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El chocolate es un alimento que ha trascendido en la
cultura popular por su sabor y aroma. Histéricamente,
el chocolate fue una bebida dedicada en ceremonias re-
ligiosas para ofrendar a los dioses prehispanicos pero,
incluso a su llegada al Viejo Mundo, el chocolate ain
fue considerado un alimento exclusivo para la nobleza.
Actualmente el chocolate es el dulce mas consumido en
todo el mundo (Toker et al., 2020).

¢Por qué nos gusta el chocolate? ¢Es bueno o malo
para la salud? El chocolate amargo o chocolate negro es
el que proporciona mayores beneficios a la salud; esto se
debe al alto contenido de compuestos fitoquimicos, espe-
cificamente, de flavonoides que tienen efecto en la salud
cardiovascular; incluso se ha analizado la respuesta que
provoca sobre la funcion cognitiva y el estado animico de
las personas (Lamport et al., 2020). El chocolate se consu-
me indistintamente del tipo o el procesamiento con el que
se elabord; sin embargo, la calidad de los productos es
cada vez mas importante entre los consumidores (Toker
etal., 2020). En particular, el aroma es un indicador de la
calidad sensorial del chocolate. Claro, la creencia popular
es “si huele bien, sabe bien”. El aroma caracteristico del
chocolate es resultado de la combinaciéon de factores
genéticos del cacao, asi como del procesamiento de las
semillas del cacao (Hard, 2018).
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Figura 1. Proceso de recoleccion, obtencién de pulpay cura de los granos de cacao.

Existen tres principales variedades de cacao:
forastera, criolla y trinitaria. La variedad criolla es
la mas fina, con mejor perfil de aromas y sabor; sin
embargo, la planta es altamente susceptible a enfer-
medades y plagas y por lo tanto se cultiva menos a
nivel mundial que las otras dos variedades. La iden-
tificacién del tipo de cacao es el primer factor para
conocer el aroma que tendra un chocolate. El pro-
ceso de preparacion de las semillas y la elaboracién
del chocolate son el segundo factor que influye en el
desarrollo del aroma a chocolate. También las prac-
ticas después de la cosecha influyen en la evolucion
del olor debido al procesamiento empleado (indus-
trial, semiindustrial o tradicional) (Puerto et al., 2016).

Por todo ello es importante conocer como se
desarrolla el aroma caracteristico del chocolate y
los aspectos técnicos que interfieren en el proceso.
En este trabajo se analiza la informacién sobre la
generacién y potencializacién de los aromas duran-
te el procesamiento de las semillas de cacao, y la
elaboracién del dulce para obtener el caracteristico
olor a chocolate.

EL PROCESAMIENTO DE LAS SEMILLAS

El aroma del chocolate se desarrolla principalmente
en cuatro de las etapas de elaboracién: la cura, el

secado, el tostado y la mezcla de granos. En tales
etapas se realzan algunas sustancias quimicas
presentes en el cacao que son susceptibles a las
condiciones ambientales; a estas sustancias se
les conoce como compuestos volatiles, y son las
que otorgan la caracteristica fragancia a choco-
late. El aroma del chocolate es una combinacién
de alrededor de 500 compuestos, entre los que se
encuentran aldehidos, cetonas, ésteres, alcoholes,
fenoles y pirazinas (Marseglia et al., 2020).

La cura es un proceso que tiene como finalidad
producir ciertas transformaciones en el cacao para
protegerlo de microorganismos dafinos, con lo cual
se evita que se altere su apariencia, olor, sabory
textura; al conjunto de estas caracteristicas se le
conoce como calidad sensorial.

La etapa de cura comprende dos fases: la fer-
mentacién y la condensacion; en la fermentacion,
las semillas se modifican con la accién de bacterias
benéficas que convierten el azdcar del cacao en
alcohol etilico; esto ocasiona cambios en el aroma
y variaciones leves en la tonalidad de los granos
de cacao.

Después, mediante bacterias acéticas, se trans-
forma el alcohol etilico en acido acético. Este acido
impide la germinacion de la planta y permite el desa-
rrollo del cacaol, que es un aceite esencial que ori-
gina el aromay el sabor a chocolate. Finalmente, la
segunda parte de la cura se refiere a la condensacion



Temperatura (°C) Tiempo (min) Descripcion del tipo de aroma

Lacteos

120-130 60
Flores y frutas
Especiados
150-160 45
Tostados

Leche o mantequilla
Flores blancas, frutos rojos o citricos
Café, vainilla, almendra, avellana o pimienta

Caramelo, miel, ahumado o madera

Tabla 1. Tipos de aromas desarrollados en el tostado de los granos de cacao.

de compuestos quimicos, lo cual consolida el aroma
y el sabor a chocolate (Campos-Vega et al., 2018;
Puerto et al., 2016). Estas etapas se muestran en
la Figura 1.

El secado es la accién previa a la manipulaciéon
y almacenaje de los granos de cacao; este proceso
permite disminuir la cantidad de agua del grano de
cacao hasta una humedad total de 6 0 7 %. Como
resultado del decremento de agua del grano de
cacao se resalta su fragancia, asi como los aromas
desarrollados durante la etapa de la cura.

Es importante que el secado sea lento y conti-
nuo para disminuir la sensacién de sequedad en
la boca que pueda causar el chocolate; a esta sen-
sacion se le conoce como astringencia (Saputro
etal., 2018).

Por otra parte, el tostado se puede realizar por
diferentes métodos que brindan un aroma diferen-
te. La temperatura ideal del tostado para obtener
un chocolate comun es de 150 0 160 °C durante un
minimo de 45 minutos; como resultado, se desa-
rrollan aromas a madera y frutos secos asociados
alarobustez y cuerpo en el chocolate.

