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- IKTRODUCCICK -

E1l haba de cacao constituye 1la materia prima de
una importante industria que fabricas

a).~- Productos seri-el:borados destinados a otras indus
triass
l.- Tasta de cacao, utilizada en chocolateria,re-

posterfia, pasteleria.

2.~ Cacao en polvo, destinado a diversas industri

as alimenticias de productos azucarados.

3.- Manteca de cacao, utilizada en confiterfa, =

chocola terfa,perfurerfa, farmacia, etc.

b) .- Productos elaborados desiinados directunente al con-

auviog

1l.- Chocolate en tabletas (para cocer, corriente,

fundiente, con leche, etc.).

2 .~ Chocolate en polwo (soluble 6 no).

3.~ Confitura de chocolate,




Los subrroductos de esta industria, tortas pro-
cedentes de la extraccidén de la manteca, cascarillas, -
m:teria grasa extranida de las cascurillas y germenes, =
pueden ser recuyerados para la alimentacidén del garado,
la fabricacién de fertilizantes, la fudbricacidém de la -
joboneria.

En Truncia, los productos de chocolateria, re-s
glamentados por el decreto 13]}8 del 16 de Foviembre de
1951, son definidos asis

PASTA TE CACAO.- Pasta obtenida por molturacidn
de las almendras de cacao, descascarilladas y desprovis
tas de gérmenes, de calidad sana, lecftima y comercial,
Ia pasta no debe ni contener mfs de 5 % de restos de @
cagearillas y gérmenes, calculadas sobre la materia sc-
ca y #in gmea, ni, a menos que lleve el calificativo -
de "desgrasada", ni haber sido privada de una rarte cual
quiera de su rateria grasa normal,

POLVO TE CATAO0 o CACAO EN TOLVO,~ Producto ob+
tenido por la luverizacidn, con o sin desgrase previo,
de la pasta de cacao, a condicidn que contenga como mi-
mo del 18% de manteca de cacao, calculado sobre la mate
ria seca,

POLVO DE CACAO SOLURLE,- Polvo obienido a partir
de una rasta de cacao trutuda con amonfaco, con carbora
tos alealinos o con carbonato ardénico, con la restric—
cidén de cue la cantidad afladida no excecda de 4 gr de --
carbonato rotfsico arhidro o/una ¢ ntidad equivalente -
de uno de los otros productos tolerados por 100 gr de -
cacao suruceto seco desgimbado.




MANTECA DE CACAO.- Materia grasa extralda, bien
directamente de hibas de cacao, descascarilladas y sin
gérmenes, bien de pasta de cacao, hqya o no sufrido el
tratamiento destinado a la preparacidén de polvos de ca-
cao solubilizados, Esta extraccidn no ;uede hacerce ——
por medio de solventes mfs que en el caso de estar aus
torizado su empleo por el Ninisterio de 1la Salud Pdbli-
ca. Una resolticién del 24 de febrero de 1952 admwite la
gasolina de 60 octanos, el tricdoroetileno, el ciclohe-
xano, el alecohol etflico y el isopropflico.

CHOCOILATE .- Producto ot tenido por lu mezcla de
azdcar y pasta de cacao,hdya o no haya sido objeto de
un desgrase rarcial, con o sin adicién de manteca de ca
cao, en yporporcidn tal que 100 gr de rroducto contienen
parte de las disposiciones particuvlarcs relativas al —-
chocolate con 1 che y al chocolate con avellanas, como
mfnimo 35 gr de pasta de cacao que incluyen al menos --
18 gr de manteca de cacao. Estd autorisado la adjunta-
¢ién al chocolate de perfumes niturales (‘ales como la
Vairilla) y la utilizacién, comoc emulsivo, de Lecitina.

CHOCOIATE EN TOLVO o CACAO AZUCARADO.- FProducto
rvlverulento obtenido por la mezcla de azdcar, y al rol
vo de ¢acao o rasta de cacao, rarticularmente o no des-
grasada, e proporcidn tal que 100 gr del producto cone=
tienen por lo meneos 32 gr de polvo de cacao.

CHOCOLATE TAFA COCER, DESHACER o DEILEIR o CHOCO
IATE A TA TIFDRA.~ Producto en tabletas o en bloques o
obtenido con la mezcla de azicar y de pasta de cacao, ©
con § sin desgrase parcial, en una rroporcidn en que --
100 gr del producto contienen entre 57 y 65 gr azdcar y
entre 35 y 45 gr de rasta de cacao que incluyen al menos
18 gr de manteca de cacao,




CHOCOLATE CORREIENTE,- Producto que se obtiene
mezelando azdcar, pasta de cacao y manteca de caco, de
tal manera que 1C0 gr del producto contengan a lo sumo
57 gr de azfcar y ror lo menos 43 gr de rasta de cacao
y de manteca de caco con un total minimo de 26 gr de =
manteca de cacao.

CEOCOLATE FUNDIEN"E,.,- Producto obtenido por la
mezcla de azdcar, pasta de cacao y manteca de cacao,de
tal modo que 100 gr de producto contengan a lo mds 52
gr de azdcar y como mfnimo 48 gr de pasta de cacao y =
manteca de cacao, de los cuales por lo menos 32 gr son
de manteca de cacao,

CHOCOIATE CON LECHE,- Mezcla de azdcar, rasta
de cacao, manteca de cacao y miterias sélidas proceden
tes de la evaporacidén de una leche cor el 24 % por lo
menos de materias grasas, en la prororcidn tal que 100
gr de producto han de comprender a lo sumo 50 gr de azd
car, al menos 25 gr de pasta de cacao y manteca juntas
16 gr de leche seca, debiendo haber en total de 26 gr -
de materias grasas.,

CHOCOIATE CON AVELIARAS o CON AIMENDRAS FICATAS
«—Mezcla Intima de pasta de cacao, manteca de cacao,azi
car y avellanas o almendras picadas, en una prororcidn
tal que en 100 gr del producto hayan a lo sumo 50 gr =
azdcar, por lo menos 50 gr de pasta de cacao,mnteca de
cacao y avellanas o almendras picadas, estas ltimas en
una cantidad mfnima de 16 gr y en total 26 gr de mate——
rias gras,




En los derds pafses consumidores, la reglamen-
tacién es bactante semejante a la francesa, En algunos
pafses, en especial el Reino Unido e Irlanda, se admi-
te el empleo de otras materias grasas en sustitucién -
de la manteca de cacao para la fabricacidn de chocola-
te,




ANTECEDENTES HISTORICOS DEL CHOCCIATE

Los mexicanos llamaban Cacahuatl a las semillas
del cacao y dhocolatl (xocoatl) a la bebida espumosa
preparada con las semillas tostadas y trituradas,adi
cionadas de azdcar y agua. Esta palabra procede de
choco (espuma) y atl (agua). De chocolatl con el ~—
transcurso del tiempo se ha tmansformado en chocola-
te. El bebedizo de los amtecas fue hecho con lasg -
semillas eecas, probablemente fermentadas en su vaia
na, Ias almendras quebradas o plumillas fueron tos—
tadas en marmitas de barro, después molidas en una -
piedra céncava llamada metate, Vainillina y varias
especies de hierbas fueron adicion:das y el mafz (ha
rira) fue algunas veces usado para producir sabor a

miel. Ia pasta, formada en pequellos pasteles, e:ia
enfriado y endurecida en brillantes hojas bajo un --
drbol. Los pasteles eran quebrados, mezclados con ——
agua caliente y bitidos hasta consistencia espumossg
con un pequefio batidor de madera (molirillo) produ—
ciendo el bebedizo llamado chocolatl (xocoatl).

