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Dolc¢ i amarg?

Presentacio

La xocolata és un dels aliments més populars, desitjats i amb gran interes arreu del
mon, i la motivacié que em va portar a realitzar aquest treball va ser les ganes d’'ob-
tenir més informacié sobre el cacau i la xocolata, ja que aquests dos ingredients els
podem trobar en el nostre dia a dia. He volgut fer una investigacié més a fons de tot
el mén que envolta la xocolata (i el cacau) des de diferents punts de vista, passant
pel procés de fabricacio i per les diverses varietats que en podem trobar, fins al seu
Us ila seva afectaci6 en la vida de les persones.

Em vaig proposar diversos objectius que son els seglients:

- Investigar i observar si hi ha addicci6 entre la gent.

- Quin us es fa de la xocolata.

- Quina varietat de xocolata és la més demanada entre la gent.

- Quins so6n els motius de compra de la xocolata.

Pero el més important i aquell en que em vaig centrar més, i també va ser la hipo-
tesi inicial era:

- Es possible realitzar tot el procés d’elaboracié de la xocolata des del seu origen,
comencant per la fava de cacau.

[ comparar-la amb la xocolata que trobem al mercat.







La part més important de la hipotesi era aconseguir la produccié de varietats de
xocolata que siguin comestibles, a partir de fava crua de cacau.

Metodologia

He estructurat el treball tenint en compte els diferents temes i aspectes a tractar

1, sobretot, diferenciant la part més teorica de la part practica. L'objectiu que tenia
dins del marc teoric del treball era que incorporés informacio, pero que fos entre-
tinguda i atractiva de llegir. Aquest marc teoric ha estat el resultat de la recerca de
documentacié fisica, és a dir, en I'tis de llibres i manuals, i recerca de documentacio
electronica, és a dir, I'ts de la plataforma digital, ja sigui en webs que tracten de la
xocolata i del cacau, com en treballs, tesis i articles digitals. Una part de la teoria
va sorgir a través de la visita a diferents llocs d’interes com la fabrica de 'empresa
catalana Simoén Coll i el Museu de la Xocolata de Barcelona.

La part practica va suposar un vertader trencaclosques pel fet que durant el procés
d’elaboraci¢ de la xocolata van anar sorgint petits entrebancs que es van anar solu-
cionant. Aquesta part del treball va provocar que les idees que tenia a 'hora d’ela-
borar els diferents tipus de xocolata canviessin. En altres paraules, inicialment, la
meva hipotesi era que la xocolata blanca era la varietat més dificil d’elaborar, pero
durant el procés de realitzacio del treball les coses van canviar, i va resultar que la
varietat més conflictiva va ser un altre tipus de xocolata, la xocolata amb llet.

Cos del treball

Per tal de demostrar les meves hipotesis inicials vaig comengcar iniciant la meva in-
vestigacid en l'origen de la xocolata, i, conseglientment, en el del cacau. Per fer aixo,
vaig descobrir els origens del cacau, des de la variant mitologica fins a la variant
historica, i tenint en compte les anecdotes d’ actors historics com Hernan Cortés, la
cort de Lluis XIV a Franca i Henri Nestlé. Les meves investigacions van continuar
analitzant l'arbre del cacau i les seves parts, i descobrint les diferents varietats de
cacau existents. Aquesta ultima par, sobre el cacau, em va permetre saber que una
de les varietats existents de cacau (el cacau trinitari) té un origen fortuit i provocat
per la propia naturalesa (que davant de les circumstancies s'adapta a l'entorn).

Un altre punt interessant que he tractat en el treball ha estat esbrinar els diferents
tipus de xocolata que trobem en el mercat fora de les convencionals (resumides en
tres tipus: la xocolata negra, la xocolata amb llet i 1a xocolata blanca). Un nou tipus
va ser la xocolata Rubi (que destaca pel seu color rosa i el seu sabor afruitat natural,
sense additius ni colorants). Analitzant els diferents tipus de xocolata, vaig decidir
centrar-me en si les diferents marques que ofereix el mercat tenien més en comu
del que creia o, al contrari, si existien moltes diferencies entre elles. També vaig
descobrir que la teoria que diu que la xocolata blanca és una falsa xocolata és cor-




recta, perque entre els seus ingredients principals no incorpora la pasta de cacau,
ingredient indispensable per a I'elaboracié de la xocolata.

Per tal de demostrar les meves teories de produccié casolana dels diferents tipus de
xocolata, vaig haver d’investigar tot el procés productiu, comencant des de la collita
de les faves de cacau, és a dir, des de l'arbre del cacau, fins al producte final, que en
la meva hipotesi van ser rajoles de xocolata en forma de bombé.

El procés de produccié comenca amb la collita i recol-leccié de les faves de cacau en
el seu moment optim de maduracio, variable segons la zona geografica on es trobi
la plantaci6; en aquesta part del procés s’eliminen diferents parts de les faves del
cacau i només continua el fruit propiament dit, els grans de cacau; tot seguit, ve la
fase de fermentacié natural on els canvis més visibles sén la modificacié del color i
de T'olor. Posteriorment es produeix l'assecatge dels grans de cacau per evitar l'apa-
rici6 d’altres bacteris no tan beneficiosos com els existents en el pas anterior de la
produccid. A més a més, aquest punt del procés permet allargar la vida dels grans de
cacau i facilita que no es facin malbé, de manera que tot i el transport mantinguin
les qualitats d’'aroma i sabor.

