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PRESENTACION

Del grano a la barra> es un término en la industria del chocolate
identificado como una nueva economia internacional que posee un
grado de diferenciacion en las economias de escala; este movimiento trans-
formador de vidas da apertura a los comercios internacionales, favorecien-
do las exportaciones. Este producto desarrolla un lenguaje mundial que be-
neficia a nuestra nacion debido al gran legado de nuestras culturas olmecas
y mayas en los procesos de cosecha del fruto hasta su tostado y molienda; se
fortalece nuestra cultura culinaria e identidad; procura sostenibilidad con
los sectores en los que participa para el bienestar social a través de los pro-
cesos industriales y las innovaciones. Para la competitividad, los premios,
menciones y asociaciones internacionales del chocolate incorporan a los nue-
vos talentos y especialistas con el objetivo de fortalecer el ciclo de produccion y
apoyar a los agricultores que cultivan cacao fino de aroma.

De la semilla a la barra: lenguaje, cultura, sostenibilidad y herencia
desarrolla una investigacion desde una mirada cientifica en las etapas de:
produccion, responsabilidad social, generacion de valor, creacion de empa-
ques y embalajes, disciplinas auxiliares, eco-emprendimiento, tendencias
mundiales e innovacion. Ademds, se relacionan los premios de mayor in-
fluencia y se revisa la importancia del chocolate como tema de herencia en
el arte y la literatura.



PREFACIO

e la semilla a la barra: lenguaje, cultura, sostenibilidad y

herencia, es una obra creada en Tabasco, México, que con-
templa a las nuevas generaciones como actores proactivos, con-
servadores del legado histérico, poseedores de una cosmovisién
que permite desarrollar y participar en las tendencias mundiales
a través de la vinculacién de las instituciones de educacién supe-
rior, las instituciones gubernamentales y el sector empresarial.
Este libro fundamenta su investigacién documental por medio
de la revisién de materiales impresos y electrénicos.

El autor realiza un recorrido del presente al futuro inmediato,
destacando el valor de la técnica «del grano a la barra» como
la nocién de desarrollo econédmico en el estado de Tabasco. El
primer capitulo describe el contexto global del cacao, se identi-
fica como un lenguaje mundial, la conceptualizacién de un buen
chocolate, las notas de cata en los tipos de cacao en el estado, el
origen unico del criollo, el forastero y la combinacién del trini-
tario.

En el capitulo 2 se desarrolla una descripcién recurriendo a
los aportes de la quimica como disciplina que permite la descrip-
cién de la compleja emulsién, y contintia con las técnicas de ela-
boracién. Este apartado finaliza con la participacién de la gran
alianza de los objetivos del desarrollo sostenible propuesto por
el organismo de las Naciones Unidas aplicado a nuestro insumo
estrella.

El capitulo 3, «De la semilla a la barra», nos permite conocer
las etapas de produccién de esta tendencia, propone el estableci-
miento de una nueva cultura laboral a través de los agricultores



y consumidores. Se establece un objetivo de emprendimiento
denominado «eco-emprendedores» para el desarrollo de una
creacién de conciencia, valor y conocimiento de la marca.

En el capitulo 4 se da lugar a la identidad, las formas de en-
volver un chocolate y se apoya en la ingenieria como disciplina
de aporte en el disefio industrial, grifico y ambiental. Se pueden
apreciar los nuevos proyectos de investigacién dentro de la vin-
culacién de academia, gobierno e industria para el desarrollo en
innovacién tecnoldgica, el caso del chocolate Ruby.

Se incorpora el término STEAM (Science, Technology, Engi-
neering, Arts and Math) que en espanol refiere a Ciencia, Tecno-
logfa, Ingenieria, Artes y Matemdticas como proyecto educativo
para el desarrollo de interés en el estudio de estas disciplinas.

Este documento que busca incorporar nuevos publicos en
«de la semilla a la barra» establece el capitulo 5 donde se des-
criben las insignias, distinciones y premios de la cultura del cho-
colate.

De la semilla a la barra: lenguaje, cultura, sostenibilidad vy
herencia es un estudio de divulgacién cientifica donde se esta-
blece un lenguaje que se abre a la innovacién segmentando eta-
pas atractivas para el disfrute literario.
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PROLOGO

a inquietud por escribir este libro nacié hace algunos afios durante

mi experiencia como profesor de la asignatura «Empaque y emba-
laje para el comercio exterior», en una universidad de la ciudad de Vi-
llahermosa. Eran los inicios en los cuales se desarrollaban las lineas de
investigacién en cacao y chocolate, el desarrollo de la cultura culinaria
en el pais y la detonacién del sector cacaotero en el sureste mexicano; mi
incorporacién dentro del ciclo productivo del cacao y el chocolate en Ta-
basco lo desarrollé con un grupo especializado en produccién cacaotera
durante dos anos y medio, dentro del drea de marketing y disefio ,gene-
rando propuestas de presentacién de empaques, camparias publicitarias
y creacién de marcas.

Fue asi como intui que se presentaba una oportunidad comer-
cial Gnica para el desarrollo de la actividad proyectista de empaques
y embalajes dentro del marketing. Afios més tarde, durante los es-
tudios del doctorado en Administracién educativa en los estudios
de internacionalizacién, llegé a mis manos un libro inspirador de-
nominado Chocolate. Nacié entonces el deseo de escribir un docu-
mento que hablara de cémo nuestra naturaleza es el mejor espacio
para el fomento de la tendencia «de la semilla a la barra» como
solucién innovadora para la detonacién de una nueva economia en
un marco global.

El libro representa un desafio extraordinario. Nos muestra cémo
una tendencia mundial fortalece nuestra cultura y genera el interés de
estudiar a profundidad un espacio de presencia cultural dentro de las
tendencias, el ciclo de produccién del chocolate y la investigacién, dise-
fio e innovacién. Conoceremos la seleccién de cacaos finos de aroma, su
exquisita conservacion, la produccién del chocolate, la creacién y con-
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ceptualizacién de estilos de marca, paleta de colores, iconos, empaques y
embalajes para el comercio exterior.

Nuestro objetivo es promover la denominada economia naranja, que
detone el arte y la cultura creativa con las tendencias mundiales del dise-
fio para el empaque y el embalaje; cuando los emprendedores se apoyan
en la produccién de pequefios nimeros para ser eficientes. «Del grano
a la barra» brinda especial atencién en el terreno del sureste mexicano;
conoceremos las investigaciones en desarrollo de innovacion a través de
las creacién de nuevas propuestas en chocolate.

Este libro toma las mejores pricticas y propuestas de los expertos en el
cacao y el chocolate, asi como estudios estatales referenciados para gene-
rar un contexto de produccién y detonar la lenta evolucién del perfeccio-
namiento de los procesos de disefio y ahorro de materiales; proponiendo
la generacién de marcas acorde a las tendencias y la detonacién del arte
contemporineo en el chocolate.

Nos centraremos en darle forma al empaque hasta llegar a un punto
de equilibro entre presentacién y economia de materiales; asimismo el
empaque y el embalaje de la mis avanzada investigacion en la esencia del
producto, donde los materiales y la forma constituyen la figura icénica
del producto y la fama del mismo desarrollando una nueva cultura de
consumo y fortalecimiento de la regién.

Nuestro proyecto engloba y comunica el uso y consumo definiendo
estilos de vida; este libro crea un intercambio de ideas en el 4rea de disefio
y sustenta una nueva perspectiva para los productos locales con fuerza
internacional.

Rodolfo Jiménez Ledn
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CAPITULO 1: CONTEXTO GLOBAL DEL CACAO

as plantas de cacao estdn programadas para desaparecer en 2050 de-
bido a las temperaturas mds célidas y las condiciones climdticas mas
secas (Van Straaten ef 4l 2015).

Los cientificos estin explorando la posibilidad de utilizar la tecnolo-
gia de edicién de genes para hacer cultivos que puedan sobrevivir a los
nuevos desafios del impacto del cambio climético, incluidas las plagas y
la falta de agua.

Las plantas de cacao ocupan una posicion precaria en el mundo. Sélo
pueden crecer dentro de una franja estrecha de tierra selvitica a unos 20
grados al norte y al sur del ecuador, donde la temperatura, la lluvia y la
humedad se mantienen relativamente constantes durante todo el afo.
Mis de la mitad del chocolate del mundo ahora proviene de sélo dos
paises en Africa occidental: Costa de Marfil y Ghana.

El laboratorio de investigacién Innovative Genomics Institute traba-
ja junto con estudiantes de posgrado para disefiar drboles de cacao re-
sistentes a las enfermedades; sus estudios se centran en utilizar los genes
para beneficiar a los pequefios agricultores del mundo en desarrollo (In-
novative Genomics Institute, 2018).

Las empresas desarrollarin programas comunitarios que incluyan un
enfoque especifico tanto en mujeres como en jévenes, reconocer que la
participacion efectiva y el empoderamiento de las comunidades produc-
toras de cacao y las organizaciones de la sociedad civil es esencial para
terminar con la deforestacién y la degradacién de las selvas en el sector
del cacao (World Cocoa Fundation, 2019).

La Fundacién Mundial del Cacao, con sede en Washington, D.C., es
una organizacion sin fines de lucro establecida en el afio 2000. En coo-
peracién con empresas privadas, el gobierno, etc., brinda una variedad
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de apoyo, incluida la educacién en tecnologfa agricola, a los pequefios
productores de cacao.

Acabar con la deforestacién es un desafio social, econémico y am-
biental complejo, «juzga cada dia, no por la cosecha, sino por las semillas
que plantas» proverbio guineano, trabajemos juntos para plantar las se-
millas correctas y cultivarlas para que crezcan en un paisaje sostenible de
cacao y selvas.

La produccién de granos de cacao actualmente es de alrededor de 3.9
millones de toneladas anuales en todo el mundo. Ha crecido en mds del
2% cada afio durante la tltima década. Sin embargo, la industria proyec-
ta una demanda adicional de un millén de toneladas en siete afios. Esto se
debe a que se espera que la demanda se expanda en paises en crecimiento
como India y China.

Hoy América Latina vive un proceso de expansién en esta tendencia,
Chile, Colombia, Pertt y México viven grandes cambios econémicos, po-
liticos y sociales donde esta cultura eco-emprendedora promete llevar a
escenarios internacionales a quienes la practican, promueven y detonan
cambios.

La integracién comercial, aduanera y cultural de la Alianza Pacifico
apertura la unidad, innovacién, una actitud autocritica, mayor atencién
alainocuidad alimentaria y un balance entre la productividad, la respon-
sabilidad social y la sostenibilidad agricola.

América Latina produce el 48% del cacao sostenible del mundo y el
85% de su cacao organico certificado, Root Capital estd ayudando a pro-
porcionar crédito y capacitacién a 24 negocios agricolas en todo Méxi-
co. Estas empresas desempefian un papel fundamental al vincular a los
pequenos agricultores con mercados mundiales lejanos. La demanda de
chocolate fino quiere decir que hay un espacio significativo para el creci-
miento (Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura, 2018).

Para abordar algunos de los desafios mds fundamentales del mun-
do: alimentar el futuro, preservar el planeta y garantizar la paz, debemos
centrarnos en 2,000 millones de personas. Esa es la cantidad de seres hu-
manos que viven en 4reas rurales con menos de $2 délares por dia (38.48
pesos mexicanos). Muchos de ellos cultivan para alimentar al resto del
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mundo, sin embargo no estdn obteniendo lo suficiente para comer. Mu-
chos viven a cientos de millas de mercados accesibles sin las carreteras
para llegar a ellos.

