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NOTAS SOBRE MATERIAS PRIMAS

CHOCOLATE - MOLIENDA, CONCHADO Y DESODORIZACION

Molienda

En esta etapa, el cacao se presenta en particulas de varios milimetros de didametro.
El procesamiento siguiente puede adoptar varias formas, pero todas exigen que el
cacao solido, el azlucar y cualquier otro sélido de la leche, estén convenientemente
triturados. Se debe lograr un tamafio que no sea detectado por la lengua. Este
tamafio depende del tipo de chocolate y del mercado consumidor, pero en general,
la inmensa mayoria de las particulas deben ser inferiores a 40mm.

Se utiliza un refinador de cinco rodillos. Para que los ingredientes del chocolate
pasen a través del refinador, estos deben tomar la forma de pasta. Los cotiledones
poseen un 55% de manteca de cacao, que se encuentra en estado sdlido en el
interior de las células. Durante este proceso, con molinos a bolas o de discos, se
libera la grasa y se funde por elevacién de la temperatura a mas de 34°C (punto de
fusion de la manteca de cacao) por las fuerzas de friccion. La parte no grasa se
reduce hasta obtener una masa fluida, la pasta de cacao. Los molinos disponen de
un sistema de refrigeracién para evitar el sobrecalentamiento de la pasta. El azlcar
se puede agregar entonces en forma granulada o en forma molida y se amasa con
grasa extra (y leche en polvo si se ha de fabricar el chocolate con leche).

Conchado

Debido a la presencia de compuestos quimicos indeseables, que dan lugar a
sabores acidos y astringentes en el paladar, se debe conchar. Esto significa eliminar
esos sabores y desarrollar a la vez los sabores agradables. Ademas, en los procesos
anteriores de trituracion, se crean muchas superficies nuevas, particularmente de
azlcar, que no estan cubiertas de grasa.

Estas impiden que el chocolate fluya adecuadamente cuando la grasa estd en
estado liquido. Por este motivo, el chocolate todavia no puede usarse en la
confeccién de dulces y no presenta al paladar la textura normal del chocolate. El
proceso de conchado, por lo tanto, cubre estas nuevas superficies con grasa y
desarrolla las propiedades de fluidez asi como las de sabor.

Esto se realiza normalmente agitando el chocolate durante un periodo prolongado
en un depdsito grande. Algunos fabricantes prefieren limitar el tiempo de conchado
restringiendo el proceso o licuando el chocolate. Se puede hacer esto asi, tratando
la pasta de cacao en una etapa anterior con el fin de eliminar alguno de los
compuestos quimicos volatiles menos deseables: la desodorizacién.

Desodorizacion

Se calienta una fina pelicula de pasta en un tambor o placa calentada con vapor. En
algunos casos se agrega un 2% de agua a la pasta de cacao. Se usan temperaturas
de 80 a 110°C. De esta forma se arrastran los compuestos volatiles no deseados.
La eliminacién de los compuestos volatiles se logra con mayor eficacia en
condiciones de vacio.
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