
C H O C O L A T E

Todo comenzó con los Mayas y los Aztecas.

El dulce más popular del mundo



El chocolate es uno de los dulces más populares del mundo y su recorrido 
desde los amargos granos hasta la deliciosa tableta que hoy conocemos y 
amamos es fascinante.

La historia del chocolate se remonta a las antiguas civilizaciones de 
Centro y Sudamérica. Los primeros en empezar a utilizar los granos de 
cacao fueron los mayas y los aztecas, quienes los consideraban un regalo 
sagrado de los dioses. Los mayas utilizaban los granos de cacao no solo 
como alimento, sino también como moneda y en ceremonias religiosas.

Los aztecas preparaban una bebida a base de granos de cacao triturados, 
aromatizada con especias y chile. Esta bebida tenía un papel importante 
en los rituales y era considerada un elixir de vida.

Solo después de la llegada de los europeos al Nuevo Mundo, 
concretamente tras la conquista de México por Hernán Cortés en el siglo 
XVI, el chocolate llegó a Europa. Allí se empezó a preparar con azúcar y 
leche, dando lugar a una bebida que se convirtió en favorita entre la 
nobleza europea.

No fue hasta el siglo XIX, gracias a la invención de la máquina de 
chocolate, cuando empezó a surgir un producto sólido que hoy 
encontramos comúnmente en forma de tabletas y bombones. La tableta de 
chocolate con leche fue presentada por primera vez al mundo por Henri 
Nestlé en 1875.

Y en 1879 Rodolphe Lindt inventó la máquina de conchado para el 
chocolate. Un elemento absolutamente indispensable en las manufacturas 
chocolateras, que transforma química y físicamente el chocolate en la 
masa brillante y perfecta tal y como la conocemos hoy.





Producción del chocolate

C u l t i v o  d e  l o s  c a c a o t e r o s

E l  c a c a o t e r o  ( T h e o b r o m a  c a c a o )  c r e c e  e n  z o n a s  t r o p i c a l e s ,  s o b r e  t o d o  
e n  p a í s e s  c e r c a n o s  a l  e c u a d o r .  E x i s t e n  t r e s  v a r i e d a d e s  p r i n c i p a l e s  d e  
c a c a o t e r o :  C r i o l l o ,  F o r a s t e r o  y  T r i n i t a r i o .  L o s  c a c a o t e r o s  n e c e s i t a n  
c o n d i c i o n e s  e s p e c í f i c a s ,  c o m o  a l t a s  t e m p e r a t u r a s ,  h u m e d a d  s u f i c i e n t e  
y  s o m b r a .

C o s e c h a  y  f e r m e n t a c i ó n

T r a s  l a  c o s e c h a ,  l o s  f r u t o s  s e  a b r e n  y  l o s  g r a n o s  d e  c a c a o  s e  e x t r a e n  
d e  l a  p u l p a .  E s t o s  g r a n o s  s e  f e r m e n t a n  e n  h o j a s  d e  p l á t a n o  o  e n  c a j a s  
d e  m a d e r a  d u r a n t e  5 – 7  d í a s .  L a  f e r m e n t a c i ó n  e s  c l a v e  p a r a  e l  
d e s a r r o l l o  d e l  s a b o r ,  y a  q u e  d u r a n t e  e s t e  p r o c e s o  s e  p r o d u c e n  
r e a c c i o n e s  q u í m i c a s  q u e  i n f l u y e n  e n  e l  s a b o r  f i n a l  d e l  c h o c o l a t e .

S e c a d o

D e s p u é s  d e  l a  f e r m e n t a c i ó n ,  l o s  g r a n o s  s e  s e c a n  a l  s o l ,  l o  q u e  r e d u c e  
s u  h u m e d a d  y  l o s  p r e p a r a  p a r a  s u  p r o c e s a m i e n t o .  U n  s e c a d o  c o r r e c t o  
e s  e s e n c i a l  p a r a  p r e v e n i r  m o h o s  y  g a r a n t i z a r  u n  b u e n  s a b o r .