Sin embargo, el tostado de los granos de cacao
a 120 0 130 °C por 60 minutos conserva los aromas
sutiles como los frutales, los florales y las notas
acidas (Hard, 2018; Marseglia et al., 2020). Los tipos
de aromas que puede adquirir el cacao después
del tostado se presentan en la Tabla 1.

Después del tostado se desarrolla un conjunto
de aromas denominado bouquet o, castellanizado,
buqué. Para mejorar el buqué se realiza una ultima
etapa, la mezcla de granos, de acuerdo con las
variedades y el bugué obtenido del tostado. La com-
binacién mas comun de variedades para mejorar

el aromay sabor de la mezcla es entre granos de
cacao criollo y forastero; esta composicion realza
sabores finos con cuerpo e intensidad. La intencién
de la mezcla de los granos de cacao es obtener
equilibrio en intensidad y notas aromaticas (Bau
etal., 2015).

LA ELABORACION DEL CHOCOLATE

El chocolate contiene esencialmente pasta de ca-
cao, manteca de cacao y azUcar en diferentes pro-
porciones; sin embargo, estos porcentajes varian
de acuerdo al tipo de chocolate que se busca ob-
tener: oscuro, de leche o blanco (Kord-Varkaneh
etal.,2019). La Tabla 2, muestra los elementos que
pueden constituir cada tipo de chocolate.

La pasta de cacao pasa por un proceso de sua-
vizado que puede durar tres dias a una temperatu-
rade 60 a 70 °C; a este proceso se le conoce como
conchado. Al producto resultante del conchado
se le adiciona azucar, manteca de cacao y, opcio-
nalmente, compuestos lacteos, especias, hierbas,
frutos secos u otros ingredientes que modifican el
aroma final del chocolate, integrando asi el buqué
sensorial. La adicion de ingredientes a la pasta de
cacao depende del fabricante (Hard, 2018; Toker
etal., 2020).

En la degustacién del chocolate intervienen to-
dos los sentidos para detectar los sutiles detalles
del producto. En la inspeccion visual se busca un
color uniforme y la ausencia de manchas en la su-
perficie; la parte auditiva se basa en el crujido de
las tabletas en la ruptura.



Tipo de chocolate %

Manteca de cacao 10-15 %
Chocolate oscuro Sélidos de cacao 60-70 %
Azlcar 20-25 %
Manteca de cacao 25-30 %
Sélidos de cacao 40 %
Chocolate de leche
Leche en polvo 10 %
Azlcar 20-25 %
Manteca de cacao 25-30 %
Chocolate blanco Leche en polvo 20-25 %
Azlcar 50 %

Tabla 2. Composicion de los tipos de chocolate.

En la parte tactil se evalla la sedosidad del pro-
ducto, asi como su rigidez. Mientras que el aromay
el sabor son caracteristicas que se asocian debido
a que se buscan perfiles frutales, tostados, espe-
ciados, entre otros. Los consumidores buscan un
chocolate que sea de alta calidad sensorial; esta
calidad se asocia con el terrufio del lugar de culti-
vo del cacao.

Asi, las caracteristicas estandarizadas de siem-
bra, junto con las condiciones geogréficas, permi-
tieron el desarrollo de un cacao de gran calidad
denominado Grand Cru. Los chocolates elabora-
dos a partir del cacao Grand Cru pertenecen a la
gama de productos con denominacién de origen
como los vinos y los quesos (Marseglia et al., 2020).

Algunas de las marcas mas importantes en la
elaboracién de chocolates cuentan con su propia
cadena de obtencién de materia prima, lo cual ga-
rantiza que sus productos tengan consistentemente
las mismas caracteristicas y calidad.

Es por estas razones que el chocolate de mayor
calidad sensorial se elabora cuidando la interaccién
de los factores genéticos, ambientales, de proce-
samiento de cacao y elaboracion del chocolate ex-
puestos anteriormente.

Laindustria del chocolate enfrenta desafios pa-
ra aumentar la productividad, estabilizar costos y
mantener la calidad. Una situacién grave compren-
de la alteracion en la formulacién o ingredientes,
asi como de las condiciones de procesamiento,
empaque o almacenamiento que cambian debido
a intereses econdmicos. Por consiguiente, estos
cambios pueden interferir en el aromay sabor de
los chocolates.

Otro problema es la creciente demanda en el
consumo de chocolate que requiere de grandes
cantidades de granos de cacao para su elaboracién;
esto causa un deterioro en los nutrientes del suelo
que desencadena una serie de situaciones como
erosién, deforestacion o pérdida de la biodiversidad
(Pérez et al., 2022).

La produccién de granos de cacao se concentra
principalmente en Africa, América del Sur y Asia.
Sin embargo, los principales productores de cho-
colates a nivel mundial se encuentran en América
del Norte y Europa (Del Prete y Samoggia, 2020).
En la Figura 2, se muestran los principales paises
productores de granos de cacao utilizados en la
elaboracién del chocolate.

CONCLUSION

El aroma de un chocolate es debido a diversos
factores, como el origen de la variedad de cacao,
las condiciones ambientales de cultivo y el proce-
samiento para la obtencién del producto final. Por
lo tanto, el aroma de un chocolate se debe con-
siderar como un conjunto de interacciones entre
los factores antes mencionados que influyen en su
calidad sensorial. El aromay sabor resultantes del
procesamiento del cacao son determinantes para
describir la calidad de un chocolate; estos atributos
son los responsables de que el chocolate sea uno
de los dulces de mayor consumo en el mundo.
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