A continuaci6, s'entra en el procés propiament dit de fabricacié de xocolata. Aquest
punt és la torrefacci6, i és un pas vital per determinar la qualitat final de la xocolata,
ja que un excés provoca que els grans de cacau esdevinguin amargants, i una man-
ca de torrefacci6 dels grans provoca que quedin crus i s'alteri el resultat final.
Posteriorment, un cop refredats, els grans de cacau es «pelen», és a dir, es treuen les
pellofes o closques que tenen, i queden llestos per convertir-se en pasta de cacau a
través del procés de la molta. Un cop molt el cacau, es premsa per poder-lo desgrei-
xar i obtenir dos ingredients essencials per a I'elaboracié de la xocolata, la pasta de
cacau i la mantega de cacau. Per entrar en el procés més conegut de la xocolata, un
cop es té la pasta de cacau aquesta s’aireja i s'escalfa (temperat) per obtenir una base
de xocolata homogenia, refinada, eliminar-ne 'amargor i potenciar-ne els sabors.
Després, depenent del tipus de xocolata desitjada, s'incorporen els diferents ingre-
dients, com son: el sucre, la llet en pols, fruits secs i/o aromes per donar lloc al pro-
ducte final.

La part practica del treball va comencar a partir de la torrefaccié dels grans de ca-
cay, ja que a prop de la meva zona de residencia no hi ha cap plantacié de cacau.
Vaig produir la pasta de cacau des dels grans ja fermentats i crus. Els vaig torrar,
pelar i esmicolar, per obtenir una pasta de cacau homogenia. Un problema que va
sorgir en l'elaboracié va ser que no es va poder fer el desgreixat de la pasta de cacau
per tal d’obtenir la mantega de cacau necessaria per elaborar la xocolata blanca; el
conflicte era que no tenia a la meva disposicié premses hidrauliques per realitzar
aquesta separacio, i vaig haver-la d’'obtenir de manera externa al procés inicial. Es
van realitzar diversos procediments, i alguns resultats van ser un autentic fracas,
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sobretot en I'elaboracié de xocolata amb llet, un tipus de xocolata que em va pro-
vocar més d'un maldecap. La xocolata més senzilla de fer va ser la xocolata negra,
pel fet que només s’havien de barrejar els ingredients, la pasta de cacau i el sucre;
la xocolata amb llet té la dificultat que les proporcions dels ingredients han de ser
molt determinades per tal d’'obtenir una xocolata viable i comestible; pel que fa a
l'elaboraci6 de la xocolata blanca, la problematica principal va ser obtenir la mante-
ga de cacau i, posteriorment, la proporcié dels ingredients, si bé no va ser tan dificil
com en l'elaboraci6 de la xocolata amb llet.

Dins del treball també vaig voler reflectir diferents aspectes relacionats amb la xo-
colata com son els seus valors nutricionals i quins efectes té en el nostre organisme
i dins la nostra rutina diaria. Vaig elaborar una analisi de mercat tenint en compte
els valors nutricionals dels tres tipus comuns de xocolata, diferenciant entre mar-
ques de renom en el sector alimentari i marques generiques (de nova creacio); vaig
realitzar investigacions dels beneficis i els perjudicis d’'incorporar la xocolata dins
de la nostra alimentaci6 diaria, i per saber si els beneficis eren superiors als perjudi-




cis. En aquest punt vaig voler obtenir més informacié de quin tipus de xocolata era
més optima per al rendiment esportiu, i quina quantitat consumir-ne, a causa de la
meva vida esportiva; i també vaig esbrinar quins mites eren vertaders, quins eren
falsos i quins eren matisables en funcio de les circumstancies.

Finalment, les meves investigacions es van centrar en altres usos que no fossin ali-
mentaris, i vaig obtenir diferents exemples d’aplicacions cada vegada més comunes
o populars de la xocolata, com per exemple en el sector de la bellesa, on s’'incorpo-
ren el cacau i la xocolata en cremes, xampus i tractaments estetics.

Conclusions

El resultat de la investigacio ha estat la comprovacié que la xocolata és més que
un aliment. La meva hipotesi principal s’ha determinat com a certa, ja que tots els
processos d’elaboraci¢ fets a casa s’han pogut dur a terme i he pogut elaborar els
tres tipus de xocolata, amb un resultat positiu. El metode pensat des d'un primer
moment 'he pogut utilitzar en la major part de la part practica (sobretot en la realit-
zacio de dos dels tres tipus de xocolates), i per a l'altra part de l'elaboraci6 he hagut
de trobar nous metodes per assolir els objectius proposats inicialment.

Els plantejaments inicials del treball shan anat produint i no he hagut de fer modifi-
cacions essencials dels plantejaments per seguir amb la realitzacié d’aquest treball
d’investigacié. El que si que ha calgut és introduir alguna modificacié en les reso-
lucions prévies a les hipotesis inicials. Creia que I'elaboracié de la xocolata blanca
resultaria ser la més dificultosa i, a I'hora de la veritat, la més problematica i dificil
ha estat I'elaboraci¢ de la xocolata amb llet.

L'estructura inicial del treball de recerca s’ha vist modificada a mesura que es pro-
duia aquesta investigacio, i vaig decidir canviar alguns temes, ometre’n uns altres i
incorporar-ne de nous que no havien estat plantejats en un principi, pel seu interes
o per la importancia relacionada amb la redacci¢ del treball.

Aquest treball m'ha permes investigar un mon profund, tot i que només he arribat
a la punta de l'iceberg. Aix0 fara que en un futur realitzi noves investigacions per
anar descobrint noves coses d’aquest mon que és el de la xocolata.
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