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¢EN qué paises se come mas chocolate?
Consumo anual de chocolate por habitante en paises seleccionados

Alemania R 11,0 kg
Bélgicalj B 10,9 kg
Suiza E3 10,8 kg
Reino Unido =S 10,0 kg

Franciall B 7,6 kg

China I 0,1 kg

gatis@_? Fuente: Syndicat du chocolat StatiSta 5
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PRODUCCION DE CACAD NOTA

Santander

Arauca

Hace 16 afios, Colombia solo producia 30.000

toneladas de cacao, importaba 12.000 y

AntioqQuia

solamente exportaba 1.300. En 2023, el pais

produjo 62.000 toneladas, las importaciones

fueron menos de 280 toneladas, pero las
exportaciones tuvieron un gran momento: mientras
que el cacao en grano represent6 cerca de 5.600

toneladas, los productos semielaborados y

Narnno

#ute | elaborados alcanzaron 18.000 toneladas que le
representaron al pais mas de US$131 millones en
2022.

Mas del 30% de la produccién nacional de cacao

8/ iond es exportada a paises como México, Bélgica y
£S0s gepartamentos
barcan | roauccion . .
80/1 B S e ok Estados Unidos. \
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Produccién
Nacional de
cacao en grano
por
departamentos
Artio 2018

SANTANDER 23042 38,08
ANTIOQUIA 5407 8,94
ARAUCA 5037 8,33
HUILA 4822 7,97
TOLIMA 4590 7,59
NARINO 2871 4,75
CUNDINAMARCA 2115 3,50
META 2071 3,42
NORTE DE SANTANDER 1786 2,95
CESAR 1734 2,87
PUTUMAYO 1158 1,91
CALDAS 1016 1,68
BOYACA 974 1,61
CHOCO 605 1,00
CAUCA 595 0,98
VALLE 505 0,83
CORDOBA 457 0,76
MAGDALENA 420 0,69
BOLIVAR 409 0,68
GUAVIARE 287 0,47
CASANARE 264 0,44
CAQUETA 177 0,29
RISARALDA 78 0,13
QUINDIO 74 0,12
VICHADA 6 0,01
SUCRE 3 0,00
GUAJIRA 1 0,00
Total 60504 100

Fuente:
FEDECACAO




CACAO Y CHOCOLATE

Usos del cacao: industria de la chocolateria, alimentos,
cosmeéticos y medicina.

Cualidades :

« Alimento completo por su poder energético, aporte
en minerales, vitaminas, fibra y sustancias
estimulantes y antioxidantes en niveles superiores al
té verde, determinantes para a prevencion del
cancer.

« Sus derivados tienen la propiedad de ayudar en la
prevencion de enfermedades cardiacas y cancer.
Segun estudios se demostré que el cacao o
chocolate aumenta en un 10% los indices de
colesterol bueno, lo cual reduce las complicaciones
cardiacas en un 10%.




Valor Nutricional:

« Grasas: la grasa del cacao o manteca de cacao, posee
alto valor energético y alta digestibilidad, acido linoleico
(omega 6) responsable de wuna buena actividad
cardiovascular, prevencion de diabetes y disminucién de
padecer cancer. Digestién lenta.

« Proteinas: En sus proteinas estan presentes 14
aminoacidos de los 18 esenciales

« Carbohidratos: Contenidos Bajos, dependiendo de
formulacion del chocolate.

« Vitaminas: Contiene Vitamina A, Bl (Tiamina)
B2(Riboflavina), acido félico, vitamina B6(piroxidina)
biotina y vitamina B5(acido nicotinico).

« Minerales: Potasio, sodio, calcio, magnesio, hierro, . , )
fosforo, cobre y azufre. Alcaloides: Como la Theobromina y Cafeina,

estimulantes energéticos.



Clima y altitud

El clima propicio para el desarrollo del cacao en Colombia coincide
con las caracteristicas del piso térmico calido, que comprende la
franja de tierras ubicadas desde el nivel del mar hasta 1.200
m.s.n.m. Los principales elementos del clima a tener en cuenta son:

« Temperatura: Entre 22°C y 30°C en promedio.

* Precipitacion: 2.500 milimetros anuales, preferiblemente bien
distribuidos a través del afio.