Colombia llevd ¢l haba a Fapafia desrués de su e
cuarta travesim en 1502, y los conquistadores espafio
les arribaron a México en 1519, encontrando que los
aztecas +tenfan un bebedizo de chocolate, Al drbol
del cacao se le concedfd en Méxioco gran imrortancia,
pucs se le conisdera un £rbol que proryorcionaba un
excelente alimento y utilizaban sus semillas como mo
nedas, habiendo basado en ellas un sistema monetario
completo, Sus unidades monctarias eran: el coivntle,
el xipiquil y 1a carga. El coldntle equivalente a —




400 semillas, el xipiquil equivalfa a 20 countles |

(8 000 semillas) y la carga representaba tres sipi—
quiles (28 000 semillas), Con base en el anterior -
sistema monetario los aztecas exigfan tributo a sus

s¥bditos.

En Europa también al principio el gusto del ——
chocolate fué ammrgo, la mezcla fué endulzada con ——
agdecar cuvando fuéd introducida a la corte espafiola., -
Aunque Espafia guardé el secreto del bebedizo choco—
latl (xocoatl) por eproximadomente 100 afios, Italia
lo obtuvo en 1606 y fué popular en Francia con el ma
trimonio de Yar{a Teresa princesa cspafiola con Luis
XIV en 1660. Er 1657 un francés lo dié a conocer -
en una tienda de Iondres, vendicndo chocolate sélido
para hacer el bebedizo y las ticndas que vendian el
bebedizo caliente, y rronto se difurdidé a través de
Furora. 1 En 1775 el chocolate manofac turado princi
pié en las colonins americanzs en Dorclester, Kassa-
chusetts, usando habas de cacao de las indias orien-
tales,

En 1828 C.J. Van Houten de The Netherlans paten
t8 un proceso para la obtencidén de polvo de chocola%
te por presién elevada de la manteca de cacao, y de-
1a fierra del tostador de las habas de cacao. En ——
1847 la firma inglesa Fry and Sons combind manteca
de cacao, un producto obtenido por presidén, con li--
cor de chocolate y azdcar producicndo chocolate pa=
ra masticar (comer) y el 1876 Taniel Peter de Swit—
gerland edicioné leche en polvo para hacer chocolate
con leche, Ia proliferzcién dec sabores,sdlidos y re-
cubrinientos de chocolate en alimentos se desarrollo
ensegvida.




« PROCESO GENERAL DE FABRICACION PAFA CHOCOIATE -

l.- FABRICACION DE IA TASTA DE CACAQ.-

Para ser transforradas en pasta de cacao, las —
habas deben sufrir diversas operacionecs:

Licpieza y Cribacdo de las habas.- Ias habas son
en general lippiadas y cribadas mediante el paso por
unos tamices de agitacidér continua, combirado con una
fuerte aventamiento. Unos imanes potentes eliminan -
las rarticulas metflicas., Ias pérdidas por cribado
(cuerros estrafios, rolvo, roturasy..) son del orden
del 1 al 15 % en peso.

Torrefaccidén.~ Ia torrefaccidn es una de las =
oper:cionce mds irportantes cuyo papel es miltipli';

a).- Permite la separacidén de la almendra y de

la cascarilla,

b) .- Flimina, en parte, la acidecz acética y del
cacao. 5

¢)+= Reduce el fndice de la humedad hasta el ——
nivel del 2,5 al 5 %,

d) .~ Desarrolla por \Ultiro los rrincipios aro—
mf{ticos que dan al chocolate su aroma ca——
racter{rstico,

Su papel sobre el desarrollo del aroma es esen—
cial, y, por lo tanto, se deben regular minuciosamen
te 1la intensidad y la duracién de la terrefaccién —
segdn el origen de las habas, su grosor, su cocntenido
en hvmedad y la naturaleza del producto que se desea
obtener,

Aun se utiliza a veces los torrefactores de tam
bos o de cilindros, pero cada vez mfs se hice la to-
rrefaceidn en unos aparatos continuos donde las ———-




hadas descienden por gravedad en escala a través de
una cirriente ascendente de aire sobrecalentado. Ia
torrefeccidn consiste entonces en un secamiento inten
80, a una temperatura de 100 - 150°C durante un ti--
empo de 20 a 40 minutos,

Inmediatamente luego de la torrefaccidn, las —-
habas son enfriadas raridamente por ventilacidén para
congervar su aroma y evitar que la materia grasa pa-
se a lns cascarillas. '

Ias pérdidas en la torrefeccidén van del 4-6%.

Trituracidn,Descascarillado,Eliminacidén de los
Gérmencs y Clasificacién de las Habas.- Ias habas en
friadas son transl.dadas a unos trituradores aventad
dores, lhﬁ.:dos cascacacaos que separan los diversos
clementoss almendras,' cascarillas y gérmenes; lag -
cascarillas son aventudas mientras que los granocsj—
(fragmentados de almendras) y los géires son criba-—-—
dos en unos tamices vibrantes, B

El rendimiento en granos es del orden del 80% -
con relacidn a 1las habas enterzs no torrefaciadas,

Mezcla y Molienda del Cacao.— Cuando es necesa-
ria una mezcla de habas de diferentes origenes, mez-
cla cuya composicién es un sccreto de cada chocolate
ro, debe efectuarse antes de la molienda,

Ia molienda consiste an desmenuzar finamente --
loe granos de cacao & la temperatura de 50-70°C de -
modo de obtener, por fusidn de 1la manteca de cacao,-
una pasta fluida cuya finura es de una de las condi-
ciones de 1a calidad de los productos.




Los antifucs molinos de cacao estaban construi-
dos por muclas de granitos superjuestos. +ero las -
instuilaciones modernas utilizan molinos con cilin-——
dros de acero, en donde hay de cinco a ocho cilin——
dros superru stos que giran a veloclidades diferentes
¥y que cada vez cstdn mds juntos para que la pasta ——
que rasa sucesivamente por todos los cilindros sea -
cada vez mds finamente molida.