Root Capital (2018) busca mejorar las vidas de los agricultores rurales
conectidndolos con la economia formal: «Invertimos en el crecimiento
de las empresas agricolas para que puedan transformar las comunidades
rurales». Estas empresas compran cultivos como café, cacao o granos de
miles de pequefios agricultores. Conectan a los miembros con los merca-
dos y ayudan a mejorar sus practicas agricolas.

Con el crecimiento, estas empresas s convierten en motores de im-
pacto que pueden aumentar los ingresos y crear empleos, empoderar a
las mujeres y los jovenes, mantener la paz y preservar los ecosistemas vul-
nerables (Root Capital, 2018).

Lenguaje mundial

El chocolate es ahora un «lenguaje» mundial. Es fécil de distribuir a
otros paises, incluso si simplemente se lo lleva a casa como recuerdo. Por
lo tanto, me doy cuenta de que la cultura alimentaria de un pafs desco-
nocido puede transmitirse fusionindose con ese «idioma». Quizis hay
una cultura local que llega a todo el mundo a medida que el chocolate se
extiende en China, India, Emiratos Arabes y demds (National Geogra-
phic, 2013).

Identificando un buen chocolate
Para manejar el lenguaje mundial del chocolate es necesario identificar
sensorialmente el chocolate fino de aroma, de acuerdo a los estudios de
Thamke, Diirrschmid, Y Rohm, (2008) las capacidades analiticas de los
consumidores respecto a la descripcién del chocolate obscuro es la sen-
sacién en la boca, identificar el chocolate con un menor contenido de
cacao se caracteriza por fundirse y una sensacién cremosa, mientras que
el producto con mayor contenido de cacao se caracteriza por ser seco,
harinoso y pegajoso.

A pesar del esfuerzo de los fabricantes para crear productos tnicos,
los consumidores parecen ser muy limitados en su vocabulario para des-
cribir las propiedades sensoriales del chocolate negro fino de aroma.
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El procedimiento para catadores de chocolate de acuerdo a Thamke,
Diirrschmid, Y Rohm, (2008) refiere los siguientes pasos: Primero, cons-
truyen un marco sensorial de propiedades sensoriales facilmente percep-
tibles que son, en el caso del chocolate, los sabores basicos dulce, agrio y
amargo. En un segundo paso, intentan identificar propiedades mis pro-
fundas y miés sutiles y descriptores de las percepciones de aroma y sabor
que se ajustan a este marco y que se basan en su memoria sensorial y su
experiencia sensorial real. Algunos panelistas llegan a dar descripciones
sensoriales muy sutiles, mientras que otros permanecen en un nivel des-
criptivo muy bajo.

Notas de cata de los tipos de cacao en Tabasco

Nuestro chocolate tiene un aroma a selva tropical profundo debido al
acompafiamiento del ecosistema en el que florece, detonaciones frutales
debido a la variedad de nutrientes del subsuelo y mantiene una acidez
producida por la sal que abunda en las cercanias del golfo de México; de
acuerdo a los estudios se describen las variedades del cacao en Tabasco.
Buscamos despertar la imaginacién para el deleite de un pedazo de cielo.

Criollo

«El cacao criollo es el diamante de los cacaos, los drboles del cacao y los
granos que estin dotados de una combinacién de valor histérico, cultu-
ral, botdnico, geogrifico y, sobre todo, de sabor. Son la base del mejor
chocolate de sabor».

Este tipo tiene semillas blancas o rosa de forma redonda con sabor
dulce, tienen la caracteristica que fermentan de manera rapida. Es usado
para chocolates de alta gama debido a su fino aroma y sabor.

Notas de cata: poseen un amargor suave, sabores dcidos y afrutados.
Son poco astringentes, poseen una sutileza y delicadeza aromdtica. Pue-
den detectarse sabores a frutas 4cidas (citricos, frutas del bosque, etc.) y
a pasas.

Forastero

Esta es la variedad mds comtn, pero también la mds robusta y la que da
mis cantidad de frutos. Produce el grano menos aromdtico.
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Notas de cata: son fuertes y amargos, ligeramente dcidos. Con mu-
cho tanino y astringencia (que se nota en la lengua). Tienen una gran
potencia aromdtica, pero sin finura ni diversidad de sabores. Pueden ser
ligeramente 4cidos. Poco fino (relativo al sabor).

Hemos de tener en cuenta que la variedad de cacao que se emplea
para los chocolates considerados corrientes estd hecho de esta variedad;
como vemos en las notas de cata, en general poseen un sabor amargo
potente y recio, pero apenas sin sutilezas aromdticas. Hoy en dia Costa
de Marfil lidera la produccién mundial de cacao forastero que se exporta
fundamentalmente a Europa y Estados Unidos para la produccién que
podemos llamar de consumo popular.

Trinitario

Es un hibrido de las plantas de criollo y forastero, combinando las carac-
teristicas gustativas y olfativas de ambos. Este contiene un amplio rango
de sabores, aromdticos y persistentes en el paladar.

Chocolate de alta calidad

De acuerdo con el Centro de Comercio Internacional (2001), €l cacao
fino o de aroma es utilizado principalmente por los fabricantes de cho-
colate de alta calidad. El color y sabor son muy importantes para estos
usuarios y fabricantes de chocolate. En algunos casos, los fabricantes
establecerdn y mantendrin contacto directo con los productores, hasta
llegar a comprar directamente de la finca o plantacién. Lo hacen gene-
ralmente después de haber aprobado una muestra previa al embarque y
mantienen el derecho a rechazar la mercancia en su entrega (el contrato
tiene una cldusula de reemplazo del lote).

El cacao mexicano es considerado como fino o de aroma, generalmen-
te se considera aromdtico; tienden a tener menos amargor y mas acidez
dependiendo del tipo de cacao y terrufio, ademds de los procesos de pos
cosecha y de fabricacién de chocolate; siendo Tabasco el principal pro-
ductor (Salén del cacao y chocolate, 2018).

El 4rbol de cacao fino o de aroma se ha producido siempre en zonas
donde la agricultura ha quedado relegada por el desarrollo industrial o
ha tenido que competir con otros recursos, como el petréleo. Por ese
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motivo es necesario generar alianzas con productos que permitan soste-
ner los cultivos y la incorporacién de mujeres y jovenes en los ciclos de
produccién.

Nuestros suelos

Cada regién productora tiene diferentes caracteristicas especiales de sue-
lo y clima que se traducen en diferencias de sabor y aroma de cada uno
de sus frutos. Es un proceso parecido al del vino, la seleccién de uvas y el
suelo de su cosecha; a esto se le denomina terrozr. Significa que el sabor
del grano se verd afectado por el suelo, el paisaje y el entorno en el que
crecen. Las notas afrutadas que degustamos en el chocolate son el resul-
tado directo del terroir.

Los suelos ofrecen una contribucién incalculable a la sociedad a través
de los servicios de los ecosistemas (alimentos, combustibles y suministro
de materiales biol4gicos, regulacién de la calidad del agua, la regulacién
del ciclo de nutrientes, el clima y las inundaciones) y la inversién en la
gestion sostenible del suelo produce una rentabilidad elevada.

\\l/,

“UR
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Terroir

Paisaje

Microorganismos

Fig. 1.

Nuestro
chocolate

tiene un aroma a
selva tropical
profundo zerroir
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CAPITULO 2: EL INSUMO ESTRELLA

La quimica, como el amor o las matemiticas, se encuentran en todas
partes; aunque haya quien desconfie de ella o, incluso, la considere
peligrosa, no existe ningtin motivo. ¢Acaso no nos gusta cémo huelen las
flores? ¢O cémo degustar un chocolate? Detrds de esos pequefios detalles
que hacen de nuestra vida mds agradable y nos llenan de felicidad, hay
también quimica. Es por ello que al hablar de nuestro insumo estrella
nos asomaremos a la ciencia sin miedo.

La compleja emulsion en que se ha convertido el chocolate en millo-
nes de personas se extiende y activa todos tus receptores de sabor, otra de
las claves de su éxito. Lo notas cremoso, suave. Sabes que esa textura se
consigue reduciendo el tamano de particula de los componentes por de-
bajo de 30 micras (30 millonésimas de metro); de lo contrario lo notarfas
arenoso. Alguna vez has probado alguno asi, de los artesanales, hechos
con molinos menos eficaces, o de las tabletas para fundir con la imagen
de una abuela.

Ligera activacién de los sentidos es causada principalmente por
un componente llamado teobromina (por el drbol que da el cacao,
Teobroma cacao, donde «teobroma» significa alimento de dioses.
La teobromina es un alcaloide primo-hermano de la cafeina aunque
con menor efecto estimulante sobre el sistema nervioso. Es ademds
un vaso dilatador, es decir, reduce la presion arterial; y también po-
dria estimular el miocardio (hay estudios que dicen que son otros
componentes del chocolate los responsables), aumentando el ritmo
cardfaco. Las supuestas propiedades afrodisfacas del chocolate po-
drian estar relacionadas con estos efectos.
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Fig. 2. Férmula quimica de la teobromina

Otro alcaloide presente en el chocolate y que refuerza la sensacién de
bienestar liberando neurotransmisores (dopamina y norepinefrina) es la
fenietilamina. Por supuesto, estas sustancias estimulantes presentes en
el chocolate tienen también efectos nocivos si se abusa de ellas, al igual
que su pariente la cafeina. Los principales son ansiedad, dolor de cabeza
y nduseas.

NH

Fig. 3. Férmula quimica de la fenietilamina

Un efecto no tan inmediato del chocolate, y que quizd no notes en ese
momento, es el que tienen los polifenoles sobre tu organismo. Los po-
lifenoles son sustancias antioxidantes presentes en el chocolate; sus mo-
léculas reaccionan con los radicales libres (compuestos muy oxidantes)
a través de sus grupos -OH (un dtomo de oxigeno y uno de hidrégeno
que forman un grupo muy simpdtico que da mucho juego en quimica)
neutralizindolos y evitando que oxiden otros compuestos presentes en
el organismo, que quedarian modificados y por tanto dejarfan de ejercer
su funcién. La oxidacién se asocia al envejecimiento celular; por tanto,
todo aquello que la evite nos resulta beneficioso. Es por esto que en los
ultimos afios se trabaja en modificar el procesado del chocolate para mi-
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nimizar la pérdida de polifenoles que se produce durante la fermenta-
cién de los granos de cacao y en las posteriores etapas de secado, tueste,
molienda y conchado.

OH
OH
HO
OH 0
X : °“
HO 0 @: 0
OH
0 OH oH OH
OH 0
OH OH OH
OH OH
(+) - CATECHIN (-) - EPICATECHIN (-) - EPIGALLOCATECHIN GALLATE

Fig. 4. Férmulas quimicas de los polifenoles en el chocolate

Los productos del cacao, incluyendo al chocolate, son una fuente impor-
tante de antioxidantes polifendlicos; catequinas y procianidinas, que por
sus diferencias estructurales y propiedades particulares en relacién con
la de compuestos similares en otras bebidas y alimentos contribuyen a
elevar la carga antioxidante total de la dieta complementando el aporte
que brindan frutas y vegetales.