« Humedad relativa: Cercana del 80%
 Vientos: Zonas de vientos fuertes permanentes son inconvenientes,

a no ser que se puedan instalar barreras vivas rompe vientos a base
de franjas abundantes de arboles.




Parametros de Calidad del Cacao

La calidad del Cacao se evaliia por dos aspectos Importantes

1. Propiedades fisicas del grano: en base a 2. Propiedades organolépticas del grano:
adecuado proceso de benelicio, porcentaje Caracteristicas percibidas por medio de los sentidos
de fermentacion, tamano y peso del grano, como sabor, el aroma, el color y textura. Esto
porcentaje de impurezas. Lvaluados bajo la generalmente lo realizan personas entrenadas vy

NTC 1252. expertas denominadas catadores.




Evolucion de la productividad de la planta de cacao
durante su ciclo de vida
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¢Cuanto Cacao Produce un arbol en toda su vida?
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Beneficio de las habas de Cacao

Comprende las siguientes etapas:

* Recoleccion

* Partidas de Mazorcas
* Desgranada

* Fermentacion

e Secado
e Seleccion




Beneficio de las habas de Cacao

Caijon fermentador.

Cacao en baba



Beneficio de las habas de Cacao

FERMENTACION en este proceso se desarrolla el
sabor y aroma del producto y contribuye a formar un
grano “Hinchado”, de color marrén y de buena
apariencia.

El proceso implica el suceso de reacciones quimicas:

Primera Fase: Los azucares contenidos en la pulpa,
se transforman en productos como agua, alcohol
etilico y acido acético entre otras sustancias, por la
accion de levaduras que son microorganismos de
caricter anaerobico, en cuyo proceso generan el
desprendimiento de calor. (36 horas)

° Brix: 14-20, pH del mucilago: 3-4 y T: 45°C




Beneficio de las habas de Cacao

FERMENTACION

COMPARTIMIENTOS

MEDIDAS DE LOS CAJONES FERMENTADORES DE DOS

HECTAREAS | LARGO ANCHO ALTO KILOS DE CACAO
CULTIVADAS | METROS | METROS | METROS FRESCO | SECO
EN CACAO

1 1.00 0.80 0.60 378 141

2 1.5 0.80 0.60 648 246

3 2.00 0.80 0.60 756 288




BENEFICIO DE LAS HABAS DE CACAO

Segunda Fase: Actiian bacterias aerobicas, se
sucede la oxidacion de los polifenoles (sustancias
que provocan sabor astringente del grano, le da
color violeta a la almendra, indicativo de mala
fermentaciéon) y cambios notables en el pH.
(volteo cada 24 horas)

Cambios Fisicos:

 Hinchamiento del grano

e Apariencia final de arrimnonamiento y de
grietas o estrias internas.

pH del cotiledén: 6,6

Dia 5 (punto ideal)

o'




FERMENTACION




Beneficio de las habas de Cacao

SECADO: Termina la oxidacion y transformacion de los polifenoles desapareciendo por
completo el color violeta de las almendras, con lo que el grano se torna completamente marron.
Cuando termina la fermentacion el grano tiene una humedad promedio de 50% vy se debe reducir
a 6% a 8%. Ll secado mas recomendable es el secado al sol ya que este genera mejores sabores y

4ro1nas.




SECADO reacciones de oxidacion

velocidad muy alta es factible que los granos
guarden acido acético

Ty ACIDEZ

Con una velocidad muy baja existen altas
probabilidades de que los granos formen
hongos internos y externos

7% HUMEDAD

: ' la afectacion de la calidad en esta etapa es irreparable



Beneficio de las habas de Cacao

Secado natural : se realiza al sol sobre
plataformas de madera.

La mejor senal de que el secado ha
terminado es el resquebrajamiento o crujido
que se siente al apretar un punado de los
granos en las primeras horas de la manana.

Remocion del grano PRS- %
para que el secado i Y
sea uniforme SRS

Secado Artificial: Cuando se realice este tipo de
secado, debe tenerse cuidado para que la
temperatura no sobrepase los 60 grados Celsius.

Al terminar el secado, en el interior
de los granos se desarrolla la
estructura arrimonada y el color pardo
tipico del cacao bien beneficiado.



p: " SECADO
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Beneficio de las habas de Cacao

ALMACENAMIENTO: Con el fin de preservar el cacao que se almacena, el
area debe estar seca, impia, ventilada, tener pisos de madera y estar libre de
plagas. Se almacena en sacos de fique, yute o polipropileno de 60 kilos.