T o s t a d o

Los granos secos se tuestan, un proceso que desarrolla aún más el sabor. La temperatura y el 
tiempo de tostado varían según el sabor deseado y la variedad del cacao. Después del tostado, los 
granos se pelan, separando la cáscara de los granos de cacao, llamados “nibs”.



L o s  n i b s  d e  c a c a o  s e  m u e l e n ,  c r e a n d o  u n a  m a s a  d e  c a c a o .  E s t a  m a s a  
c o n t i e n e  m a n t e c a  d e  c a c a o  y  c a c a o  e n  p o l v o .  L a  m a n t e c a  d e  c a c a o  e s  l a  
g r a s a  q u e  s e  s e p a r a  d e  l o s  n i b s ,  m i e n t r a s  q u e  e l  c a c a o  e n  p o l v o  e s  l a  
p a r t e  s ó l i d a  q u e  q u e d a  t r a s  l a  e x t r a c c i ó n  d e  l a  g r a s a .

M o l i e n d a

P r o c e s a m i e n t o  y  p r o d u c c i ó n  d e l  c h o c o l a t e

L a  m a s a  d e  c a c a o  s e  m e z c l a  c o n  a z ú c a r ,  l e c h e  ( s i  s e  t r a t a  d e  
c h o c o l a t e  c o n  l e c h e )  y  o t r o s  i n g r e d i e n t e s ,  c o m o  e m u l g e n t e s  ( p o r  
e j e m p l o ,  l e c i t i n a ) .  L a  m e z c l a  s e  b a t e  y  s e  c o n c h a ,  u n  p r o c e s o  
q u e  g a r a n t i z a  l a  s u a v i d a d  y  f i n u r a  d e l  c h o c o l a t e .  E l  c o n c h a d o  
p u e d e  d u r a r  d e s d e  v a r i a s  h o r a s  h a s t a  d í a s ,  s e g ú n  l a  c a l i d a d  
d e s e a d a .

T e m p l a d o
E l  t e m p l a d o  e s  e l  p r o c e s o  q u e  e s t a b i l i z a  l a  m a n t e c a  d e  c a c a o  p a r a  
q u e  e l  c h o c o l a t e  t e n g a  u n  a s p e c t o  b r i l l a n t e  y  u n a  t e x t u r a  
c r u j i e n t e .  E l  c h o c o l a t e  s e  c a l i e n t a  y  l u e g o  s e  e n f r í a  a  t e m p e r a t u r a s  
e s p e c í f i c a s  p a r a  a s e g u r a r  l a  c o r r e c t a  c r i s t a l i z a c i ó n  d e  l a s  g r a s a s .

M o l d e a d o  y  e n v a s a d o
D e s p u é s  d e l  t e m p l a d o ,  e l  c h o c o l a t e  s e  v i e r t e  e n  m o l d e s  d o n d e  s e  
d e j a  e n d u r e c e r .  U n a  v e z  s o l i d i f i c a d o ,  s e  e x t r a e  d e  l o s  m o l d e s  y  s e  
e n v a s a .  L o s  e n v a s e s  m o d e r n o s  i n c l u y e n  d i v e r s o s  d i s e ñ o s .



Componentes básicos del 
chocolate

M a s a  d e  c a c a o :  
G r a n o s  d e  c a c a o  t o s t a d o s  f i n a m e n t e  m o l i d o s  h a s t a  o b t e n e r  u n a  
p a s t a .  E l  g r a n o  d e  c a c a o  c o n t i e n e  u n  p o r c e n t a j e  d e  g r a s a  ( m a n t e c a  
d e  c a c a o ) ,  p o r  l o  q u e  s e  t r a t a  d e  m i c r o p a r t í c u l a s  d e l  g r a n o  
m o l i d a s  e n  l a  m a n t e c a .  E l  7 0  %  d e  c a c a o  s i g n i f i c a  q u e  p a r a  l a  
p r o d u c c i ó n  d e l  c h o c o l a t e  s e  u t i l i z ó  u n  7 0  %  d e  m a s a  d e  c a c a o .