Se utilizan asimismos molinos de discos, compu-
estoe por dos pisos de tre discos verticales de fun-
dicidén especial,

la pasta de cacao obtenida de la mélienda puede
servir para la produccidén de manteca de cacaoc y pol=-
vo de cacao, o bien para la fabricacidn de chocola te,

_ Puede ser mantenida fluida por el calor o press
sentarse después de su enfriamiento en forma sélida
que recibe el nombre de Cacao en Masa o Masa de Ca——
cao.

2.~ FABRICACION DX IA MANTECA Y DEL CACAO EN
TOLVO.

Segin la materia prima utilizada para la fabri-
cacidén de la manteca (habas enteraqa cacao en granos,
pasta de cacao) y segin el proccdiniento de extrac——
cién utilizando, se distingue:
a).~ Ia mintcca de¢ cacao de Fresidn, obtenida -~ |
por rresidén de cacao en granos o de pasta
de cacao.

b).~ Ia nanteca de Cacao extraida por disolven-
tes, obtenida a rartir de cacao en granos,

|




cé de pasta de cacao, de torta de cacao, o de
cacao en polvo. Ista manteca puede ser re
finada por medio de cralguier proceda norw
mal de refinadura de grasa, ’

¢).~ Ia manteca de cacao de habas enteras,extra
idas, sea por presidn, sea ror disolventes
a partir de habas de cacao entero, es de--
cir, no descascarilladas ni desprovistas &
de gérmenes, Esta manteca también puede -
ser refinada,

Ia legislacién émncesa como muchas otras, dess
de luego, ‘"nicamente autoriza, para la fabricacidn -
de chocolate, la utilizacién de las dos primems ca-
tecorfas de manteca, con exclusidn dc la manteca ex-—
trida de las habas enterus. Se debe sefialar que los
rnétodos analfticos no permiten siempre diferenciar -
estas tres categorias de amnteca cuando han =ido rer
fectamente refinados, lo cual hace diffcil el control
del origer de las mantccas importadas para utiliza——
c¢idn de chocolaterfa,

Ia pasta de cacao 1lfquida, o licor de cacao, —
obtenida por molturacidn de cacao en granos o yor —-
calentariento de la rasta de cacao, es muy corriente
mente "solubilizada® antes de ser enviada a la rpren—
sa para la extraccidén de la manteca., Ia "solubiliza
cién" consiste en afiadir a la rasta una sclucidn sa<
turada de sales alcalinas, genermlmente carbonato o
bicarbo protdsico o sddico. El1 tratamiento dura 24 -
horas a una temperatura de-100°C.




El prensade del lcior de cacac se efectia en %
grandes prensas hidradlicas que pueden alcanzar una
presidn de 600 Kg./cna o

Ia manteca 1lfquida que sale de la prensa €8 =———
neutralizada y eventualmente refinada. PFPara usos —
farmacedticos pucde ser desclorizada.

Antes de ser molida, la manteca debe ser templa
da, es decir, mantenida algdn tiempo a una temperatu
ra cercana a su punto de fusidn (340-3500), para per
nitir una primera formneidn de cristales en forma es
table., TEntonces es moli a y enfriada, Ia<templadu-
ra es necesaria rara obtenr una cristalizacidén homo-
génea y evitar un fendémeno de sobre fusidén que impe-
dirfs wuna cristalizacién correcta,

Ia extraccidn de manteca de cacao por presidn e
est! generalmente ligada a 1la fabricacidn de jolvo .4
de cacao por triturado y pulierizacidn de¢ las torias,
Ia extraccién de manteca '<n este c.iso no debe ser
demasiado vioclenta puisto gue el jolvo de cacao no -
dete adn contener al menos de 18 ¢ de manteca de ca-
cao, 0 sea, alrededor dc un cuarto del conterido ini
cial en mante:a de la pasta,

Segin 1la coyuntura del mercado y la demancda de
ranteca de cacao, se pucle someter el licor de cacao
oe pucde someter a una presién mds fuerte que deja =
una torta que a lo sumo contiene un 10 ¥ de materia
grasa que solo pucde ser utilizada bajo bajo el nom=-
bre de "Cacao Magro".




Cuando el licor de cacao ha sido tratado antes
del prensado con sales alcalinas, el cacao en polvo
obtenildo se llama "Soluble"., In realidad no hyy nin-
gén aumento de la sclubilidad del polvo, empero las
particulas adquieren la propiedad de permenecer en -
suspensidn mucho mfs tiempo, 1o que facilita el em—
rleo del polvo para la preraracidén de bebidas.

A la temperatura ordinaria, la manteca de cacao
es un s8dlido form:do por finos cristales, de color -
amarillo pdlido. Fosee h.bitvalmente un aroma "Cho-
colate" caracterfstico, su punto de ﬁnﬂidn estd com-
prendido entre 31° y 35°,

Ia manteca de cacao se usa rrincipalmente en %=
ckocol:terfa. Encientm también.una aplicacidén en -
farmacia (fa'brica:cid’n de surositdrios y pomadas) y -
en perfumerfa (l4p2z 1:bial), In cvanto a las mante
cas de cacao obtenida ror premsado de habas enteras
o de habas de calidades no conformes a la r.oglamenta
c¢idén, encuentran una salida en jaboneria,

SUCETAREQCA DI" IA MANT CA DI CACAO

Se han prorucsto rara su empleo en jabonerfin -
numercscs productos que tienen caracteristicas muy -
parecidas a las de ranteca de cacao, con excepcidén -
de su aroma particular., Istos rroducios de reempla-
zaniento, cuyo empleo csta prohibido en la mayor par
fe de los rafses si bien es+d autorizado en el Reino
Unido, pueden presentar las ventajas de un precio de
venta mfs bajo cvando las cotizacicnes del cacac es—
tdn altas, Serfan susceptibles incluso de presentar




diversas desventajas de orden téonico tales como re-
tardo en el desarrcllo del emplanquecimiento del chg
colate, mejoramiento de 1la r sistencia de calor, me-
jor textura. |

ratos productos de sustitucidén pueden ser fabri
cados a partir de diferentes grasas animeles y vege-
tales en+ire las cuales el cceite de ralma parece ser
1a mfs utilizada. Ia "Coberine", pruducto fabricado
por 1a firma Unilever, seria un equivalents absoluto
de 1a mantcca de cacao.

Otras grasa ve etales pueden igualmente sustitu
ir a la mantcen de cacao. Iste es el caso de la ——-
manteca d conccida comercialmente con el nombre de -
"Illipe",

Fo se trata sin embargo, de la verdadera mantee
ca Illipé, obtenida en la India de las nueces de Pa-
ssia lorgifolia (46), sino del sebo exjraido de los
frutos de otre sapotfcea., Talaguium oblongifolium,
o de diversas especies de Shorea., retas mantecas --
provienen de Borneo Sumatra, Halasia y son conocidas
por el nombre de "Slak-Illipe"”, "Tengkawang Illipe"j
¥Bngkaband Illipe".