Se recomienda dejar el cacao el menor tiempo posible en la finca a menos que
su almacenamiento sea controlado, ya que puede ganar humedad y esto afecta
su calidad final y por consecuencia el precio. Si se deja mas de 90 dias el
cacao retoma la humedad del ambiente.

Se debe tener cuidado con los olores, la almendra es 509% manteca de cacao y
esta es susceptible a absorber olores y sabores, por esto la bodega de cacao
solo debe contener cacao.

Posterior al almacenamiento se lleva el cacao a planta para iniciar con su
procesamiento.



DEFECTO CAUSA

Mezcla de granos cosechados en diferentes dias

5abor desagracable
Deficiente mangj de pos cosecha
e Astingencia Inadecuada fementacion
Al acidez, erudo verde Secado rapido
Almacenamianto inadecuado y contaminacion con hongos
Sebores fersos

Prolongado tiempo dé famentacicn
Poco desamollo del aroma y sabor Poca homogenizacion del cacao en grang Sobre mesas ce Secado

Giranos chupados y/o aplanados  Exposiciones prolongadas del cacao al solintenso durante el Secads

Fugnte: Federacion Nacional de Cacaoteros (2010,




Prueba de Calidad del Cacao

Dicha prueba, debe hacerse de manera regular en la finca, permitiendo tomar elementos de juicio,
con el fin de ajustar las practicas de beneficio, para corregir imperfecciones y mejorar de manera

continua la calidad. NTC 1252.
Tabla 1. Requisitos del grano de cacao ' d‘:f\ |

Requisitos

Contenido de humedad en % (m/m ), max.

Contenido de impurezas o matenias extrafias en % (m/m ), max,
(5rano mohoso intermo, numero de granos/100 granos, max.

Grano daflado por insectos y/o gemminados, numero de granos/100
granos, max.

Conlenido de pasilla, numero de granos/100 granos, max.

Contenido de almendra en % (m/m ), min.

Masa (peso).en g/100 granos, min.

(ranos bien fermentados, nimero de granos/100 granes, min.

Granos insuficlentemente fermentados, numero de granos/100 granos
Max.

(Granos pi numero de granos/100 granos, max.




Prueba de Calidad del Cacao

Tamano del lote en sacos

Sacos para muestrear

2

9

16

26

51

91

151

281

501

1 201

3 201
10 001
35 001
150 001
500 001
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8

15

25

50

90

150
280
500

1 200

3 200
10 000
35 000
150 000
500 000
mas

2

3

5

8
13
20
32
50
80
125
200
315
500
800
1250




Prueba de Corte

Grano piano y guebrado



VARIEDADES CACAO

FORASTERO TRINITARIO

el criollo, considerado el de mejor El forastero, que se caracteriza por El trinitario, que es una

calidad por su sabor  medio, ser una variedad robusta y resistente combinacion del criollo y el
a Fondiciones aglversas, es la materia forastero, caracterizado por

notas muy  aromaticas v prlma.de ap-rOX|madamente el 80 % presentar notas de vino

florales y por presentar almendra de la industria chocolatera al proveer

blanca los precursores de notas “basicas”

AVAVAYAYACACAYA AVA0AANANANANA AVANANAIANANAN,
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Criollo

» 10% de la produccion, maxima calidad
» So cultivan on México, Nicaragua,
Venezuela, Colombia, Madagascar y
Comores.

* 70% de la produccion, calidad media
'S i igeria Costa de Marfil,
inicana, Colombia,

El cacao fino o de aroma
posee varios atributos
fisicos y organolépticos
que en su conjunto,
conforman aromas y
sabores diversos. Entre
ellos, se puede destacar la
presencia de notas
frutales (sabores citricos,
frutos rojos y frutos
maduros); los sabores a
flores y hierbas; las
notas de nuez y caramelo
y un sabor a chocolate
muy agradable vy
equilibrado.

