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- INTRODUCCION -— 

El haba de cacao constituye la materia prima de 

una importante industria que fabricas | 

a).- Prodvctos seri-eliborados destinados a otras indus 

trias1 

1.- Tasta de cacao, utilizada en chocolateria,re- 

postería, pastelería. 

2.- Cacao en polvo, destinado a diversas industri 

as alimenticias de productos azucarados». 

3.- Manteca de cacao, utilizada en confitería, - 

chocola tería perfumería, farmacia, etc. 

b).- Productos elaborados destinados directanente al con- 

Suro? 

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

fundiente, con leche, eta.), 

2.- Chocolate en polwo (soluble ó no). 

3.” Confitura de chocolate, 

  
  

 



  

  
  

Los subrroductos de esta industria, tortas pro- 

cedentes de la extracción de la manteca, cascarillas, - 

rm teria grasa extraida de las cascurílias y gernmenes, - 

pueden ser recujezados pura la alimentación del garado, 

la fabricación de fertilizantes, la fubricación de la - 

jobonería, 

En Francia, los productos de chocolatería, re-= 

glamentados por el decreto 13318 del 16 de Noviembre de 

1951, son definidos así: 

PASTA DE CACAO. Pasta obtenida por molturación 

de las almendras de cacao, descascarílladas y desprovís 

tas de gérmenes, de calidad sana, legÍtima y comercial, 

la pasta no debe ni contener mís de 5 % de restos de e 

cascarillas y gérmenes, calculadas sobre la materia se- 

ca y sin grasa, ni, a menos que lleve el calificativo - 

de Pdescrasada", ni haber sido privada de una parte cual 

quiera de su rateria grasa normal, 

POLVO DE CACAO O CACAO EN TOLVO.- Producto ob% 

tenido por la luverización, con o sin desgrase previo, 

de la pasta de cacao, a condición que contenga coro mí- 

mo del 18% de manteca de cacao, calculado sobre la mate 

ria seca. 

POLVO DE CACAO SOLUBLE,- Polvo obtenido a partir 

de una pasta de cacao trutada con amoníaco, Con carboza 

tos alcalinos o con carbonato arónico, con la restric— 

ción de cue la cantidad añadida no exceda de 4 gr de --.. 

carbonato jotífsico anhidro o/una ec .ntidad equivalente - 

de uno de los otros productos tolerados por 100 gr de - 

cacao sujuceto seco desgrubado. 

 



  

  

  

MANTECA DE CACAO.- Materia grasa extraida, bien 

directamente de h:bas de cacao, descascarilladas y sin 

gérmenes, bien de pasta de cacao, haya o no sufrido el 

tratamiento destinado a la preparación de polvos de ca- 

cao solubilizados. Esta extracción no ¡uede hacerce — 

por medio de solventes más que en el caso de estar au+ 

torizado su empleo por el Ministerio de la Salud Públi- 

ca. Una resolución del 24 de febrero de 1952 admite la 

gasolina de 60 octanos, el tricdoroetileno, el ciclohe- 

xano, el alcohol etílico y el isopropílico. 

CHOCOLATE. Producto o'tenido por li mezcla de 

azúcar y pasta de cacao,háya o no haya sido objeto de 

un desgrase parcial, con o sin adición de manteca de ca 

cao, en porporciórn tal que 100 gr de producto contienen 

parte de las disposiciones particulares relativas al -- 

chocolate con 1 che y al chocolate con avellanas, como 

mínimo 35 gr de pasta de cacao que incluyen al nenos -- 

18 gr de manteca de cacao. Está autorizado la adjunta- 

ción al chocolate de perfumes niturales (tales como la 

Vairilla) y la utilización, como emulsivo, de Lecitina. 

CHOCOLATE EN POLVO O CACAO AZUCARADO.— Producto 

rulverulento obtenido por la mezcla de azúcar, y al fol 

vo de cacao O rasta de cacao, particularmente o no des- 

grasada, e proporción tal que 100 gr del producto con+> 

tienen por lo neneos 32 gr de polvo de cacao. 

CHOCOLATE FAFA COCER, DESHACER o DELFIR o CHOCO 

LATE A LIA TIFDRA.- Producto en tabletas o en bloques o 

obtenido con la mezcla de azúcar y de pasta de cacao, O 

con Ú¿ sin desgrase parcial, en una proporción en que -- 

100 gr del producto contienen entre 57 y 65 gr azúcar y 

entre 35 y 45 gr de pasta de cacao que incluyen al menos 

18 gr de ranteca de cacao. 

 



  

CHOCOLATE CORREIENTE,- Producto que se obtiene 

mezclando azúcar, pasta de cacao y manteca de caco, de 

tal manera que 100 gr del producto contengan a lo sumo 

57 gr de azúcar y por lo menos 43 gr de pasta de cacao 

y de manteca de caco con un total mínino de 26 gr de se. 

manteca de cacao. 

CHOCOLATE FUNDIEN"E,- Producto obtenido por la 

mezcla de azúcar, pasta de cacao y manteca de cacao,de 

tal modo que 100 gr de producto contengan a lo más 52 

gr de azúcar y como mínimo 48 gr de pasta de cacao y - 

ranteca de cacao, de los cuales por lo menos 32 gr son 

de manteca de cacao. 

CHOCOLATE CON LECHE,- Mezcla de azúcar, pasta 

de cacao, manteca de cacao y materias sólidas proceden 

tes de la evaporación de una leche con el 24 % por lo 

menos de materias grasas, en la proporción tal que 100 

gr de producto han de corprender a lo sumo 50 gr de azú 

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. 

CHOCOTATE CON AVELLANAS Oo CON ALMENDRAS PICADAS 

«Mezcla Íntima de pasta de cacao, manteca de cacao,azú 

car y avellanas o almendras picadas, en una proporción 

tal que en 100 gr del producto hayan a lo sumo 50 gr —— 

azúcar, por lo menos 50 gr de pasta de cacao,manteca de 

cacao y avellanas o almendras picadas, estas Últimas en 

una cantidad mínima de 16 gr y en total 26 gr de mate--— 

rias gras, 

 



  

  

  

En los derds países consumidores, la reglamen- 

tación es bastante semejante a la francesa, En algunos 

países, en especial el Reino Unido e Irlanda, se admi- 

te el empleo de otras raterias grasas en sustitución - 

de la manteca de cacao para la fabricación de chocola- 

te. 