3.~ FARRICACION DE CHOCOIATE

El chocol:te es una mezcla de pasta dc cacao y =~
aztcar, con 0 s8in adicidén de manteca de cacao, y, —
eventualmente, de aromatizantes, Il arte del choco-
latero estd en obtener una maezecla fntima de la pes-
ta y del azfcar, pero hay que recordar que también -
reside en la fabricacidén de la pasta de cacao, cuya




calidad derende de la egeccidn de las habes de cacao
que entrar en las mezclas y de su torrefaccidn.

a).- Mezcla de Azdcar y de la Fasta .- -

Ia pasta de cacao, mantenida fluida por el calor
es m:amda. con el azdcar, previamente triturado, en
un mezclador compuesto por una tabla mévil y dos mue
las de granito. A menudo se reempluza cste mezcla—
dor por una amasadera donde la mezcla de rasta y azd
car se hace al vacfo y a una temperatuvra de 60% 70°
Cy lo que facilita la elimiracién de 1la humcdad y de
los dcidos voldtiles y ademds permite redieir el ti-
empo de conchado.,

b) Refinado y rstufado.-

Ia pasta de chocolate que sale del mezeclador o
de la amasadera, dete ser refinada para obtenr una -
mezcela homogénea;y una grarvlacidn muy fina. E1 re‘
finado no puede ser efectuado a menos gue 1a rasta -
esté lo suficicntemente fluida y con este fin se afiy
de ura pequefia cartidad de Lecitira o de manteca de
cacac, Los molinos utilizados para el rafinado cous
tan de unos cilindros lisos de acero templido, super
puestos, cada cez mds juntos uros que otros y que —-
cada vez giran mds deprisa, pudiendo el ¥ltimo gimar
a 20C revoluciones por minuto., E1 chocolate sufre a
la vez estrujamiento a una cortadura que desgarran -
la células del cacao y deshacen los cristales de asd
car. Los cilindros son refriger:dos por medio de =—
agua circularte y a 1la rasta sale de los molinos en
forma de un rolvo seco y algodornose que es encamina
do hacia unas estr’as o cubos de almacerariento cu-
yas raredes estdn calentadas. Ia iasta ruecde sufrir
as{ durante 24 horas o mfs ura maduracidén favorzbre




al desarrcllo del aromn del cliocolate,

esruds dcl stufado, la yastia es amsada de —-
Huevo en un mezelador ;or " hacer volver lu rasta",
Es en osta fuse cuvardo se aflade 1a m.ntecea de cacao,
nece:ariz a las calidadis mfs Zinis, y la vairilla o
los difereites arcnatizantes que rerfvmaran el cho-
colate. .n eate momento se ypuv-de efustvur un se¢gun-
do rcfinado,

¢)e= Conchado.-

El corcrado vs vni dc las cyerccion:s mds imy ox
tantes en 1a fabricacidn dc chocol: te, de 1a que¢ de-
Ienden en gran jarte 1a ealidagd dcl ;rocncfc, lanto
dcade el yunto de vista dec su aroma como en el de su
textura, Ta calidad y el jircecio el 1Tod: eto acata-

s

do son ¢n frucidn de la dwacidn del conchado,

I2 concha es un gran reeiriinte ce fén. decidén de
rarcdes esycea, en el cval un rodillo o disco cola--
dor va y vicne ramevierndg ¥y ¢iianco, regcvlar y con-
tinuurenie 1a yastia de chocol.te 1212 h.ccria untuo-

sa, fina y aror4tica.

Lo dur.cidn del conchado var 2y 8CLUN 1la calidad
del chocol.te, de 24-72 he as., Ia terrezuntura de 1a
rasta cwrante el conechado esf com rendida entre ——-

Los cfcelos dcl cosichado sen a 1 v-g necednicos
reduceidn dc lus dimenei res de Jus rartfcvlas, libe
racidn evertvnl de la minteca de cacao y afelypado deo
el chocolite; P{sicoso: homoceriz .cidn de 11 rasty ——
Y discinveidn de su fnddec do huncdid; Cufmicas: eli
ninacidn de cic:to acidos volftil s ¥ trausforaacidn
de los tarinos,




= CICCOIATE FATA COTENTTIAS =

Ia manofactura de coberturas, o,ccmo deseriben
alcunas avteridades, ¢l chocel:te substitvido or —-—
corrucstos llegan a ger en 1. inlvstria casi tan ex-
teusos como en la misma industria dc Chocolate,

Ya Fienc referencias de ser hoecho ror los argu~
rentos que se encuentran en ura Iscala Internmacional
en los comit{s de la Common l'arket and Codex Alimen
tarivs. Todo esto ¢ira alr-dedor de la ralabra ——-—-
"Chocolate", cdecexribir un rrod cto que idealmente o
¢s chocolute,

fucde ser rclativonenic fdeil derixrla composi——

cion choeol:tc rure coni‘a o ;jara artrierta de Confi
teria dc aztficar, rero donde la ;al.bza ¢s arlicada a

£
(]
o
0
[}
(]

Confiterin de harinas:

% s, alletzs y hel:dos
¢sto es rcalmente diffcil,

Tm chocol:.te pura pastel yu dc¢ s¢r vio que cone

&

tinga un miniro de 4 ¢ de srisa de cocoa 1ire dc ma
te ialcs cscio vrn icgredicrnte 4e la rezela de harina
o 7+ de ser vna que e€stec cubiertn con un zcex-ucsto -

1re;arado de cocoa, afucir ¥y ¢msea vigetal,

Chocolite tara Helzdos, sirili:micnie tiene alru
nos cocoa y sabor artificdal. Fn ¢l United Kingdom
la decisidn de cuzlquiera de los 2 Trocductos ru-.den
genuinazente ser decritos coxo "Chocolate.-* o lo —
que deboerfa llamarse "Sabori.ante de Chococlate" es
eonciderado el lado izguierdo se;Un el jvicio de la
ranciaetura, cl Iutlie Armalyst, y rucde gser el Conse
Jo Local; rero c¢n :1ras ciuvdadcs el chococl:te debe =
ser hecho de puia habi de cacao, =.nt 22 de cacao y

Y




azdcar (con locke y/o leche entera, sin ¢raca) rara
chocoli:te zon lcche, stc ne ¢ oy - etermina

L1
- 1

1z manoiactura en tsas ciudadeog da lLurcex
gue ccn solo newtriides cowo Confiteria Jdec "antasia -

gin refcrirse a la yal:bra Chocolate.

Tas coberturas cstun moanosacturadas zor 2 razc-
res, YFimcromcente pora la Leencmia, cdonde la manteca
de cacao ¢s muy costosu y ¢8 rarte reoirl:izala (or u
una ¢rasa vegetal. Sceuncariamente, lay muchos usod

.