COSTA DE MARFIL
GHANA

COSTARICA

ECUADOR

REPUBLICA DOMINICANA

FORASTERO
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Carta de pruebas de corte para Cacao
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Protocolos de fermentacwn para cacao

Almendras bien fermentadas

Criollo Trinitario Forastero

Almendras parcialmente fermentadas

Criollo Trinitario Forastero

Almendras pizarrosas

Trinitario Forastero

Almendras defectuosas

Mohosa Infestada

Tipo Dias de fermentacion Frecuencia de volteos
17 volteo a las 24 horas .o (1*" dia)
2
% 3 a4 dias 2% volteo a las 48 hOras w2 dia)
o
Inicio de secado a las 72 horas ....(3" dia)
o “ volteo a 1as 24 horas s (1 dia)
8 . 2% volteo a las 72 hOras....(3" dia)
= 4 a 6 dias = VY
= 3" volteo a las 120 horas......... 5 dia)
= Inicio de secado a las 144 horas...(6" dia)
2 di 1 volteo a las 24 horas (1" dia)
Ias 2™ volteo a 1as 72 horas..umu (3" dia)
3" volteo a las 120 horas...me. (5" dia)
g Inicio de secado a las 168 horas..(7™" dia)
o 8 dias 1“ volteo a las 24 horas.............. A1 dia)
o 2’ volteo a 135 72 ROTas. (3" dia)
4 3" volteo a las 120 horas.....(5 " dia)
4" volteo a las 168 horas...... A7 dia)
Inicio de secado a las 192 horas...(8" dia)
Protocolo de secado para todos los tipos de cacao

Esc. 1:0,7

Extender fas almendras de cacao fermentadas sobre camas de madera en capas no mayores de 3cm
de espesor, considerando que en un metro cuadrado de patio de secado se pueden colocar 20 kg
de cacao en baba. Remover las almendras con implementos de madera cada hora. El secado debe ser
gradual y comenzar a primeras horas de la mafana (8:30 am). Su duracién puede variar d di )
de las condiciones climaticas de la zona y su exposicion al sol se debe realizar de la siguiente forma:

PODET QIR ciscsmioserivtommnisin: 2 horas

Segundo dia 2 a 3 horas

Tercer dia .3 a 4 horas

CUAro did e @ 5 hOras Proteger las almendras de
Quinto dia todo el dia la humedad y las lHuvias.




Relacion de materiales introducidos y regionales de cacao, utilizados en Colombia

Materiales (Codigo) Identificacion Procendencia
lCSlCl,SIEOS, l6&ISC9SS39, Imperial College Selections Trinidad
é TSH 565, TSH 812 Trinidad Selected Hybrid Trinidad
= EET 96 Estacion Experimental Tropical Ecuador
§ EET 8 Estacion Experimental Tropical Costa Rica
— CCN 51 Coleccion Castro Naranjal Ecuador
IMC 67 Iquitos Maranon Collection Perd
FLE 2, FLE 3 Fedecacao Lebrija, Santander Colombia
Eok I':SI ’AF;S:‘ > Fedecacao Saravena, Arauca Colombia
= FEAR S5 Fedecacao Arauquita, Arauca Colombia
)
= FTA 2 Fedecacao Tame, Arauca Colombia
'%o FSv 41, FSV 155 Fedecacao, San Vicente, Santander Colombia
= FEC 2 Fedecacao, El Carmen Colombia
CAU 39, CAU 43 Caucasia, Antioquia Colombia
scc e e r e cema

FUENTE: FEDECACAO




Los componentes almacenados en el
cotiledén comprenden:

- 50% de grasa

. 15% de fenoles, (polifenoles)

« 12% de proteina

5% de almidén

2% de azlcares en base seca
(Kadow et al,, 2013)

COMPOSICION




VITAMINAS ) MINERALES
CALORIAS

0.45 50%
Cu Cobremg( vo)

0 29 mg (12% VD)
Manganeso
Mg 2433 e
X Vv
(1% vlrlag) 5 ' K 1125 mg (2% Vo)
Filoquinona otasio
1.13 pug (2%
' Se SeLenlfltzmg ( vo)
I Fe szsreavw
i,or cion: 15 g /hCﬂ;Tgr:Ies con menos del 2% VD:
PROTEINAS CARBOHIDRATOS GRASAS FIBRA

2.1g (4% VD) 3.6g(1% VD) 8.55g(13% VD) 1.68 g (7% VD)
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_es necesario para mas de 300 reacciones bioquimicas en el cuerpo. Ayuda a
mantener el funcionamiento normal de musculos y nervios, brinda soporte a un sistema
inmunitario saludable, mantiene constantes los latidos del corazén y ayuda a que los
huesos permanezcan fuertes. También ayuda a ajustar los niveles de glucosa en la sangre.
Ayuda en la produccion de energia y proteina.

