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[SABTAS QUE £L CHOCOLATE

DEUNA SEMILLA LLAMADA

México fue el primer pais en
cultivar la semilla de cacao.

Los antiguos mexicanos tostaban
y mezclaban las semillas con
agua, dando como resultado una
bebida rica y amarga a la que
llamaron “xocolat!”.

Con el paso de los afios esta
deliciosa bebida llegé a Europa,
en donde le afiadieron azicar
para volverla mds dulce. Mds
tarde, en Inglaterra se fabricé
el primer chocolate como lo
conocemos actualmente.

Las semillas de cacao también
eran utilizadas como monedas
para adquirir diferentes

productos de la vida cotidiana.

Tanto en México como en Europa
el chocolate sélo estaba al alcance
de las clases privilegiadas, ya que
era un articulo bastante caro.

Con el transcurso del tiempo

el chocolate fue volviéndose
cada vez mds popular, al grado
que es uno de los alimentos mds
codiciados hasta huestros dias.

El chocolate es parte importante
de la alimentacién del ser humano,
no solo brinda una explosién de
deliciosos sabores a nuestro
paladar, también en muchos
aspectos es muy bueno para la
salud de las personas: ayuda a
prevenir enfermedades cardiacas,
mejora la funcion cerebral,
reduce el riesgo de producir
diabetes y promueve la sensacién
de bienestar, entre muchos otros
beneficios. Recuerda que es
importante moderar su consumo
para prevenir enfermedades.
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Cada persona ingiere alrededor de
3.5 kilogramos de chocolate por afio.

DATOS CURIOSOS

(Salon du Chocolat, 2012).

.47 metros de altura en e
edificio mds alto del mundo, Burj
Khalifa, que se encuentra en Dubai.
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Normalmente hacer un pastel puede ser algo confuso, pero nosotros
te damos una receta para que sorprendas a tus amigos con tus
» habilidades de chef pastelero. iSolo tomard cinco minutos!

¢Qué necesitamos?

Todo lo que requieras lo encontrards seguramente en casa, y si ho
ipuedes conseguirlo en la tiendita de la esquina! Para prepararlo,
se necesita:

* 1 huevo
+ 3 cucharadas de aceite
* 4 cucharadas de leche

ACULTAD DE INGENIERIA

+ 3 cucharadas de aztcar

+ 3 cucharadas de cocoa hatural en polvo
* 4 cucharadas de harina de trigo

+ 3 cucharadita de polvo para hornear

- Jarabe de chocolate
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* 1 taza (imuy importantel)
+ Horno de microondas

Una vez que tengas todos los ingredientes, ipreparemos el pastell

1. Toma tu tazay pon el huevo junto con las tres cucharadas de aceite.
Mezcla bien hasta que quede bien revuelto.

2. Vierte las cuatro cucharadas de leche y afiade las tres cucharadas de
azlcar y las tres cucharadas de cocoa. Revuelve nuevamente hasta
que quede una mezcla homogénea. (Homogénea es que ho se ven los
ingredientes individuales.)

3. Poco a poco, ve revolviendo las cuatro cucharadas de harina para que
no queden grumos (bolitas de harina).

4. Al final, afiade el polvo para hornear y revuelve una vez mds.
5. Mete la taza en el horno de microondas y cocina por itres minutos!

6. Saca la taza protegiendo tus manos con un guante o trapito, o pide ayuda
a un adulto, y dale el toque final icon un poco de jarabe de chocolate!

¢Ves lo facil y rapido que es hacer un pastel de chocolate?
Ahora ya sabes qué preparar si en la noche te da un poco de
hambre o si ies el cumpleafios de tu mejor amig@!
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(COMO SE PRODUCE MT DULCE

FAVORTTO: EL CHOCOLATE!

¢Te gusta el chocolate? ¢Cudl es tu favorito:
el blanco, el oscuro o el que contiene leche?

Su proceso de fabricacion es muy interesante:

| Los agricultores
cultivan el érbol del cacao y sus
semillas son las que se utilizan en
la elaboracion del chocolate.

Posteriormente las semillas se tuestan
cuidadosamente. Este es un proceso muy
importante y el responsable de la formacién
de los delicados sabores en el chocolate.

Las semillas
se apilan en montones
y se cubren para llevar
a cabo la fermentacion. La pulpa
alrededor de las semillas se calienta hasta
tomar un color marrén profundo.