L £ .2
lo ¥y oon tiyi-

‘onde ¢1 uro chocolaic €8 oeo .ideen .«
cos :.errles dec colertura jara helidos y yusteles, -
dor.de 1la mantcca de cacao irgridiciics d¢ cl:ocolatis
t.bién rcsulian dvro, frfeil y queliadizos. Una gres
ca ve;etrl svave c¢s mucho nds convenicinte yara cstn
ntensidn,

[
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Ta manofactura dc cobertura reciyliia al ckeocolnte
n curtidec o jor dlcnu: s moldcado el

vso de grasas preraradas corecialiente, el cvnal d a

la cobertuia firal vn buen aspcct

nente, ¥y ura pecguea terndeneiz 2 svavi:ar al coruni-

carle un joco ic calor, Ia vida do anicuel Zel sur-

tico hecho gorn gias cocvortvras €8 de ~sremr oSean hc

cho sirllaxr a <Ste d¢ choecl:ie zuriido. iuchas de

cs ¢zagas 1 g corjalifis hacen estus giusas
o1

proyorcicran folleteco con luse =




Hay, sin embargo, algunos factores importantes
que 8i pasamce por alto el enladado omitiremos mante
ner la apriencia y el sabor. L

Los ingrcdientes de cocoa deten tener una suavi
dad precisa ; requeflas cantidades de manteca de ca-——
-cao (usvalmente de 9 - 11%). Ia manteca de Cacao no
es compatible con la mayor parte de estas grasas so~
bre un cierto rorcentaje y oi excede de manteca de ¢
cocoa, -s8ita rresentandoc el desarrollo rronto de una
eflorece:cia de¢ grasa en la cobertura sl cualquiera

de los 2 estan presenies o no.

El equiro usado para la manofacturar coberturas
Y adornos vdada rara arlicar la cobertura a centros
no debe ser usado altern:tivamente de chocolate y co
berturas.

Los adornos particuvlarmente sustitutos ahorraran
totalmente a las coberturas o al chocolate y muchos
que se valen dc esto han tenido mu-has dificultades
con la con la eflorecencia de grasas, los arreglaban

- desde el prircirio hasta el fin y no prestando aten-
sidn a esto. Obviamente las coberturas y chocolates

rurica deben ser mezcladas,

Los aditivos esyeciales anti-bloom (sorbitain
stearates,"S8pans" y "Tweens") ueden ser susados pa=—
ra aligerar esta dificultad no obstante en virtud de
las repetidas pruebas de los investigadores laborato
ristas sugieren que estos aditivos no son sicemrre --
efectives i 1a manteca de cacao en fase de grasa de
la cobertura excede del 7-8 %.




Defatted rolvo de cocoa puede ser usada, pero el
polvo de buena calidad es raramente utilizado comer-
cialemtne y pu de rresentarse la deteorizacidn de sa
vor dcbido a la ausencia de los anti-oxiiantes natu-
rales ascciados con la manteca de cacao y forma mi-—
croorganismos en el polvo. No obstante, el trabajo =
experimental con grasas libres de cocoa indican la n
no tendencia a la eflorecencia de grasas,

Ia cecod y la leche sue ingredientes deben estar
libres de liridos activos y ¢stos pueden surgir rarsé
ticularmente expulsados al en‘urecerse (coserce). la
presencia de lfridos ruede produecir muchas objecicw-
nes de sayonificacidn, rancidez con mucha grasa rara
cobertvras,

Con lo mfs especial de grasas para coberturas e
es una vertaji usar el temrer do éste serd diferente
al usado para chocolates, Los exrerimentos deben ——
ser hechos con cualgquier ti- o dc cobertura a determi
naia temperatura yara el temperado rara mejores re—-—
sultados.

Ias coberturas hechas cor grasas Illire y Cobes
rine, ru:den ser tratadas como chocolates, yero estas
grasa son nosrmalmente mucho m{s expansivas que las
grasas mencioradas provisionalmente, Algo especial -
de las grasas son [iritadad compatidbles a una limita
da prororcidén de ranteca de cacao. FEn la manofactu-
ra de tatletas moldeadas deben ser recalizadas con los
ingredientes de grasa, diferentes a la manteca de ca




i cacao; es prdcticamente insfrido y la adicién para au—

mentar el sabor es convenientemente necesaria. Ia
coca en un solo irgrediente es usualmente unsuficiente
para un sabor puesto pero la seleccién de una buena ca-
lidad de cocoa e8 im;ortante y el "Conchado" ayudard a
desarrollar el sabor en la grasa neutra para tra extrac
cidén parcial de la cocoa.

El color y buen sabor de las cobertums pucde -
solo ser hecho con estas grasas especiales, y la. confi-
terfa de centro cubierto con estos en forma de ura m4e—
atractivo aumento en surtido.. lan atencidén a su debili
dad, y el sabor usado en las coberturas o el centro de-
be ser culdadodamente fabricado de textura suave esto -
es mucho como posible,

CHOCOIATE CIARO .-

ILsta confiterfa ticne hecha mucha jublisidad —-
rero hay que tener cuidado pucs son frdgilcs y tienen -
vna vida de anaquel corta.

E1l chocolate claro es verdaderamente chocolate
con leche sin la cocca y es prerar:do sigfuiendo el mis-
mo camino que el chocolate con leche, usando manteca de
cacao en lugar de licor, com azvcar y 1 che en rolvo. -
Alternativanecte pueden ser hechos dedsde la mclienda -
blanca que es mancfacturada yor el preoceso de desmenus
zado anteriormente decrito roero con la manteca de cacao
en lugar de licor de cacao.

Con el chocolate claro, avn mfs que con chocola
te con leche, ¢s requerido un sabor modcrudo a manteca-—
de cacao y ‘ste sabor modifica a la mantecca de cacao, -




ya que es prensado desde el tostado de la semilla es ——
muy ligero. Lo moderno ayuda desde un punto de vista -
de rreservacidén ya que el chocolate claro hecho por el
proceso de desmenuzado también tiene una vida de araquel.

Ura semejanza de chocolate clarc, el cuval tam—
bién aplicado cobertvras sin aflalir cocoa, es su suscep
tibilidad a oxidarse y ranciarse si.es expuesto a la =
luz y queriendo raramente acelerar el sabor extrafio (sa
bor desagradable).

El chocolate normalmente, 0 en coberturas cier-
ta accidn protectora surge desde el material de cocoa ¥y
los chocolates clarcs artificicles o imitados hasta su
vida de anaquel, El chocolate claro artificial confor-
me a ciertas autoridades, no serdn llamados "chocol tes”
pues no cstan presentes los sdlidos de cocoa. Ias de—
duciones legalcs usualmente lo evitan pero dan ;or nom®
bre propiamente el de Confiterfa,

PROFIETADES TE LOS INGREDIENTES USADOS PARA
COBERTUFAS.