A z ú c a r :  
E d u l c o r a n t e  b á s i c o  q u e  e n d u l z a  e l  c h o c o l a t e .  E n  e l  c h o c o l a t e  n e g r o  
s e  u s a  m e n o s  a z ú c a r ;  e n  e l  c h o c o l a t e  c o n  l e c h e ,  m á s .

Leche (para el chocolate con leche): 
 L a  l e c h e  e n  p o l v o  o  l a  l e c h e  c o n d e n s a d a  a p o r t a n  u n  s a b o r  m á s  
s u a v e  y  d u l c e .

D e s p u é s  d e  m e z c l a r  e s t o s  i n g r e d i e n t e s ,  l a  m e z c l a  s e  e n f r í a  y  s e  
m o l d e a  e n  t a b l e t a s  u  o t r a s  f o r m a s ,  q u e  l u e g o  s e  e n v a s a n  y  s e  
p r e p a r a n  p a r a  l a  v e n t a .



C h o c o l a t e  c o n  e q u i v a l e n t e :  
S e  c o m p o n e  d e  m a s a  d e  c a c a o ,  m a n t e c a  d e  c a c a o ,  a z ú c a r  y  g r a s a s  v e g e t a l e s  
a ñ a d i d a s .  E l  c o n t e n i d o  m í n i m o  d e  c a c a o  e s  d e l  3 5  % .  L a  m a n t e c a  d e  c a c a o  
p u e d e  s u s t i t u i r s e  h a s t a  e n  u n  5  %  p o r  o t r a s  g r a s a s  v e g e t a l e s ,  l l a m a d a s  
e q u i v a l e n t e s .  L a s  g r a s a s  n o  p u e d e n  m o d i f i c a r s e  y  d e b e n  f i g u r a r  s i e m p r e  e n  
e l  e n v a s e .

C h o c o l a t e  b l a n c o :
L a  m a n t e c a  d e  c a c a o  e n  e s t e  t i p o  d e  c h o c o l a t e  n o  c o n t i e n e  s ó l i d o s  d e  
c a c a o ;  c o n t i e n e  a d e m á s  l e c h e  c o n d e n s a d a  o  e n  p o l v o  y  a z ú c a r .  E l  c o n t e n i d o  
d e  m a n t e c a  d e  c a c a o  d e b e  s e r  a l  m e n o s  d e l  2 0  % ;  u n  c h o c o l a t e  b l a n c o  d e  
c a l i d a d  c o n t i e n e  a l  m e n o s  u n  2 5  %  d e  m a n t e c a  d e  c a c a o  y  u n  2 5  %  d e  
l e c h e .  E l  c h o c o l a t e  b l a n c o  s u e l e  s e r  m á s  d u l c e  q u e  e l  n e g r o .

T i p o s  d e  c h o c o l a t e

C h o c o l a t e s  d e  p l a n t a c i ó n
L o s  c h o c o l a t e s  d e  p l a n t a c i ó n  s o n  l a  c a t e g o r í a  r e a l  d e l  c h o c o l a t e .  S e  e l a b o r a n  
c o n  g r a n o s  d e  c a c a o  d e  a l t a  c a l i d a d  p r o v e n i e n t e s  d e  u n a  ú n i c a  p l a n t a c i ó n .  L o s  
c h o c o l a t e s  s e  e t i q u e t a n  c o m o  “ P r e m i e r  C r u ”  o  “ S i n g l e - p l a n t a t i o n ”  y  l l e v a n  e l  
n o m b r e  d e  l a  p l a n t a c i ó n  ( p .  e j . ,  L a g u n a ,  R i a c h u e l l o ,  e t c . ) .

E n  u n a  t a b l e t a  a s í  s e  d e g u s t a n  s a b o r e s  y  a r o m a s  t í p i c o s  d e  l a  p l a n t a c i ó n  e n  
c u e s t i ó n ,  r e f l e j a n d o  n o  s o l o  l a s  c o n d i c i o n e s  c l i m á t i c a s  l o c a l e s ,  s i n o  t a m b i é n  e l  
m o d o  d e  c u i d a d o  d e  l o s  c a c a o t e r o s  y  s u s  f r u t o s .