Pensar en todo esto te podria llevar a desear comer mucho chocolate,
pero no hay que olvidar que en la composicién de éste hay alrededor
de un 60% de hidratos de carbono y un 30 % de grasas, en su mayoria
saturadas (4cido estedrico (34%) y palmitico (27%), con la excepcién del
dcido oleico (34%) que es mds saludable. Esta composicién le da un alto
valor energético, por lo que, pese a lo beneficioso de su contenido en
antioxidantes, es evidente que no conviene abusar. En cualquier caso, y
puestos a elegir, el chocolate puro es el que més proporcién de polvo de
cacao (donde estdn los componentes «interesantes» ) contiene. Le sigue
el chocolate con leche, y finalmente el blanco, que no contiene polvo de
cacao, inicamente manteca.

Catequina: es un antioxidante polifénico que procede de las
plantas en las cuales aparece como un metabdlico secundario.

21



Epicatechin: sustancia que posee el cacao, ayuda a cortar una
enzima que tiene un efecto directo en el aumento de la presién
sanguinea, y mejorar la memoria espacial, especialmente cuando
se realiza algtn tipo de ejercicio.

Epigallocatechin gallate: Es una sustancia principal antioxidan-
te para controlar la glucosa en la sangre, para el gasto energético,
combatir las alergias, para la memoria, combatir el cdncer, la ar-
tritis y la inmunidad.

Técnicas

En los afios 60, maestros chocolateros catalanes descubrieron una forma
s6lida de chocolate muy curiosa: el chocolate «de terciopelo», bautiza-
do asi por su textura. Muchos reposteros han ido perfeccionando la téc-
nica de fabricacién de este tipo de chocolate desde entonces, pero nadie
se habia sentado a estudiar sus cristales hasta ahora.

El Grupo de Investigacion de Cristalografia de la Universidad de Bar-
celona, en colaboracién con Enric Rovira, han presentado un estudio
sobre el efecto terciopelo del chocolate titulado «Las nuevas texturas de
chocolate se forman por cristalizacién polimérfica y efectos de planti-
lla: chocolate de terciopelo», publicado por la revista cientifica Crystal
Growth € Design; en dicho articulo descubrimos la morfologfa micros-
copica que adopta este producto. La manteca de cacao, cuando estd
temperada, adquiere lo que se da en llamar forma de V, una estructura
polimérfica que es la que contribuye a otorgar las caracteristicas de brillo
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y fusién en boca (Bayés-Garcfa, Calvet, Cuevas-Diarte, Rovira, Ueno, y
Sato, 2015).

Para conseguir el chocolate aterciopelado se pulveriza chocolate fun-
dido sobre una superficie metédlica muy fria. Se trata de un proceso de
templado similar al que se utiliza en la fabricacién de objetos de vidrio.

A saber, si el metal se encuentra a una temperatura de entre 16 y 18
°C, el chocolate acaba cristalizado en forma de particulas de tamano muy
variado. Algunos cristales son muy grandes y otros muy pequefios. Sin
embargo, si el metal se encuentra mucho més frio (entre 4 y 12 °C), el
chocolate, una vez atemperado, compondrd una forma cristalina como la
categorfa V de la tabla anterior (brillante, firme, sonido perfecto, funde
en la mano), con un tamano de cristal homogéneo. Este chocolate no
s6lo presentard el efecto terciopelo deseado sino que ademds tendrd un
aspecto mucho mds brillante que el chocolate templado en planchas mis
calientes.
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CAPITULO 3: DE LA SEMILLA A LA BARRA

| término bean to bar («del grano a la barra») en la industria del
cacao es un movimiento que ha redefinido el mundo del chocolate.
Este término no sélo lo utilizan los expertos de la industria y los produc-
tores de chocolate, sino sus consumidores. Sin embargo se han generado
discusiones saludables desde diferentes perspectivas. La produccién de
chocolate del grano a la barra se ha denominado como un «movimien-
to» o «revolucién» para la industria del chocolate. En este capitulo
analizaremos el término a través de su definicién como proceso, como
movimiento y los retos de esta clasificacién del chocolate en el mundo.
Este movimiento bean to bar nace en Norteamérica hace escasos afios,
y alude a la forma artesanal, pero refinada, de hacer chocolate en barras;
de ahi que su traduccién textual sea «del grano a la barra». No estd de
mis decir que la forma artesanal de hacer chocolate data de siglos atris:
hace més de soo afos los mayas y aztecas ya preparaban chocolate. Este
proceso milenario que pasaba de la cosecha del fruto, su recoleccién, el
fermentado, el secado al sol, el descascarillado (quitar la cdscara) su tosta-
do y molido hasta la refinacién de la pasta y la manteca de cacao se inicia-
ba con este movimiento que revolucionarfa la industria; y hasta el dia de
hoy en México no es algo raro ver chocolate artesanal. Entonces ¢qué trae
de nuevo esto de bean to bar? Perteneciente a la familia de los alimentos
nobles, el chocolate se ha ido trasformando y redefiniendo sus cualidades
y procesos para potencializar sus cualidades.

Etapas en la produccion de chocolate

Fig. 6. Definicién

de roduccién de Tostado y aventamineto
P Grano — Molienda y concheado Barra
chocolate «del Templado y moldeado

Envase

grano a la barrax».
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Etapas de la produccién del chocolate «del grano a la barra»
Tostado y aventamiento

Las técnicas utilizadas por el fabricante de chocolate para el tostado de
granos de cacao son una de las formas en que los maestros del chocolate
pueden aportar la propia visién artistica Gnica a su producto final. Los
granos de cacao se tuestan con el fin de desarrollar todas sus cualidades
aromdticas. Este es uno de los pasos mds importantes en el proceso de
desarrollo del sabor del chocolate; con esto se requiere que la ciscara y las
impurezas de los granos del cacao sean separadas.

Molienda y concheado

Este proceso consiste en moler el cacao descascarado para crear una pasta:
la pasta de cacao en su forma liquida. La pasta de cacao se prensa extra-
yéndole la mayor parte de la manteca; este proceso se conoce como alca-
linizacién, puesto que elimina la acidez y amargura tipica del cacao. El
«concheado» es la operacién que mejora las sensaciones organolépticas
del chocolate, promoviendo que el chocolate se funda con el calor de la
boca.

Templado y moldeado

Esta técnica que surge de la pastelerfa consiste en hacer pasar el chocolate
por tres temperaturas para obtener la consistencia éptima para darle la
forma deseada. Se trata de conseguir una buena cristalizacién (es decir,
el paso del estado liquido al s6lido) de la manteca de cacao contenida en
el chocolate, haciendo que las diferentes moléculas grasas que lo compo-
nen formen cristales estables. Al temperar el chocolate se consigue endu-
recerlo a través de la etapa del moldeado.

Envase

Mientras que una barra de chocolate es la suma de sus ingredientes y sus
pasos de fabricacién, el arte y la ciencia de la elaboracién de esa barra,
también se basan en un proceso de sustraccién, muy parecido a un es-
cultor que libera belleza de un bloque sin tallar (Giller, 2017). Es como se
describe el proceso de elaboracién de una barra que incluye habilidades
generadas por la experiencia de pruebas interminables de degustacién y
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la intuicién. Saber distinguir la separacién del chocolate artesanal de lo
industrial va mds all4 de la estética y de lo filoséfico. El chocolate arte-
sanal abarca la variedad de un producto agricola que tiene diferencias
sutiles de un origen a otro y de cosecha. Cada lote, cada barra, representa
la individualidad del grano de cacao. Los consumidores no sélo buscan
ampliar los paladares con los sabores del chocolate; hoy en dia se preocu-
pan de dénde viene, qué hay en ¢l y cémo se elabora. Su abastecimiento
ético y la transparencia de los procesos son cada vez mds importantes.
Este «movimiento» estd ayudando a cambiar toda la industria del cho-
colate. Esta nueva era del chocolate es la busqueda de la materia prima
respetando su sentido de lugar y compartiendo las historias no contadas
de los agricultores que lo hacen posible.

La Asociacién de la Industria del Chocolate Fino (FCIA) es un grupo vi-
brante de profesionales de vanguardia de la industria que estdn liderando
el camino en la nueva era del chocolate y cacao de «comercio justo» de
alta calidad. Existe un mundo de sabor diverso creado por estas fibricas y
fabricantes de chocolate artesanales. Por lo que se definen los siguientes
términos de la FCIA que permiten diferenciar los términos Chocolate
maker y Chocolate manufacturer.

Chocolate maker: este término generalmente se refiere a las per-
sonas que producen chocolate en lotes de tamafio pequefio a me-
diano a partir de granos de cacao fermentados y secos.

Chocolate manufacturer: este término generalmente se refiere a
las grandes companfas que producen una amplia gama de choco-
late de mercado a partir de granos de cacao secos.

«Del grano a la barra» es a lo que para el café es el «café de altura», o
para la cerveza las «cervezas artesanales»; hace siglos que se hace café y
cerveza, pero tiene muy poco que se elaboran bien. Esta técnica busca
sacar el chocolate de las grandes industrias donde no se cuida demasiado
la calidad sino que se apuesta por la cantidad, donde se mezcla todo con
todo para suplir la demanda y donde se permiten infinidad de ingredien-
tes innecesarios para amortiguar defectos, abaratar costos y hacer mis
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controlable un producto que, como sucede con los mencionados ante-
riormente, estd atin vivo, y por lo tanto cambia de manera impredecible.

Algunos chocolate makers se preocupan de ir a constatar el lugar
donde el procedimiento se lleve a cabo de manera adecuada; para otros
no es tan necesario y simplemente confian que la cooperativa fermentard
los granos correctamente.

No sélo tenemos el enorme beneficio de poseer en nuestras manos
un producto mucho mds puro cuando tenemos una barra de «del grano
ala barra» —con todas las virtudes que entrega esta planta—, sino que
también es un producto que deleita los sentidos de manera mucho mds
refinada. Asi como sucede con el café, los granos de cacao comienzan a
perder sus cualidades luego de ser tostados, y aunque una barra de cho-
colate o los mismos granos tienen una durabilidad de afios sin descom-
ponerse —guardados adecuadamente— sus notas mds refinadas y sutiles
van decayendo hasta desaparecer luego de algunos meses.

Asf este movimiento ha transformado vidas y las ha impulsado al
mundo internacional: casos como los tabasquenos Ana Beatriz Parizot
Wolter y Alejandro Campos Beltrdn, propietarios de la fabrica Wolter
Chcolate con su gama de barras «Quetzalli» obteniendo premios como
Chocolate Awards Americas con distinciones Silver y Bronze en 2017.

Santiago Peralta, ecuatoriano considerado como el «mejor chocola-
tero del mundo 2013-2015» por la FCIA en los premios internacionales
del chocolate entregados en Londres, con su empresa «Pacari», pese a
estar en 42 paises y contar con mds de 160 premios internacionales es
alin una empresa pequena, y aun asf ha revolucionado el sector por sus
précticas de comercio justo que benefician a mis de tres mil soo familias
pequeiias agricultoras.