 



  

  
ANTECEDENTES HISTORICOS DEL CHOCOLATE 

Los mexicanos llamaban Cacahuatl a las semillas 

del cacao y Ghocolatl (xocoat1) a la bebida espumosa 

preparada con las semillas tostadas y trituradasjadi 

cionadas de azúcar y agua. Esta palabra procede de 

choco (espuma) y atl (agua), De chocolatl con el — 

transcurso del tiempo se ha transformado en chocola- 

te. El bebedizo de los amtecas fue hecho con las —— 

semillas secas, probablemente fermentadas en su vaia 

na. las almendras quebradas o pkhumillas fueron tos- 

tadas en marmitas de barro, después molidas en una -— 

piedra cóncava llamada metate. Vainillina y varias 

especies de hierbas fueron adicion:das y el maíz (ha 

rina) fue algunas veces usado para producir sabor ¿ 

miel. la pasta, forrada en pequeños pasteles, eta 

enfriado y endurecida en brillantes hojas bajo un —— 

drbol. Los pasteles eran quebrados, mezclados con -—— 

agua caliente y b:tidos hasta consistencia espumosg 

con un pequeño batidor de madera (molinillo) produ— 

ciendo el bebedizo llamado chocolat1 (xocoat1). 

Colombia llevó el haba a Fspaña después de su e 

cuarta travesía en 1502, y los conquistadores españo 

les arribaron a México en 1519, encontrando que los 

aztecas tenían un bebedizo de chocolate. Al Árbol 

del cacao se le concedíd en México gran importancia, 

pues se le conisdera un drbol que prorjorcionaba un 

excelente alimento y utilizaban sus semillas como mo 

nedas, habiendo basado en ellas un sistema monetario 

completo. Sus unidades monetarias eran: el coúntle, 

el xipíquil y la carga. El coúntle equivalente a — 

 



  

  

400 semillas, el xipiquvil equivalía a 20 countles ( 

(8 000 semillas) y la carga representaba tres sipi_— 

quíles (28 000 semillas), Con base en el anterior - 

sistema monetario los aztecas exigían tributo a sus 

súbditos. 

En Europa también al principio el gusto del -—— 

chocolate fué anmrgo, la mezcla fué endulzada con — 

azúcar cuando fué introducida a la corte española. - 

Aunque España guardó el secreto del bebedizo choco— 

lat1 (xocoat1) por eproximadamente 100 años, Italia 

lo obtuvo en 1606 y fué popular en Francía con el ma 

trimonio de María Teresa princesa española con luís 

XIV en 1660. En 1657 un francés lo dió a conocer - 

en una tienda de Londres, vendiendo chocolate sólido 

para hacer el bebedizo y las tiendas que vendían el 

bebedizo caliente, y pronto se difundió a través de 

Europa. 1 En 1775 el chocolato manoífac turado princi 

pió en las colonias americanss en Dorclester, Massa- 

chusette, usando habas de cacao de las indias orien- 

tales. 

En 1828 C.J, Van Houten de The Netherlans paten 

t8 un proceso para la obtención de polvo de chocola* 

te por presión elevada de la manteca de cacaos y de- 

la tierra del tostador de las habas de cacao. En ——— 

1847 la firma inglesa Fry aná Sons combiná manteca 

de cacao, un producto obtenido por presión, con 1i— 

cor de chocolate y azúcar produciendo chocolate pa- 

ra masticar (comer) y el 1876 Daniel Peter de Swit— 

serland edicionó leche en polvo para hicer chocol:te 

con leche, la proliferación de sabores,sólidos y re- 

cubrimientos de chocolate en alimentos se desarrollo 

ensecuida.



  

= PROCESO GENERAL DE FABRICACION PARA CHOCOLATE «— 

1l.- FABRICACION DE LA PASCUA DE CACAO. 

Para ser transformadas en pasta de cacao, las - 

habas deben sufrir diversas operaciones: 

Limpieza y Cribado de las habas.- las habas son 

en ¿eneral linmpiadas y cribadas mediante el paso por 

unos tamices de agitación continua, combinado con una 

fuerte aventamiento. Unos imanes potentes eliminan - 

las partículas metflicas. las pérdidas por cribado 

(cueros estraños, polvo, roturas...) son del orden 

del l al 15 % en peso. 

Torrefacción,- la torrefacción es una de las —- 

operaciones más irportantes cuyo papel es niltiple: 
a).- Permite la separación de la almenára y de 

la cascarilla, 

b).- Elimina, en parte, la acidez acética y del 

Cacao. ] 

0c).- Reduce el Índice de la humedad hasta el — 

nivel del 2,5 a1 5 %, 

d).- Desarrolla por últiro los principios aro— 

míticos que dan al chocolate su arora ca-- 

racterírstico. 

Su papel sobre el desarrollo del aroma es esen- 

cial, y, por lo tanto, se deben regular minuciosamen 

te la intensidad y la duración de la terrefacción — 

según el origen de las hibas, su grosor, su contenido 

en humedad 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 mís se hace la to- 

rrefacción en unos aparatos continuos donde las ———- 

  

 



  

  

  

habas descienden por gravedad en escala a través de 

-una cirriente ascendente de aire sobrecalentado. la 

torrefección consiste entonces en un secamiento inten 

so, a una tempera tura de 100 - 150% durante un ti-- 

empo de 20 a 40 minutos. 

Inmedia tamente luego de la torrefacción, las — 

habas son enfriadas raridamente por ventilación para 

conservar su aroma y evítar que la ma teria grasa pa- 

se a las cascarillas. 

las pérdidas en la torrefección van del 4-6%. 

—Trituración, Descascarillado,Eliminación de los 
Gérmenes y Clasificación de las Habas.- las hibas en 

friadas son transl.dadas a unos trituradores aventad 

dores, llam:dos cascacacaos que separan los diversos 

clementos; almendras, cascarillas y gérmenes; las — 

cascarillas son aventadas mientras que los granos;-—— 

(fragmentados de almendras) y los géxes son criba-- 

dos en unos tamices vibrantes, 

El rendimiento en granos es del orden del 80% - 

con relación a las habas enteras no torrefactadas., 

Mezcla y Molienda del Cacao.- Cuando es necesa- 

ria una mezcla de hibas de diferentes orígenes, mez- 

cla cuya composición es un secreto de cada chocolate 

rO0, debe efectuarse antes de la molienda. 

la molienda consiste en desmenuzar finamente -—— 

los granos de cacao a la tempera tura de 50-70% de = 

modo de obtener, por fusión de la manteca de cacao,- 

una pasta fluida cuya finura es de una de las condi- 

ciones de la calídad de los producto8. 

 



  

  

  

Los antisuos molinos de cacao estaban construi- 

dos por muelas de granitos superpuestos. ero las - 

instulaciones modernas utilizan molinos con cilin--—— 

dros de acero, en donde hay de cinco a ocho cilin=.- 

dros superru stos que giran a velocidades diferentes 

y que cada vez están nás juntos para que la pasta -—— 

que pasa sucesivamente por todos los cilindros sea — 

cada vez mís finamente molida. 

