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INTRODUCCION

Las propuestas para el sector agropecuario, se sustentan en un gran propdsito
nacional, que es elevar el bienestar de las familias del campo, a través del combate a la
pobreza rural y el avance productivo del sector, y para lograrlo se requieren acciones
diferenciadas pero complementarias, que permitan avanzar en este sentido y de manera
eficaz. La actual concepcion del desarrollo rural debe incluir el incremento en volumen,
valor agregado y en calidad de la produccion agropecuaria, es decir, en el campo tienen y
deben de prosperar otras actividades, sobre todo en las dreas de servicio y de
transformacion.

Para ello el desarrollo rural como lo concibe la presente, debe partir de cada una
de nuestras localidades y regiones, reconociendo la diversidad geografica y natural de los
mas apartados rincones que los propios productores rurales identifican por su tradicional
potencial productivo, aprovechando su experiencia de trabajo y su capacidad de
organizacién, que son elementos Utiles para operar con éxito la estrategia disefiada, y que
garantizardn la consecucion del propdsito.

Es por ello que se escogio a la planta fermentadora y secadora de cacao que se
ubica en la Ciudad Rural Sustentable “Nuevo Juan del Grijalva” Municipio de
Ostuacdn, Chiapas; por ser un punto estratégico de acopio de produccion de cacaoy
asi poder implementar la nueva linea de proceso para la elaboracion del chocolate
tradicional, reducido en calorias.

La implementacién de la linea de proceso para la elaboracién del chocolate de
mesa, el actor de la presente esta convencida que uno de los caminos mas viables para
mejorar los ingresos en el campo es aumentando el valor a la cosecha; entre mas se
acerque al mercado final de su producto mas tiempo podra permanecer en el negocio.
Considerando este concepto como una idea central se decidié trabajar en la cadena del
valor de cacao, pues el cacao presenta ingresos significativamente diferentes para quien lo
produce y para quien lo procesa.

Debido a la gran importancia que representa en el mercado el chocolate de mesa,
se realiza el presente estudio con el fin de aportar mas informacién no solo en el campo
nutricional si no en el campo ingenieril como base fundamental para avanzar en temas
afines en futuros trabajos o profundizaciones sobre el tema.

De esta forma todas las acciones se conjugan en un proyecto integral, que conlleva
a incrementar los ingresos de los productores y trabajadores del campo, en aumentos en
la produccién y productividad, en la reconversién productiva, en mayores oportunidades
educativas y de empleo, y sobre todo en un mejor bienestar de las familias rurales. Para
hacer realidad estas acciones se pretende apoyar al sector con normas claras y con
recursos directos, que aseguren el destino final de los mismos y el cumplimiento de las
metas propuestas.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La transformacion del cacao y la produccion de chocolate son dos procesos
diferentes que, aunque ligados, requieren diferentes procedimientos para obtener los
productos finales. La transformacion de cacao significa basicamente convertir el cacao en
grano, en cacao sin cascara, licor, manteca, torta y polvo. La fabricacién de chocolate
incluye la mezcla y refinado del licor de cacao, la manteca de cacao y otros ingredientes.

Hoy en dia en las industrias de confiteria el chocolate es uno de sus principales
productos. Es por ello que es necesario ayudar y mejorar a la planta fermentadora y
secadora de cacao; logrando de esa forma un producto apetecible e irresistible hacia el
consumidor con un mayor margen de utilidad por parte del fabricante. Esta idea nace por
gue este tipo de producto puede llegar a tener una mayor demanda debido a la
comparacion nutricional que tiene frente a su homologo tradicional.

Para lograr el proceso de arranque de la planta se dard a conocer la linea de
proceso para la elaboracién del chocolate, reducido en calorias; con lo que
conseguiremos dar un perfil al producto centrandonos en las caracteristicas
organolépticas propias del mismo.

El proyecto abarcard exclusivamente lo referente al planteamiento de la
elaboracién del chocolate tradicional; es decir chocolate oscuro. Ya que, el chocolate en
la cocina mexicana es de gran uso, no solamente en la reposteria como una golosina y un
producto dulce, si no también, para la elaboracién de platillos como el mole, salsas,
bebidas calientes y frias que son consumidas principalmente en el centro y sur del pais.

JUSTIFICACION

Este proyecto permitira a los productores a tener una alternativa del uso de la
pasta de cacao hacia la industria chocolatera en Chiapas. Bajo este contexto beneficiara
directamente a los productores mediante la obtencién de utilidades por la generacién de
valor agregado del grano, esto contribuira con un mejor nivel de vida para las familias de
productores de la regidon. Lo que se prevee cambiar con este proyecto es poder
comercializar el producto ya no como pasta de cacao si no como un producto dulce, lo que
elevard el precio del mismo y tener asi una mayor ganancia.

Asi este trabajo pretende implementar las herramientas necesarias para tener una
eficiencia en la linea de produccidn, y también que el producto muestre las caracteristicas
gue lo llevan a demostrar las fortalezas con los de la competencia.

Este proyecto es significativo por que dara un paso mds a comercializar un nuevo
producto tradicional de mucho peso a nivel regional, asi como también adquirir los
conocimientos de como se inicia el proceso de su elaboracion y todo lo que repercute en
ello.
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OBIJETIVOS

OBIJETIVOS GENERALES:
+»+ Estandarizar el proceso de elaboracion del chocolate tradicional empleando como
materia prima el cacao (Theobroma cacao) de la region.

++ Organizar a los grupos comunitarios para la fabricacion del chocolate, con el fin
de garantizar su circulaciéon en la Comunidad, teniendo en cuenta el progreso

tecnoldgico, la degustacidon los consumidores y la normas de calidad.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:
++ Generar un producto regional que cuente con la calidad.
+«»+ Dar al cacao un valor agregado.
% Contribuir a la economia de la region con la creacién de una planta procesadora de

chocolate
CARACTERIZACION DEL AREA DONDE SE PARTICIPO

El drea donde se contempld poner en marcha el proyecto es en la planta
beneficiadora de cacao que estd ubicada en la Ciudad Rural Sustentable “Nuevo Juan del
Grijalva” Municipio de Ostuacan, Chiapas; por ser un punto estratégico de acopio de la
produccién de las localidades aledaiias (B.C Penita el Mico, La Laja, Lazaro Cardenas, Playa
larga 1ra Seccidn, Playa larga 3ra Seccidn, Poblado Nuevo Sayula, RIA. Loma Bonita, Ribera
Muspac, Salomén Gonzalez Blanco).

Ostuacan se encuentra localizado en las coordenadas 17°24'20”N 93°20'12"0 /
17.40556, -93.33667 y a una altitud de 100 metros sobre el nivel del mar, su entorno es
montafioso y se encuentra ubicado en un pequefio valle rodeado de las montafias del
norte de Chiapas en la rivera del rio Ostuacan, tributario del rio Grijalva. Se encuentra
localizado aproximadamente a 120 kilémetros al norte de la capital del estado.

Ya que se trata de implementar una nueva linea de proceso, lo cual implica llevar
acabo consultoria técnica, gestion para un cambio cultural de los productores del analisis y
disefio del proyecto orientado a objetivos comunes con herramientas organizacionales y
de tecnologia, como instrumentos que posibiliten el desarrollo econémico sustentable del
proyecto, asumiendo la responsabilidad de intervencion que le corresponde a cada
integrante.
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PROBLEMAS A RESOLVER

Debido a los avances tecnoldgicos que cada vez son mas impresionantes, el ciclo
de vida de los productos es cada vez mds corto. Lo que crea una competencia basada en
calidad en el producto y en el servicio, en tiempos de entregas, entre otras.

Por ende todo esto exige cambios permanentes en los procesos de fabricacién, en
los cuales incurren, materias primas, automatizacién en maquinaria y equipo, mano de
obra calificada, practicas administrativas, que conlleven a ser mas competitivos.

El problema a resolver es el poder disefiar un plan de fabricacion para una
microempresa elaboradora de chocolates que se ubicard en la ciudad rural Nuevo Juan de
Grijalva, Ostuacan Chiapas; con la finalidad de proporcionar herramientas y conocimientos
gue permitan a los microempresarios implementar este plan de fabricacidon de la manera
correcta y necesaria para administrar eficientemente el flujo de materiales, manejo de
personal y utilizar el equipo eficazmente, coordinar las actividades internas con las de los
proveedores y brindar un mejor servicio a los clientes. Todo esto con el propdsito de
incrementar las utilidades.

ALCANCES Y LIMITACIONES

Los alcances del proyecto es dar una linea de proceso de la elaboraciéon del
chocolate, que sea efectiva en cuanto a calidad y cantidad de la misma, desarrollando
cada una de las fases del proceso permitiendo conocer sus puntos criticos.

Las limitaciones o las posibles causas que puedan afectar el desarrollo del
proyecto de estudio, es la disponibilidad de los socios de la planta para poder llegar a un
acuerdo en cuanto cémo quedara el producto final, asi como las diferentes herramientas
para realizar el estudio de cdmo quedara la linea de proceso.
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FUNDAMENTO TEORICO
ANTECEDENTES DE ESTUDIOS REALIZADOS SOBRE EL CHOCOLATE

Son muchos los estudios que se han realizado sobre el chocolate y su componente
fundamental, el cacao, sobre todo en lo que tiene que ver con su aroma y sabor. En el
Cuarto Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos realizado en Santa fe
de Bogotd en abril de 1996 una investigacion muestra la diferencia entre el aroma vy el
sabor del cacao fermentado y el tostado. Este trabajo buscaba identificar los componentes
mayoritarios responsables de estos atributos empleando analisis por cromatografia de
gases y espectrometria de masa.

El aroma y sabor caracteristicos del cacao son factores determinantes de su calidad
y competitividad en el dmbito mundial y resultan de las operaciones realizadas en el
proceso de beneficio, entre las cuales se encuentran la fermentacién y la tostacién. En la
investigacion reportada, la fermentacion se realizd en un fermentador de tambor durante
7 dias y se analizaron: temperatura, humedad, acidez, antocianinas, azlcares reductores,
totales, y nitrégeno.

La torrefaccion se realizé en un torrefactor PROBAT RF. Por comparacién entre la

composicion del aroma del cacao después de la fermentacién y tostado, se encontré que
en éste Ultimo se detectaron: 3-Metilbutanal (10.78%), acido acético (10.46%) y 2-
Metilpropanal (8,36%) y dos componentes adicionales: bismetilazufre y 2-pentanol.
Al comparar el aroma del cacao tostado con el aroma de la bebida, no se observd acido
acético, ni 2- pentanol; posiblemente debido a que por su caracter polar presenta mas
afinidad por el agua.Es de resaltar que en el aroma de los volatiles extraidos por
Headsp?c)e no se detectaron pirazinas, ni en la muestra tostada ni en la bebida de la
misma. ¢

En otro trabajo sobre el cacao, expuesto en el Quinto Congreso Nacional de Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, también realizado en Santa fe de Bogota en mayo de 1999,
se estudié la variacion del perfil acidico del grano durante las operaciones de
fermentacion y secado. Se encontré que durante ellas se generan acidos organicos
volatiles y no volatiles que afectan la calidad organoléptica del cacao y la de los productos
alimenticios elaborados con él. Estos, junto con el contenido de materia grasa, afectan la
calidad comercial del grano.