Si se observa, el mercado tradicional del chocolate, se encuentra que
las compaiifas mundiales que trabajan directamente con fincas de choco-
late e incluso poseen algunas, controlan toda la cadena de produccién:
desde la finca hasta el comercio minorista para producir su chocolate en
masa. Técnicamente son «del grano ala barra», pero con su produccién
en masa y modelo orientados hacia las ganancias, las barras raramente
cumplen con los mismos estindares excepcionales del chocolate fino.

Al igual que el comercio directo, «del grano a la barra» no es en si
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una garantia de calidad, transparencia o sostenibilidad. Sin embargo,
muchas marcas de chocolate siguen usando esta etiqueta. El movimiento
puede entenderse como una respuesta a las preocupaciones sociales, eco-
ndémicas y de transparencia. «El aspecto social es la apreciacién de toda la
cadena de produccién de cacao y de todos los involucrados».

Uno de los grandes retos es que los consumidores comprendan lo
que significa «del grano a la barra», en todo momento los productores
deben estar basados en tres grandes momentos: Los valores sociales, los
valores econémicos y los valores técnicos, esto segtin el «Proyecto para
generar valor agregado a la industria del cacao en el estado de Tabasco»,
elaborado por el Gobierno del Estado de Tabasco, la Secretaria de Econo-
mia y el Instituto Nacional del Emprendedor, en el afio 2017.

En los valores sociales podemos destacar los siguientes aspectos:

* México ocupa un lugar muy especial en la historia del cacao y
del chocolate; ostenta un reconocimiento especial por parte de la

UNESCO como patrimonio de la humanidad.

* El Senado de la Republica Mexicana decreté el 2 de septiembre
como el Dfa Nacional del Cacao y Chocolate.

* Reconocer y honrar de manera apropiada la identidad tnica
que México tiene con el cacao.

* Valorar la cadena de valor integrada por los pequefios produc-
tores y compradores como las asociaciones cacaoteras.

En los valores econémicos cabe destacar los siguientes rubros:

* Obtencién de bonos que permitan a los grupos de campesinos
mejorar las condiciones de su comunidad.

* Contar con una produccién certificada orgdnicamente que
consolide la zona como productora de cacao de calidad.

* Buasqueda innovadora para el aprovechamiento de la calidad
del cacao regional para crear alto margen que se posicione a nivel
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estatal y nacional. «Del grano ala barra» es un movimiento que
consolida la transformacién del cacao en productos gourmet de
alta calidad.

* Certificarse en el comercio justo (Fazr trade) posibilita el au-
mento del precio en el mercado internacional.

De entre los valores técninos sobresalen los siguientes aspectos:
* Mantener un balance ecoldgico.

* Cuidar la salud de las comunidades al reducir el uso de agro-
quimicos.

* Ylaimplementacién de nuevas técnicas de transformacién con
equipo especializado que mejore procesos y disminuya la materia
prima.

El maestro chocolatero —chocolate maker— debe poseer las motiva-
ciones necesarias para tener una buena relacién con los producto-

Educar a los
agricultores y
consumidores

Trabajar directamente
con los agricultores y
sus comunidades

Salva a las escasas
variedades del cacao
de la extincion

Usar su espiritu
) emprendedor para
causar un impacto

positivo

Motivaciones de los
productores de
chocolate “del grano a
la barra”

Producir productos

alternativos. )

Chocolate saludable

Participa en el
proceso de
fermentacion mas

del caco

al agricultor

Aumentar el PIB
del pais de origen
del cacao

Fig. 7. Motivaciones de los productores de chocolate «del grano a la barra»
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res de cacao. El chocolate «del grano a la barra», ademds de respe-
tar las propiedades organoléticas del grano, sus certificaciones y los
beneficios del consumidor, promueve el trabajo de las comunida-
des dedicadas a la cosecha de la planta més aclamada de la historia,
por lo que el trabajo local obtiene el reconocimiento que merece.
La siguiente figura describe las motivaciones de los productores
dentro del canal directo.

Nueva Cultura: agricultores y consumidores

Es necesario tener capacitacién permanente para quienes cultivan el ca-
cao asf como para quienes se deleitan del chocolate en su adquisicién.
Uno debe incorporarse desde la capacitacién agricola, empresarial y fi-
nanciera que permita conocer los deseos y necesidades del consumidor,
parala creacién de productos que fortalezcan la capacidad y sofisticacién
del mercado. Y el otro debe conocer el impacto de su consumo transpor-
tado alos valores y beneficios del producto.

Los cacaoteros tabasquefios tienen la oportunidad de incrementar
su producciéon mejorando sus pricticas agricolas, renovando las planta-
ciones, generando retroalimentacién continua entre los miembros de los
grupos de productores y especialistas. Esta poblacién en Tabasco es de
edad avanzada y existe una falta de relevo generacional en el cultivo del
cacao. La edad predominante es de mayores de 60 afios en esta actividad.

Trabajar directamente con los agricultores y sus consumidores
La longitud del canal de distribucién es el nimero de actores que des-
empenan el papel de intermediarios entre el productor y el consumidor

final:

* Canal directo: Productor — Consumidor

* Canal corto: Producto r— Comerciante — Consumidor
* Canal largo: Productor — Mayorista — Comerciante -
Consumidor
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Usar su espiritu emprendedor para causar un impacto positivo

Es necesario generar incentivos para la juventud con la voluntad de su-
marse a la actividad del cacao; es por ello que se desarrolla investigaciones
en torno al sector que debe ser complementado por la préctica dentro de
los cultivos. Posicionar un espiritu de emprendimiento a través del mo-
vimiento «del grano a la barra» permitird promover un impacto positi-
vo en la juventud, en que los temas actuales del marketing, instagramer,
disefio de empaque y embalaje abonen a los cambios trascendentales de
la region.

Pagar mis al agricultor

La recompensa financiera ayuda a compensar el trabajo extra porque las
vainas de cacao se deben cotizar cuatro veces mds alto que las vainas or-
dinarias.

Aumentar el PIB del pais de origen del cacao

Representa la participacion del valor de la produccién de 2016 con res-
pecto al PIB. El PIB agricola nacional es de 0.15% y de produccién de
agroindustriales es de 0.04%. Consumo y produccién nacional: estima
que en 2030 el consumo aumentari de 65.15 a2 77.86 Mt y que la produc-
cién nacional se incrementard de 26.86 a 47.54 M, lo cual representa un
crecimiento acumulado de 76.97 y 19.49%, respectivamente (Secretarfa de
Agricultura, Ganaderfa, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacién, 2017).

Participar en el proceso de fermentacién del cacao
La fermentacién del cacao es una etapa muy importante del beneficiado
del aromadtico, ya que se producen cambios bioquimicos en el interior
del grano que dan origen a los precursores del aroma y sabor. Este pro-
ceso involucra dos fendmenos distintos no independientes. 1) Fermen-
tacién microbiana que constituye a la eliminacién de la pulpa mucilagi-
nosa presente en los gramos; y 2) Reacciones bioquimicas internas en los
cotiledones que conducen a la modificacién de la composicién quimica
de los granos y en particular a la formacién de precursores del aroma.
Los granos de cacao (cacao en baba) se colocan en un cajén de madera
de huanacaxtle [Enterolobium cyclocarpum (Jacq.) Griseb] de so x so x
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50 cm, y se dejan en reposo bajo techo por un periodo de s a 7 dias. El
primer volteo de la masa de granos de cacao se debe realizar a las 48 horas,
con volteos posteriores cada 24 horas para permitir el desarrollo de las
reacciones bioquimicas dentro del grano que darin origen a los precur-
sores del sabor y aroma. Ademds, debido a la degradacién de la pulpa se
produce un exudado que llega a representar del 14% al 18% del volumen
de cacao en baba (Caballero, Herndndez, y Avendano, 2014)

Elaborar productos alternativos: chocolate saludable

México cuenta con grandes competidores; en el tema de exportacion se
debe crear diferenciadores atractivos al mercado, teniendo en cuenta que
el cultivo del cacao tiene una historia y posee una apropiacién cultural
que fortalece a la barra.

Salvar las escasas variedades del cacao en extincion.
En Tabasco existen tres principales zonas donde se produce cacao: Cen-
tro; Chontalpa, conformada por Cunduacin, Comalcalco, Cardenas,
Paraiso, Jalpa de Méndez y Huimanguillo; Sierra, conformada por Te-
apa y Tacotalpa. Los principales tipos de cacao que se producen en estas
regiones son Calabacillo, Ceylan, Criollo y Guayaquil.

Los objetivos de los productores del chocolate «Del grano a la ba-
rra» y los desafios y soluciones a estos objetivos.

Invertir en los paises de origen del cacao
Copropiedad de plantaciones de cacao.
Desarrollar infraestructura en paises de origen.
Llevar a cabi al menos parte del chocolate fases
de produccién en los paises principales

|

Hacer posible que los
productores de cacao posean
acciones en sus fabricas de G
chocolate

Establecer relaciones mutuas y
sostenibles con los productores
de cacao y sus comunidades,
con los consumidores

Metas de los
productores de chocolate
“del grano a la barra”

Promover
Buenas Pricticas
Agricolas (BPA)

Alcanzar la situacion de
ganar victorias con los
agricultores

Fig. 8. Metas de los productores de chocolate «del grano a la barra»
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Entre los desafios se hallan los recursos limitados para establecer rela-
ciones significativas con los productores de cacao y sus comunidades; la
concentracién de grano en fibricas de barras en paises que no son de su
origen, les quita empleos a los paises de origen y los efectos del cambio
climético que ya son visibles y que los paises de origen estin incapacita-

dos para abordar.
A continuacién enumarmos algunas soluciones:

* Co-propiedad de plantaciones de cacao.

* Llevar a cabo al menos algunas fases del proceso de produccion
de chocolate en los paises de origen.

* Crear estrategias de adaptacién y mitigacién del cambio climd-
tico que tomen en consideracién todos los elementos del triple
resultado final; personas, planeta y ganancias.

No obstante, el enfoque «dela semillaala barra» trae implicitas muchas
de estas soluciones, como puede apreciarse en el siguiente cuadro:

Agricultores Etapaz:t;}llz gﬁ%:ccién Consumidores
Capacitacién Educacion
Pg{.?i?;;zigg:sg e Tosta_do y aventamiento Cogcriiz:lrda
epbenctcies | emf Grono Jeem | T idlnis [ o] B [ | i
Desarrollo Envase Cre\e:;lig? de
Definicion N Definicion " N Definicion
extendida bésica extendida

Fig. 9. Extension del concepto «del grano a la barra»

Nuevos emprendimientos: los eco-emprendedores

Los eco-emprendedores afirman que su objetivo principal es «ganar
dinero resolviendo problemas ambientales» y su motivacién principal
es «contribuir a resolver problemas ambientales». La creacién de valor
econémico es una parte importante del objetivo y la motivacién de los
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eco-emprendedores. La tendencia mundial de las tabletas de «del grano
a la barra» se ha transformado en una efervescencia que suma nuevos
emprendimientos. Esta tendencia permite mostrar en sabores parte de
las infinitas posibilidades que ofrece contar con el pais con la mayor di-
versidad de cacao fino en el mundo.

Una de las bondades de las actividades de los eco-emprendedores de-
dicados al sector cacaotero es el beneficio al medioambiente, el incorpo-
rar sus filosoffas empresariales donde la ética rige como punto medular
de sus acciones, creando valor. Segtn el informe Forética (2015), un 50%
de los consumidores afirman haber elegido un producto en base a crite-
rios éticos.