Se utilizan asimismos molinos de discos, compu- 

estos por dos pisos de tre discos verticales de fun- 

dición especial. 

la pasta de cacao obtenida de la mólienda puede 

servir para la producción de manteca de cacao y pol- 

vo de cacao, o bien para la fabricación de chocolate. 

_ Puede ser mentenida fluida por el calor o press > 

sentarse después de su enfriamiento en forma sólida 

que recibe el nombre de Cacao en Masa O Masa de Ca-— 

Cao. 

2. FABRICACION DE LIA MANTECA Y DEL CACAO EN 

FOLVO. 

Según la materia prira utilizada para la fabri- 

cación de la manteca (habas enteras, cacao en granos, 

pasta de cacao) y según el proc:.dinéento de extrac--— 

ción utilizando, se distingue: 

a).- la manteca de cacao de Presión, obtenida -— Á 
  

por presión de cacao en granos o de pasta 

de cacao. 

b).- la ranteca de Cacao extraida por disolven=- 

tes, obtenida a partir de cacao en granos, 

me En ><    



  

  

cé de pasta de cacao, de torta de cacao, o de 

cacao en polvo. Esta manteca puede ser re 

finada por medio de cvalquier procega. nora 

mal de refinadura de grasa. z 

c).- la manteca de cacao de habas enteras,extra. 

idas, sea por presión, sea por disolventes 

a partir de habas de cacao entero, es de-- 

cir, no descascarilladas ni desprovistas «+ 

de gérmenes. Esta manteca también puede - 

ser refinada, 

la lerislación francesa como muchas otras, dess 
de luego, “nicamente autoriza, para la fabricación -— 
de chocolate, la utilización de las dos primemas ca- 
tegorfas de manteca, con exclusión de la manteca exo 
trída de las habas enteras. Se debe señalar que los 
métodos analíticos no permiten siempre diferenciar -= 
estas tres categorias de amnteca cuando han sido per 
fectamente refinados, lo cual hace diffcil el control 
del origen de las manteccas importadas para utiliza--— 

ción de chocola teria. 

la pasta de cacao lfouida, Oo licor de cacao, — 
obtenida por molturación de cacao en granos o por -—- 
calentaniento de la rasta de cacao, es muy corriente 
mente "solubilizada" antes de ser enviada a la pren- 
sa para la extracción de la manteca. la "solubiliza 
ción" consiste en añadir a la pasta una solución sa«+ 

turada de sales alcalinas, generalmente carbonato o 
bicarbo potísico o sódico. El tratamiento dura 24 - 
horas a una temperatura de-100%, 

 



  

  

  

El prensado del lcior de cacao se efectúa en ¿e 

grandes prensas hidraúlicas que pueden alcanzar una 

presión de 600 Kg. /om* . 

la manteca líquida que sale de la prensa es —-— 

neutraliízada y eventualmente refinada. Para usos — 

farmaceúticos purde ser desclorizada. 

Antes de ser molida, la manteca debe ser templa 

da, es decir, mantenida algún tiempo a una tempera tu 

ra cercana a su punto de fusión (34.35%), para per 

mitir una primera formación de cristales en forma es 

table. Entonces es moli'a y enfríada. le templadu- 
ra es necesaria para obtenr una cristalización homo- 

génea y evitar un fenómeno de sobre fusión aue impe- 

diría una cristalización correcta, 

la extracción de manteca de cacao por presión e 

estí generalmente ligada a la fabricación de jolvo.4 

de cacao por triturado y pul.crización de las tortas. 

la extracción de manteca 'nm este ciso no debe ser 

demasiado violenta pu:sto aque el jolvo de cacao no - 

debe aún contener al menos de 18 % de manteca de ca- 

cao, o sea, alrededor de un cuarto del conterido ini 

cial en manteca de la pasta. 

Según la coyuntura del mercado y la demanda de 

nanteca de cacao, se puele someter el licor de cacao 

se puede someter a una presión más fuerte que deja - 

una torta que a lo sumo contiene un 10 % de materia 

grasa que solo puede ser utilizada bajo bajo el nom- 

bre de "Cacao Vagro". 

 



  

  
  

Cuando el licor de cacao ha sido tratado antes 

del prensado con sales alcalinas, el cacao en. polvo 

obtenido se llama "Soluble". En realidad no hy nin- 

gún aumento de la solubilidad del polvo, empero las 

partículas adquieren la: propiedad de permanecer en - 

suspensión mucho más tiempo, lo que facílita el em— 

pleo del polvo para la prejaración de bebidas. 

A la temperatura ordinaria, la manteza de cacao 

es un sólido form.do por finos crístales, de color - 

amarillo péílido. Posee h.bitvalmente un aroma "Cho- 

colate" característico, su punto de guafón está com- 

prendido entre 31% y 35%, 

la manteca de cacao se usa principalmente en ed 

chocol: tería. Enctentra también;una aplicación en -= 

farmacia (fabricación de supositários y pomadas) y - 

en perfumería (lápiz 1l:bial). En cuanto a las rante 

cas de cacao obtenida por premsado de habas enteras 

o de habas de calidades no conformes a la riglamenta 

ción, encuentran una salida en ¡¿nbonería, 

SUCETANEOA DI” LA MANTTCA DZ CACAO 

Se han proruesto para su empleo en jabonería -= 

numerosos productos que tienen caructerísticas muy - 

parecidas a las de manteca de cacao, con excepción -— 

de su aroma particular. Estos rroducios de reempla- 

zaniento, cuyo empleo osta prohibido en la mayor par 

fe de los fafses si bien es:td autorizado en el Reino 

Unido, pueden presentar las ventajas de un precio de 

venta más bajo cuando las cotizacicnes del cacao es- 

tán altas, Serían susceptibles inclúso de presentar 

 



  

  

diversas desventajas de orden técnico tales como re- 

tardo en el desarrollo del emplanqueciniento del cho 

colate, mejoramiento de la r sistencia de calor, me- 

jor textura. | 

Estos productos de sustitución pueden ser fabri 

cados a partir de diferentes grasas anim..les y vege- 

tales entre las cuales el «ceite de rpalra parece ser 

la más utilizada. Ja "Coberine", pruducto fabricado 

por la firma Unilever, sezía un equivalente absoluto 

de la manteca de cacao. 