El estudio de la evolucion de estos compuestos permite optimizar el proceso de
beneficio, procurando un grano de mayor calidad. En esta investigacion, los acidos
carboxilicos de granos con diferentes estados de fermentacidn y secado se extrajeron con
agua, mientras que los dacidos grasos se extrajeron con hexano, transformdandose
posteriormente en metilésteres para ser analizados por GC, GC-MSy RP_HPLC.
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Los resultados mostraron que durante la fermentacion de la pulpa de los granos de
cacao se generan dacidos organicos como acético, butirico, lactico y succinico, que se
difunden hacia el cotiledén causando al cuarto dia la muerte del grano, para dar paso a
procesos hidroliticos que generan los precursores del aroma y sabor del cacao.

La evaluacion de los 4cidos en dos sistemas de fermentacién evaluados (tanque y
tambor), presentd tendencias similares aun cuando siempre estuvieron presentes en
mayor concentraciéon en el sistema en tambor, especialmente el acido lactico. Con
respecto a la grasa de cacao, se identificaron y cuantificaron sus principales componentes:
acido ostearico (35.1%), acido oleico (30,5%), acido palmitico (27,7%), linoléico (3%),
estableciéndose que no varian con el tiempo de fermentacién y secado. El contenido total
de manteca fue del orden del 57%.%?

El estudio de las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas del cacao, es la base
fundamental para la realizacion de investigaciones acerca de la durabilidad del chocolate.
En cuanto al tema de la vida util del chocolate, en la Universidad Agraria de la Molina
(Lima—Peru) se realizdé un estudio utilizando métodos acelerados, para un chocolate
mezclado con Kiwicha.

El desarrollo seguido en esta investigacion implico elaborar la kiwicha expandida, y
realizar modificaciones en el laboratorio segun los requerimientos que se indican: la
kiwicha fue mezclada en un porcentaje del 8%, con referencia a la cobertura de chocolate
previamente elaborada; seguidamente se almacenaron las tabletas de chocolate
obtenidas.

Se observd que la vida util del chocolate mezclado con kiwicha expandida (4 a 6
meses) a 20°C, temperatura ambiente, se reduce de ocho a doce dias por el aumento en
las condiciones de temperatura (25°C, 35°C y 45°C); lo que permite luego predecir la vida
de anaquel del producto de manera rapida y a menor costo.

Para evaluar la vida dutil se usé la evaluacidon sensorial mediante un panel
previamente entrenado, por ser un método rapido y econdmico. Se basd en la medicién
de un “factor de calidad”, el sabor rancio que fue adquiriendo durante el almacenamiento
en las condiciones dadas.Se usd el modelo de Arrhenius para el cdlculo de vida de
anaquel. Se encontrd un valor de nombre Q10 de 2.9521, el cual permitié determinar la
vida de anaquel.

Las propiedades fisicoquimicas y sensoriales del chocolate se pueden ver afectadas
durante el almacenamiento por mas de tres meses, segin lo demuestra un estudio
realizado en la Universidad de Malasia Sabah en abril del 2000, para muestras de
chocolate con leche y chocolate oscuro, a diferentes temperaturas de almacenamiento y
con diferentes materiales de empaque.(?’)
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Los analisis fisicos incluyeron: punto de fusién, contenido de humedad, contenido
de grasa, cenizas y cenizas solubles en agua; los analisis quimicos: acidos grasos libres (%
acido oleico) y valor de peréxidos. En la evaluacién sensorial, se usaron pruebas de
comparacion multiples para detectar diferencias en aspecto, color, olor, textura, sabor y
aceptacion global. La duracién del almacenamiento presentd variacionessignificativas (p £
0.05) en cuanto a caracteristicas fisico-quimicas de los chocolates, para las diferentes
temperaturas de almacenamiento y los diferentes empaque.

El contenido de grasa no difiere significativamente ( p £ 0.05), 37.9 + 0.90% para
chocolate con leche y 38.67+0.89% para el chocolate oscuro.

Los resultados de la evaluacién sensorial mostraron que las temperaturas de
almacenamiento y materiales de empaque afectaron significativamente las propiedades
sensoriales del chocolate con leche y el chocolate oscuro. La temperatura de refrigeracion
(10£1°C) es mas conveniente para el almacenamiento de chocolate comparada con la
temperatura del cuarto (28+1°C). La lamina de aluminio fue mejor que el plastico de
polietileno como un material de empaque para chocolates.

Igualmente se han realizado estudios acerca de la textura del chocolate.

En el Instituto de Investigacidn para la Industria Alimenticia, en marzo del 2002 se
evalué un método instrumental para el control de la textura de tabletas de chocolate (9
cm de largo, 2.20 cm de ancho y 0.85 cm de altura) con tres tipos de pasta de chocolate
con caracteristicas texturales bien definidas: chocolate amargo, chocolate con 7% grasa
lactea libre y chocolate con 5% de grasa vegetal. Para la realizacion de este trabajo se
llevaron a cabo los siguientes métodos de prueba: prueba de flexion y prueba de
penetracién con angulo de cono, los cuales son capaces de detectar diferencias
significativas en las caracteristicas texturales de los chocolates, lo que permite
proponerlos como métodos generalizables para el control de calidad y en el desarrollo de
trabajos de investigacion.

Se trabajo con dos de los texturémetros universales mdas empleados en la
evaluacion de los alimentos, obteniéndose resultados satisfactorios con ambos. Se llegé a
la conclusién que los chocolates elaborados con 5% de grasa vegetal son los menos duros,
dadas las caracteristicas de cristalizacion del sistema graso que los forma.”

Es importante para la calidad del chocolate, determinar las caracteristicas del
cacao en grano que servird de materia prima para su elaboracion.

En la Universidad Nacional de Colombia, se desarrollé6 un estudio acerca de la

influencia del cacao en grano, proveniente de diferentes partes del pais sobre la calidad
del chocolate de mesa.
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Se determinaron las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de cada una de
las variedades comerciales de cacao procedente de las zonas de Santander, Narifio, Huila,
Antioquia y el eje cafetero, para inferir su comportamiento en las diferentes etapas del
proceso productivo del chocolate de mesa.®

La caracterizacidon fisica del grano incluyd las siguientes determinaciones:
humedad, indice del grano, contenido de cascarilla, contenido de almendra y grado de
fermentacion; la evaluacidn fisicoquimica incluyé: pH y acidez; y la evaluacién sensorial
incluyd: caracteristicas de intensidad de aroma, sabor, acidez y cuerpo.

Los resultados demostraron que existe una heterogeneidad en las calidades de los
granos de cacao estudiadas, principalmente en cuanto al indice de grano, el contenido de
cascarilla, el grado de fermentacion y las caracteristicas sensoriales que influyen de forma
relevante en el comportamiento productivo y sensorial del chocolate de mesa. También se
encontré que los granos de cacao procedentes de las zonas de Santander y Narino
presentaron mejores caracteristicas fisicas y sensoriales para la obtencién de una buena
taza de chocolate, del gusto del consumidor Colombiano; no asi el cacao procedente del
Huila el cual presentd caracteristicas fisicas y sensoriales inadecuadas para la produccion
de un buen chocolate de mesa.

Para la industria resulta de gran interés el estudio de las caracteristicas
fisicoquimicas tanto del cacao como del chocolate, de acuerdo con su regién de origen por
lo tanto, se deben realizar estudios mas profundos que proporcionen mayor informacién
de sus propiedades a lo largo del tiempo de almacenamiento.

Ahora enfocando un poco mas de cerca, en Chiapas se implementdé una Planta
Beneficiadora e Industria de pasta de cacao, otorgando valor agregado a esta materia
prima que se produce en las localidades del municipio de Ostuacan, a través de los
procesos que se establecen en la Planta y transformarla en insumos para la industria
nacional chocolatera y panificadora como materia prima para procesarla en otros
derivados como manteca y cocoa en polvo para la elaboracidon de chocolates, coberturas,
confiteria en general principalmente.

La planta beneficiadora de cacao se ubica en la Ciudad Rural Sustentable “Nuevo
Juan del Grijalva” Municipio de Ostuacan, Chiapas; por ser un punto estratégico de acopio
de la produccion de las localidades aledafias (B.C Penita el Mico, La Laja, Lazaro Cardenas,
Playa larga 1ra Seccion, Playa larga 3ra Seccién, Poblado Nuevo Sayula, RIA. Loma Bonita,
Ribera Muspac, Salomdén Gonzalez Blanco).

Este proyecto permite a los productores ofertar pasta de cacao siendo esta de suma
importancia en la industria chocolatera en México y en paises donde han alcanzado un lugar
muy especial en la elaboraciéon de chocolates y confiteria. Bajo este contexto beneficiara
directamente a los productores mediante la obtencion de utilidades por la generacién de

-9-|Pégina



valor agregado del grano, esto contribuird con un mejor nivel de vida para las familias de
productores de la region.

Realizando un estudio de mercado, Chiapas cuenta con nueve regiones
econdmicas y once distritos agropecuarios, en las cuales se cultiva el cacao en los Distritos
01 Tuxtla Gutiérrez, 05 Pichucalco, 06 Palenque, 08 Tapachula y 10 Selva, donde se
observa que el municipio de 3 Ostuacan con 1,805 Ha. sembradas de cacao se localiza en
el distrito numero cinco de Pichucalco. Chiapas y el estado de Tabasco conforman el
Sistema Producto Nacional del Cacao, es una oportunidad para poder definir las acciones a
realizar de manera conjunta y organizarse eficazmente por ser solamente dos estados que
poseen el 99.45%.

Wevarto Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Santa Fé de Bogota. Abril 25-27. 1996.
2) MORENO, Nelson., VILLAMIL, Aidé. y DURAN, Tilcia. Quinto Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
Santa Fé de Bogota. Mayo 11-14. 1999.

mPégina web: www.ums.edu.my/ssmp/echocolate.htm.Universidad Malasia Sabah. Abril. 2000

“’JORGE, Maria Cristina y HOMBRE, Roger D.www.manila.com.mex/rev. Instituto de Investigacién para la Industria
Alimenticia Marzo. 2002

(S)CASTILLO, Rildo y OLARTE, Hugo. Influencia de las caracteristicas del cacao en grano ( Theobroma Cacao ) como
materia prima sobre la calidad del chocolate de mesa. Universidad Nacional de Colombia.2002.