Ias observaciones previas dan una gufa general
de los métodos de mancfactura de coberturas, pero de —-—
aflos recientes las grasas refinadas se ha hecho un estu
dio esrecial de cstos rrocuctos en unidn con el chocola
te, confiteria y 1la manofactura de yrasteles, Como re——
sultado una serie de gra.as hechas ala medida han sido
rroducidas rara adaptar las demandus del rroducto.

1.~ GFASAS:
Estas pueden ser de 2 tiros:

8).~ Grasas vegetiles endurecidas por hidrogena
cidn qufnica.




b).- Grasas - Estearina.- Estus son hechas para
remover algunos lfguidod o para bajar
fraceiones de fusién de las grasas vegeta=
les por métodos fisicos. Originalmente es-
to consistid aprobando eristalizar las gra
sas lfquidas lentamente a una temperatura
seleccionada para rroducir un lcdo o pasta
cepeza de alta fusidén de critales en las -
grasas liquidas, Iac gmsa fundida fué ——
filtrada, por un proceso laborioso y roco
confiable el cual ha sido ahora subtituido

por unm proceso de cristalizscidn fraccio-
nada usando un solvente selectivo tal como
la Acetora,

2,._ ACEITES ENDURECIDORES,-

T'stos son usados para los tijos Baratos de co——
berturas de rastelerfa y algunas confiterias y son he—-
chos para una varicdad de grados de durcza para ajustar
los requerimientos del la mancfactura.

Ia dureza de estas grasas particularecs es defi-
nida por la dilatacidn determinada de la provorcidn re-
lativa de fmcciones 1fquido y sdlidas a diferentes tem
reraturas y los puntos de fusidn.




Valores tipicos para un rango hecho rara una una manofac

tura sont -
FUKTO TE FTUSICK AIARGATO GRASA No.l| GRASA Fo. GRASA No.3 | GRASANc,. 4
'( ¥TTCDO B.S.I.) 32°-34% | 34°-36°% 37°-39% | 41°-43%
FUNTO FIJO 29°-30% | 30°-31°% |31.5°-32.5C| 33.5-34.5%
IFDICE DX SOLIDOS
(DITATACION)
TORCEKTACE DE SOLINOS A
UN FSTADO DE TENFPERATUERA
20% (68°F) 58 60% 64 % 68 %
25%¢  (77°F) 34% 384 48 ¢ 54 ©
30°c  (86°F) 14% 184 24 % 30 %
35°c  (95%) 3% z 8% 1
40°c  (104°r) - 155 3% 8 #
45°c  (113°F) ‘ ; b 3
50°c (122°F) L - - 5

In grasa Fo. 1 pu~de ser usada vara coberiuias

de pastelerfa de vida de araguel corta, ri
rasa Yo, 4 se

dos.

L1
(=9 wlia

Eive 4

entras que la

licarfa a coberturas rara clinas edli<



Ias recetas que pueden ser uvocadas con cstas gra
acer nds espesa y conpactia la crera 0 =
las no grasas dc leche en rolvo junto con la cocoa, aqﬁ
car, Lecitina y sabor, y 1.s imitaciones son tipicas, -
Serfa cmincnie auc todas cstas scan llanm . das "Cobertu——
ras" y no Chocol:tes o "Cobertvias de Chocolate" y sélo
en el Fo. 1 usando todas lags crezns de lcche en jolvo -
Fuede la yalabyra "leche" ser usadas

sas fncluyens

CCB, TE LICHE
TCTAL YE CFASA

CCB, CLAI'AS
TCTAL Dk CFASA

COB. ORBSCITA
TOTAL D CTASA

36.5 ¢ 34,5 4 36 ¢
COCCA EN FOLVO (10-12%) 5 paries 5 rartes 20 rartes
CIZMA ES:FZA IE 1. YOLVO 18 » - -
LiCHE FK¥ FOLVO TISORFEADA - 17 rartes -
AZUCAR RETIEATA 45,5 4 v 46 partes
GIASA 375 34 " 34 "

Ia voinills %

didos y la viscosid

3

sién de 0.2 - 0.5 ¢ de Yecitira.

(7

otros sabores propios
ad puede ser ¢

= - s P (o=
rueden ser afia

or la inclu——




b) .= GRASAS = ESTEARIFAS .-

Estas grasas generalmente consideran ser de ——

calidad superior y adecvadas por la compo sicidn de un
rroducto conveniente para moldear o para cubiertas de =
buena clase de centros de confiteria,
duras, estfn hechas con un rango dec cualidades ffsicas
y valores tfjicos por dilatacidén son:

Como con grasas

reci

¢s muy
de

e d

- -" - .
o2as Iformas 4
1

18 pero estus modif

a las grasas si lo dese¢a,

caciornes ju:-den

TUNTO DY BUSION ATATCADO GRASA 1 CPASA 2 CIASA 3
(UET0DO B.S.I) 31.5°¢,88.7°F | 34.0%c,93.2°F | 34.0°,93.2°F
TTETO DT FUSION INCIFINNTE|29.0°C,84.2°F | 31.0%,87.8°F | 32.0°C,89.6°F
TUETO DI FUSION COMFIETO |33.0°0,91.4°F | 39.0%,102.2° | 39°C,102.2°%
TTETO TISO 30.0°¢,86.0°% | 32.0°C,89.6% | 32.5°C,93.5%
TNDICE DE SOLITOS
(FORCENTACE DF SOLITCS A
UF ESTADO IT TENS ERATUTA
20°%c (62°F ) 74 % 71 % 77 %
25°¢c  (77°7 ) 70 % 63 ¢ 76 ¢
30°¢ ( 86°F) 38 - 24 ¢ 47 &
35°%¢  (26°F ) 6 % i -7 %
40°¢c  (104°%) — - sk
Alsunas recetas dadas de *aja excelencia, las -
cual esids dan ucando grasas endu

ser ajlicad.s




COB. CTARA (1)[com. c1ara(2)

CCB. OBSCURA

COB., C/LECHE

(TOTAL TE GRAS)TOTAL II' GRASA|TOTAL DI GRASA|TOTAL DE CRASA
—I 1

$3 % || =344 £334 L 36 %

COCOA TN TOLVO 6 partcs 6 partes 12 partes 6 partes
(10-12%) 1

LECHE IX FOLVO px " S . -
MESCRFIA DA
MRFMA ISTTDZA DE N - 16 partes
LTCHE TN TOLVO
AZUCAR RIFINADA L | 46 partes 46.5 partes
C FASA " 31 " 30 " 31.5 "

las otras rec

ctas s8i lo desca,

E1l sabor y Lecitina pucden ser a’adides como en




24~ COCOA .~

Ia cocoa de buena calidad seria hecha propiamen
te: la fermentucidn de la semilla, tostado y una buena

seraracidén,

CONDICION NATURAL: pH 5 a 6 , 6 alcalino pH 7.3 a 7.5
CORTENIDO DE CACAO: 10 - 12 %
CONTENIDC DE HUMTIAD: 4 mfximo

Para la manofaciura de coberturas es bueno €x—-
traer la hunecdad. Ia cocoa obscura (negra) puede ser -
vsad: como un Iigﬁcnto.