El emprendimiento social jugard un papel clave en el tejido empresa-
rial. El consumidor exigird cada vez mis mejoras en su entorno, y el pro-
ducto deberd adaptarse a €l y a sus necesidades. En el emprendimiento
«del grano a la barra» se busca la calidad en todo el proceso y dar valor
regresando al entorno agricola para generar cambios significativos en las
comunidades.

Los espacios de la profesionalizacién en el d&mbito técnico para la ela-
boracién del chocolate «del grano a la barra» son escasos, cabe men-
cionar que esta técnica es poco extendida en las escuelas de pastelerfa ya
que en estos recintos se ensefia cémo trabajar el producto pero no cémo
crearlo; este proceso de formacién ha de incorporar en los aprendices ha-
bilidades y competencias para el conocimiento de la materia prima.

La formacién en cacao tiene un fin de solidaridad con el conocimien-
to, la sociedad, las regiones y ponderar todos los procesos del chocolate.

Creacién de conciencia

Un ejemplo predominante en la creacién de conciencia es la estrategia
de la casa chocolatera de lujo francesa Valrhona, no sélo hace un gran
esfuerzo para conservar el cacao con un gran potencial aromdtico, sino
que también trabaja muy duro para tener un impacto positivo en las co-
munidades en las que se produce el cacao. Para lograr estos objetivos se
han propuesto una estrategia de cacao, misma que se basa en 4 pilares:
calidad, innovacién, sostenibilidad, ética y respeto del medio ambiente.
Estos diferentes niveles de compromiso cobran vida asistiendo a los pro-

35



ductores, cooperando para innovar con socios de plantadores, formando
asociaciones multianuales agricultores, apoyando la industria del cacao
en pafses pequefos, mejorando las condiciones de vida de la poblacién y
respetando las leyes de medio ambiente y empleo de la plantacién (Val-
rhona, 2018).

Desarrollan compromisos a largo plazo con sus socios productores
de cacao, trabajando para el impacto social y ambiental positivo; reducen
la cantidad de uso de energfa, agua y recursos, alimentdndose de energfas
renovables en la creacién de su chocolaterfa; promueven a profesionales
de la gastronomia en la formacién de nuevos talentos; involucran asocia-
ciones, clientes, proveedores y comunidades locales para generar impacto
positivo en la cadena de valor.

Creacion de valor

El precio es el «valor de intercambio» de un producto, pero lo que de-
fine el lujo es el «valor simbdlico» (Kapferer y Bastien, 2012). El valor
simboélico de una tableta hecha «del grano a la barra» debe ser el posi-
cionamiento social de valor intangible, pero que asume una responsabi-
lidad, una satisfaccién y que promueve un status. Es por ello que para un
planteamiento como el «del grano a la barra» se hace necesario conocer
los antecedentes, un andlisis del mercado, las tendencias, su competencia,
su audiencia, FODA, matriz del FODA, estructura de la industria para
poder abonar al valor del producto.

Conocimiento de la marca

La conciencia de marca (brand awareness) responde a la pregunta: ¢quién
te conoce? El reconocimiento de marca es el punto en el que sin que apa-
rezca su nombre, una empresa, producto o servicio puedan ser identifi-
cados por los consumidores gracias al logo, eslogan, colores, packaging o
campaias de publicidad.

Para construir el reconocimiento de marca es imprescindible que los
productores generen alianzas estrategias con mercadélogos, disefiadores
y comunicélogos que ofrezcan el posicionamiento de tu marca en el zop-
of-mind de tu ptblico objetivo.

Plantearse un plan de estrategia de mercado es esencial para garanti-
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zar la fama del producto. Un caso de éxito en las estrategias es el chocola-
te mds caro del mundo, To’ak, segtin las revistas Fortune y Forbes.

El packaging de To’ak es preciso y elegante. Cada una de las tabletas
estd protegida por una caja de madera de laurel, incluyen un librito sobre
la historia del cacao e informacién sobre la produccién de los chocolates
de la firma, ademds de datos sobre los proyectos que llevan a cabo y una
completa guia sobre cémo catar el chocolate. Para realizar la cata, dentro
del paquete se encuentra una pinza de madera. Usar esta herramienta
permitird que el producto mantenga intactos todos los aromas que lo
convierten en un manjar excelente. El proceso de calidad por el que pasa
cada uno de los productos que lanzan al mercado es tan exhaustivo que
muchas de las barras de cacao que produjeron en la primera cosecha se
quedaron fuera de la venta al publico. La idea principal de To’ak es ofre-
cer una experiencia gourmet inaudita y exquisita a cada uno de sus clien-
tes. Definitivamente podemos encontrar los elementos de crear concien-
cia, conocimiento de la marca y su valor. Elementos claves para detonar
un producto innovador.
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CAPITULO 4: ENVOLVIENDO UN CHOCOLATE

| cuestionarnos cudl deberia ser la envoltura de nuestro chocolate,

debemos recordar siempre que la experiencia del usuario debe estar
presente, la cual consiste en la vivencia real al relacionarse o interactuar
con nuestro producto. Esta experiencia incluye sensaciones y valoracio-
nes al chocolate, En este punto es necesario interactuar con un disenador
que permita proyectar la experiencia final lo mas agradable, positiva y
satisfactoriamente posible.

Queremos que al iniciar tu proyecto de chocolate, tengas claramente
algunos puntos necesarios para la creacién del disefio de una marca, asi
como el desarrollo de los empaques para su venta.

A este proceso se le denomina packaging; el empaque y las etiquetas
generan estimulos, sensaciones y experiencias al consumidor, estas prio-
ridades dan formas de consumo y por lo tanto el disefio debe evolucionar
para crear aporte y valor diferencial al cliente.

El diseiio
Desde mi experiencia, la conceptualizaciéon de disefio es definida
como una actividad proyectiva que tiene como objeto atender las ne-
cesidades del usuario a través del desarrollo de productos, mensajes
gréficos, espacios arquitectdnicos, empaques, etc. Desde una pers-
pectiva humana y siempre de acuerdo a los intereses y limitaciones
del propio usuario. Aqui el término «Disefio centrado en el usua-
rio» tiene la misién de mejorar la condicién social e individual del
ser humano.

La metodologia «Disefo centrado en el usuario— nos permite en-
contrar una solucién visual y funcional a diversos requerimientos co-
municativos y funcionales para cualquier producto. Al margen de esta



caracteristicas se encuentran: Diseflo centrado en la actividad, disefio
de sistemas y disefio genial.

Algunos pasos importantes para crear la metodologia «Disefo cen-
trado en el usuario».

Nuestra empaque no se limita sélo a proteger y recubrir nuestro cho-
colate sino que afiade una dimensién de placer y diversién al destaparlo.

La relacién de servicio con nuestro chocolate se refiere al fenémeno
interactivo entre usuario y producto; Al adquirir una barra de chocolate
el cliente anade valor cultural, y genera conexién con la marca.

La experiencia de compra debe sumar tres niveles: accién al interac-
tuar con el empaque, emocién al sentirse identificado con el disenio y re-
sultado de esa accién emocional se generala experiencia final, la compra.

Estas soluciones procuran brindarle al usuario final una buena expe-
riencia de uso, que se refleja a través de la aceptacion y la fidelidad con
el sistema y todo lo que conlleva: Posicionamiento de marca, venta de
producto, difusién de la informacién, entre otros beneficios.

Para inicar un diseno de interfaces de usuario, hay que moverse en
estas aproximaciones, aplicando lo mejor de cada una de ellas, segtin la si-
tuacién que se requiera (Dan Safter en Designing for interaction, Second
Edition: Creating Innovative Applications and Devices):

Disefio centrado en el usuario. Se basa en las necesidades, carac-
teristicas y metas del usuario. El usuario es co-autor y guifa del
diseno.

Disefio centrado en la actividad. Se enfoca en las tareas y las ac-
tividades que necesitan ser realizadas. El usuario ejecuta las acti-

vidades.

Disefio de sistemas. Se enfoca en los componentes de un sistema.
Establece las metas del sistema.

Disefio genial. Confia en las habilidades y conocimientos del di-
sefiador. El usuario es una fuente de validacién.
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Pero la belleza no lo es todo. Para que un producto o servicio sea
atractivo, tiene que funcionar bien. ¢Has estado en un hermoso si-
tio web donde no puedes encontrar nada? Los productos y servicios
también deben ser funcionalmente agradables. Necesitamos sentir
que el tiempo dedicado a usar el producto o servicio es un tiem-
po bien empleado, que es efectivo para lograr lo que queremos que

haga.

Proyecto de investigacion, desarrollo e innovacién tecnolégica

(I + D +I): Chocolate Ruby

Hoy, a més de ochenta afios del lanzamiento del chocolate blanco como
el tercer tipo, el grano Ruby es tinico debido a que proviene de diferentes
regiones del mundo. Tiene un conjunto especifico de atributos que pa-
san por un proceso de investigacion, desarrollo e innovacién tecnoldgica
(I + D+ I), por lo que tardé afios en desarrollarse. Su delicia sensorial
intensa refiere a una tensién de frutos de bayas y exquisita suavidad; el
Chocolate Ruby es un proyecto STEAM (Ciencia, Tecnologfa, Ingenie-
ria, Artes y Matemadticas) debido a que fue creado en los laboratorios de
Jacobs University de Bremen (Alemania), a cargo del doctor Matthias
Ullrich y en cooperacién con Barry Callebaut AG, fabricante lider mun-
dial de productos de chocolate y cacao de alta calidad.

De acuerdo con Ullrich (2017), el grano de cacao es de particular in-
terés para los cientificos porque consiste en una extraordinaria variedad
de sustancias quimicas. Un grano de cacao consta de alrededor de 20 mil
moléculas diferentes:

Esta diversidad por sf sola es un desafio cientifico. Ademds, los
diversos sistemas analiticos deben estar vinculados para capturar
las propiedades particulares de un grano (Ullrich, 2017).

Barry Callebaut ha estado utilizando la experiencia de la Universidad Ja-
cobs de Bremen desde 2012. El proyecto de seis aflos « Cometa» se inicié
en 2014. El nombre significa «Metabolémica del cacao», el andlisis de
todos los metabolitos de los granos de cacao. Utilizando los tltimos mé-
todos quimicos, los investigadores pueden identificar sus componentes
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principales, los polifenoles, los lipidos y los péptidos, que determinan el
sabor y el color.

Considerado el cuarto tipo de chocolate, ofrece una experiencia de
sabor totalmente nueva debido a que no es amarga, lechosa o dulce, sino
una tension entre la baya y la suavidad. La invencién del chocolate Ruby
es un trabajo de los centros globales de I + D + 1, de Barry Callebaut con
sede en Francia y Bélgica.

Como parte de los estudios se ha comprobado el atractivo del consu-
midor y la intensién de compra del chocolate Ruby, para Peter Boone,
director de Innovacién y Calidad de Barry Callebaut sostiene

Barry Callebaut se ha establecido como pionero e innova-
dor en chocolate y cacao a nivel mundial. La investigacién
del consumidor en mercados muy diferentes confirma que
el chocolate Ruby no sélo satisface una nueva necesidad del
consumidor encontrada entre los millennials (indulgencia
hedonista), sino también una alta intencién de compra a di-
ferentes precios. Esperamos con interés trabajar con nuestros
socios para introducir este avance innovador en el mercado y
hacer que la nueva categoria de chocolate Ruby esté disponi-
ble para los fabricantes y consumidores de chocolate de todo
el mundo como la cuarta referencia junto al chocolate negro,
blanco y con leche.