PROCEDIMIENTO Y DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES A DESARROLLAR

El atributo mas notable del chocolate, responsable de su estimacion universal, es
su singular sabor. Como la mayoria de los alimentos naturales, la mezcla y equilibrio de los
numerosos componentes que contribuyen al sabor definitivo, dependen de una serie de
factores tales como genéticos, condiciones ambientales, recoleccion y transformacion. En
el caso del chocolate, con mayor razén que en cualquier otro producto, se evidencia la
complejidad quimica del desarrollo del sabor cuando se estiman los numerosos
parametros que influyen en su formacién. Entre otros numerosos factores, las
propiedades organolépticas del chocolate pueden ser dependientes de la variedad del
cacao utilizado como materia prima en su fabricacidn.

El chocolate es uno de los principales ingredientes usados por el fabricante de
dulces y, por sus propiedades de sabor que gozan de una aceptacién casi universal, es a la
vez un material predilecto. Por lo tanto, amerita que se le examine brevemente antes de
proseguir con la exposicidn de algunas practicas empleadas en su procesamiento.
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Tras el tratamiento al que se somete a las habas de cacao en las zonas de
recoleccién, estas se envian a las distintas fabricas chocolateras. Al llegar, los
granos se examinan y se clasifican minuciosamente. Los pasos para la elaboracién del
chocolate son las siguientes:

Lo primero que se realiza es el fermentado, durante esta fase de curado, la pulpa
mucilaginosa que rodea a las habas, sufre la fermentacion etandlica, acética y lactica. El
acido y el calor generados matan a las semillas, con la consiguiente alteracidon de las
membranas celulares. Esto facilita el movimiento de enzimas y sustrato con notable
hinchamiento del haba. No solamente se producen los precursores saborizantes, sino que
también se producen cambios en la coloracién aumentando el aroma.

Un sistema de desecacion posterior forma parte también del desarrollo de
precursores saborizantes. Como indicadores de buena préctica de desecacién, en cuanto a
calidad de sabor se refiere, tenemos el buen color pardo y la baja astringencia y amargor.
También son indicativos de desecacidn correcta, la ausencia de sabores tales como acidez
excesiva y el sabor a humo.

Es durante la fase de desecacién del cacao cuando se desarrolla el color pardo
caracteristico del chocolate. El calor excesivo y la rapidez de desecacion pueden resultar
inconvenientes para la perdida adecuada de 4cidos volatiles como acético y por lo tanto es
perjudicial para la calidad.

Aunque las operaciones anteriores y las que siguen a la torrefaccién son
importantes para el desarrollo del sabor, es la etapa de calentamiento controlado de alta
temperatura del tueste lo que amplifica la interaccion compleja entre los precursores del
sabor y el sabor del chocolate resultante. Antes del tueste, las habas pueden presentar un
sabor astringente, amargo, acido, mohoso, sucio, avellanado, e incluso como el chocolate,
dependiendo del lote examinado. Después de la torrefaccidn, las habas poseen el aroma
intenso del cacao, aunque siga siendo desagradable al paladar. Se comprende que la
operacion de tostacién merezca atencion estrecha.

A continuacion, se realiza la torrefacciéon de las habas del cacao ya tostadas, un
proceso importantisimo para la calidad final del producto.

En unas grandes esferas giratorias, las habas se tuestan durante unos pocos
minutos a entre 110 y 120°C., elimindndose la humedad y la acidez, al tiempo que se

favorece el desarrollo de los aromas.

Cada tipo de grano que formara parte de una determinada mezcla de chocolate se
tuesta por separado. Nunca se utiliza un Unico tipo de grano para elaborar el chocolate.

Después de su enfriamiento, las habas, cuyas cdscaras han comenzado a explotar
por el efecto de la torrefaccion, se llevan a una maquina de descascarillar y cribar, que
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abre los granos tostados y separa los pellejos, ligeros, de la parte comestible, mas
pesada.

Las cascaras y hollejos se reciclan como compuestos para jardines, o para
elaborar mantecas de baja calidad.

El siguiente paso es la mezcla. Determinadas cantidades de diferentes
variedades de granos son pesadas e introducidas en un depésito cilindrico, previamente a
su paso a las maquinas de molienda.

La mezcla de diferentes granos para hacer cacao en polvo es menos exigente que
la del chocolate, pues requiere gran habilidad del chocolatero ya que reconocer el
aroma y sabor de cada variedad lleva muchos afios de experiencia para los distintos
tipos de mezclas de cacao.

A continuacidn, se muelen las habas del cacao. Las habas trituradas pasan a través
de una bateria de molinos y se someten a un batido a una temperatura constante de 60-
80°C; la duraciéon de este tratamiento puede ir de las 18 a las 72 horas. La duracion
influye en la textura del chocolate resultante: a menos batido, mayor aspereza.

Por efecto de la trituracién, el tejido celular de las habas, que contiene de un 50 a
un 60% de manteca de cacao, permite la liberacion en parte de esta grasa, que
luego se licua por efecto del calor generado por el frotamiento. El resultado es una pasta
fluida pero densa, la pasta de cacao: una suspension de sustancias con cacao en manteca
de cacao.

Para su utilizacién en los diferentes productos, esta pasta se homogeneiza y se
calienta a 1009, para ser luego propulsada en prensas hidraulicas. Se extrae asi la mayor
cantidad posible de manteca de cacao, que se filtra y se compacta en grandes bloques.

La manteca de cacao, aparte de su utilizacién en la elaboracién de chocolates, se
usa en jabones y cosmética, por tener un punto de fusion ligeramente inferior a la
temperatura corporal, lo que la convierte en una base perfecta para lapices de labios y
otras cremas.

La elaboracién del chocolate pasa por su ultima fase con la cuidadosa mezcla de Ia
pastay la manteca de cacao con azucar, refinando la composicidon resultante por
medio de trituradoras-refinadoras que producen una pasta muy delgada. A
continuacion, se efectla la operacion mas importante, el conchado (o concheado),
gue le dard al chocolate toda su finura y su untuosidad.

La operacion de conchar es de capital importancia en la produccién del chocolate.

Durante esta operaciéon estan teniendo lugar procesos fisicos y quimicos
concurrentemente, que no deben ser considerados por separado. Se cuentan entre ellos,
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el desarrollo del deseado sabor a chocolate. Los procesos que iniciaron durante la
fermentacion y la tostacidn, se completan en la concha.

El conchado es necesario para completar el desarrollo de sabor que se inicié en la
tostacion y en el procesamiento en capa fina. Asi el conchado es un amasado
suplementario en artesas que, originalmente, tenian forma de concha. La pasta es
batida y estirada en la artesa por unos rodillos, con un lento movimiento de vaivén,
durante un periodo de tiempo y a una temperatura que varian segun el producto que se
quiera obtener (en todo caso, unas horas y, a menudo, varios dias). El trabajo fisico de la
concha es el de dispersar, desecar, eliminar sustancias volatiles y homogeneizar, con el fin
de mejorar la viscosidad, aumentar la fluencia, mejorar la textura, y producir chocolate
con buenas caracteristicas de fusiéon. Todas estas operaciones se realizan a una
temperatura superior al punto de fusion de la manteca de cacao que, por lo tanto, se
mantiene liquida.

En la concha, el contenido de agua de la masa de chocolate desciende desde 1.6%
a 0.6%-0.8%. al irse eliminando la humedad, se lleva consigo muchas sustancias de sabor
no deseado. De esta forma, se volatiliza aproximadamente el 30% de 4cido acético y hasta
el 50% de aldehidos de bajo punto de ebullicion.

El dltimo paso es el templado, las particularidades de cristalizacion de las grasas
en los alimentos son muy importantes. Como el chocolate comercial contiene
principalmente grasa en estado sélido, el conocimiento de los posibles estados cristalinos
es importante para su produccién. Por lo tanto este consiste en fundir completamente
el chocolate a 5092C para que se rompan las estructuras cristalinas de la manteca de
cacao, enfriarlo a 302 para devolverle la estructura, vy, finalmente, aumentar
ligeramente la temperatura para que los cristales se agrupen de nuevo en pequeiias
cadenas. Normalmente, el chocolate lleva afadida vainilla (o algun derivado como la
vainillina) como aromatizante, y lecitina de soja como emulsionante y estabilizante
para mejorar la textura y mantener las cualidades del chocolate; en total, ambos
productos no superan el 1% del chocolate.

¢ Tipos de chocolate

Los distintos tipos de chocolate se elaboran modificando las proporciones
entre sus componentes y afiadiendo otros productos a la composicion basica de pasta,
manteca y azucar. Su presentacion puede ser en forma de tableta o en polvo:
¢ Chocolate en tableta

Chocolate negro: (llamado también chocolate fondant; chocolate amargo;

chocolate bitter; chocolate amer; chocolate puro): es el chocolate propiamente dicho,
pues es el resultado de la mezcla de la pasta y manteca del cacao con azucar, sin el
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afadido de ningln otro producto (exceptuando el aromatizante y el emulsionante
mas arriba citados).

Las proporciones con que se elabora dependen del fabricante. No obstante, se
entiende que un chocolate negro debe presentar una proporcidon de pasta de cacao
superior, aproximadamente, al 50% del producto, pues es a partir de esa cantidad
cuando el amargor del cacao empieza perceptible.

La importancia del sabor del chocolate puede aumentar en el futuro. El sabor del
chocolate es apreciado virtualmente por todo el mundo, y esto es muy significativo si se
considera que muchos sabores fuertes no son aceptados universalmente. Tiene capacidad
para enmascarar o suavizar sabores, independientemente de si son estos deseables o
indeseables. Esta cualidad le convierte en candidato primordial para aumentar la
palatabilidad de fuentes de alimentos nuevamente desarrollados o infrautilizados.

Por ultimo, conceptualizando el proyecto se da a conocer de que se realizard un
estudio minucioso del proceso para la elaboracién del chocolate tradicional garantizando
con ello el buen manejo tanto de la materia prima, maquinaria y del producto final.

CARACTERIZACION DE LA MATERIA PRIMA

La materia prima para la produccidn del chocolate estara constituida por la pasta
de cacao, edulcorante y canela. Para conseguir alta calidad en el producto, como lo hemos
venido mencionando, en primer lugar, los procesos de fermentacién y tostado generaran
diferencias sutiles en el color y sabor del chocolate resultante.

Los productos se transportan a la planta en embalajes adecuados que eviten
deterioro en cualquier sentido. El material se pesa al llegar a la planta para efectos de
control de inventarios. Se efectia una inspecciéon visual de su calidad e inmediatamente
después se pasa al almacén.

La pasta de cacao o licor de cacao que sera aceptada, tendra la calidad o atributos
que le confieren. (En anexos (a) se encuentra la tabla donde especifica las condiciones en
que la pasta de cacao serd aceptada)

EDULCORANTE

A pesar de la existencia de diferentes clasificaciones de los edulcorantes, la
diferenciacidon entre nutritivos y no nutritivos marca la cantidad de energia que ofrecen al
cuerpo, con lo que se hace mas facil evidenciar sus caracteristicas y su uso dentro de la
industria de alimentos.
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Los Edulcorantes Nutritivos incluyen el azlcar tradicional, los azucares refinados,
jarabe de alta fructuosa, fructosa cristalina, glucosa, dextrosa, edulcorantes derivados del
maiz, miel, lactosa, maltosa, jarabes, azucares invertidos, jugos concentrados, entre otros.