Otras grasa ve. etales pueden igualmente sustítu 

ira la manteca de cacao. Iste es el caso de la —— 

manteca d conocída comercialmente con el nombre de -— 

"Tllipe", 

No se trata sin embargo, de la verdadera mantes 

ca Illipé, obtenida en la India de las nueces de Pa- 

ssía lorgifolia (46), sino del sebo exfraido de los 

frutos de otra sapotdcea. Falaquium oblongifoliun, 

o de diversas especies de Shorea. ¿setas mantecas -—- 

provienen de Borneo Sumatra, Malasia y son conocidas 

por el nombre de "Slak-Illipe”, "Tengkawang Illipe”; 

YEngkaband Illipe". 

3.- FABRICACION DE CHOCOLATE 

El chocol:te es una mezcla de pasta de cacao y - 

azúcar, con o sín adición de manteca de cacao, y, — 

eventualmente, de arora tizantes. El arte del choco- 

latero está en obtener una maezcla Íntima de la pes- 

ta y del azícar, poro hay que recordar que también - 

reside en la fabricación de la pasta de cacao, cuya 

 



  

  

calidad depende de la exección de las habeas de cacao 
que entrar en las mezclas y de su torrefacción. 

a).- Mezcla de Azúcar y de la Fasta.-* 

la pasta de cacao, mantenida fluida por el calor 

es malaxada con el azúcar, previamente triturado, en 
un mezclador compuesto por una tabla móvil y dos mue 
las de granito. A menudo se reemplaza este mezcla 
dor por una amasadera donde la mezcla de rasta y azú 
car se hace al vacío y a una temperatura de 60%y 70% 
C, lo que facilita la eliminación de la humedad y de 
los Leidos voldtiles y además permite redicir el ti- 
empo de conchado..   b) Refinado y Estufado.- 

la pasta de chocolate que sale del mezclador o 
de la amasadera, debe ser refinada para obtenr una - 
mezcla horogénes;y una gran:lación muy fina. El rez 
finado no puede ser efectuado a menos que la pasta - 
esté lo suficientemente fluida y con este fin se aña 

de ura pequeña cartídad de Lecitira o de manteca de 
cacao. los molinos utilizados para el refin:ido 2018 

tan de unos cilindros lisos de acero templido, super 

puestos, cada cez más juntos unos que otros y que —— 

cada vez giran más dejrisa, pudiendo el último girar 
a 200 revoluciones por minuto. El chocolate sufre a 

la vez estrujamiento a una cortadura que desgarran -— 

la células del cacao y deshacen los cristales de asú 
car. Los cilíniros son refriger:dos por medio de -—— 

agua círcularte y a la pasta sale de los molinos en 
forma de un polvo seco y algodonoso que es encamina 
do hacia unas estulas o cubos de almaceramiento cu- 
yas raredes estín calentadas. la “asta puede evfrir 

así durante 24 horas o mís ura maduración favorzbke



  

  

al desarrollo ¿el aroma del chocolate. 

Desrués dol «stufado, la jasta es amsada de —= 
nuevo en un mezclador ¡or " hicer volver la rasta", 
Ea en esta fase cua: do se añade la manteca de cacao», 
nece:ariz a las calidacos ms zinis, y la vainilla o 
los diferentes arona tirantes que terfumirau el cho- 
colate. -n este nomento se pucde efuctuar un segun 
do refinado. 

c).- Conchado.- 

El corehado s un: de las creracior:s rás im or 
tantes en la fabricación ac chocol:te, ác la que de- 
¡under en ¿rar qjarte la calidad d:1 procucto, tanto 
csde el junto de vista de su aroma como en el de su 
textura» Ja calidad y el precio ¿del 1roí: cto acata- 
de sor «n fración de la duración del cornchado. 

la concha es un gran recipiente de fúrcición de 
rarcdes esjosa, en el cval un rodillo o disco cola-- 
dor va y vicne romoviorndo y v¿gltando, regular y con- 
tinvirenie la zasta de chocol.te ¡219 h.ccria untuo- 
sa, fina y arorática. 

2 la durición del conchado varía, según la calidad 
del chocol.te, £e 24-72 hoc as. la terreza tura de la 
pasta (uiante el conchado estf cor: rendida entre —— 
60% - 80%, 

Los efcetos del cosichado son a le voz necírico: 
reducción ác las dimenciores de deus partículas, libe 
ración eventval ¿e la minteca de cacao y afelpudo de 
el chocol:tez Físicos: honoceniz ción de la rasta —— 
y disrinvción de su Índice de huncdid; Cuímicass: eli 
minación de cic: to acidos vol'til e y trarsforzación 
de los taninos, 

 



  

  

-.. CECCOÍA T TE — AA COREA nn z NS .. 

la manofactura de cobertuxas, o,2omo describen 

algunas autoridades, el chocol:te substitvido por —- 

corzu:stos llegan a ser en l: in?ustria casi tan ex- 

tensos como en la misma industria de Chocolate, 

Ya tiene referencias de ser hucho ror los a2rgu- 

rentos que se encuentran en ura Escala Internacional 

en los conitís de la Common Varket and Codex Alimen 

tarivus. Todo estío ¿ira alrudedor de la palabra ---- 

"Chocolate", cecribir un yro: cto que idcalmente ro 

es chocolute, 

fuede ser roletivonente fácil derirla comrosi—— 

ción chocol:te ruza conica o jara orvrierta de Confi 

teria de aaícar, pero donde la ¡al.bia es erlicada a 

vasteles, ¿nllet:s y hel idos Confitería de harína Ss 

e, a mk pa : : z : 

csto es rcalnente difícil, 

Un chocol:te pura pestel quedo ser vro que con 
r Lada £ .> tenga un minico de % de ¿risa de cocoa li re do ma 

te dales cczo tr ircgredicrte e la mescla de harina 

o 7T+ de ser vna que este cubierta con un coruisto - 

yre;urado de cocoa, 8Zuczr y ¿rasa vegetal, 

Criocolate jara Helados, sirilirmente tiene aleu 

nos cocoa y sabor artificial. En cl United Kingdom 

la decisión de cualquiera de los 2 productos yu den 
genuinarente ser decritos coo "Chocolate.-"” o lo -—- 

que deb:ría llamirse "Sabori:ante de Chococl1te" es 

eonsiderado el lado izouierdo serzún el ¿vicio de la 

ranciuctura, cl Turlic iralyst, y puede ser el Conse 

jo Localzj pero en ¿tras ciudades el chocol:te debe -= 

ser hecho de puza habi de cacao, mortoca de cacao y 

NN
 

 



  

  

azúcar (con loche y/o leche entera, sin ¿rasa) para 

chocolate con l1cche. sto no es muy :¿eterminante cn 

le manoiactura en £sas ciudades í 1 

que son solo ronivrmdos coro Confiteria de Tantasia - 

sin referirse a la jal.bra Chocolate. 

las cobcrtuzas catan ranojacturadas vor 2 razo- 

res, Thincromente para la hconcula, conde la manteca 

de cacao cs muy coztosa y es rarte recicdiuzoca por u 

una grasa vegctal. Secuncariamente, nay muchog usuy 

on +4 MU 
.r do y 3 1 i- 0

 Hs
 

“onde el uro chozola:e es o G o ( ( mt
 

e 

cos «templos de co.ertuza jara hcludos y justulos, - 

dorde la narnteca de cacao irgridionics ¿de ciiozolatis 

t.biér resultan duro, frfril y queviadizos. Una £res 

sa vegetal suave es mucho mds convenionte jara cesta 

initensión. 