Jacobs University de Bremen es considerada la universidad alemana pio-
nera en estudios sobre la quimica del chocolate; actualmente se encuen-
tra dentro de los 7ankings mundiales de proyectos de I + D + I, debido a
su participacién en el descubrimiento del nuevo chocolate.

Confines, confluencias y cronologia en rosa:

De Millennial al Chocolate Ruby

Acatar las normas sociales: azul para los nifios y rosa para las nifas. Sin
embargo, algo extrafio comenzé a ocurrir en el nuevo milenio, los tonos
pasteles trazaron las bases de la identidad y el millennial pink empezd a
demostrar que podria ser tan versatil como el negro. Y con mucho mayor
gusto a la vista.
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Miles de productos y marcas tomaron buena nota recuperando los to-
nos en rosa de los 8o y 9o desde una manera icénica, y el mercado comen-
z6 a apropiarse de forma evidente el millennial pink funcionaba siempre
y en todos los niveles, generando una manifestacién en una generacién
(Ceballos, 2017).

La siguiente cronologfa enuncia el movimiento del color como
base de apropiacién cultural para la generacién de tendencias, de-
bido a que el chocolate recurre a las necesidades de las nuevas gene-
raciones.

1767: Jean-Honoré Fragonard pinta E/ Columpio, hito del estilo
rococd con un sensual vestido en rosa en el centro, Asi empezo
todo.

1968: El arquitecto mexicano Luis Barragin decide comer sélo
alimentos rosas.

1998: Kate Moss se deja fotografiar en la cama con el pelo de co-
lor; fue probablemente la primera vez que alguien se tifi6 asf una
vez acabado el movimiento punk, y abri6 la puerta a un futu-
ro donde las modelos podrian tener control absoluto sobre su
propia imagen. El rosa como color reivindicativo, al tiempo que
fashionista por excelencia.

2003: Paris Hilton reclama el color para definir un tipo de ook
que nacié con el nuevo milenio, el «pink» por excelencia.

2006: Sophia Coppola estrena Maria Antonieta, un biopic his-
térico donde todo el mundo se divertia como si fuera 1789, pero
con las claves estéticas de esas adolescentes del Calle tan cercanas
a la sensibilidad de la directora. Esto se traduce en un vestuario
(obra de Milena Canonero) con evidentes ecos a £/ Columpro.

2014: Hablando de peliculas con Jason Schwarzman, E/ gran ho-

tel Budapest es una explosién de millenial pink cien por cien Wes
Anderson.
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2016: Pantone elige una tonalidad de rosa casi metalica como co-
lor del afio. Lo define como «el color de la tecnologfa».

2017: Surge la cuarta clasificacién del chocolate, denominado
Chocolate Ruby, el color predilecto de la generacién «rosa».

Como escribid la revista New Yorker: «en estos tiempos filtrados por Ins-
tagram, no estd de mds que el color sea halagador y generalmente agra-
dable a la vista, pero también habla de una era donde el género establece
las lineas neutrales. A medida que los consumidores buscan la atencién
plenay el bienestar como un antidoto contra el estrés moderno, los colo-
res acogedores que satisfacen psicoldgicamente nuestro anhelo de tran-
quilidad y seguridad son cada vez mds importantes» .

Es por ello que el uso del color rosa como una forma de expresién
de una generacién que tiene menos preocupacién por ser encasillada o
juzgada; para los creadores del Chocolate Ruby, su excepcional tonalidad
genera identidad y promueve su consumo.

STEAM como proyecto «del grano a la barra»

La sociedad, basada en el conocimiento, deberia centrarse mds en desa-
rrollar la diversidad y los talentos creativos de las personas capaces de
producir valores tnicos, pricticos e inteligentes (Kim, y Park, 2012). El
desarrollo de la tendencia «del grano ala barra» puede considerarse una
actividad ideal para la educacion STEAM, que representa Ciencia, Tec-
nologfa, Ingenierfa, Arte y Matemdticas (CTIAM).

En este sentido, el proceso involucra principios cientificos, intuicién
matemdtica, maniobra de ingenierfa, disefio creativo y habilidades. He-
chos que deberfan ser tomados dentro de la formacién para aumentar el
interés por el insumo estrella «chocolate» y la incorporacién de capital
humano en la cuarta transformacién industrial.

Diseiio transdisciplinario

De acuerdo con Boix Mansilla, Miller y Gardner (2000) llamaron un en-
trelazamiento intencionado donde «los conceptos y modos de pensar
en una disciplina enriquecen la comprensién de los estudiantes en otra
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disciplina» (p. 29). Inherente a esta idea hay una reciprocidad o didlogo
entre las disciplinas. Bajo el paraguas de la interdisciplinariedad, Lattuca
(2001), explicé la transdisciplinariedad como «la aplicacién de teorfas,
conceptos o métodos a través de asignaturas con la intencién de desarro-
llar una sintesis general» (p. 83).

Visualmente, concebimos la transdisciplinariedad como una pintura
al agua en la que los colores se mezclan y difuminan los limites entre las
disciplinas, y donde los nuevos colores vibrantes reflejan la importancia
de estos espacios emergentes.

Reconociendo la complementariedad de esta disciplina con la inge-
nierfa y el arte ubicamos el empaque del chocolate como el espacio para
detonar conceptos transdiciplinarios donde el cuerpo, la funcionalidad y
el color juegan un papel detonante: el consumo.

Empaques de éxito

Cuando se utiliza la creatividad para alargar la trayectoria de una marca
y darle un nuevo giro a su historia se establecen estrategias para arriesgar
y cambiar empaques, el caso de Parra Origami para Shake design inclufa
el desarrollo de diferentes disefios en el papel envoltorio el cual contaba
con un instructivo para crear origami integrando al logo de la marca.

La marca mexicana Un Elefante es referente de arte debido a que sus
barras de chocolate enfocan al artista Jackson Pollock, cuyos empaques
pintados a mano son piezas tnicas y deliciosas.

Identificar una pieza minimalista que transforme un producto enfo-
cado al sector infantil se encuentra en el disefio y la estética de Gina Kiel,
quien creé el empaque de la marca Wellington Chocolate Factory, con un
redisefio que enfoca un tono maduro y contemporineo transformando
su tableta en un producto gourmet.

La personalizacién representa una ventaja competitiva ante el mer-
cado, Christina Hosiner presenta una herramienta digital que ayuda a
personalizar el empaque, detonando tnico para sus consumidores.

El secreto de la creacién de un empaque disefiado con la mentalidad de

hacerlo notable frente a la gran competencia permite generar ciertos de-
talles, leyendas, pequefios iconos que sean dificiles de replicar, dominar
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el talento.

El estudio Nendo se volvié famoso hace unos afios por sus chocolates
con formas sin iguales y llenas de arquitectura. En el 2015 volvieron a
sorprender con su proyecto «Chocolatexture», basando su disefio en
experiencias que conllevan al comer un chocolate. Asi cuando cada cua-
dro del chocolate tiene una textura que representa el acto de «morder»
hasta el de «saborear» .

Cacao Barry hace una mezcla de los origenes prehispdnicos del choco-
late a través de la exclusividad de la zona; Zoo Studio crea un branding
que retoma un enfoque de sustentabilidad hecho con papel reciclado,
amarrado con una cuerda y sellado con cera; evoca a un origen con toque
unico que lo identifica como ecolégico, amigo del planeta.

Hablar del disefio minimalista representando pureza y simplicidad,
debemos mencionar el empaque creado por UMA Design Farm para
Mme KIKI Chocolat. Un disefio que por su seleccién de colores nos
da la sensacién de tener en nuestras manos algo elegante pero a la vez
orgénico.

Para un chocolate con ingredientes especiales y tinicos se necesita un
disefio igual de auténtico, aportando simpleza para un producto que en
su color es irreverente y original.

Fig. 9.
Empaque para
una barra de
chocolate de
origen
tabasquefio.
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CAPITULO 5: INSIGNIAS, DISTINCIONES Y PREMIOS
A LA CULTURA DEL CHOCOLATE

I chocolate tiene un lugar familiar en la cultura popular en todo el

mundo. Libros, peliculas, publicidad y dias festivos demuestran la
popularidad del chocolate. Este producto tiene una manera de deleitar,
expresar alegria, amor e incluso maravillarse. Desempefia un papel im-
portante para todos los grupos demogrificos del orbe.

Los anunciantes también estin buscando formas de promocionar sus
productos a nuevas audiencias y la masica y la creatividad de los anun-
cios famosos han llegado a la cultura popular.

El chocolate juega un papel importante en la vida de muchas perso-
nas. La nostalgia, la alegrfa, el amor, las connotaciones festivas y religiosas
lo convierten en una parte profunda de la cultura popular. Ocupa un
lugar tinico en la vida de personas de todas las edades.

Fortalecer la cultura del chocolate en el mundo

Para el fortalecimiento de la cultura del chocolate en el mundo, orga-
nismos independientes generan anualmente sesiones para determinar las
barras con distincién, evaluar y constatar los porcentajes de concentra-
cién de cacao y las combinaciones con diferentes elementos gastroné-
micos entre otros; estos espacios se distinguen por una concentracién de
medios de comunicacién y creadores, de la mano de expertos.

International Chocolate Awards

Los Premios Internacionales del Chocolate (ICA, por sus siglas en inglés)
son una competicién independiente que reconoce la excelencia en la fa-
bricacién de chocolate fino y en los productos elaborados con chocolate
de calidad. Como tinica competicién mundial de chocolateria fina total-
mente independiente, el objetivo es apoyar a las empresas productoras
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de chocolate fino y chocolateros y pequefias empresas y artesanos que
trabajan con chocolate excelso. Ayudando a estos mercados a crecer y de-
sarrollarse, uno de sus objetivos es apoyar a los agricultores que cultivan
cacao exquisito.

Una de las categorfas integrada a los premios son barras:
Barras simples / de origen

Barras oscuras de llanura / origen

* Barras de chocolate negro llanas / de origen

* 1d. Micro-lote - Barras de chocolate negro de color liso
/ de origen

* 1a. Alto porcentaje de barras de chocolate negro liso

/ de origen (85% y mis)

* 1b. Barras de chocolate negro de fondo liso

/ texturizado liso / origen

* 1c. Barras de chocolate negro lisas

/ de origen hechas con azticar natural alternativo

Barras planas / de origen licteo

* 2. Barras de chocolate con leche llanas

/ de origen

* 2. Barras de chocolate con leche normales

/ de origen

* 2a. Barras de chocolate con leche «oscuras» de color liso
/ de origen (50% o mis)

* 2d. Micro-lotes - Barras de chocolate con leche simples
/ de origen

* 2b. Barras de chocolate con leche de tierra dspera

/ texturizada lisa / de origen

Barras blancas de origen

* 3. Barras de chocolate blanco llanas / de origen

* 3a. Barras de chocolate blanco lisas / de origen caramelizado
* Barras aromatizadas
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Barras de sabor oscuro

* 4a. Barras de chocolate negro con una infusién o saborizante
* 4b. Barras de chocolate negro con inclusiones o piezas

* 4c. Barras de chocolate negro con relleno

* 4d. Barras de chocolate negro con sabor a tierra

* 4e. Barras de chocolate negro rellenas «desnudas» (solo
relleno, sin recubrimiento)

Barras con sabor a leche

* sa. Barras de chocolate con leche con una infusién

o saborizante

* sb. Barras de chocolate con leche con inclusiones o piezas
* sc. Barras de chocolate con leche con un relleno

* sd. Barras de chocolate con leche con sabor a tierra dspera

Barras blancas con sabor

* 18. Barras de chocolate blanco con sabor

* 18a. Barras de chocolate blanco con una infusién

o saborizante

* 18b. Barras de chocolate blanco con inclusiones o piczas
* 18c. Barras de chocolate blanco con un relleno
(International Chocolate Awards , 2018)

Pudiendo obtener los siguientes premios en cada categorfa:

1.Oro: se puede otorgar un solo Oro en cada categorfa donde

la entrada con mayor puntaje obtuvo 2,00 0 mds en la votacién
del Gran Jurado.