Luego se ubican los Edulcorantes con un Menor Valor Caldrico (polioles o alcoholes
de azucar) como el sorbitol, manitol, xilitol, isomaltosa y los hidrolizados hidrogenados de
almiddn asi como los nuevos endulzantes tagatosa y trehalosa.

Los edulcorantes No nutritivos se encuentran el aspartame, sacarina, acelsufame-
K, ciclamato, neotame, sucralosa, alitamo, taumatina y la stevia rebaudiana Bertoni.

Aunque el azlcar es un disacarido, compuesto por los monosacaridos glucosa y
fructuosa enlazados quimicamente; y aunque existe otros azlucares como el disacarido
lactosa, (asi como por ejemplo: el sorbitol y el xilitol) para la produccién de chocolate,
pero el mas utilizado es la sacarosa, asi para la fabricacion de la pasta de chocolate esta
basada predominantemente en la utilizacién de azlcar de finura media (0.5-1.5 mm).

Pero para poder dar un paso a algo mds novedoso en cuanto a la mejora del
producto y también a la calidad de la alimentacion, se dard a conocer la produccion del
chocolate tradicional a base del edulcorante Stevia, esto es gracias a las propiedades que
en ella podemos encontrar y que no es menos importante a las propiedades del
chocolate.

STEVIA REBAUDIANA BERTONI

La Stevia es una planta originaria del habitat semiarido de las laderas montafiosas
de Paraguay, especificamente en la regidon de la Cordillera de Amambay. No obstante,
puede crecer relativamente bien y se puede adaptar a gran variedad de terrenos y climas.

El edulcorante (estevidsido), que se extrae de ella es aproximadamente 300 veces
mas dulce que el azucar. En efecto, las hojas contienen glucdsidos de sabor dulce pero que
no son metabolizables por lo cual no proveen calorias. La mayor parte de los glucésidos
consisten en moléculas de estevidsido. Las hojas secas son entre 20 y 35 veces mas dulces
gue el azucar. La Stevia natural, sin refinar, contiene mas de 100 elementos y aceites
volatiles identificados.

Caracteristicas quimicas:
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Poder endulzante extraordinario: es su caracteristica mas importante, ya que
resulta incluso 300 veces mas dulce que la sacarosa, es decir, 300 g de sacarosa equivalen
. 1
a 1 g de estevidsido. (1)

Estabilidad

Es estable en un rango amplio de pH: de 3 a 9 aln a 100°C (posee estabilidad
térmica a temperaturas normales de procesamiento de los alimentos). Por encima de pH 9
se produce una rdpida pérdida del dulzor.

En bebidas gasificadas que incluyen en su composicion acido citrico y fosfdrico, se
reportan pérdidas del 36% y 17% respectivamente cuando se almacena a 37°C.

@) http://www.edicionesobelisco.com/complementos/6394.pdf.

Composicién

El esteviosido es un glucésido di-terpeno de peso molecular = 804,80 con formula:
C38 H60 018. Diversos analisis de laboratorio han demostrado que la Stevia es
extraordinariamente rica en: hierro, manganeso y cobalto. No contiene cafeina.
Puede metabolizarse de manera indirecta en el hombre por medio de las enzimas
digestivas a steviol y glucosa (el steviol inhibe la fosforilacién oxidativa in vitro).

Propiedades:

La planta de Stevia ha sido utilizada para el tratamiento de la diabetes. Sin
embargo el proceso por el cual se producia un descenso o disminucidn de la glucosa en la
sangre es gracias al esteviosido (principio activo de la Stevia) que actua estimulando en
forma directa las células beta del pancreas generando asi una secrecién considerable de
insulina, reduciendo los niveles de glucosa en sangre hasta un 35%.

El esteviosido es un extracto natural de la hoja seca de esta planta. Ademas su
accién antidiabética, posee un alto contenido de polifenoles y compuestos flavonoides,
por lo que también se le considera antidcida, antibacteriana bucal, cardiotdnica, digestiva,
diurética, hipotensora, mejoradora del metabolismo, ténica y vasodilatadora.

Estudios anotan su actividad antibidtica, especialmente contra las bacterias E. Coli,

Stafilococos aureus, y Corynebacterium difteriae asi como también contra el hongo
Cdndida Albicans productor frecuente de vaginitis en la mujer.
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Su mayor uso es como edulcorante, en presentaciones de polvo, liquido y en
pequefios comprimidos para agregar a bebidas de bajo contenido calérico, cereales,
galletas, refrescos, gomas de mascar, caramelos, salsas, o en cualquier otro alimento.

CANELA

La canela es uno de los condimentos que no podemos dejar de usar debido a su
gratificante aroma y sabor que aportan.

Hace poco tiempo atras se descubrié que la canela reduce los niveles de azlcar en
sangre y también protege contra las dislipemias del organismo. Este gran aromatizante se
extrae de la corteza del arbol de la canela, la cual se considera la corteza mds fina y con
mayor calidad culinaria, debido a su gran sabor y a sus pocas conocidas propiedades
saludables.

Entre los beneficios que el consumo de canela nos ofrece encontramos su
capacidad de favorecer la correcta digestion de los alimentos y aliviar molestias
intestinales, asi como flatulencias y distensiones abdominales.

Por otro lado, la canela es, junto a otras especias, una de las que mayor capacidad
antioxidante tiene debido a su elevada concentracién en compuestos fendlicos, similares a
los contenidos en el vino tinto, y la presencia de flavonoides en su composicidn,
semejantes a los contenidos en los arandanos.

Se ha comprobado que el aceite de canela tiene fuertes efectos inhibitorios del
crecimiento de hongos y ademas, se estd intentando confirmar su capacidad
antibacteriana.En la composicion de la canela destaca la presencia de vitamina C, vitamina
B1, hierro, potasio, calcio y fésforo, por lo que, aunque se consume en escasas cantidades
debido a su intenso sabor, nos brinda un conjunto de vitaminas y minerales esenciales
para nuestro cuerpo.Asimismo, se ha comprobado que la canela tiene efectos relajantes y
se utiliza desde hace mucho tiempo para eliminar el estrés y como potente relajante
natural. Por el momento este producto derivado de la especia se utilizard en la
preparacién del chocolate.

Para la entrega de la canela en la planta estd serd en empaque sellado, sin
impurezas o que muestren que la canela esta en mal estado.
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FORMULACION DEL PRODUCTO

1-. El licor de cacao serd usado para producir el chocolate a través de la adicién de
ingredientes tales como edulcorantes, (en otras ocasiones se le afiade otros agentes como
lo es la canela) y seran mezclados (Dependiendo del tipo de chocolate a producir, variara
la proporcién de los diferentes ingredientes).

Pero adicionalmente se le puede prensar para obtener dos subproductos. Bajo
presién, por un lado se separa su grasa o "manteca de cacao" y por el otro lado se recibe
los solidos de cacao conocido como "torta de cacao" (usualmente la torta conserva un 10-
12% de manteca de cacao en su interior).

La etapa fundamental en la produccion de manteca y polvo de cacao, estd
representado por la operacidon de prensado de la masa de cacao natural, para separar la
parte grasa del residuo sélido. Esta es una operacién de separacion fisica y para tal fin se
emplean, por lo general, las prensas hidraulicas, maquinas potentes que someten al
producto a presiones especificas aun superiores a 1,000 kg/cm?, provocando la expulsién
de la manteca de cacao a través de los filtros de acero y dejando como residuo una torta
de cacao, parcialmente desengrasada.

El disefio del sistema permite un control estrecho de la presion ejercida sobre la
pasta en tratamiento, cargada en el interior del cilindro. Este control se extiende hasta
establecer un procedimiento para obtencién de tortas con una determinada composicion
en cuanto a valores grasos se refiere. Para ello se regula también el tiempo y la
temperatura de prensado, entre otros factores de importancia.

La manteca obtenida en esas condiciones se envia a un tanque de coleccién
alternativo, para pasarla posteriormente a la etapa de purificacién (filtro - prensa).

A la pasta o licor de cacao después del prensado sera acondicionado para poder
ser previamente utilizado en la produccidon del chocolate. Cuando la torta sale de la
operacion de prensado tiene una temperatura elevada (entre 80 y 90° C). Sera necesario
someterla a enfriamiento para disminuir la temperatura hasta valores cercanos por
debajo del punto de fusion lipidica. Los tiempos de residencia en la cdmara son
generalmente mayores de 36 horas, las condiciones de la camara deberan ser:

Humedad relativa: 60%
Temperatura ambiental: 23°C

Temperatura entrada de la torta: 80 —90°C
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Temperatura salida de la torta: 30°C
En anexos (b) se encuentra el diagrama de flujo de cdmo este proceso se llevara a cabo.

2-. Se calentard el edulcorante hasta la ebullicién y a la canela se le darda un
tratamiento de molienda hasta tenerlo pulverizado.

3-. Se combinaran los ingredientes: azlcar hirviente, pasta de cacao y canela
agitdndose en una marmita calentada.

4-.La mezcla serd sometida a un proceso de refinamiento, mediante su paso por
una serie de rodillos hasta que se forme una pasta suave. El refinado mejorara la textura
del chocolate, para reducir aglomerados y no para triturar los cristales de azucar;
utilizando elevadas presiones producidas en unos rodillos de acero, se reduce el tamafio
de todas las particulas sdélidas, sobre todo de cacao y azlcar, a unas 25 micras.

5-. El siguiente proceso, el conchado, desarrollard auln mas el sabor y la textura.
Durante este proceso se agitard y amasard la pasta de cacao con potentes agitadores
mecdanicos, con objeto de obtener las propiedades necesarias.

En esta fase se producen las reacciones de caramelizacidn; evapordndose la
humedad y eliminando los 4cidos volatiles que queden en el chocolate excluyendo asi los
sabores indeseados y obteniendo una emulsién perfecta. Por un periodo que oscilara
entre uno y tres dias, la masa de chocolate se refina en las conchas, a una temperatura
entre 60 °Cy 80 °C.

6-. A continuacion la mezcla serd temperada o pasada a través de un proceso de
calentamiento, enfriamiento y recalentamiento. Esto previene el descoloramiento del
producto y la migracidn de grasas hacia su superficie, previniendo la formacién de ciertos
tipos de cristales durante la produccién de la manteca de cacao.

Con el templado se obtendra la adecuada cristalizacidon de la manteca de cacao.
Consistira éste en la reduccién de la temperatura del chocolate que en el conchado
alcanzd, garantizando la cristalizacién de una cantidad minima de manteca en cristales.
Después se vuelve a calentar sin sobrepasar los 35 °C, para volver a darle fluidez, evitando
gue se funda la grasa cristalizada.