El organismo -para llevar a cabo muchas funciones importantes, como producir
energia, tejidos conectivos y vasos sanguineos. El cobre también ayuda a mantener el
sistema nervioso y el sistema inmunitario y activa los genes. El organismo también
necesita cobre para el desarrollo del cerebro.

_Esta vitamina le brinda una serie de beneficios al organismo. Uno de ellos es
que evita el desarrollo de enfermedades cardiovasculares. Esto se debe en gran medida a
que combate la calcificacion en las arterias.

-Ayuda al sistema inmunitario a luchar contra las bacterias y los virus que lo atacan. El
cuerpo también usa el zinc para producir ADN (el material genético de las células) y las
proteinas. En el embarazo, la infancia, la nifez y la adolescencia el cuerpo necesita el zinc
para crecer y desarrollarse bien




La calidad del grano de cacaoo no solo esta determinada por las caracteristicas intrinsecas presentes en la
planta, el tratamiento post-cosecha también influencia la presencia de notas de olor deseables y la calidad de
sabor final. Actualmente se han identificado mas de 800 precursores de aroma y sabeor.

B Agua

- s
Azucares Azucares = dulzura

B Proteinas

W Grasa

B Techromina

Acidos organicos = acidez

m Cafeina W 33

Polifenoles + alcaloides =
amargor

B Pectinas
W Vitarminas
® Fibras

B Polifenoles

W Acidos Organicos

B Volatiles
Compuestos Volatiles =

B Minerales

Aromas

E Polimeros




TECNOLOGIA EN LA TRANSFORMACION
DEL CACAO

LIMPIEZA: El grano de cacao una vez haya pasado la revision de calidad es llevado a
la clasificadora para retirar los contaminantes que pueden generar peligro para la
salud del consumidor, deficiencias en la calidad del producto final y dafio en los
equipos.

Estos contaminantes pueden ser piedras, tornillos, polvos, cuerdas, excrementos de
animales, plaguicidas, etc. Por las caracteristicas de la mayoria de los contaminantes,
ésta se efectla en seco, utilizando basicamente la aspiracion y tamizado, ademas de
imanes que retienen las particulas ferrosas.

CLASIFICACION

El proceso consiste en hacer pasar los granos por la clasificadora que se encarga de
separarlos en tres tamafios (premio, corriente y pasilla).Los granos clasificados salen
a través de bandas transportadoras y son conducidos por elevadores a las diferentes
tolvas en la parte superior. (1, 2,y 3).



TECNOLOGIA EN LA TRANSFORMACION
DEL CACAO
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TECNOLOGIA EN LA TRANSFORMACION DEL CACAO

EL TOSTADO: Es uno de los procesos de maxima importancia que define el sabor y
aroma caracteristico del chocolate. En este proceso se calienta el grano,
facilitando el desprendimiento de la cascarilla y alcanzando la textura ideal para el
quebrantamiento del grano. Se tuesta el grano aproximadamente a 150°C por 40 a
60 minutos. Las variables que se emplean en este proceso varian dependiendo del
grano, humedad, tamafo, fermentacion.

Se logra:

Definir sabor y aroma tipico del
chocolate

Continuar con la eliminacién de
aromas y sabores indeseables
Facilitar la separacién de la
cascarilla

Reducir contenido de agua
Proporcionar color final del
chocolate




TECNOLOGIA EN LA TRANSFORMACION DEL CACAO

ENFRIAMIENTO DEL GRANO: Este proceso sucede después de que el grano haya
cumplido con el tiempo de tostado. Se abre la compuerta del cilindro dejando salir
los granos a la tolva que tiene la tostadora la cual remueve el grano y por medio de
ventiladores lo enfria, el cacao debe estar entre los 30 y 35 °C esto nos permite que
el grano no pierda la grasa en la trilladora.