2.Plata: se pueden otorgar hasta 5 premios de plata en cada
categorfa a los siguientes puntajes mds altos con calificacién de
1.50 0 M4s

3.Bronce: se pueden otorgar hasta un maximo de 3 premios
Bronce en cada categorfa a los siguientes puntajes mds altos con

un puntaje de 1.0 0 més

Estas posiciones de marca y nmero de premios son una pauta y pueden
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ser modificados a discrecién del Gran Jurado; por ejemplo, si una catego-
ria completa fue marcada como baja o alta o hay un empate.

«Additional Golds»: se pueden dar para los criterios del pro-
ducto como chocolate orginico, cacao directamente comerciali-
zado, etc., de acuerdo con las reglas para cada categorfa.

«Country Gold»: se puede otorgar al mejor producto ingresa-
do de un pais determinado, siempre que el mejor producto esté
dentro de la ronda del Gran Jurado y que al menos 10 productos
del pafs ingresen en la categorfa.

La participacién de mexicanos dentro de este certamen internacional se
ha podido constatar ganando reconocimientos en todas las categorias.
Marcas de chocolate de todo el mundo compiten por las medallas que
entrega «International Chocolate Awards», entre ellos EL TA.CHO,
que es un taller de chocolate mexicano de la Finca «El paraiso»; Mu-
cho Tapachula by Mucho, que es una colaboracién con el Museo del
Chocolate (MUCHO) y la Finca «Hacienda la Luz», con las barras
«Quetzalli».

En el afio 2017 en la categorfa Micro-Lote Barras de chocolate oscuro
de origen y natural, la marca tabasquena Wolter se llevé la medalla de
bronce con su barra Quetzalli Criollo Tabasco 70%.

Los premios de la academia del chocolate

The Academy of Chocolate Awards

Se lanzé por primera vez en 2005 en el Reino Unido. Las participaciones
compuestas por chocolate producido en mds de 45 paises incluyeron un
aumento significativo en el chocolate hecho por productores mis peque-
fos, lo que refleja la creciente conciencia del origen, el arte y la sostenibi-
lidad del chocolate real.

Los premios tienen como objetivo reconocer y mostrar el chocolate
de gran sabor y sus productores. Este evento retine a los principales cho-
colateros de toda la industria, incluidos Luke Frost de Valrhona y Keith
Hurdman de Felchlin, quienes deliberan los premios, incorporando a
Andrew Baker de The Telegraph, Charles Metcalfe MW y Spencer Hy-
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man de Cocoa Runners, asf como algunos de los bloggers de chocolate y
escritores de alimentos m4s destacados del Reino Unido.

El interés de los consumidores en el chocolate artesanal estd sin dudas
en alza y, como tal, también lo es el nimero de productores Bean to Bar
a pequena escala, que constituyen la mayoria de las entradas a esta com-
petencia.

La Academia de Chocolate define el chocolate fino como:

No contienen grasa vegetal que no sea manteca de cacao con un
contenido minimo de cacao de: oscuro 60%; leche 30%; blanco
30% (manteca de cacao).

Donde la calidad, procedencia y tratamiento de los granos de ca-
cao han sido considerados.

Que no contiene aditivos artificiales como vainillina, saborizan-
tes, colorantes, conservantes, etc.

Los miembros de la Academia estin comprometidos con el cho-
colate de origen ético. (AoC, 2018).

Seguin la Academia del Chocolate, s6lo el 10% de los granos de cacao fino
llega a transformarse en barras de chocolate. Por esta razén cree necesario
incentivar al ptblico a consumir mds alld de las marcas ultracomerciales,
para tener la oportunidad de saborear y aprender del cacao y los factores
que influyen en su sabor —como la variedad, el lugar donde se cultiva,
coémo se fermenta, se seca y se fabrica—.

Este premio no representa Ginicamente el reconocimiento a la calidad
del chocolate, sino a los personajes involucrados en hacerlo brillar desde
su produccién hasta que estd en la boca de los comensales. Poco a poco
México recupera el reconocimiento europeo por la alta calidad de su cho-
colate, pero es més valioso ain que lo empecemos a hacer nosotros los
mexicanos.

En la categorfa bean to bar, que tiene mayor peso, pues reconoce los
chocolates de todo el mundo con una calidad excepcionalmente alta, el
primer lugar lo ganaron los chocolates ingleses Akessons’s con cacao ori-
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ginario de Madagascar, y los chocolates Qantu Chocolate con cacao de
origen peruano.

El segundo lugar se lo llevé el Demetria, 71% cacao del taller de cho-
colate mexicano El TA.CHO, de la Finca «EI Paraiso». El cacao de esta
barra tiene un tostado suave, fue molido con piedra y manufacturado
100% artesanalmente.

La medalla de bronce la gané el Tapachula por sus tonos frutales y
herbales. La historia de esta barra de chocolate es fenomenal, pues fue
un trabajo conjunto entre productores de Rayen, Chiapas; la asociacién
Conservacién Internacional México, la Universidad Auténoma de Chia-
pas y el Museo del Chocolate (MUCHO).

Premios internacionales del cacao (ICA)

Internacional Cocoa Awards (ICA)

El Programa Cacao de Excelencia (The Cocoa of Excellence, CoEx) es el
punto de entrada para que los productores de cacao participen en los
Premios Internacionales del Cacao, una competencia mundial que reco-
noce el trabajo de los productores de cacao y celebra la diversidad de sus
sabores. El mismo que da la entrada al «Salon du Chocolat>».

«Le Salon du Chocolat», con mds de 25 afios de experiencia, es un
gran evento mundial del chocolate y su cacao; este especticulo festivo y
educativo para toda la familia contiene una programacién de eventos y
animaciones donde se demuestran recetas de los mejores chefs del mun-
do, asf como la exposicién de vestidos hechos de chocolate, competen-
cias, exposiciones y trabajos con chocolate, talleres, conferencias y actua-
ciones en vivo.

México ha participado en este magno evento, donde la delegacién
mexicana ha expuesto productos de varias casas chocolateras, en las que
Tabasco, a través de Chocolate Cacep, Chocolates Wolter y Experiencia
Gourmet Hacienda Drupa, ha sido embajador en pasadas ediciones con
el objetivo de promover a México como pais de origen del chocolate.
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CAPITULO 6: EL PLACER DE LA LITERATURA
Y EL CHOCOLATE

Un importante legado cultural en la nocién del chocolate han dejado
investigadores, escritores, maestros chocolateros, chefs, publicistas,
mercaddlogos, quienes han escrito para diversos ptblicos desde la his-
toria universal, la arqueologfa, la literatura y la gastronomia, entre otras
disciplinas.

Para este capitulo se realizé una busqueda de libros especificamente
del movimiento «Del grano a la barra» a nivel mundial; se desarrolla
una breve descripcion del material bibliogréfico.

En Tabasco existen obras de gran relevancia para el chocolate: Regalo
del edén, de la autorfa de Martha Chapa, editado en 2003 por el Gobier-
no del estado de Tabasco; Cacao, la bebida de los dioses, de la misma au-
tora, publicado en 2016. También Chocolate; historia, arte, cultura y mar-
keting, tendencias mundiales, editado en 2017, y Chocolate del edén para
el mundo: historia, gastronomia y turismo, publicado por el Gobierno
del estado de Tabasco en 2014, de la autora Manuela Camacho Gémez;
cabe destacar que este titulo ha sido traducido al inglés, francés e italiano.

El movimiento «Del grano a la barra» es de nueva creacién a nivel
mundial, y sélo se encontraron cinco obras, las cuales se describen a con-
tinuacion.

Chocolate Lover’s
De Andrew Baker, From Bean to Bar: A Chocolate Lover’s Guide to Bri-
tain (Gran Bretafa, 2019).

El chocolate despierta una mayor pasién en sus faniticos que cual-
quier otro alimento, y la fabricacién de chocolate es una de las dreas mis
emocionantes y dinimicas en la floreciente escena de la comida artesanal
de Gran Bretana. Este libro es una celebracién de la fabricacién de choco-
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late, disenado para ubicar y llevar a un ptblico mas amplio a las personas
fascinantes que elaboran un buen producto de la manera correcta. Or-
ganizados geogréficamente en una docena de capitulos regionales, cada
uno se centra en un héroe local, pero también arroja luz sobre otros cho-
colateros y fabricantes de granos a barra en su drea. Un perfil del drea y
sus artesanos mds caracteristicos estd respaldado en cada capitulo por un
mapa localizador y datos sobre enlaces de transporte, sitios web de pro-
veedores y otros puntos de interés para los amantes de la comida.

Parte del diario de viaje y parte de la biografia, siempre informativa
y entretenida, habrd informacién préctica que los lectores podrén usar
para recorrer Gran Bretana, probar a medida que avanzan o pedir un
delicioso chocolate de su sillén mientras leen sobre las personas que lo
preparan.

Entre las personas y los lugares que se incluirdn estin Dufty Shear-
down, un ex ingeniero de carreras de Férmula Uno que fabrica barras
de chocolate en un cobertizo en Cleethorpes que son apreciados por los
conocedores de chocolate de todo el mundo; Willie Harcourt-Cooze, un
glamoroso trotamundos que cultiva cacao en Venezuala y prepara choco-
late en Uffculme, Devon (vendido en Waitrose); y las jévenes apasiona-
das de Dormouse, quienes desde pequefias instalaciones en Manchester
estan ganando elogios internacionales.

Belgian Chocolate: Bean-to-Bar Generation
De Pierre Marcolini Michel Verlinden y Alexandre Bibaut, Belgian Cho-
colate: Bean-to-Bar Generation (Brucelas, 2019).

En este libro para aficionados y profesionales calificados, 13 chocola-
teros hablan sobre su trabajo y comparten sus recetas favoritas. Incluye
referencias técnicas (origen de los granos, instalacién, maquinas, hojas
técnicas) utiles para el chocolatero en la fabricacién. Pierre Marcolini es
uno de los chocolateros méds conocidos de Bélgica y es pionero en el mo-
vimiento «del grano a la barra».