Al realizarse un buen temperado tendremos las siguientes propiedades:

e Buenas propiedades de viscosidad

e Brillo Perfecto
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e Rompimiento crujiente

e Texturay fusién agradable

o No burbujas de aire

e Mejora en la transferencia de sabor

e Resistencia al blanqueado de grasa y buenas propiedades de almacén.

7-. En este momento el chocolate estd a punto para ser moldeado.
La mezcla serd colocada en moldes y enfriada en un cuarto (o tuneles) ae entriamiento lo
mas rapido posible. Los moldes serdn introducidos en un tunel a baja temperatura donde
el chocolate se endurecerd adquiriendo la forma definitiva con la que sera vendido una
vez envasado. Al enfriarse la masa, se cristalizan los cristales del tipo grasa y obtenemos
las tabletas sdlidas.

8-. Desmoldado. Se procedera a la separacidn del chocolate de sus moldes.

El chocolate sera empaquetado para su distribucidon en papel metdlico o papel glassine
posteriormente en papel con los logotipos y en cajillas de cartdn, las cuales seran a su vez
almacenadas en cajas de cartén corrugado.

9-. Almacenamiento. Posteriormente se almacenard las cajas de chocolate en
bodegas frescas y secas, en temperaturas que no deben exceder de los 302C no se debe
exponer el producto al sol. (El diagrama de bloques del proceso se encuentra en anexos
pag. 39.)

APORTE NUTRIMENTAL

Los dos principales ingredientes del chocolate: lipidos (grasa) y glucidos
(carbohidratos), son caléricos del chocolate:

¢ Las proteinas: no tienen un lugar destacado, excepto en el chocolate con leche y el
chocolate blanco, cuyos ingredientes ldcteos aumentan su valor proteico.

e las grasas: proporcionan la mitad de la energia del chocolate elaborado. La
excepcion es el cacao en polvo, que tiene muy poco contenido graso.

e Los hidratos de carbono: los proporcionan sobre todo los azlcares, que aportan casi
la mitad de la energia total. El cacao como materia prima contiene ademas almidén y
fibra, pero estos componentes quedan luego mas diluidos en los productos finales del
chocolate.

¢ La fibra: se encuentra en cantidad apreciables tanto en el cacao en polvo como en el
insoluble; sin embargo, los productos acabados de chocolate contienen cantidades
poco significativas.

¢ La energia: los chocolates en general son alimentos muy energéticos:
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Chocolate Chocolate c/leche

Prétidos 6.0g. 7.65
Lipidos (grasas) 29.8 g. 39.90
Glucidos (carbohidratos) 56.0 g. 57.05
Calorias 508 618

¢ Los minerales: en los chocolates negros y en el cacao en polvo el aporte de minerales se
ve reducido por su dilucién con otros ingredientes; en cambio, el chocolate con leche y el
chocolate blanco se ven enriquecidos sobre todo con el aporte de calcio:

Minerales chocolate Chocolate c/leche
Sodio 0.05 mg. 0.59 mg.

Potasio 0.40 mg. 0.40 mg.

Calcio 49 mg. 202 mg.

Fosforo 227 mg. 228 mg.

Hierro 2.7 mg. 1.55 mg.
Magnesio 106.5 mg. 65 mg.

cinc 1.7 mg. 0.55 mg.

e Las vitaminas: destaca sobre todo el aporte de acido félico. Los chocolates blancos y con
leche presentan mayores cantidades de vitamina A que el resto de los derivados del cacao
debido a los lacteos que contienen:

VITAMINAS CHOCOLATE CHOCOLATE C/LECHE
Vitamina A 3 U.L 157 U.1.

Vitamina E 0.27 mg. 0.5 mg.

Vitamina B1 (tiamina) 0.05 mg. 0.075 mg.

Vitamina B6 (Piridoxina) 0.04 mg. 0.08 mg.

Ac. Félico 8 mg. 7.5 mg.

Informe Nutricional del stevia
Calorias: 0

Grasas saturadas: 0

Azucares: 0

Colesterol: 0

Total de carbohidratos: O

Las propiedades edulcorantes de la hierba dulce son ideales para satisfacer las

necesidades de consumidores que deben controlar la ingesta de azlcares por padecer
problemas de salud vinculados a desérdenes metabdlicos como la diabetes. También para
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aquellas personas con dificultades para ingerir azlicar en exceso, ya sea por intolerancia o
problemas vinculados a la obesidad.

PRUEBA DE CALIDAD

A continuacién se resumen las pruebas de control de calidad para el cacao en
polvo, la manteca que se extrae y para el producto final.

Para el cacao en polvo, se tomardn los ensayos microbioldgicos, analiticos, fisicos,
organolépticos, como se mencionara en cada una de las tablas que se encuentran en
anexos. Asi como también a la manteca de cacao se le realizaran los estudios
organolépticos, analiticos, fisicos; ademas de que se tomara en cuenta la norma CODEX
STAN 86-1981, Rev. 1-2001. (anexo c)

Para realizar esta actividad, se procederd a la degustaciéon aleatoria de 7
chocolates del lote correspondiente, evaluando caracteristicas, como color,
consistencia, sabor caracteristico, dureza, burbujas. Si pasa la prueba de calidad,
continda a la siguiente actividad, si no, se rechaza el lote. Y lo que respecta a pruebas
mas elaboradas, como es, determinacién de pelos de ratén, gérmenes y particulas
extrafias, se enviara una muestra a laboratorio externo.

ANALISIS DEL PRODUCTO

Después de tener el producto terminado, se aplicard la NORMA Oficial Mexicana
NOM-186-SSA1/SCFI-2002, Productos y servicios. Cacao, productos y derivados. | Cacao.
Il Chocolate. Ill Derivados. Especificaciones sanitarias. Denominacion comercial. Para
tener el control y la calidad. El motivo de ello es poder desarrollar e implementar un
modelo de calidad e inocuidad en la planta procesadora, para la obtencidon de un
alimento seguro que es el chocolate. (anexo d)

LIMPIEZA DEL AREA DE TRABAJO

Al terminar el proceso productivo se procede a limpiar el area de trabajo,
quitando los excesos de materia prima dejados en cada actividad, haciendo hincapié en el
lavado del equipo.

CAUSAS DE DETERIORO EN LA CALIDAD DEL CHOCOLATE.
Los factores causantes del deterioro del chocolate se dividen en dos clases principales:

@ Factores inherentes al producto.
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@ Factores ambientales.
FACTORES INHERENTES AL PRODUCTO

Calidad de la materia prima: Seleccidn y recepcion adecuada del cacao proveniente
de buenos cultivos.

Calidad del chocolate: Esta se puede ver afectada en el almacenamiento y
distribucién, cuando el proceso de templado no fue realizado correctamente,
presentdndose cristales de grasa sobre la superficie del producto causando una apariencia
grisdcea y mohosa conocida como “ Bloom “.

Deterioro Oxidativo: Debido al alto contenido de grasa en la manteca de cacao,
ésta es muy propensa a la rancidez oxidativa la cual se da en concentraciones apreciables
de chocolate.

FACTORES AMBIENTALES

Temperatura: Especialmente alta y en condiciones fluctuantes, tiene un marcado
efecto sobre la calidad y vida de anaquel del chocolate, con la tendencia a causar pérdidas
del templado, “Bloom” y enranciamiento acelerado. No obstante, bajas temperaturas
preservaran el sabor y las cualidades de textura del chocolate.

Humedad Relativa: El almacenamiento en condiciones de humedad relativamente
alta puede causar el “Bloom” del azlcar, similar en apariencia al “Bloom” de la grasa pero
mucho mas daspero, el cual se presenta debido a que el azucar soluble del chocolate se
deposita en forma de grandes granulos sobre éste, una vez el empaque absorbe esta
humedad.

Pérdida del olor y sabor: Esto puede ser causado por influencias externas que
penetran el empaque, durante el almacenamiento del chocolate envuelto, cerca de
fuertes olores los cuales variaran tanto su sabor como su olor.También una transferencia
de los tintes usados en el empaque puede causar manchas y alterar las cualidades del
producto.

Luz: La luz inducida lleva a la rancidez; sin embargo, un buen empaque podria
proteger el producto para alargar su tiempo de vida.

El sabor del chocolate se pierde aproximadamente después de un afo de su
produccién, en condiciones de almacenamiento de 15°C y 65%HR, cuando muchas de las
moléculas organicas que lo originaban se han perdido en el aire a través de la oxidacion. A
nivel molecular, tiene lugar un importante aumento de migraciones; esto es, las moléculas
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volatiles y las grasas migran hacia el exterior, sabores y olores externos migran hacia
adentro.

La exposicion del chocolate a temperaturas tibias permite que las fracciones
menos estables de la manteca de cacao u otras grasas emigren hacia la superficie. Ello
significa que la estructura interna del chocolate se ha debilitado, de manera que la grasa
que en un inicio unia las particulas sélidas se ha perdido; lo que daba plasticidad,
flexibilidad y elasticidad no se encuentra en el lugar que le corresponde, de manera que el
material se vuelve quebradizo y polvoriento.

La exposicién del chocolate a humedades elevadas, provoca un arrastre del azlcar
hacia la parte exterior, depositdndose en la superficie. Esto se manifiesta con la aparicién
de depdsitos granulados de color blanco en la superficie.

Uno de los factores principales en la conservacién del chocolate es la temperatura,
cuyo control evitara el desarrollo de otros agentes de deterioro.

En general, la industria chocolatera aconseja una temperatura entre 14°C-18°C
considerandose como éptima 15°C. Siguiendo una de las reglas de oro en conservacion
preventiva, deben evitarse las fluctuaciones bruscas de temperatura y humedad relativa,
evitando de esta manera el cambio de la forma cristalina de la manteca de cacao. Entre
25°C y 30°C, las floraciones se producen rapidamente. Entre 22°C y 25°C el chocolate se
ablanda, se dafa facilmente y las particulas se adhieren a la superficie.

Por encima de 25°C comienza a deformarse y mas alla de 32°C a fundirse.

En cuanto a la humedad relativa, si se produce condensacién en la superficie, se
disuelve el azlcar. Al evaporarse el agua, se produce la floraciéon de azlcar, formandose
una capa blanquecina que corresponde a los cristales del azucar. El nivel de humedad
relativa no deberia exceder el 65%.

VIDA DE ANAQUEL

Esencialmente la vida de anaquel de un alimento, se define como el tiempo en el
cual éste conservara sus propiedades fisicoquimicas, organolépticas y nutricionales.

La vida util abarca varias facetas del valor nutritivo incluyendo seguridad, valor
alimenticio y caracteristicas sensoriales. Cuando se afecta este valor nutritivo, esto influye
notablemente en las decisiones de compra del consumidor.

Para las companias de alimentos, la capacidad de un producto de conservar su
calidad total durante la linea de proceso, distribucién, comercializacién y finalmente al
consumidor, es el resultado de los intensos estudios para predecir su vida util.
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Crear un producto con una vida util fiable exige varios procesos y controles por el
fabricante del alimento.

