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La selecciéon del cacao en la elaboracion del chocolate

e Forastero, trinitario y criollo; principales especies de cacao
e El cacao criollo es un cacao de gran calidad reconocido en todo el mundo

Ciudad de México a 19 de julio de 2019. Al hablar de chocolate, debemos hablar
de la seleccion del grano de cacao. Existen alrededor de 18 variedades diferentes
de cacao; las principales especies son el forastero, trinitario y criollo, siendo el
primero el forastero mas utilizado para su transformacion del chocolate.

“Cuando hablamos de cacao forastero, nos referimos a un cacao normal,
con taninos mas elevados (son sustancias de algunos alimentos que al comerlos
producen sensacion de aspereza, sequedad y amargor, como es el caso de la
fruta inmadura). El cacao forastero es el mas cultivado y proviene normalmente de
Africa, pero podemos encontrarlo en Perl, Venezuela, Honduras, Colombia,
Ecuador, Nicaragua, Guatemala, Trinidad, Bolivia, Jamaica, México, Granada; y
en el Caribe, en la zona del océano indico y en Indonesia”, refiere Norma Orozco,
Directora General de la Escuela Mexicana de Confiteria y Chocolateria (EMCC).

El cacao forastero tiene una cascara gruesa, resistente y poco aromatica.
Para neutralizar sus imperfecciones, requiere un tueste intenso, (del tueste
proceden el sabor y el aroma de la mayoria de los chocolates). Para dar cuerpo y
amplitud al chocolate, los mejores productores usan granos forasteros en sus
mezclas; pero la acidez, el equilibrio y la complejidad de los mejores chocolates
proviene del cacao criollo.

“El cacao criollo es un cacao reconocido por su gran calidad, tiene bajo
contenido tanico, el cacao criollo se reserva para la fabricacion de los chocolates

mas finos. El grano es de cascara fina, suave y poco aromatica. Representa el



10% de la produccién mundial. Un ejemplo de la variedad criolla es el Cacao
Perla Mexicano”, indica la experta.

Los chocolates elaborados con cacaos criollos se encuentran en una amplia
variedad de granos, entre ellos: rubio, marfil, blanco o carmelo. En ellos se
pueden apreciar hasta 600 aromas, por ejemplo en la almendra blanca del estado
de Tabasco predominan notas frutales y perfiles citricos.

Finalmente, como su nombre sugiere, el cacao Trinitario es originario de
Trinidad. Surgio en 1727 como resultado de un proceso de cruce entre el criollo y
el forastero después de que un huracan destruyera practicamente todas las
plantaciones de la isla. De este modo, heredd la robustez del cacao forastero vy el
delicado sabor del cacao criollo, y se usa también normalmente mezclado con
otras variedades.

Cada dia se descubren mas cualidades arométicas en los granos de cacao,
es por ello que no te puedes perder Salon Chocolate y Cacao, un evento para
descubrir todo lo referente al chocolate y cacao en México. Del 29 al 31 de agosto
en el WTC de la Ciudad de México Salén Chocolate y Cacao ofrecera materias
primas, tecnologia de elaboracién y maquinaria; las tendencias del mercado actual
y el proceso del cacao hasta su transformacién en chocolate y bomboneria.

Acerca de Salén Chocolate y Cacao

La octava edicion de Salén Chocolate y Cacao se realizara del 29 al 31 de agosto de 2019 en las
instalaciones del WTC de la Ciudad de México.

Este es un evento que cuenta con 8 afos de experiencia promoviendo la cultura y consumo del
chocolate y cacao en México. Encontrara materias primas, tecnologia de elaboracion; conocera las

tendencias del mercado actual. Desde el cacao hasta su transformacién en chocolate y
bomboneria.

Para mayor informacion visita la pagina: https://www.salonchocolate.mx/

Acerca de Tradex Exposiciones Internacionales

Tradex Exposiciones, con mas de 30 afios de experiencia en la organizacién de exposiciones y
eventos especiales, manejando principalmente cinco nichos: alimentos y bebidas, disefio e
interiorismo, decoracion, belleza y manualidades. Ademas, ofrece consultoria en produccion de
exposiciones y congresos: desarrollo de concepto, disefio de imagen, y promocion, asi como
telemarketing, operacion y logistica. La misién de Tradex Exposiciones es fortalecer industrias y
abrir nuevos mercados en sectores especializados.

Para mayor informacion visita la pagina: http://www.tradex.mx/home/
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