TECNOLOGIA EN LA TRANSFORMACION DEL CACAO

DESCASCARILLADO Y TRILLADO: El
cacao tostado es triturado en un equipo
rompedor. El cacao y las cascaras
trituradas, caen a una zaranda formada
por tamices de diferentes calibres
donde las cascaras por su forma y
menor peso especifico son arrastradas
por una corriente de aire, separandose
de esta manera el cacao de la cascara.
El cacao triturado libre de cascara es
conocido como NIB. La cascarilla
eliminada en esta etapa corresponde a
un 7% de lo cargado inicialmente.
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TECNOLOGIA EN LA TRANSFORMACION DEL CACAO

MOLIENDA: La molienda tiene por objeto reducir el
tamafio de las particulas a 100 micras. Por el
contenido graso del cacao que es superior al 51 %
y por el calor generado por la friccion durante la
molienda, el cacao se transforma en una pasta
fluida llamada Licor de Cacao.

A partir de esta etapa, el licor de cacao puede ser
utilizado para empacarlo como tal y exportarlo,
para prensarlo y separarlo en manteca de cacao y
torta de cacao, o para utilizarlo como materia prima
en nuestra planta de chocolates.




TECNOLOGIA EN LA TRANSFORMACION DEL CACAO

PRENSADO:

El objetivo del prensado es separar a una presion de 998
k_ig/cmZ, la fase liquida (Manteca de Cacao) de los sélidos
(Torta de Cacao) que juntos constituyen el Licor de Cacao.

La manteca extraida del licor de cacao, es filtrada para eliminar
los sélidos residuales que contiene, temperada y envasada en
cajas de carton para exportar. También ‘se la utiliza
directamente como materia prima en la planta de chocolateria.
La torta de cacao, es triturada y envasada en fundas para
exportacion. La torta también puede ser pulverizada y
envasada como Polvo de Cacao para exportacion, o utilizada
para mezclar con azlcar, vitaminas y otros ingredientes, para
(t:)ogjgrcializar localmente como Cocoa para la preparaciéon de
ebidas.

Con la obtencion del licor de cacao termina la primera fase de
transformacion del cacao hacia el chocolate. En la segunda
fase se realizan los procesos de conchado refinacién y
atemperado.




TECNOLOGIA EN LA TRANSFORMACION DEL CACAO




TECNOLOGIA EN LA TRANSFORMACION DEL CACAO

EL CONCHADO: Se entiende como el ennoblecimiento
de masas de chocolate, mediante tratamiento
mecanico térmico de las masas basicas de chocolate.
Se presentan las siguientes etapas; mezclado(1l hora),

conchado seco (4h),conchado plastico(3h), conchado
liqguido(2h).

= Reduccién de productos indeseables como agua,
acidos organicos, especialmente acido acético

= Humectado de las particulas no grasas con grasa.

= Creacion de una fase de grasa continua

= Desarrollo del sabor

Duracion entre 24 y 48 horas.



TECNOLOGIA EN LA TRANSFORMACION DEL CACAO

ETAPAS DEL CONCHADO

MEZCLADO: Se adicionan parte de los ingredientes:
« Licor de cacao

« Azlcar pulverizada
* Leche

1/3 manteca de la formula

Finalidad: Producir una masa homogénea, duracion de
la etapa: 1 hora

CONCHADO PLASTICO: Se adicionan 2/3 de manteca
de cacao, 1/2 de lecitina de la formulacién total, se
realiza una disminucion de la temperatura hasta los
45°C. La masa toma una consistencia pastosa y
semiliquida, alcanza los siguientes objetivos.

Humedad residual baja entre el 1-2%

Desarrollo de aroma de chocolate

=

CONCHADO SECO: Aumento progresivo de la
temperatura de la pasta, aireacién y eliminacion
componentes volatiles indeseables como acido
acético. Duracion de la etapa en promedio 4
horas.

Chocolate Amargo-semiamargo: 65-80 °C

Chocolate con Leche cony sin azicar: 50-
65°C

CONCHADO LIQUIDO: Cambio de sentido de la
rotacion de los brazos mezcladores, se adiciona el

resto de la manteca de cacao y lecitina de soya, hasta
adquirir la consistencia deseada. La temperatura de la
masa se trabaja a 45°C.
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La refinacién: una vez finalizado
el conchado el siguiente paso es
refinar la masa de chocolate que
consiste en moler la masa de
cacao hasta llegar a una masa
que se componga de particulas
mas finas que tengan un tamafo
de particula de
aproximadamente 20 micras,
esto garantiza que cuando el
chocolate se funda en la boca
no se sienta en el paladar
ninguna particula o aspereza.
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