ESFECIFITACICH IMICROBIOCIOCGCICA S

dlculo Total de Facteria.- Menos gue 20,000 —-
ror gramo (nutriente agaxr/ 3 dfas- 32°C).
B.COLI.~ Provable Coliforme aceptatle solarente si E, -
Coli augsente en o.1 ¢r de levadur:s,

MOHNS .- Mcnos que 50 por gramo en (Yort arar 6 Malt exad

tract agnr, a un pH= 3,5, Temp. = 320u' 5 dfas,

\ (1 I‘jl TAD LITVOTITICA Lo, !'\1153\:1'1'\,6.
3.~ IL7CHE EN ¥OLVC,.-

Sin Crasas-
CONTEFIDC DE IUMITAD.~ IBnos que 3 55,

Fucde scr sceado artificialemnte pero dcbe ser
usado yprontamente enseguida del sccado rarticular.ente
si es sceado el rocio (sypray)- este es muy hirroscé-—-

pico. i




Proceso para pulverizar con rodillo €s usado por
nuchas manofucturas para coberturas baratas y tiene un
ba jo nimero de bacterias ror roceado el rroceso de pul-
verizar usualmentc da un savor a grasa. El pre-tmata—

_ffiicnto de 1la leche por calentamiento después ‘sccado por
spray asegurard bajo contenido de bacterins, "Bajo ca-——
lor" y "Alto calor" los polvos scn ttiles, Con todos -
tipos de pulverizacidn si la humedad contenida es eleva
da del 4 % ocurrird una rancidez y con creciente rayi--
dez eleva la humedad.

Crema Espeza y Comjacta.~ Ia crera espeza y —-
conpacta de leche pulverizada tiene una pobre rreserva-
cién prorpiamenie a menos que scan nitrogenadas o envasa
das al vacfo debido a la finura divide la-condicidn de
la:}echd-grasa. Contenicndo una alia humedad tendremos
bacterias y acelerard la deteorizacién.

ESTZCITICACICRTS DL AI™OS TIICS DE YULVERIZAR

] o |

CORTERINO DT HUMETAD.~ 3 % mdfxino.

ES?ECITICACICYE MICRCBICICGICA:

Conternido Tolal d¢ Pact:orias.- No sea mayor que
10,CCC por gramo ( M1k arar a 3000 dvrante 3 dfas).
B, CCLY,- Auvcsente en 1 cr.
STATHYLCGOCEO aureus.~ Ausente en 1 gr,
SALVONITIA .~ Auvusente en 1C0 ¢r
ACUIVITAD LI!CLITICA .- Ausente.

4 o« AZUCAR .-
Es preferible usar aztcar julverizada yara la -
manofactura de cobertums., stz debe ser hecha desde -

un alto grado de azdcar y libre de humcdad.




5+~ ACENTES ANTI-BLOOM:

Ciertas substancias anti-bloon son efectivas en
las coberturas. Ias substarcias usadas son generalmen-
te el "Spans" y "Tweens" y recomendada la sumz total =
song 0.5 % Tween 60 mds de cero y C.5% Span 60, sin ——
embﬁrgo el trmbajo experimental tiene indicado que el =
2 % de Span 60 sdlo es mds cfe:tivo, Otras proricdades
de "Srans" y "Tweens" son tarbién usadas,

Hay considerablemente conflictos de orinidn en
efectividad de estos aditivos en coberturas y chocola=-
tes por anti-bloom projurstos y los investigadores opi-
nan Qque son cantidades pequelas usadas para chocolates
prero son efectivos en cobertv:ias cn algunas recetas, Is
muy imjortante quc-aean bucncs dispersadores jor calend
tamiento las coberturasz a 60°C (140°F) y un buen mezela
do por 30 minutos. Istooc aditivos pucden mejorar 1la =
textura d¢ una cobertur: tan bueno coro reta: . arlo el -
bloom y el deseo tarbién de alterar la viscosidad la —-—
cual debe ser checada desyués de esu adicidn.

Es imrortante entendcr que los 2
bloorm convenientes yara chozolates no son neccsariamensd
te satisfactorios para coterturas, mante

0
para chocolates, ¢stala publicado en las rehisias cien-
t{ficas ser actualnentie yer udicialecs en colre iuras.

= TROOC=SO T WAVCFACIURA <
l).= TROCESCS GENLIAIES:

El proceso prcsiso es definitivomenie muy largo
rara la calidad del yroducto firal solicitido. Ia acep
tacién de rrocesos para chocolates jucden ser usados ——




con un ingrediente preliminar mezclado scguido del refi
nado con rédillos y el conchado. Alternativamente los

ingrediente en una menor proporcidn de grasas pucde ser
agregada dentro de un MacInture o Goddard mezclado/refi
nado, Carle y Montanari mezclado u otros mecanismos sim
milares todos los procesos completos a una temperatura

alrededor de los 50°C (125°F). Ie viccosidad es ajusta
da afiadiendo grasa extra y/o Leci tina. Tor la extensa
produccidn, el continuo amusado y mezclado pu de ser ——
usado. A altas temperatvras el conchado, T74°C (165°F),
es ¥til rara coberturas obscuras,

2),.,- TENTERADO:

Aunque para el temmerado puede ser omitido para
ciertos confituras de vida corta, mejores resuliados =-
rueden scer obtenidos si el procedimiento dec tenperado -
es llevado a cabo, pero cste debe ser cambiadec conforume
al tipo de grasa usado en las coberturas.

E1l terperado dc estas coberturas vairia en una -
prororeidén imrortante ervande comrarancs con chocolnte,
TYOor es¢ es agradable mezelar lentamente la cotertura ——
derretida por 12 - 24 horas a una temperatvra alrededor
de 3500 (ICOOF) antes el normal proceso de temperado e=
era llevado a ezbo. Ysto es para adormar a fuera la ——
dificultad de disolver 1:s

1

t:blerente rejorado manteiiendo las i1roui dades,

Para 1la grasca estcarina (gcxesa 1,2 3) el ciclo

s

de tiemro de teryerado pucde ser representada por una
gxrdfica (Chart).




GRASA 3

105

= —t —
- -7
- — - —

MYEZCTADO RETARD,
4 -+ 24 Hrs. HEZCIADO RETARD .-

100  d ) 12 Hrs. - 100

-

Con }adl,

95 + .
| Mexclado Retarda— |
"do 24 Horas

95

oF

90 .