COITOSTOION Y ILNCACRUPA IE COREETT AS Ninrdit, e tas ES A 

CONSITICIA TE COn OTTIA: Tadletis “old:adas.- 

Ta manofactura ¿ec cobertura recioldiia al crocol:te 

n surtióo o jor bloqu: y moluczados que requieron el 

vso ¿e ¿grasas prepuradas eorecialuentz, el cual e a 

la cobcriuia Zinal vn buen asjceto ¿o brillo perra-=- 

nente, y ura pequeña terdernciz a svavizar al corúni- 

carle un joco de calor. la vida de aniquel cel sur- 

o recho sor stas covorturas es do corerar sea he 

cho sírilor a :s5te cu chocol:te curtido. ¡ucras de 

me > sr rs nn an” € a S x 224225 3 Uv Cíns hacen estais crasas 

especiales y tarbiéu prororcionan folletos con lug - 

 



    

  
  

Hay, sin embargo, algunos factores importantes 

que sí pasamos por alto el enladado omitireros mante 

ner la apriencia y el sabor. L 

Los ingredientes de cocoa deben tener una suavi 

dad precisa y pequeñas cantidades de manteca de ca-— 

-cao (usualmente de 9 - 11%). la manteca de Cacao no 

es compatible con la mayor parte de estas grasas 30- 

bre un cierto porcentaje y si excede de manteca de € 

cocoa, :.sta presentando el desarrollo pronto de una 

eflorece: cla de grasa en la cobertura si cualquiera 

de los 2 estan presentes o no, 

El equiro usado para la manofacturar coberturas 

y adornos usada para aplicar la cobertura a centros 

no debe ser usado alternativamente de chocolate y co 

berturas. 

Los adornos particularmente sustitutos ahorraran 

totalmente a las cobertuzas o al chocolate y muchos 

que se valen du esto han tenido mzuzhas dificultades 

con la con la eflorecencía de grasas, los arreglaban 

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

runca deben ser mezcladas, 

Los aditivos esjeciales anti-bloom (sorbitain 

stearates,"Spans" y "Tweens") ¡ueden ser susados pa- 

ra alígerar esta dificultad no obstante en virtud de 

las repetidas pruebas de los investigadores labora to 

rístas susieren que estos aditivos no son sicmire — 

efectivos sí la manteca de cacao en fase de grasa de 

la cobertura excede del 7-8 £, 

 



  

  

  

Defatted polvo de cocoa puede ser usada, pero el 

polvo de buena calidad es raramente utilizado comer- 

cialemtne y pu de presentarse la deteorización de sa 

vor debido a la ausencia de los anti-oxicantes natu- 

rales asociados 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. 

la cecoó- y la leche sus ingredientes deben estar 

libres de lípidos activos y estos pueden surgir jar+ 

ticularmente expulsados al en“urecerse (coserce). la 

presencia de lfpídos puede producir muchas objecioa- 

nes de saponificación, rancidez corn mucha grasa para 

coberturas, 

Con lo mís especial de grasas para coberturas e 

es una vertaj:i usar el terjer do ¿ste serd diferente 

al usado pura chocolates. Los experimentos deben — 

ser hechos con cualquier tio de coburtuza a determi 

nada temperatura para el temperado para mejores re-- 

sultados. : 

las coberturas hechas cor grasas Illipe y Cobes 

rine, pu:den ser tratadas como chocolates, pero estas 

grasa son nosrralmente mucho mis expansivas que las 

grasas mencionadas provisionalmente. Algo especial -— 

de las grasas son liritacdadg compatibles a una limita 

da proporción de ranteca de cacao. En la manofactu- 

ra de tabletas moldeadas deben ser realizadas con los 

infredientes de grasa, diferentes a la manteca de ca 

 



  

  

  

| 

- cacao, es prácticamente insípido y la adición para au— 

  

mentar el sabor es convenientemente necesaria. la 

coca en un solo irgrediente es usualmente unsuficiente 

para un sabor puesto pero la selección de una buena ca- 
lidad de cocoa es im; ortante y el "Conchado" ayudard a 

desarrollar el sabor en la grasa neutra para ura extrac 

ción parcial de la cocoa. 

El color y buen sabor. de las coberturas puede - 

solo ser hecho con estas grasas especiales, y la. confi- 

tería de centro cubierto con estos en forma de ura ate 

atractivo aumento en surtido.. Dan atención a su debili 
dad, y el sabor usado en las coberturas o el centro de- 

be ser eculdadogamente fabricado de textura suave esto - 

es mucho como posible, 

CHOCOLATE CIARO.- 

Ista confitería ticne hecha mucha jublisidad —— 

pero hay que tener cuidado pues son frdgiles y tienen - 

una vida de ánaquel corta. 

El chocolate claro es verdaderamente chocolate 

con leche sin la cocoa y es prepar:do sisuiendo el mís- 

mo camino que el chocolate con leche, usando manteca de 

cacao en lugar de licor, con azúcar y 1.che en polvo. - 

Alterna tivanente pueden ser hechos dedsde la molienda - 

blanca que es manofacturada por el proceso de desmenus 

zado anteriormente decrito poro con la manteca de cacao 

en lugar de licor de cacao. 

Con el chocolate claro, aún más que con chocola 
te con leche, es requerido un sabor modcrado a manteca- 

de cacao y ste sabor modifica a la manteca de cacao, -



  

  

  

ya que es prensado desde el tostado de la semilla es —— 

muy lígero. Lo moderno ayuda desde un punto de vista - 

de preservación ya que el chocolate claro hecho por el 

proceso de desmenuzado también tiene una vida de anaquel. 

Ura serejanza de chocolate claro, el cual tam-— 

bién aplicado coberturas sin añadir cocoa, es su suscep 

tibilidad a oxidarse y ranciarse si.es expuesto a la -—— 

luz y queriendo raramente acelerar el sabor extraño (sa 

bor desagradable). 