Choco lates  s egún  e l  porcenta j e  de  cacao :

C o u v e r t u r e :  
E l  c h o c o l a t e  d e  m a y o r  c a l i d a d ,  q u e  c o n t i e n e  m a n t e c a  d e  c a c a o  d e  l a  m e j o r  
c a t e g o r í a .  L o  u t i l i z a n  p r i n c i p a l m e n t e  p a s t e l e r o s  p r o f e s i o n a l e s ;  e n  t i e n d a s  
e s p e c i a l i z a d a s  s e  v e n d e n  V a l r h o n a ,  L i n d t ,  C o c o  B a r r y  y  E s p r i t  d e s  A l p e s ,  q u e  
c o n t i e n e n  e n t r e  3 2  y  3 9 ,  y  e n  a l g u n o s  c a s o s  h a s t a  u n  7 0  %  d e  c a c a o .  T r a s  
f u n d i r s e ,  s o n  m u y  f l u i d o s  y  t i e n e n  u n  s a b o r  i n c o n f u n d i b l e .

C h o c o l a t e  a u t é n t i c o ,  n e g r o  a m a r g o :
S e  e l a b o r a  s o l o  c o n  m a n t e c a  d e  c a c a o ,  m a s a  d e  c a c a o  y  a z ú c a r ,  s i n  g r a s a s  
v e g e t a l e s  a ñ a d i d a s .  E l  c o n t e n i d o  d e  c a c a o  d e b e  s e r  a l  m e n o s  d e l  3 5  % ;  p a r a  
s e r  r e a l m e n t e  d e  c a l i d a d  s e  c o n s i d e r a  u n  c h o c o l a t e  c o n  a l  m e n o s  u n  5 0  %  d e  
c a c a o .

C h o c o l a t e  c o n  l e c h e :  
C o n t i e n e  m a s a  d e  c a c a o ,  m a n t e c a  d e  c a c a o ,  a z ú c a r  y  l e c h e  e n  p o l v o  o  
c o n d e n s a d a .  L a  m a t e r i a  s e c a  d e  c a c a o  d e b e  s e r  a l  m e n o s  d e l  2 5  % ;  u n  c h o c o l a t e  
c o n  l e c h e  d e  c a l i d a d  c o n t i e n e  a l  m e n o s  u n  3 0  %  d e  c a c a o  y  u n  1 5 – 2 5  %  d e  
c o m p o n e n t e s  l á c t e o s .  E n  l o s  p a í s e s  d e  l a  U n i ó n  E u r o p e a ,  e l  c o n t e n i d o  d e  s ó l i d o s  
d e  c a c a o  d e b e  s e r  c o m o  m í n i m o  d e l  3 5  % .



C h o c o l a t e s  a r o m a t i z a d o s
C u a l q u i e r  c h o c o l a t e  p u e d e  a r o m a t i z a r s e  c o n  d i f e r e n t e s  s u s t a n c i a s  
a r o m á t i c a s .  L a s  m á s  u t i l i z a d a s  s o n  l a s  d e  f r e s a ,  p l á t a n o  y  m e n t a .

C h o c o l a t e  c o n  a ñ a d i d o s
A l  c h o c o l a t e  s e  l e  a ñ a d e n  o t r a s  m a t e r i a s  a r o m á t i c a s ,  c o m o  t r o z o s  d e  
f r u t a  d e s h i d r a t a d a ,  f r u t o s  s e c o s  e n t e r o s  o  p i c a d o s ,  a l m e n d r a s ,  p a s a s …

C h o c o l a t e  r e l l e n o
L a s  t a b l e t a s  y  b o m b o n e s  s e  r e l l e n a n  c o n  d i f e r e n t e s  m e z c l a s .  P u e d e n  s e r  
l i c o r e s  u  o t r o s  i n g r e d i e n t e s  c r e m o s o s  o  l í q u i d o s ,  a s í  c o m o  p e q u e ñ o s  
t i p o s  d e  f r u t a s ,  f r u t o s  s e c o s  o  a l m e n d r a s .