FACTORES FUNDAMENTALES QUE INFLUYEN EN LA VIDA DE ANAQUEL DE UN ALIMENTO

Formulacion

e Procesamiento

e Empaque

Condiciones de Almacenamiento.

Formulacién: Involucra la seleccion de las materias primas mds apropiadas e
ingredientes funcionales que aseguraran la integridad del alimento para la vida util
requerida. Con respecto a la vida de anaquel, los factores claves incluyen contenido de
humedad, actividad de agua (Aw), pH y adicién de preservativos antimicrobianos y
antioxidantes.

La actividad de agua se refiere a la cantidad de agua “libre", en un sistema, disponible
para apoyar reacciones biolégicas y quimicas; cuanto mas baja es la Aw menos viables son
los microorganismos que contribuyen al deterioro del producto. Los preservativos
pertenecen a una clase de aditivos alimenticios que amplian la vida util inhibiendo el
crecimiento microbiano o reduciendo al minimo los efectos destructivos del oxigeno, de
los metales y de otros factores que pueden conducir a la rancidez.

Procesamiento: Depende de las materias primas e ingredientes para disminuir
condiciones desfavorables o deteriorativas indeseables, promoviendo cambios fisicos y
quimicos deseables, concediendo asi al producto alimenticio la forma y caracteristicas
finales.

Empaque y condiciones de almacenamiento: Los parametros mas importantes son: Ia
humedad relativa (% HR), presion, esfuerzos mecdnicos, luz y temperatura. Estos
parametros son dependientes tanto del empaque como de las condiciones de
almacenamiento. Es importante entender estas variables para llegar a obtener un
producto alimenticio constantemente de alta calidad y seguro.
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CRONOGRAMA

A continuacion se presenta el cronograma en donde se encuentra escrito las diferentes
actividades, se dan a conocer por semanas, ya que hay que registrar el control vy
estandarizar cada uno de las etapas del proceso.

Semana

-34567891011121314-

Visita previa a la | x

Actividad

planta de cacao

Analizar los X
estdndares de calidad
de la pasta de cacao y
azlcar

Andlisis de propuesta X
del proceso

Refinado X X

Conchado X X X

Temperado X X

Enfriamiento X X

Analisis bajo la norma X X X
del chocolate

Elaboracion de X X X

reporte

Presentacién del X X
Proyecto

Elaboracion de X X
informe de

residencia.
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RESULTADOS

Como parte de los resultados del proyecto de residencia, en este apartado se
presentan las caracteristicas de la barra de chocolate asi como su proceso de
fabricacion.

El producto final a obtenerse es un tipo de chocolate artesanal que se obtiene de
los mejores granos de cacao, cuya presentacion corresponde a una tablilla redonda. Que
su utilidad serd para la preparacién de bebidas calientes como el chocolate en agua o en
leche, ademas de pasteles y otros tipos de dulces.

La presentacién del producto serd por medio del etiquetado que presentara dos
paneles en el primero donde se mostrara la identidad del producto asi como su contenido
neto. En el segundo panel la tabla nutricional, los ingredientes, nombre y direccién de la
empresa.

La barra de chocolate serd envuelta en papel aluminio para su proteccion
interna, posteriormente se le envolverd en papel con el logotipo del producto vy
especificaciones del mismo (dibujo representativo, ingredientes, caducidad, lugar donde
se elabord).

ENVOLTURAS DEL CHOCOLATE

Dimensiones del papel aluminio:

10 cm

12 ¢

2 cm

Dimensiones del papel de presentacion:
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I Tcim

13 cin

DISENO DEL PAPEL IMPRESO

Para la envoltura de papel, se escogerd el papel adecuado tomando en
cuenta que existen papeles especiales para empaques de chocolate.

Se debe tener en cuenta que las golosinas que aluden a famosos personajes de
dibujos animados o juguetes tienen creciente aceptacidon sin importar la edad del
comprador.

A continuacién se mostrard un ejemplo de disefio de presentacidn, aclarando
que no se utilizara la siguiente presentacion, debido a que es una marca registrada.

“MINI TABLILLA.”

-
-~

."‘1"-.'-

Descripcion: Lanzado al mercado a principios del 2006, es el mismo chocolate de mesa
tradicional en una nueva presentacién mas pequena para que puedas disfrutarla AHORA
COMO GOLOSINA!! Presentaciones: Vitrolero 60 piezas o tira exhibidora 12 piezas

Ingredientes: Azlcar, Pasta de Cacao, Lecitina de Soya y Sabor Canela
Manejo: Consérvalo en un lugar fresco, seco y alejado de aromas que contaminen.

Informacién Nutrimental: por pieza de 11g
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Contenido energético 417Kj (51.1 kcal)
Carbohidratos (hidratos de carbono) 8.91g

Grasas (lipidos) 1.5g

Proteinas 0.5g

sodio Omg

DIAGRAMA DE PROCESO

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESQO
Irag 1_ = 1 MEtedoschal |:| FiE T P 16 &0 Fecha 285 @w) 7
Iho e docame 1 o Tarnio: Feub Bz E) Ebbore:  ING. NARELY NOLASCO MARTINEZ
FES: UM EN E O |::} |:| D v Procesao ELABCRAR BARRA DE CHOCOLATE
conT.TomaL | 1 3 7 1 0 1 O peradan PROCESO COMPLETO
T ENFx T AL Fiera BARRITA DE CHOCOLATE
Heo.d= pieza
i . Aooctiwvidad T [
It m Deserip cion dal mabado m 6 Eb I:I D w - o b= e 2cion e
1 |RECEPCION E INSPECCION DE MATERIA PRIMA '
| MATERIA PRIMA ALMACEN H"";}{
=3 PESAR MATERIA PI?.IMA P.U:R.I’. LOTE DE PROD. }E\x"
+ | INGREDIENTES A LA MEZCLADORA "‘::;{
g | MEZCLAR INGREDIENTES ;tf’
& MEZCLA A TEMFERADOR "‘:_—;{
7 | TEMFERAR MEZCLA A 130°C }(.:"’-
m LLEVAR A MESA DE TRABAIO M‘\:H
4 | VACIAR MEZCLA A MOLDES }{{’r
{0 | MOLDES A REFRIGERACION ““w::;{
11 |EMFRIAR CHOCOLATES A 10°C }{:’f"
{7 | MOLDES A MESA DE TRABAIO ‘“\3{
{3 | DESMOLDAR CHOCOLATES }tf i
14 | INSPECCION DE CHOCOLATES —
1= | ENVOLVER PAPEL ALUMING 1 1
15 | ENVOLVER PAPEL 2
7 GUARDAR ENIEPI..IA DI-E CARTON -
{g | ALMACEN DE PRODUCTO ) \"“\_g_q
|a | PRUEBAS DE CALIDAD -_HH"——w-_;{
20
T@TaL 1 B r 1 " 1
Q=0D [V

Fuente: Elaboracion propia, con base al libro de la OIT. Introduccién al estudio del Trabajo.
Limusa, México, 2000, P. 102.
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DESCRIPCION DEL DIAGRAMA PRODUCTIVO

Recepcion de materia prima.

Los productos se transportan a la planta en embalajes adecuados que eviten
deterioro en cualquier sentido. EI material se pesa al llegar a la planta para efectos de
control de inventarios. Se efectia una inspeccién visual de su calidad e inmediatamente
después se pasa al almacén.

Mezclado

Al terminar la inspeccion se traslada al area de produccién, las sustancias
necesarias para la elaboracién del chocolate, tales como licor de cacao, edulcorate, etc. Se
separa la proporcion exacta para el lote que se procesara, se transporta manualmente a la
mezcladora para integrar los ingredientes. Se mueve con un agitador mecanico por 17
minutos hasta que la mezcla sea totalmente homogénea. De aqui pasa a un tanque de
coccion vacidndose la cantidad obtenida.

Temperado
(Temperar o calentar)

Del tanque de mezclado, la mezcla se pasa al temperador que es un tanque de
acero inoxidable que sirve para calentar la mezcla obtenida y de esta forma lograr la
cohesion uniforme de todos los ingredientes. Durante el temperado, se disolvera la
manteca de cacao y el licor, este ablandamiento permite que se absorba la leche en polvo
y el azlcar glass. Durante el proceso se debe agitar la mezcla. La temperatura debe
elevarse hasta 150 ° C. Este paso toma 16 minutos bajo condiciones estandarizadas, de
cantidad de producto, y temperatura.

Moldeado
La mezcla caliente es llevada a los moldes. Los recipientes deben estar limpios,
aungue no es necesario que estén esterilizados.

Enfriamiento

Una vez que se han llenado los moldes se llevan a un sitio de reposo, donde se
enfrian por medio de un refrigerador. El tiempo estimado para que esto ocurra es de 24
minutos por lote a una temperatura de 10 ° C. Al enfriarse se procedera al desmoldado.

Desmoldado

Una vez que los chocolates presentan cierta dureza, es tiempo de sacarse de su
molde para posicionarlos sobre la mesa de trabajo, el tiempo promedio de desmolde por
lote es de 3 minutos.

Prueba de calidad

Para realizar esta actividad, se procede a la degustacion aleatoria de 7 chocolates
del lote correspondiente, evaluando caracteristicas, como color, consistencia, sabor
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caracteristico, dureza, burbujas. Si pasa la prueba de calidad, continua a la siguiente
actividad, si no, se rechaza el lote.

Y lo que respecta a pruebas mas elaboradas, como es, determinacién de pelos de ratén,
gérmenes y particulas extrafias, se enviara una muestra a laboratorio externo.

Envasado y etiquetado

Una vez dado el visto bueno al lote, el envasado y etiquetado se realizan
manualmente mediante papel aluminio para la primer envoltura, posteriormente se cubre
con el papel de presentacién y pegamento, para su posterior envase en cajas de carton.

Llevar al almacén
Terminado el envasado se lleva al almacén de producto final y ahi se hacen estibas
de cuatro cajas cada estiba.

Limpieza del area de trabajo

Al terminar el proceso productivo se procede a limpiar el drea de trabajo, quitando
los excesos de materia prima dejados en cada actividad, haciendo hincapié en que el
lavado del equipo, se realizara como sigue: limpieza de quemadores y fregadero 2 veces
por dia, lavado de utensilios 5 veces al dia, limpieza de mesa de envasado, después de
cada serie de produccion.

También en el proceso se puede incluir el manejo del prensado, por medio de este
se obtiene manteca para poder incluirlo en otra linea y asi poder comercializarlo, y al
separar la grasa de la cocoa también podemos obtener lo que es el chocolate en polvo; la
finalidad de este proceso es que la manteca tiene mucho valor en el comercio, ya que este
es usado en la industria farmacéutica, en la industria de cosméticos, para la fabricacion de
productos de belleza, limpiadores de la piel, mascarillas, en la produccion de jabones, etc.