El chocolate normalmente, o en coberturas cier- 

ta acción protectora surge desde el material de cocoa y 

los chocolates claros artifici- les o imitados hasta su 

vida de anaquel. El chocolate claro artificial confor- 

me a ciertas autoridades, no serán llamados "chocol tes" 

pues no estan presentes los sólidos de cocoa. las de-— 

duciones legalcos usualmente lo evitan pero dan ¡or non+ 

bre propiamente el de Confitería. 

PROFIETMDES DE LOS INGREDIENTES USADOS PARA 

COBERTURAS a 

Las observaciones previas dan una guía general 

de los métodos de manofactura de coberturas, pero de —— 

afñlos recientes las grasas refinadas se ha hecho un estu 

dío especial de estos procuctos en unión con el chocola 

te, confitería y la manofactura de pasteles, Como re-— 

sultado una serie de gra.as hechas ala medida han sido 

producidas para adaptar las demendaus del productos 

1.- GPASAS+ 

Estas pueden ser de 2 tírpos: 

a).- Grasas vegetales endurecidas por hidrogena 
ción quínica, 

  

 



  

  

b),- Grasas -— Estearina.- Estas son hechas para 
  remover algunos líguidog o pura bajar 

fracciones de fusión de las grasas vegeta 

les por métodos físicos. Orifsinalmente es- 

to consistió aprobando cristalizar las gra 

sas líquidas lentamente a una temperatura 

seleccionada para producir un lodo o pasta 

espeza de alta fusión de critales en las - 

grasas líquidas. las grasa fundida fué -—— 

filtrada, por un proceso laborioso y poco 

confiable el cual ha sido ahora subtituido 

por un proceso de cristalización fraccio- 

nada usando un solvente selectivo tal como 
la Acetona. 

2.+_ ¡ACEITES ENDURECEDORES .- 

Estos son usados para los tizjos baratos de co-—— 

berturas de pastelería y :alívnas confiterías y son he-- 

chos para una varicdad de gradus de dureza para ajustar 

los requerimientos del la manofactura. 

la dureza de estas grasas particulares es defi- 

nida por la dilatación determinada de la proporción re- 

la tiva de fracciones líquido y sglidas a diferentes tem 

peraturas y los puntos de fusión,   

 



  

  

  

Valores típicos para un rango hecho para una una manofac 

  

tura sont - 

PUNTO DE FUSION ALARGADO GRASA No.1| GRASA No. 2| GRASA No.3| GRASAÑNO. 4 

( METODO B.S.1.) 32% 34%0 | 34%-36%0 37-39% | 41%-43% 
PUNTO FIJO 290%. 30% | 30%31%% |31,5%32.50 | 33.5-34.5% 
  

INDICE DE SOLIDOS 

(DITA TACION) 

TORCENTACE DE SOLITDOS A 

UN ESTADO DE TENPERATUEA 

poc (68%7) 58% 60% 6 4% 68% 
25% (T77F) - 34% 38% 48 % 54 E 
30% (36%) 147 18% 24 7% 05 
35% (95%) 3% d% 89 14 5 
40% (104%) - 1% 3% 85 

45% (1137) il a E 3% 

50% (122%) do Á ay e         
    

le grasa Fo. 1 puede ser usada nara coberturas 

de ia dE de vida de ansquel corta, rientras oue la 
€ rasa . 4 se aplicaría a coberturas para cliras clliW 

Q
 

o u . 
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las recetas que pueden ser usadas con cestas gra 

incluyen: Hacer más espesa y conpocta la crerna o - 

las no grasas de leche en polvo junto con la cocoa, azú 

car, Lecitina y sabor, y 1.8 imitaciones son típicas. - 

Sería cmincnte ocuc todas castas scan llan.das "Cobeztu-—— 

rag" y no Chocol:tes o "Coberturas de Chocolate" y sólo 

en el No. 1 usando todas las crezas de leche en jolvo - 

fuede la palabra "loche" ser usadas 

    COB. DE LFCHE 
TOTAL DE CFASA 

36.5 É 

COB. CIATAS 
TOTAL DE CFASA 

34,55 

COB. OBSCUEA 

TOTAL DE GFASA 

36 5% 
  

        

  

COCOA EN POLVO (10-125) 5 partes 5 partes 20 rartes 
CIFA 333EZA DE DL, FOLVO 18 A - - 
L: CHE EX FOLVO TESCREFADA - 17 rartes o 

AZUCAR REFINADA 4555 ” 44 ” 46 partos 
CTASA 31.5 34 A 34 " 

la vainilla ú otros sabores propios pueden ser afía 
didos y la viscosidad puede ser ajustada or la inclu 
sión de 0.2 = 0.5 % de Lecitina. 

  

 



    

b).- GRASAS — ESTEARINAS.- 

Estas grasas generalmente consideran ser de -— 

calidad superior y adecuadas por la compo sición de un 

producto conveniente para moldear o para cubiertas de - 

buena clase de centros de confitería. Como con grasas 

duras, estín hechas con un rango de cualidades físicas 

y valores típicos por dilatación son: 

  

FUNTO DE BUSION ALAFCADO GRASA 1 CPASA 2 CASA 3 

(BETODO P.3.1) 31.5%,88.7% | 34.0%,93.2% | 34.0%,93.2%F 
YUETO DE FUSION INCIMIENMTE|29.0%,84.2% | 31.0%,87.8% | 32,0% ,89.6%F 
FUNTO DI FUSION coryieto |33.0%,91.4% | 39.0%,102.2% | 39%,102.2% 
FUNTO “IJO 30.0% ,86.0% | 32.0%,89.6% | 32.5% ,93.5% 
    
  
INDICE DE SOLITDOS 

(PORCENTACE DE SOLITOS A 

UN ESTADO DE TER ERATURA 

20% (6F ) Te $ 71% 71% 
25% (777 ) TO $ 635 76 < 
30% ( 86%) 38 5% 24 5 478 
35% (06% ) 67% de 2% 
a0%o (104%) E mi de         

2 

Algunas recetas dadas de taja excelencia, las - 

cuales muy yocas formas de estiís dan usando grasas endu 

recidas pero estus modificaciones pueden ser ajlicadus 

a las grasas si lo desea. 

A FACULTAS 
L 

PROPIEDAD as t 
Ls QuiMICA DE 

  

 



  

  

  

            
las otras recetas si lo des:a. 