C h o c o l a t e  p o r o s o
U n  t i p o  d e  c h o c o l a t e  m u y  p o p u l a r  ú l t i m a m e n t e ,  e n  e l  q u e  l a  m e z c l a  
c o n t i e n e  b u r b u j a s  d e  a i r e .

C hoco lates  s egún  lo s  ad i t i vos :



L o s  s u c e d á n e o s  d e l  c h o c o l a t e  //  i m i t a c i o n e s  d e  c h o c o l a t e
C o n t i e n e n  m a s a  d e  c a c a o  s o l o  h a s t a  u n  1 0  %  d e  s u  c o n t e n i d o ;  e n  l u g a r  d e  
m a n t e c a  d e  c a c a o  l l e v a n  g r a s a  v e g e t a l  b a r a t a  y  s e  e n d u l z a n  c o n  a z ú c a r .  E l  
p r o d u c t o  n o  p u e d e  v e n d e r s e  b a j o  e l  n o m b r e  d e  c h o c o l a t e  y  s e  e t i q u e t a  c o m o  
“ d e l i c i a  d e  c h o c o l a t e ”  o  “ c o b e r t u r a  d e  c h o c o l a t e ” .  E n  e s t o s  c a s o s  e s  n e c e s a r i o  
l e e r  c u i d a d o s a m e n t e  l a  i n f o r m a c i ó n  d e l  e n v a s e .

L a  p r o p o r c i ó n  d e  m a s a  d e  c a c a o  n o  d e t e r m i n a  l a  c a l i d a d  d e l  c h o c o l a t e .  U n  
c h o c o l a t e  n e g r o  c o n  a l t o  p o r c e n t a j e  n o  t i e n e  p o r  q u é  s e r  n e c e s a r i a m e n t e  d e  
m a y o r  c a l i d a d  q u e  u n  c h o c o l a t e  c o n  l e c h e …  s i m p l e m e n t e  c o n t i e n e  m e n o s  c a c a o .  
L a  c a l i d a d  d e l  c h o c o l a t e  s i e m p r e  l a  d e t e r m i n a  l a  c a l i d a d  d e l  g r a n o  d e  c a c a o .

O t r o s  t i p o s  d e  c h o c o l a t e

C h o c o l a t e  d i a :
E l  c h o c o l a t e  “ d i a ”  c o n t i e n e  e d u l c o r a n t e s  e n  l u g a r  d e  a z ú c a r  – c o m o  f r u c t o s a  
o  a s p a r t a m o –  y  e s t á  d e s t i n a d o  p r i n c i p a l m e n t e  a  d i a b é t i c o s .

C h o c o l a t e  h e l a d o  :
E l  c h o c o l a t e  h e l a d o  c o n t i e n e  g r a s a  d e  c o c o  n o  r e f i n a d a ,  q u e  s e  d e r r i t e  y a  a  
2 0  ° C  y  p r o d u c e  u n  e f e c t o  r e f r e s c a n t e  e n  l a  b o c a .  N o  d e b e  g u a r d a r s e  e n  l a  
n e v e r a ,  y a  q u e  p e r d e r í a  e s t e  e f e c t o .

C h o c o l a t e  p a r a  c o c i n a r  :
E l  c h o c o l a t e  p a r a  c o c i n a r  e s  u n  c h o c o l a t e  n e g r o  c o n  u n  a l t o  c o n t e n i d o  d e  
m a s a  d e  c a c a o .  L o s  g r a n o s  d e  c a c a o  t o s t a d o s  y  m o l i d o s  a p o r t a n  u n  s a b o r  
m u y  i n t e n s o  a  t o d o s  l o s  p a s t e l e s ,  c r e m a s  y  c o b e r t u r a s  e n  l o s  q u e  s e  u s a  
e s t e  c h o c o l a t e .  P a r a  s u a v i z a r  e l  a m a r g o r  p u e d e  m e z c l a r s e  c o n  a z ú c a r .