Como por ejemplo en la produccion de tabaco. En medicina tradicional es un
remedio para las quemaduras, la tos, los labios secos, la fiebre, la malaria, el reumatismo,
las mordidas de culebra y otras heridas. Se dice que es antiséptico y diurético.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Primeramente es importante mencionar que el presente trabajo esta validado de
informacién encontrada en libros, revistas, articulos, etc. Al igual que si es posible
contribuir a la economia de la regién con la implementacién de una planta procesadora de
chocolate tradicional, bajo en calorias en la cuidad rural Nuevo Juan de Grijalva, Ostuacan
Chiapas; ya que esto es importante no solo para la regidon que vaya a estar a cargo de la
misma si no un agregado al campo agricola ya que se incentiva un valor mds hacia el
cacao.

En el estado, la mayoria de los productores comercian su producto en grano ya sea
en fresco o en seco, el vender los granos le produce ingresos rapidos pero bajos. Otras
formas de comercializar el cacao es procesado. El producto que mads se ofrece es
el chocolate de mesa, producto resultante de la mezcla de cacao con azucar, canela, entre
otros ingredientes.

Pocos alimentos tienen la popularidad de la que goza el chocolate. De hecho la
industria del chocolate tiene a su cargo la elaboracién de una infinidad de productos que
tienen gran demanda en el mercado mundial. Aunque el nuevo interés que vaya enfocado
al chocolate tradicional elaborado con un edulcorante llamado Stevia Rebaudiana Bertoni;
escogido por sus grandes propiedades que al ser combinadas con el chocolate.

Este proyecto se desarrolld de manera tedrica, para la nueva planta procesadora
de cacao, de tal manera que si los involucrados deciden poner en practica el proyecto y
lanzando al mercado el nuevo chocolate de mesa, ofreciendo una buena calidad del
mismo lograran satisfacer los gustos de los diferentes clientes.

La reduccién de las calorias esta en base a la utilizacién de la nueva planta llamada
Stevia Rebaudiana que podria proporcionarnos la reduccion total del azucar; por lo que se
denomina como producto Light, debido a una reduccién mayor al 30% de calorias con
respecto al producto tradicional.

La demanda por la semilla de cacao asi como la de su manteca, provocan el
constante aumento de sus costos, principalmente en lo que a la manteca respecta, este
hecho ha dado pauta a la sofisticacion de los métodos para su produccion.

Como futuras recomendaciones se propone las siguientes:

e En la inversién para la compra de una prensa hidraulica de 4 platos, para la
extraccién de la manteca de cocoa.

e O el disefo y la construccién del prototipo para separar grasa del cacao a una
escala que no existe en el mercado.
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Estudiar el mercado y los mecanismos de venta de los subproductos: grasa y
cocoa, de los productores a los consumidores para asegurar el mdaximo
beneficio en ingresos.

La planta debera hacer un estudio mas completo de costos, para determinar si el
precio de venta al publico puede competir con la marca que actualmente se
encuentra en el mercado, sabiendo que ésta posee rubros extras por ser un
producto importado.
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Investigacion y Transferencia de Tecnologia para la Cadena Agroindustrial Cacao.
Villahermosa: Informacién Docta. Disponible en:
http://www.cofupro.org.mx/Publicacion/Archivos/penit94.pdf.

Asociacion Espafiola de Fabricantes de Chocolate y Derivados del Cacao CHOCAO:
Contiene todas las empresas fabricantes, distribuidores, compradores, mayoristas
y minoristas, vendedores del gremio espafiol. En total reine a 50 compaiiias.
http://www.fead.es
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http://ben.upc.es/documents/eso/aliments/HTML/estimulantes-5.html
http://catarina.udlap.mx/u_dl_a/tales/documentos/lhr/perez_e_a/indice.html
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http://www.cofupro.org.mx/Publicacion/Archivos/penit94.pdf
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21.

22.

23.

24,

25.

http://membres.multimania.fr/revistachiapas/No9/ch9polito.html

http://www.vitonica.com/alimentos/los-beneficios-no-conocidos-de-la-canela

http://www.google.es/#g=aplicacion+de+stevia+en+chocolate+pdf&hl=es&prmd=iv
ns&ei=fqfeTcKzJoibtgfYl CDCg&start=20&sa=N&bav=on.2,or.r gc.r pw.&fp=e9053
5cbb65448dc&biw=1441&bih=777

http://www.google.es/#sclient=psy&hl=es&source=hp&g=ELABORAN+POLITECNIC
0OS+CHOCOLATES++SIN+AZUCAR+PARA+DIABETICOS+pdf&aq=f&aqi=&aql=&oq=&p
bx=1&bav=on.2,or.r gc.r pw.&fp=e90535cbb65448dc&biw=1441&bih=777

http://www.google.es/#hl=es&pqg=stevia%20propiedades&xhr=t&qg=stevia+propied
ades+pdf&cp=22&pf=p&sclient=psy&source=hp&aq=f&agi=&aql=&og=stevia+propi
edades+pdf&pbx=1&bav=on.2,or.r gc.r pw.&fp=fad6c557ea848d09&biw=14418&bi
h=777
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ANEXOS:

(a) TABLA DE CONTROL DE CALIDAD

TABLA DE ESPECIFICACIONES FISICAS QUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS

Tabla 7. Especificaciones fisicas y quimicas

Acidez
(%)

Producto

Manteca de cacao

Pasta de cacao

Mezclas de cocoa vy
azucar, chocolate en
polvo

Materia extrafia
Tabla 8. Especificaciones de materia extrafia

Limite maximo de materia extrafiaen 50 g

Insectos o sus fragmentos Pelos de roedor

75 fragmentos de insectos y |5
exento de insectos completos

Microbiolégicas

Tabla 9. Especificaciones microbioldgicas

Limite maximo

Coliformes
UFC/g
Manteca de cacao 10
Torta de cacao 10
Cocoa 10
Pasta de cacao 10

Mezclas de cocoa y |10

maxima | Humedad maxima

(% m/m)

2 expresado como dacido oleico

2 expresado como acido oleico

Excretas de roedor

negativo

totales | Salmonella
en25¢g

spp

Ausente
Ausente
Ausente
Ausente

Ausente
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azucar, chocolate en
polvo.

Los productos, objeto de este apartado, no deben contener mas de 20 p g/kg de
aflatoxinas.

(b) DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE PRENSADO

", : = E ~

" 4
. s

Diagrama de flujo del proceso del prensado: (1): depdsito de pasta de cacao,
{2): prensa hidrahulica para la manteca, (3): filtracion de la manteca,(4): torta
de laprensa de cacao,(5): manteca de cacao de prensa.Esta se somete a un
tratamiento a wvacio con vapor de agua a 160°-170%C.

(c) CONTROL DE CALIDAD PARA EL CACAO EN POLVO Y LA MANTECA
CACAO EN POLVO:

ENSAYOS MICROBIOLOGICOS CANTIDADES
RECUENTO TOTAL DE BACTERIAS AEROBIAS | < 20.000/g
ENTEROCOCOS <100/g

ESTAFILOCOCOS, COAGULASA POSITIVO <10/g

ENTEROBANCTERIAS QUE FERMENTAN LA | < 10/g

LACTOSA

E. COLI <1/g

MOHOS <100/g

LEVADURAS <100/g

BASILOS DE SALMONELLA No detectables en 50/g
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ENSAYOS ANALITICOS

HUMEDAD

CONTENIDO GRASO

CONTENIDO PROTEICO

CENIZAS TOTALES

CENIZAS SOLUBLES EN AGUA

ALCALINIDAD DE LAS CENIZAS TOTALES

ALCALINIDAD DE LAS CENIZAS SOLUBLES EN AGUA

ALCALINIDAD DE LAS CENIZAS INSOLUBLES EN AGUA

METALES PESADOS (Cd, Pb)

PESTICIDAS, HIDROCARBUROS CLORADOS

ENSAYOS FISICOS

PARTICULAS GRUESAS DE MAS DE 30um (0.001 PULGADAS)

INDICE OLOR (AROMA)

pH a 20°C (68°F) EN SUSPENSION AL 10%

ENSAYO DE PORQUERIA

COLOR, POR EJEMPLO CON EL APARATO MINOLTA

PODER DE COLORACION EN LECHE

ENSAYOS ORGANOLEPTICOS

ASPECTO

OLOR

SABOR (40g DE SACAROSA, 60g DE POLVO DE CACAO MEZCLADO HOMOGENEAMENTE)

MANTECA DE CACAO:

ENSAYOS ORGANOLEPTICOS

ASPECTO EN ESTADO SOLIDO Y FUNDIDO

OLOR

SABOR

ENSAYOS ANALITICOS

INDICE DE YODO

CANTIDAD DE INSAPONIFICABLES

ANALISIS POR CROMATOGRAFIA DE GAS

TRIGLICERIDOS

PESTICIDAD, HIDROCARBUROS CLORADOS
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ENSAYOS FISICOS

PUNTO DE FUSION

CIFRAS CARACTERISTICAS DE LA CURVA DE ENFRIAMIENTO

INTERVALO T30 PARA EL PUNTO INVERSO (TWP)

TEMPERATURA DEL PUNTO INVERSO (TWP)

TEMPERATURA DEL PUNTO DE SOLIDIFICACION (TEP)

COCIENTE DE TEMPERATURA. AT: At EN ° C/MIN

INDICE DE REFRACCION Nd*°

PENETRACION POLIGRAVIMETRICA A 20°C (40° CONO CON 50g, 100g, 200g Y 400g)

INDICES DE COLOR (AROMA)

NORMA PARA LA MANTECA DE CACAO CODEX STAN 86-1981, Rev. 1-2001

1. AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica exclusivamente a la manteca de cacao empleada como ingrediente
en la fabricacién de chocolate y productos de chocolate.

2. DESCRIPCION

2.1 DEFINICION DE MANTECA DE CACAO

La manteca de cacao es la grasa obtenida del cacao en grano con las caracteristicas
siguientes:

- contenido en acidos grasos libres (expresado como acido oleico): no mas del 1,75% m/m
- materia insaponificable: no mas del 0,7% m/m, excepto en el caso de la manteca de
cacao prensado que no debe ser superior al 0,35% m/m

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

3.1 COADYUVANTE DE ELABORACION NIVEL MAXIMO

Hexano (622C - 822C) 1 mg/kg (excepto la manteca de cacao prensado)

4. HIGIENE

4.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presenta
Norma se preparen y manipulen de conformidad con las secciones apropiadas del Cddigo
Internacional Recomendado de Prdcticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969, Rev.3-1997), y otros textos pertinentes del Codex, tales como cddigos
de practicas y cédigos de practicas de higiene.

4.2 Los productos deberan ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de
conformidad con los Principios para el establicimiento y la applicacion de criterios
microbioldgicos para los alimentos

5. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991), se aplicaran las siguientes disposiciones
especificas:

5.1 NOMBRE DEL PRODUCTO

5.1.1 Manteca de cacao

El producto sera “Manteca de cacao”, salvo que podrd emplearse el nombre de “Manteca
de cacao prensado” de conformidad con la descripcion de este producto que aparece en la
seccion 2.1.