  

COB. CIARA (1) '[coB. CIARA(2) | COB, OBSCURA. COB. C/LECHE 

(TOTAL DE CFASATOTAL DE GRASA| TOTAL DE CHAPA TOTAL DE CRASA 

436% | 234% £ 33% 2 36% 

COCOA TN TOLVO 6 partes 6 partes 12 partes 6 partes 

(10-125) | 

LECHE EN PoLvo | 22 ” pa? 8 0 0” E 
DESCRTFMA DA 

MREMA ESTIZA DE — Di» -- 16 partes 

LDL CHE IN POLVO 

AZUCAR HuPIMADA | 44 partes 144 m 46 partes 46.5 partes 

CRASA 33 e 31 w 30 e 31,5 " 

El sabor y Lecitina pueden ser añadidos como en 

  

  
 



  

  

  

2 e. COCOA a 

la cocoa de buena calidad sería hecha propiamen 

te: la fermentación de la semilla, tostado y una buena 

seraración. 

CONDICION NATURAL: pH 5a 6 , ó alcalino pH 7.3 a 7.5 

CONTENIDO DE CACAO: 10 = 12 % 

CONTENIDO DE HUMEDAD: 4 máximo 

Para la manofaciura de coberturas es bueno ex-- 

traer la huredad. la cocoa obscura (nefsra) puede ser - 

usada coro un ricmento. 

ESTECIFICACION "ICROBIOLOCICA: 

Cálculo Total (e Facteria.- Menos que 20,000 =—- 

por grano (nutriente agar/ 3 días- 32%), 

B.COLI.- Provavle Coliforne aceptable solanente si E, - 0 

Coli ausente en 0.1 gr de levaduras, 

MOHOS.- Menos que 50 por sraro en (vort asar $ Malt exá 

tract asar, a un o 3,9, Temp, = 32%, 5 aífas. 

1ICTIVITAD ETPOLITICA .- Ausente. 

3. L CHE EN FOLVO.- 

Sin Grasas- 

COXTEFIDO DE HUNUTAD.- VbBnos Que 37 

Fuede ser secado artificialennte pero debe ser 

usado prortanente enseguida del secado rarticular..ente 

si es secado al rocío (spray)- este es muy hisroscó-- 

pico, / 

 



  

  

Proceso para pulverizar con rodillo es usado por 

muchas manofucturas para coberturas baratas y tiene un 

bajo número de bacterias por roceado el proceso de pul- 

verizar usualmente da un savor a grasíe El pre-trata— 

_sácnto de la leche por calentamiento después secado por 

spray asegurará bajo contenido de bacterias, "Bajo ca—— 

lor" y "Alto calor" los polvos son útiles, Con todos — 

tipos de pulverización si la humedad contenida es eleva 

da del 4 % ocurrirá una rancidez y con creciente raji-— 

dez eleva la humedad. 

Crema Espeza y Compacta.- la crera espeza y -—- 

compacta de leche pulverizada tiene una pobre preserva- 

ción propiamente a menos que scan nitrocgenadas o envasa 

das al vacío debido a la finura divide la-condición de 

la: techá-grasa. Conteniendo una alta hmecad tendrenos 

bacterias y acelerará la deteorización. 

ESPECIFICACIONTS DE APOS TIROS DE FULVERIZAR 

CONTERIDO DE HUEZPDAD:.- 3% máxino. 

ES? ECITICACION MICROBICIOCICAs 

Contenido Total de Becterias.- No sea rayor que 

10,CC0 por gramo ( “Milk asar a 30% durante 3 día8). 

y +. COLT.-— Ausente en 1 scr. 

2 STATHYLOEOCEO aureus.- Ausente en 1 gr, 

SADOFIT:ILA .- Ausente en 100 gr 

ACTIVITAD DI: CLITICA.- Ausente, 

4. AZUCAR ,- 
= 

Es pre“erible usar azúcar ¡ulverizada pará la - 

ranofactura de coberturas. sta debe ser hecha desde - 

vn alto grado de azúcar y livre de humedad. 
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5.- AGENTES ANTI=BLOOM: 

Ciertas substancias anti-bloom son efectivas en 

las coberturas. las substarcias usadas son generalmen- 

te el "Spans" y "Iweens"” y recomendada la suma total — 

son: 0.5 % Tween 60 més de cero y 0.5% Span 60, sin dd 

embargo el trabajo experinental tiene indicedo que el - 

2 % de Span 60 sglo es mds cfe:tivo. Otras proricdades 

de "Srans" y "Tweens" son tarbién usadas. 

Hay considerablemente conflictos ¿e opinión en 

efectividad de estos aditivos en coberturas y chocola- 

tes por anti-bloom proju:stos y los investisadores opi- 

ran que son cantidades pequeñas usadas para chocolates 

pero son efectivos en cobertuzas en algunas recetas. Es 

muy importante que sean buenos dispersadores jor calenx 

taniento las coberturas a 60% (1407) y un buen mezcla 

do por 30 mirutos. stos aditivos pueden mejorar la —— 

textura de una cobertur:i tan bueno coro reta:.arlo el - 

bloom y el deseo tenbién de alterar la viscosidad la —— 

cual debe ser checada después de su adición. 

Es importante entender que los 24 

bloorm convenientes jara chocolates no son Kn 

te satisfactorios para coberturas, manteg 

sa, protatblemente lo bueno de los a 

para chocolates, estata publicado en las revistas cien- 

tíficas ser actualmente jerjudiciales en co 

-»  TROCZSO TE PANOFACIURA  « 

1).- PROGESOS GENITALES: 

El proceso presiso es definitivomenie muy larco 

para la calidad del rodueto firal solicitado. la acep 

tación de procesos para chocolates ¡ucden ser usados —— 

 



  

  

  

con un ingrediente preliminar mezclado seguido del refi 

nado con rúádillos y el conchado. Alterna tivamente los 

ingrediente en una menor proporción de grasas puede ser 

agregada dentro de un NacInture o Goddard mezclado/refi 

nado, Carle y Montanari mezclado u otros mecanismos sia 

milares todos los procesos completos a una tempera tuxa 

alrededor de los 50% (125%). la viscosidad es ajusta 

da añadiendo grasa extra y/o Leci tina. Tor la extensa 

producción, el contínuo amasado y mezclado pu de ser —— 

usado. A altas temperaturas el conchado, 74% (165%), 

es Útil para coberturas obscuras, 

2).- TENTERADO: 

Aunque para el temperado puede ser omitido para 

ciertos confituras de vida corta, mejores resuliados -—- 

pueden ser obtenidos si el procedimiento de temperado - 

es llevado a cabo, pero este debe ser cambiade conforme 

al tipo de grasa usado en las coberturaS. 

El tenperado de estas coberturas varía en una - 

prororción injortante curando comparamos con chocolate, 
de 

por eso es agradable mezclar lentamente la cobertura — 

ra llevado a cabo. HFsto es mn o!
 

