cristales de la grasa del chocolate (la manteca de cacao), suben a la superficie
cuando estan méas de 30°C y se vuelven a cristalizar en la parte superior haciéndose visible en forma de vetas blancas, no significa que el
chocolate esté malo, pero si que esta mal templado y perjudica el aspecto de los productos.



Moldes

calidad | vida util | cualidades




Termoformados Silicona Policarbonato

Econdémicos Gran definicidén Profesionales
Descartables Demasiado flexibles Gran definicidén
Suelen perder definicion No aptos para rellenos Mas costosos
Rigidos

Variables semirrigidas Variables laminas texturizadas Variables magnéticas
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Herramientas

Utensilios basicos necesarios



Termometros Base de piedra Raspa

Bowl plastico Lavalozas neutro Pano de algodén  Pistola de calor o secador

I@ Eco Lavalozas