5.2 ETIQUETADO DE LOS ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR
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MENOR

5.2.1 La informacién exigida en la seccién 5.1 de esta Norma y en la seccién 4 de la Norma
General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados figurara en los
envases o en los documentos que lo acompafan, salvo que el nombre del alimento, la
identificacion del lote y el nombre y la direccién del fabricante, del envasador, del
distribuitor y/o del importator deberan aparecer en el envase.

5.2.2 No obstante, la identificacién del lote y el nombre y la direccién del fabricante, del
envasador, del distribuitor y/o del importator podran ser sustituidos por una sefial de
identificacion, siempre que tal sefial sea claramente identificable por los documentos que
lo acompafian.

6. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

6.1 DETERMINACION DE LOS ACIDOS GRASOS LIBRES

De conformidad con el método IUPAC (1987) 2.201.

6.2 DETERMINACION DE LA MATERIA INSAPONIFICABLE

De conformidad con el método IUPAC (1987) 2.401.

6.3 DETERMINACION DEL PLOMO

De conformidad con el método AOAC 934.07, o bien con el método IUPAC (Pure & Appl.
Chem., 63).

(d) NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-186-SSA1/SCFI-2002, PRODUCTOS Y SERVICIOS.
CACAO, PRODUCTOS Y DERIVADOS. | CACAO. Il CHOCOLATE. Ill DERIVADOS.
ESPECIFICACIONES SANITARIAS. DENOMINACION COMERCIAL.

INDICE

[

. Objetivo y campo de aplicacién
2. Referencias

3. Definiciones

4. Simbolos y abreviaturas

5. Clasificacion

(23}

. Especificaciones sanitarias
7. Cacao

8. Chocolate, sus variedades, asi como de los productos elaborados con ingredientes,
procedimientos o aspecto semejante

9. Derivados

10. Muestreo
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11. Métodos de prueba

12. Etiquetado

13. Envase y embalaje

14. Concordancia con normas internacionales y mexicanas
15. Bibliografia

16. Observancia de la Norma

17. Vigencia

18. Apéndice normativo

19. Apéndice informativo

1. Objetivo y campo de aplicacion

1.1 Esta Norma Oficial Mexicana establece las especificaciones sanitarias que debe
cumplir el cacao, productos y derivados, asi como los productos elaborados con
ingredientes, procedimientos o aspecto semejante. Asimismo, establece la denominacion
genérica y especifica de dichos productos.

1.2 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria en el territorio nacional
para las personas fisicas o morales que se dedican a su proceso o importacion.

2. Referencias
Esta Norma se complementa con lo siguiente:

2.1 NOM-002-SCFI-1993, Productos preenvasados-contenido neto tolerancias y métodos
de verificacidon (esta Norma cancela la NOM-Z-96-1989).

2.2 NOM-008-SCFI-1993, Sistema General de Unidades de Medida.

2.3 NOM-086-SSA1-1994, Bienes y servicios. Alimentos y bebidas no alcohdlicas con
modificaciones en su composicién. Especificaciones nutrimentales.

2.4 NOM-092-SSA1-1994, Bienes y servicios. Método para la cuenta de bacterias aerobias
en placa.

2.5 NOM-110-SSA1-1994, Bienes y servicios. Preparacion y dilucion de muestras de
alimentos para su andlisis microbiolégico.
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2.6 NOM-111-SSA1-1994, Bienes y servicios. Método para la cuenta de mohos y levaduras
en alimentos.

2.7 NOM-112-SSA1-1994, Bienes y servicios. Determinacion de bacterias coliformes.
Técnica del NUmero Mas Probable.

2.8 NOM-113-SSA1-1994, Bienes y servicios. Método para la cuenta de microorganismos
coliformes totales en placa.

2.9 NOM-114-SSA1-1994, Bienes y servicios. Método para la determinacién de Salmonella
en alimentos.

2.10 NOM-116-SSA1-1994, Bienes y servicios. Determinacion de humedad en alimentos
por tratamiento térmico. Método de arena o gasa.

2.11 NOM-117-SSA1-1994, Bienes vy servicios. Método de prueba para la determinacion
de cadmio, arsénico, plomo, estano, cobre, fierro, zinc y mercurio en alimentos, agua
potable y agua purificada por espectrometria de absorcidn atédmica.

2.12 NOM-120-SSA1-1994, Bienes y servicios. Practicas de higiene y sanidad en el proceso
de alimentos, bebidas no alcohdélicas y alcohdlicas.

2.13 NOM-127-SSA1-1994, Salud ambiental. Agua para uso y consumo humano. Limites
permisibles de calidad y tratamientos a que debe someterse el agua para su
potabilizacion.

2.14 NOM-184-SSA1-2000, Bienes vy servicios. Leche para consumo humano.
Especificaciones sanitarias.

2.15 NOM-185-SSA1-2000, Bienes y servicios. Mantequilla, cremas, leche condensada
azucarada, leches fermentadas y acidificadas, dulces a base de leche. Especificaciones
sanitarias.
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PROGRAMA:

PRODUCCION DE CHOCOLATE
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PRACTICAS SEGURAS FEDERAL
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13. Bibliografia, 50

O o0 NOOULLE, WN -

-43-|Pagina



FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCCION EN UNA ESCALA DE MICRO EMPRESA/ARTESANAL

Se presenta el flujo del proceso productivo a nivel general, referente al producto
seleccionado. Al respecto, se debe evaluar en cada caso la pertinencia de cada una de las
actividades previstas, la naturaleza de la maquinaria y los equipos considerados, el tiempo
y tipo de las operaciones a realizar y las formulaciones o composiciones diferentes que

involucra cada producto o variante que se pretenda realizar.

Figwura 3.4 Diagram:a de blogues del procesao

Recepoiion e materia prirma

-
Inspecciion materia prirms
L
Bdezclado

L
Tem perado

-
Mloldemdo

-
Enfriamianio

-
Dresmoldado

-
Prueba de calidad
-
Envasado v Etiguetado

-
Admacenado

-
Limpieza del drea

FLUJO DE MATERIALES

g

e B

{ erwasado =
‘\ e
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NORMAS:

NOM-086-SSA-1994- Especificaciones nutrimentales.
NOM-116-SSA-1994- Humedad en los alimentos.
NOM-120-SSA-1994- Higiene y sanidad en alimentos.
NOM-051-SCF-1994- Especificaciones en la etiqueta.
NOM-180-SSA-2002- Cacao y productos derivados.

MAQUINARIA Y EQUIPO PARA LINEA DE PROCESO PARA LA PRODUCCION DE CHOCOLATE.
BASCULA INDUSTRIAL DE PLATAFORMA BAJA CON CAP. DE 500 KILOS. PZA 1
CALADOR CONICO PARA COSTALES EN ACERO INOXIDABLE PZA 1
CALADOR ABIERTO EN ACERO INOXIDABLE TIPO CUCHARON PZA 1
LIMPIADORA Y SELECCIONADORA ROTATIVA EN ODS SECCIONES PARA PZA 1
GRANO DE CACAO SECO, CONSTRUIDA EN ACERO INOXIDABLE. EQUIPADO

CON ALIMENTADOR DE GRANOS Y TOLVA DE CARGA.

CARRETILLA TIPO DIABLO USO PESADO PARA COSTALES. RUEDA DE ULE PZA 1
MACIZO DE 8"

MESA DE TRABAJO DE ACERO INOXIDABLE CON ENTREPANO, DE 210 X 70 X PZA 2
90 CM

BASCULA DE MOSTRADOR MODELO PCR 20 MARCA TORREY O SIMILAR. PZA 1
CAPACIDADES MAX. 40 KG.

CONTENEDORES PARA PASTA GRADO ALIMENTICIO pza 6
UTENSILIOS VARIOS MISCELANEOS lote 1
MESA VIBRATORIA PARA SEIS MOLDES C/U EN ACERO INOXIDABLE Y pza 1
ACERO AL CARBON, ACABADO EPOXICO.

TUNEL DE ENFRIAMIENTO, CON BANDA DE 40 CM. ANCHO POR 6 MTS pza 1
LARGO EN ACERO INOXIDABLE Y ACERO AL CARBON, ACABADO EPOXICO,

TABLERO DE CONTROL Y UNIDAD DE ENFRIAMIENTO.

MOLDES DE POLICARBONATO DE LINEA ESTANDAR, FORMA CIRCULAR DE 7 pza 30
DIVISIONES Y 6 HORMAS POR PZA.

MOLDES DE TIPO CHAROLA PARA 10 KGS. DE PASTA DE CACAO. pza 15
SELLADORAS DE BOLSAS, PORTATIL PARA MESA. PZA 1
TARIMA O PALLETS DE PLASTICO, PISO LISO DE 1219 X 1016 X 140 PZA 4
MILIMETROS.

ANAQUEL LISO DE ACERO INOXIDABLE DE 0.90 X 0.45 X 1.80 PARA MOLDES PZA 3
TARJETA DE ACERO INOXIDABLE CON ESCURRIDERO Y BASE TUBULAR EN PZA 1

-45-|Pagina



ACERO INOXIDABLE CON ENTREPANO.

REFRACTOMETRO, PARA MEDIR GRADOS BRIX. DE MANO 0 A 90 % HSR- PZA 1
500 2340, ECONOLINE.

POTENCIOMETRO PARA MEDIR EL PH IMPERMEABLE FLOTANTE, AT. CAT.H. PZA 1
ECONOLINE

DETERMINADOR DE HUMEDAD CON BALAZA Y TERMICA DIGITAL. PZA 1
TERMO-HIDROMETRO AMBIENTAL. PZA 1
TERMOMETRO DIGITAL DE RAYO INFRARROJO. PZA 1
BASCULA GRANATARIA MARCA OHAUS, BALANZON DE ACERO PZA 1
INOXIDABLE, RANGO DE 0.1 A 2610 GRS.

MATERIAL DE LABORATORIO: MORTERO CON PISTILO, VASO DE LOTE 1
PRECIPITADO, PORTAMUESTRAS, VARILLA DE VIDRIOS AGITADORES,

CUBREBOCAS Y GORROS DESECHABLES, PAPEL ENCERADO, BOLSAS DE

POLIETILENO Y POLIESTER, ETC.

MESA DE TRABAJO DE ACERO INOXIDABLE CON ENTREPANO, DE 124 X 61 X PZA 1
89 CMS.

MATERIALES E INSTALACIONES PARA LOS EQUIPOS (REDES ELECTRICAS, LOTE 1
HIDRAULICA Y GAS)

CALENTADOR DE AGUA CON SISTEMA DE PASO PZA 1
TRANSPORTACION Y SEGUROS LOTE 1
COLOCACION Y NIVELACION EN OBRA Y CAPACITACION OPERATIVA Y DE LOTE 1
MANTENIMIENTO DE EQUIPOS DURANTE 2 DIAS POR PERSONAL TECNICO

E INGENIERIA
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