Después se trituran en molinos y se muelen

finamente hasta producir una masa liquida de
cacao que, de acuerdo a recetas especificas, se
mezcla con azicar y leche para obtener los tres
tipos bdsicos de chocolate.



¥ La mezcla se refina en
rodillos de acero que deshacen los
granitos de cacao y azicar.

El chocolate es amasado
y agitado, afiadiendo cantidades
adicionales de manteca de cacao
y de lecitina, para quitar los
sabores amargos y hacer la masa

suave y sin grumos. A ese
proceso se le llama conchaje.
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¢Sabes qué hace diferente un chocolate de otro?
- Chocolate negro: debe contener minimo un 43% de cacao.

- Chocolate con leche: el tipo de chocolate al que a los ingredientes
se le ha afiadido leche.

- Chocolate blanco: producto elaborado con manteca de cacao,
azdcar y componentes sélidos de la leche

- Chocolate con frutos secos o con cereales: chocolate negro,
blanco o con leche al que se le han incorporado avellanas,
almendras, nueces, pifiones o cereales tostados, enteros o troceados.

En el proceso conocido como
templado, el chocolate se calienta,
enfria y calienta de nuevo
para hacerse sélido, liso y con poco
brillo. Finalmente, el chocolate
se moldea en tabletas o en otras
formas, se decora, se envuelve y
se empaqueta para su distribucion.
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- Chocolate con frutas: chocolate negro, blanco o con leche que contiene .

entre 5y 40% de frutas, enteras o troceadas.

Por cierto, no olvides que debes moderar tu consumo de chocolate, porque comerlo en exceso puede

generar obesidad u otras enfermedades.
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EABRICACION DE CHOCOLATE




Completa el crucigrama después de leer

. s . . 1
"¢Como se produce mi dulce favorito:
el chocolate?"
2
3
4
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9 10

Vertical Horizontal

1. Arbol del cual se usa
la semilla para hacer el
chocolate.

2. Ademas de los frutos
secos, ¢qué otros
ingredientes pueden
agregarse al chocolate?

3. Proceso en el que se
amasa y se afiade manteca
y lecitina al chocolate.

5. Proceso en el que el
chocolate se calienta,
se enfria y se vuelve a
calentar.

10.Tipo de chocolate que
debe tener minimo 43% de
cacao.

oubaN QT oppuyay "6 PopIsaqo ‘g bding "/ osow ‘9 oppjdwa) "G oppysol ‘f 23fbysuo) ‘g s2pada) 'z 0DIV) |

4. Proceso responsable del
sabor del chocolate.

6. Resultado que se
obtiene después de la
trituracion.

7. Parte de la semilla que
se calienta hasta obtener
un color marron.

8. Enfermedad que puede
causar el consumo excesivo
de chocolate.

9. Proceso que hace que se
deshagan granitos de cacao
y azicar.

+CIENCIA. REVISTA DE LA FACULTAD DE INGENIERIA
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DE BASE TECNOLOGICAY NO CUENTAS CON
SUFICIENTES RECURSOS PARA DESARROLLARLO?

La Universidad Anahuac ofrece los servicios del
Centro de Innovacion Tecnoldgica Anahuac (CENIT),
destinados a empresas que quieran realizar proyectos
de base tecnologica y que posteriormente requieran
ser fondeados con presupuesto federal y estatal.

Para conocer un poco méas acerca de todos los
servicios gue ofrece el CENIT visita la siguiente pagina:

e

http://ingenieria.anahuac.mx/cenit/

En ella encontraras los diferentes tipos de servicios
que puede realizar el CENIT, los cuales incluyen desde
pruebas, analisis y uso de laboratorio, hasta asesoria y

{ servicios especializados enfocados a la obtencion de
1' fondos dependiendo del proyecto a desarrollar.
Si estas interesado o deseas mas informacion
escribe un correo electronico a:
elena.sanchez@anahuac.mx
c I t
Centro de Innovacion Tecnolagica
Universidad Andhuac
s 'l
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- MAESTRIA EN LOGISTICA

SEMESTRAL
Inicio anual: agosto de 2020

- DOCTORADO EN INGENIERIA INDUSTRIAL

f @PosgradosAnahuac @ Posgrados Anahuac 55 79 60 31 87

FaCUItad de CA D l T Informes:

CENTRO DE ALTA DIRECCION EN Centro de Atencién de Posgrado y Educacion Continua
ngeme“a INGENIERIA Y TECNOLOGIA Tels.: (55) 56 27 02 10 ext. 7100 y (55) 53 28 80 87
posgrado@anahuac.mx
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