S u c e d á n e o s  d e l  c h o c o l a t e



Uso del chocolate
E l  c h o c o l a t e  t i e n e  u n  a m p l i o  u s o  n o  s o l o  c o m o  d u l c e ,  s i n o  t a m b i é n  e n  l a  
c o c i n a  y  e n  d i v e r s a s  o c a s i o n e s  f e s t i v a s .

D u l c e s :  
E l  u s o  m á s  c o m ú n  d e l  c h o c o l a t e  e s  e n  f o r m a  d e  t a b l e t a s ,  p r a l i n e s ,  b o m b o n e s  y  
o t r a s  g o l o s i n a s .  E x i s t e n  t a m b i é n  m u c h o s  p r o d u c t o s  d e  c h o c o l a t e  a r o m a t i z a d o s  
c o n  i n g r e d i e n t e s  c o m o  f r u t o s  s e c o s ,  f r u t a s ,  c a r a m e l o  o  e s p e c i a s .

R e p o s t e r í a :  
E l  c h o c o l a t e  e s  u n  i n g r e d i e n t e  i n d i s p e n s a b l e  e n  m u c h o s  p o s t r e s ,  d e s d e  b r o w n i e s  
h a s t a  t a r t a s ,  g a l l e t a s  y  b i z c o c h o s .  E n  r e p o s t e r í a  s e  s u e l e n  u t i l i z a r  c h i p s  d e  
c h o c o l a t e  o ch o c o l a t e  fu n d i d o .

B e b i d a s :  
L a s  b e b i d a s  d e  c h o c o l a t e ,  c o m o  e l  c h o c o l a t e  c a l i e n t e ,  s o n  p o p u l a r e s  e n  t o d o  
e l  m u n d o ,  e s p e c i a l m e n t e  e n  l o s  m e s e s  d e  i n v i e r n o .  A d e m á s ,  e l  c h o c o l a t e  e s  l a  
b a s e  d e  a l g u n o s  c ó c t e l e s  y  b e b i d a s  d e  p o s t r e .

C o c i n a  y  u s o  g a s t r o n ó m i c o :  
E n  a l g u n a s  c o c i n a s ,  e l  c h o c o l a t e  s e  u t i l i z a  e n  c o m b i n a c i o n e s  c o n  c a r n e ,  p o r  
e j e m p l o  e n  p l a t o s  t r a d i c i o n a l e s  m e x i c a n o s  d o n d e  e l  c h o c o l a t e  f o r m a  l a  b a s e  
d e  s a l s a s  c o m o  e l  M o l e .  T a m b i é n  s e  u s a  e n  a l g u n o s  p l a t o s  s a l a d o s  o  
c o m b i n a d o  c o n  d i f e r e n t e s  t i p o s  d e  f r u t a s  y  q u e s o s .

R e g a l o s  y  c e l e b r a c i o n e s :  
E l  c h o c o l a t e  e s  u n  r e g a l o  p o p u l a r  e n  f i e s t a s  c o m o  N a v i d a d ,  S a n  V a l e n t í n  o  
P a s c u a .  S e  e l a b o r a n  c o n  é l  d i v e r s a s  d e c o r a c i o n e s ,  f i g u r a s  y  p a q u e t e s  d e  
r e g a l o .



E l  c h o c o l a t e  t i e n e  u n a  h i s t o r i a  l a r g a  y  f a s c i n a n t e ,  y  h o y  
e s  n o  s o l o  u n  s í m b o l o  d e  l u j o  y  p l a c e r ,  s i n o  t a m b i é n  u n a  
p a r t e  i m p o r t a n t e  d e  n u e s t r a  v i d a  c o t i d i a n a .  Y a  s e a  q u e  
l o  c o m a m o s  e n  f o r m a  d e  t a b l e t a ,  l o  a ñ a d a m o s  a  p o s t r e s  
o  l o  b e b a m o s  c o m o  c h o c o l a t e  c a l i e n t e ,  e l  c h o c o l a t e  n o s  
a c o m p a ñ a  c o n t i n u a m e n t e  e n  n u e s t r o s  m o m e n t o s  d e  
a l e g r í a .

L u j o  y  p l a c e r