Marcolini ha seleccionado 13 chocolateros que trabajan de acuerdo
con el principio del grano a la barra, un enfoque artesanal que se centra
en la calidad y la fuente de los granos de cacao y cémo se preparan. Es-
tos entusiastas (mds el propio Pierre Marcolini) exploran su vocacién,
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describen cémo funcionan y comparten tres recetas favoritas. Ya sea que
trabajen para empresas bien establecidas o se inicien en el negocio, todos
estos chocolateros comparten el amor por su trabajo, el deseo de trans-
mitir sus conocimientos, la importancia de valores como la autenticidad
y la calidad, y la aspiracién a innovar.

Los chocolateros incluyen Cédric De Taeye; Chocolatoa (Mario Van-
deneede); Chocolatier M (David Maenhout); Darcis (Jean-Philippe Dar-
cis); Deremiens (Frangois Deremiens); Legast (Thibaut Legast et Patricia
Forero); Marcolini (Pierre Marcolini); Mi Joya (Nicolas y Caroline de
Schaetzen); Mike y Becky (Bjorn Becker y Julia Mikerova); Millésime
Chocolat (Jean-Christophe Hubert); La linea de chocolate (Dominique
Persoone); Van Dender (Herman Van Dender); Zuut (David Van Acker
y Pieter De Volder). Se incluyen instrucciones técnicamente avanzadas
para profesionales.

Chocolate Alchemy: A Bean-To-Bar Primer
Kristen Hard escribe Chocolate Alchemy: A Bean-To-Bar Primer (Estado
Unidos, 2018).

Finalmente, el primer libro que revela el proceso completo «del gra-
no a barra» de crear chocolate desde cero en su propia cocina con més de
100 recetas de deliciosos dulces de cacao.

A través de férmulas ficiles de entender, Chocolate Alchemy hace
que la creacién de su propio chocolate en casa sea accesible para todos, ya
sea un 4vido cocinero o simplemente un amante del chocolate. Llamada
una “mujer pionera del chocolate del grano a barra”, Kristen Hard com-
parte su filosofia y secretos para hacer chocolate, con instrucciones claras
sobre técnicas de procesamiento minimo sin aditivos.

El libro contiene mds de 100 recetas innovadoras que muestran el sa-
bor complejo del chocolate, desde trufas de jengibre rosa con pimienta
y caramelos ahumados de nogal hasta pasteles de crema de avena con
chocolate y corteza de almendra cruda.

Las fotografias paso a paso gufan al cocinero casero, pero también
permiten la experimentacién y la personalizacién. Chocolate Alchemy
les da a los adictos al chocolate el conocimiento y la confianza para esta-
blecer su propio laboratorio de chocolate y elaborar dulces y productos
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horneados con los verdaderos sabores del chocolate como la estrella del
especticulo.

Making Chocolate

Dandelion Chocolate, el fabricante de chocolate de San Francisco, elo-
giado a nivel nacional, publica la primera guia completa para hacer cho-
colate desde cero: Making Chocolate: From Bean to Bar to S'more: A
Cookbook (Estados Unidos, 2017).

Desde las técnicas y la tecnologfa més simples, como los secadores de
pelo hasta los rodillos, hasta la ciencia y la mecénica de hacer chocolate
del grano a barra, Making Chocolate contiene todo lo que los fundadores
y fabricantes detrds de la querida fabrica de chocolate de San Francisco
han aprendido desde el dia en que abrieron por primera vez un grano de
cacao

America’s Craft Chocolate Revolution
La autora de Bean-to-Bar Chocolate: America’s Craft Chocolate Revolu-
tion: The Origins, the Makers, and the Mind-Blowing Flavors (Estados
Unidos 2017), Megan Giller, invita a otros adictos al chocolate en un via-
je fascinante a través de la revolucién del chocolate artesanal de Estados
Unidos. Aprenda qué buscar en una barra de chocolate artesanal y cémo
combinar con éxito el chocolate con café, cerveza, licores, queso o pan.
Esta celebracién integral del chocolate revienta algunos mitos popu-
lares (como «el chocolate blanco no es chocolate») y le presenta a mis
de una docena de los mejores fabricantes de chocolate artesanal en los
Estados Unidos. Aprenderd el proceso de elaboracién del chocolate y
comprenderd cémo el sabor del chocolate depende de dénde se cultivé el
cacao; luego descubra cémo convertir sus barras artesanales en golosinas
inesperadas con 22 recetas de maestros chefs.

From Cocoa Bean to Chocolate Bar

Y de nuevo Pierre Marcolini, pero esta vez solo en Chocolat: From Co-
coa Bean to Chocolate Bar (Estados Unidos, 2017). El pastelero de origen
belga gané la World Pastry Cup en 1995 y desde entonces ha abierto una
serie de tiendas que se extienden desde Bruselas a Ménaco y desde Sha-
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nghai a Honolulu. La promesa del «grano a la barra» en el subtitulo de
este hermoso libro nace en la pagina 34, donde aparecen las instrucciones
para transformar los granos de cacao crudos en chocolate Gnicamente
con una licuadora de calidad profesional.

Luego vienen unas recetas en una seccién de 100 péginas llena de sa-
bores caseros, sofisticadas y para platos sabrosos y dulces. Las casi 200 pé-
ginas dirigidas a profesionales estin organizadas por variedad de chocola-
te (Forastero, Criollo, Trinitario y Ecuador Nacional). La mayoria de las
recetas son adecuadas para el recubrimiento individual en un restaurante
o para la presentacién de cajas de pasteleria. La fotografia es hermosa por
su sencillez.

59



FUENTES CONSULTADAS

BAYES-GARCIA, L., Calvet, T., Cuevas-Diarte, M. A., Rovira, E., Ueno, S.,
& Sato, K. (2015). New Textures of Chocolate Are Formed by Polymorphic Crys-
tallization and Template Effects: Velver Chocolate. Crystal Growth € Design,
15(8), 4045—4054. doi:10.1021/acs.cgd.sboo66o.

BOIX Mansilla, V., Miller, W. C., & Gardner, H. (2000). On disciplinary
lenses and interdisciplinary work. In S. Wineburg & P. Grossman (Eds.), Inter-
disciplinary curriculum: Challenges to implementation (pp. 17-38). New York,
NY: Teachers College Press.

CABALLERO, J., Herndndez, C., y Avendano, C. (2014). La fermentacion y el
secado al sol de granos de cacao. México: Instituto Nacional de Investigaciones
Forestales, Agricolas y Pecuarias.

Callebaut. (11 de septiembre de 2019). Chocolate Ruby RBI, ha llegado el cuarto
chocolate, nacido del haba de cacao ruby [Mensaje blog]. Recuperado de http://
www.callebaut.com/es-ES/ruby

CEBALLOS, N. (2017). «Por qué el rosa es el color oficial de la generacién
millennial» [Mensaje de blog]. Recuperado de http://www.revistagq.com/
noticias/cultura/articulos/rosa-millennial-color-generacion/27243
GONZALEZ, I. Martinez, A., Otero, M. y Gonzélez. E. (2014). Gestion del
comercio exterior de la empresa, Manual tedrico y prictico. Madrid: ESIC
Editorial.

KAPFERER, J. y Bastein, V. (2012). The Luxury Strategy: Break the Rules of
Marketing to Build Luxury Brands. London: KoganPage

KIM, Y., y Park, N. (2012). The Effect of STEAM Education on Elementary
School Student’s Creativity Improvement. Computer Applications for Security,
Control and System Engineering, 115-121. d0i:10.1007/978-3-642-35264-5_16
LATTUCA, L. R. (2001). Creating interdisciplinarity. Nashville, TN: Vander-
bilt University Press.

MEGAN Giller (2017). Bean-to-Bar Chocolate: America’s Craft Chocolate
Revolution: The Origins, the Makers, and the Mind- Blowing Flavors. North
Adams: Storey Publishing.

61



National Geographic (2013). Antes de conseguir el chocolate de San Valentin
[Blog en linea]. Recuperado de http://natgeo.nikkeibp.co.jp/nng/arti-
cle/20130214/340250/2P=5

Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura
[FAQO] (2018). Cémo el cacao y las abejas estin ayudando a los agricultores
latinoamericanos a prosperar [Blog en linea] Recuperado de http://www.fao.
org/in-action/agronoticias/detail/es/c/1142652/

SAFFER, D. Designing for interaction Second Edition: Creating Innovative
Applications and Devices. California: New Riders.

Salén Chocolate y Cacao (2018). Produccién de cacao en México [Mensaje

en linea]. Recuperado de https://www.salonchocolate.mx/images/boleti-
nes/2018/Boletin-SCi8-3.pdf

Secretarfa de Agricultura, Ganaderfa, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacién
[SAGARPA] (2017). Planeacién Agricola Nacional, 20172030 Cacao Mexica-
no. México: SAGARPA. Recuperado de https://www.gob.mx/cms/uploads/
attachment/file/256425/B_sico-Cacao.pdf

THAMKE, I. Diirrschmid, K. Y Rohm, H (2008). Sensory description of dark
chocolates by consumers. LWT-Food Science and Technology 42(2009), 534-539.
Recuperado de http://www.worldcocoafoundation.org/wp-content/uploads/
files_mf/thamke2009.pdf

ULLRICH, M. (2017). Ruby: Jacobs University scientists are collaborating

in the development of a new type of chocolate. Manuscrito inédito, Area de
Microbiologfa, Jacobs University, Bremen, Alemania. Recuperado de http://
www.jacobs-university.de/news/ruby-jacobs-university-scientists-are-collabo-
rating-development-new-type-chocolate

VALRHONA (2018). Sustainability report 2018. Francia: Valrhona. Recupera-
do de https://inter.valrhona.com/sites/default/files/document/2018_valrho-
na_csr_report_-_en_o.pdf

VAN STRAATEN, O., Corre, M. D., Wolf, K., Tchienkoua, M., Cuellar, E.,
Matthews, R. B., y Veldkamp, E. (2015). Conversion of lowland tropical forests
to tree cash crop plantations loses up to one-half of stored soil organic carbon. Pro-
ceedings of the National Academy of Sciences, 112(32), 9956-9960. doi:10.1073/
pnas.1504628112

World Cocoa Foundation (2019). Summary of Company Initial Action Plans-
for Cote d’Ivoire (Informe de investigacién) Recuperado del sitio de inter-

net de World Cocoa Fundation: https://www.worldcocoafoundation.org/
wp-content/uploads/2018/08/CFI-Aggregate-Action-Plan-CdI-02.28.19.pdf

62



INDICE

Presentacién

® 7

Prefacio

® 9

Prélogo
%0

Capitulo 1. Contexto global del cacao
* 13

Capitulo 2. El insumo estrella

¥ 19

Capitulo 3. De la semilla a la barra

¥ 2



Capitulo 4. Envolviendo un chocolate

® 41

Capitulo s. Insignias, distinciones
y premios a la cultura del chocolate

¥ 49

Capitulo 6. El placer de la literatura
y el chocolate

¥ s

Fuentes consultadas

¥ 61



@

De la semilla a la barra: Lenguaje, cultura, sostenibilidad y
herencia, de Rodolfo Jiménez Ledn, se terminé de impri-
mir el 12 de noviembre de 2019, en los talleres de Im-
presionismo de México, S. A. de C. V., ubicados en la
calle Dofa Fidencia # 109, colonia Centro, Villahermo-
sa, Tabasco. Para su composicién se utilizaron tipos Eb
Garamond y Roboto. El tiraje fue de 500 ejemplares. La
edicién estuvo al cuidado de la Direccion de Publicacio-
nes y Literatura.
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