Gu
 H 
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dificultad de disolver l:s 

lemente rejorado ranteñiendo las 1ro 

Para la grasa estearina (g£resa 1,2,3) el ciclo 

de tierro de tezzerado puede ser representada por una 
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si E usado el terpezado autormítico, las cobert 

turas a 100 es surlído el temrer.do con placas O 207% 

o pentines de egua a una tenperatura de 5"F que la presen 

21
8 

teción nínira en las cartas y ahí ¿cbe ser yn a con 
tinuo, o fijando hacia arriba ocurrirá en el ten] erado. 

ahe 26 sado se efvcata Debe ser realizado ese efecto Super-rofrescar te 
S O ias en estas coberturas no est aoÍ morcado corno en la 

ra chocol:.tes y vur desde el principio 
nasta el firal una representación de 

a YI RA



  

  
  

esta se manifestará totalmente rápido si se continua en 

esta condición. 

Ctra manofactura de grasas para coberturas reco 

mendadas para un procesamiento similur de temverado pe- 

ro con una lisera diferencia de rango de temperaturas, 

y debe ser reconocida jor el que se vale de estas gra- 

sas rara que las instrucciones de rarofactuza serían — 

adheridas más bien a los resultados como nvevos presisa 

mente las propiedades de sus grasas glicéricas. 

Esta morofactura también su¿iere otros 2 méto-- 

dos de terperado. El Primero es sírileor al que mencio- 

naros para chocol:.te para cubrir y el líquido de cober- 

tura alrededor de 38% ( 100%7) es "Adorn.do" con 1% - 

de rasvidura de coberturas sólilas la cual tiene alrede 

dor siendo estabilizado ror ternrerado usando logs méto-- 

dos delireados provisiorelmente. Ya que con chccolates 

los "adornos" los ecfestos descubiertos de pronto suavi- 

zado, de 3 - 4 hozas es reconendado para cobertuza. 

El Segundo método es usar de 1-21/2% de una ¿za 
Sa especial de alta fusión coro primer paso ura crista 

lización. ctas fiasas es derretida a 60% (140%), _— 

añadiendo a el líquido de co erturas en una nesclador 

de czonchado, y revolviendo a 55% (130%), A esta ten 

pera tura %os cristal e s s de grasa de alía fusión se for- 

narán yronto euas 1 en genexml "Adornos" —— 

berturis en 2 4 3 horas. la adi-- 

s grasas de alía fusión tanbién aurentarl - 

en punto de fusión de todas las cobertuas y si aunenta 

a 4 % una cobertura para climas trojicales es obtenita.



    

  

las características del púnto de fusión de es- 

tas gfasas para la meano/actura son: 

PUNTO DE FUSION TERBECTO -——-— 58% 60% (136%140%) 

PUNTO DE FUSION DE SEPARACION= 57% 59% (134%.139%) 

PUNTO DE SOLIVIFICACION =--— 56% 59% (132%.-139%) 

OTRAS CONDICIONES OBSERVADAS DURANTE LA THKOLUCCION / 

REFRICETADO.- la corfección de moldeado o adorno sería 

sujeto a él mismo cuidando como el chocolate y es una - 

ventaja enfriar moderadamente el primero con aire a 55% 
607, seguida por aire a 50%55%., Entonces las buenas 

son pasadas desde el 3rincipio hasta el fin a urna zona 

de calentamiento (57- 62%) mís ad lante entrando al - 
cuarto de envasados Jas condiciones creactas depen'en 

del terañio de la burra, Altern:tivamente, el calentami 

ento puede ton: 

te usado a altas 

y lugar en los Grecr tipo de refrigeran= 
o tenzeraturus (58-60) de larcos ter 

dos, o en um zora-rultizle relri¿erante el cul da pe 

o 1 

a 

riodos cortos de enfriado. 

CONDICION DE CZFTROS,MOLDIADOS.- El modeado ses 

ría c.lentado corca de la temperatura de el dergsito de 
cotertura y el centro a 78%80%, sin erbarco si raste- 

les y galletas o centros air:ados son estados de cober- 

tura, tenjeraturas arriba de 90% son preferibles. 

TRATANTENTO CON CALOR.- Alcsuras coberturas ene 

adas por el tratamiento con calor des 

reccer la foruación de forras estables 

e la grasa en sólido. Centros cubiertos



  

  

  

resultados benéficos para maintener su apariencia, y -— 

calentando superficialmente con rayos inmediatamente és 

después dejando el udorno es sostenido jor algunas mano 

facturas. 

COBERITPAS TEÑIDAS .- 

Las grasas mencionadas provisionalmente pueden 

Sé usadas para color:ar coberivras y los prccesos de -= 

manofactura son similares a aquellas coberturas claras 

y obscuras. 

Los ¡juntos de importintes ooserva'os en estas -— 

coberturas gon: 

SABOR. la grasa y leche en polvo no inportaría en nin- 

gún morento su pro; io valor total de sabor. A el produc 

to, pero con algunos sabores de canerilización puede ser 

r queridas pra la leche un polvo pero el uso de conchad 

o mexcl.do a altas tenjer.turas. ll proc.so de ¡ulveri 

Zado por rocío (spray) este seré preerido para estas - 

coberturas. 

Fay una varicdid de sabores que pueden ser añas 

cidos y estos son yjreferibienente aceites solubles. -—- 

Sabores a frutas combinados con ¿cido Cítrico (0.15%) -—- 

ayuda a reducir su desconmjcsici'¿n, en la acción de alu 
A 

rm”, sn 33 = * ' ” 5 3. Án r> 3 +, » o nr nos deilos li;¿eros la adición es aceptible con la rayor 

rarte de sibores. Los s bores generalmente sexrín añaidi 

dos parra la conservación de la presentación de proccosa- 

CATOR.— Obviamente lo bueno de los color2intes a vser s lo
 

tíin aceites solubl3s, pero alzunos estan en la lista - 

Pernitida de vearias ciudades. 

 



  

  

  

Los colores solubres en agua pueden ser conside 

rados dentro de las coburturas a la etapa de refinado - 

pero el buen método es ¡robublerente dar a ellos en la 

forma de una enulsión. la mayor parte de los coloran- 

tes solubles en agua certificados son también solubles 

en los solventes permitidos como 3 Glicerol y Propileno 

glicerol. A una solución de tinte env uno de estos sol 

ventes a la concentración requerida, la lecitina es aña 

dida con movimientos continuos, teniendo la mezcla a — 

50% (120%), 

Alrededor del 2-3 % de Iecitina es requerida y 

requerida una c.ntidad pequeña de agua puede ser necesa 

mente producir una buena ezulsión. sta crulsión es — 

afiadida cono un insrediente con el sabor encl último —— 

proceso 

Es también posible usar "lake-coloura"” y estos 

deben ser a%adidos a la etara de refinado. 
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