&% | 1C nin. 85

8 usado el tecpe:ado auvtorf{tico, las coberd
turas a 100°F es suylido el temrer do cor plaices o scr=

f

pentines de ofua a una tenyperatura de 590 que lz prese
t2cidn minire en las carias y ahi debe ser yn flujo con
L

ia arriba ocurrird en el tempcrado,
'E"-R( oo o ~ - 3 g ot
Debe ser realizade ese efeccto super-refrescarnte
en estas coberturas no estd anf nereado cone en la man
i SCH LA™
‘tes y verddesde el principio
hasia el firal una rejpresentecidn de "Budines" y desde

teca dz ecacao para chocol




esta se manifestard totalmente rdpido si se continua en
esta condicidn.

Ctra mancfactura de grasas para coberivras reco
mendadas para un procesamiento similur de temrerado pe-
ro con una lifera diferencia de rango de temreraturas,
y debe ser reconocida yor el que se vale de estas gra-
sas rara que las instrucciones de rarnotactula serfan ——
adheridas mfs bien a los resuliados como nvevos presisa
mente las propiedades de sus grasas glicéricas.

Esta mornofactura también su:iere otros 2 méto—-
dos de temperzdo. El Trimero es sicilar al que mencio-
namos para chocolute para cubrir 3 el 1lfquido de cober-
tura alrededor de 38°C ( 100°F) es "Adorn:.do" con 1% =
de rasp:idura de coberturas sélifas la cual tieme alrede
dor sicndo estnbilizado vor terreradec vsande les méte—-
dos delirceandos provigicralmente. Ya gue con checolates
los "adornos" los cfecxtos descubiertoe de prontec svavi-

zado, de 3 - 4 horas ¢a reconcndado 1ara cobertv:a.
J <

El Sesundo método es usar ée 1-21/25 de una ¢ra

sa esypecial de alta fusidn coro primer jaso ura cristia
ligacién. _ctas grasas es derretida a 60°C (140°%), —-

afiandiende a el 1inv:ac de co°
e

reratura 2o0s erictsles de grasa de clia fusidn se for

ardn jronteo svaves y yrodueind en geunerml YAdornos" —-
en €l 1fquido para coberturis en 2 é 3 hoxms. Ia adi—

A

cidn dc estas grasas de alta fusidn tarbién averentar? -
en punto de fvrsidn de todas las coberiuvias y si aumenta
a 4 % una cobertura para climas trojicales es obtenida,




Ias caracterfsticas del runto de fusién de es-
tas gfasas para la manofactura son:

PUNTO DY FUSICN TTRFECTO —— 58% 60° (136°-140°F)
TUKTO DE FUSION DE SEPARACICK- 57°%- 59°C (134°-139°F)
PUNTO DE SOLINIFICACION ———— 56°= 59°C (132°-139°F)

OTRAS CORYICIONES OBSIRVATAS DURAKTE IA TIOIUCCICK /

REFRICETATO.~ Ia coifeccidn de moldeado o adormo seria
sujeto a €1 mismo cuidando como el chocolate y es una -
venta ja enfriar moderadamente el primero com sire a 55°
—GOOF, seguida por aire a 50°-55°F. Entonces las buenas
son pacsacdas dcsde ¢l jrincipio hasta el firn a una zona
de calentamiento (579— 62°F) rfs ad lante entrando al -
cuarto de envasade. Ias condiciones cxeactas depenten
del terafio de 1a burra, Altern:tivamente, el calentami
ento ruede t

o2y lugar en los Grecr tipo de refrigeran-
te usado a alt

. oo b , 0 -0 1
38 temrermturas (587 -60°F) de largos reri
odos, 0 en unu zora-rultijle refricerante €l cuzl da e

~

riodos cortos de enfriado,

CONDICICON DE CENTROS,MOLTXADOS .~ E1 modeado ses”
ria c.lentudo cerea de la temrerntura de el derdoito de
cotertura y el centiro a 78°—QO°F, sin exbar;c si paste~
les y ¢allelas o centros air:ados gson estados do cober—
tura, tenjeratluras axriba de 9003 son preferibles,

TAATANIENTO CON CAICK .- Alcurns eoborturas bene
ficiadas por el tratamiento con calor des:ufs de cubier
to y este es favorccer 1a formacidn de formas esitablec
de la grasa en sélido. Centros cubiertos jucden ser —-
guardsdes en un cuarto a 75°-78°F por 24— 48 homs. Con



resulthdos benéficos para puntener su apariencia, y -—
calentando superficialmente con rayos inmediatamente &4
después dejando el adorno es sostenido ror algunas mano

acturas.

CNBERTITFAS TEVIDAS .-

Ias grusas mencieonndas provisionalmente pueden
#&t usadas para color-ar coberiuvras y los prccesos de -
manofactura son similnres a aquellas coberturas claras

¥y obscuras,

Los jpuntos de import:i:ntes observa'os en cstas -
coberturas son:

SABOR.- la grasa y ‘leche en polvo nc inportarfa en nin-

gun morento su yrrorio valor to#dl de saber, A el produc

to, pero con alguno: sabores dec canerilizacidn puede ser
r queridas pra 1ls leche un polvo pero el vso de conchado
0 mexcl.do a altas terrer.turas. Il rroc.sc de julveri

Zado ror rocio (spray) este scrd preierido rarn estas -

coberturas,

Hay una varicdad de sadborces que jueden ser afias

Cidos y estos son rreferibienente accites solubles, —-
Saborecs a frutas combinados con deido Citrico (0.1%) ==

ayuda a reducir su descompesici’/n, en la aceidn de 2lrm

ngs €citos 1i eros 1a adicidn es acepi:ble con la mayo
<

COTNR,—~ Obviamente 1o bueno de los color:ntes a uvear s

*fin aceites solublds, pero alsunos estan en la lisia -

Pernitida de vurias ciudades,




Los c@olores solubtes en agua pueden ser conside
rados dentro de las coburturas a la etapa de refirado -
pero el buen método es rrobublerente dar & ellos ¢n la
forma de una erulsién. la mayor parte de los coloran—
tes solubles en agua certificados son tarbién solubles
en los solventes permitidos como : Glicerol y Proprileno
glicerol. A una solucidn de tinte enu uno de estos sol
ventes a la concentracidn requerida, la lecitina es afia
dida con movimientos continuos, tenicndo la mezcla a —-—

50°¢ (120°F).

Alrededor del 2-3 % de ILecitina es requerida y
requerida una c.ntidad pequefia de agua pucde ser necesa
ments produeir unz buena exulsidn., Ista cmulsidén es ——
afiadida como un infrediente con el sabor encl Wltimo —-
rrocesec

Es tawbién posidvle vanr "lake-colours™ y estos

deben ser afnadides a la etape de refinado.
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