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10.1. Informazioni di base sul cioccolato

Anche se le preferenze per i tipi di cioccolato variano, & innegabile che si
tratta di un alimento molto amato e consumato in tutto il mondo. Il
cioccolato fondente, al latte e bianco sono i tipi piu conosciuti. Il
cioccolato fondente e quello che contiene la maggior quantita di solidi di
cacao nella sua struttura. All'aumentare della quantita di solidi di cacao
nel cioccolato, aumenta la qualita del cioccolato. | componenti della fava
di cacao diversi dall'acqua e dal guscio sono chiamati "sostanza secca del
cacao". Al cioccolato fondente viene aggiunto poco o niente zucchero
durante la produzione. Sebbene il cioccolato al latte sia il pit popolare,
durante la sua produzione vengono aggiunti zucchero, latte o latte in
polvere. Nel cioccolato bianco non c'e sostanza secca di cacao, ma solo
burro di cacao, vaniglia e zucchero, a seconda dell'uso previsto per il
prodotto.

Sebbene le preferenze in fatto di cioccolato siano del tutto personali, i
consumatori spesso decidono osservando |'aspetto e la luminosita del
cioccolato. L'aspetto di un cioccolato di buona qualita deve essere lucido
e liscio. Per conservare il cioccolato a lungo, & necessario garantire
condizioni adeguate. Se il cioccolato viene conservato ad alte
temperature, il suo aspetto cambiera perché il burro di cacao contenuto
si scioglie e sale in superficie. Questo deterioramento crea un aspetto
polveroso e opaco del cioccolato. Se il cioccolato viene conservato in un
ambiente umido, I'acqua si raccoglie su di esso sotto forma di uno strato
sottile. Il cioccolato deve essere conservato in scatole chiuse in un
ambiente privo di umidita a circa 16-20 °C, lontano dalla luce diretta del
sole.

10.2. Processo di produzione del cioccolato

E noto che la pianta del cacao fu coltivata per la prima volta dai Maya,
intorno al 1000 a.C.. Nel 600 d.C., le migrazioni dei Maya dall'America
centrale alle regioni settentrionali del Sud America |li hanno portati ad
essere i primi grandi coltivatori di cacao nello Yucatan. Nel loro percorso
storico, i semi di cacao sono stati talvolta utilizzati come strumento di
acquisto, altre volte si sono trasformati in una tassa che le tribu dovevano

pagare.
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Nel 1500, grazie all'ultima spedizione di Cristoforo Colombo, con la
Rivoluzione industriale in Europa si inizid a produrre il cioccolato a
macchina, che incontrava i semi di cacao. In questo periodo il cioccolato
viene ancora consumato come bevanda liquida. Conrad Van Houten, un
chimico olandese, ottenne il burro di cacao nel 1828, che permise anche
la produzione di polvere di cacao. Nel 1848, Conrad Van Houten ottiene il
primo cioccolato commestibile aggiungendo burro di cacao e zucchero al
processo di produzione. Nel 1875, Daniel Peter e Henri Nestle combinano

latte in polvere e cioccolato per ottenere il primo cioccolato al latte.

Fasi di produzione del cioccolato

e Preparazione della materia prima

e Miscelazione

e Pre-macinazione

e Macinazione (assottigliamento)

e Concaggio (forgiatura)

e Pompaggio (consegna alle vasche di decantazione)
e Riposo

e Rinvenimento (processo di cristallizzazione)

e Processo di modellatura

Perché il cioccolato va a male?

e Puo essere entrato in contatto con l'acqua o con I'aria.

e |l cioccolato pud essere entrato in contatto con prodotti
dall'odore forte.

e |l periodo di conservazione o la data di scadenza potrebbero

essere stati superati.
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