PARA SABER

Chocolate

Del campo a la barra: descubre la riqueza
del cacao mexicano gue le da origen.

| chocolate es un alimento emblemati-
) co de México. Su historia esta estrecha-
‘ mente ligada al cacao, una semilla que
se ha cultivado en nuestro territorio desde

hace miles de afos.
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Desde la época prehispanica, el cacao ha sido
valorado no solo por su perfil de sabor Unico,
sino también debido a su importancia cultu-
ral y econémica.
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Cacao mexicano

Actualmente, el cacao mexicano es apreciado internacionalmente y se exporta a
paises como Suiza, Japén, Estados Unidos, Bélgica y Ecuador.! La produccion naao-
nal se concentra principalmente en tres estados:? =

Beneficios del cacao

En los ultimos afos, la tendencia de consumo
de chocolate se ha desplazado hacia produc-
tos con mayor porcentaje de cacao y menor
contenido de azucar, ya que el cacao contiene
antioxidantes que ayudan a combatir los ra-
dicales libres en el cuerpo y pueden reducir el
riesgo de enfermedades cardiacas.

La ingesta moderada de chocolate oscuro
también contribuye a mejorar la salud cardio-

Del cacao al chocolate :
La versatilidad del ca- = &
cao permite la creacion ﬁ
de diversos productos elaborados,
gue van desde barras de chocolate
y dulces hasta tabletas y chocolate
en polvo para preparar bebidas y
comidas tradicionales.

vascular, ya que favorece la circulacién sanqui-
nea, aumenta los niveles de colesterol de alta
densidad (HDL) y reduce la presion arterial.

No obstante, esimportante considerar la calidad
entre los productos disponibles en el mercado,
pues no todos los chocolates son iguales. Gran
parte de la oferta comercial se caracteriza por
tener un alto contenido de azucar y grasa, que
contrarresta los beneficios naturales del cacao.
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https://drive.google.com/drive/folders/1JiSprLEOjAUY3TX53lWrXon4DHSQszhp

Sellos en los etiquetados
del chocolate

Debido al contenido de azu-
cares y grasas que pueden
contener estos productos, es
importante consultar el Sis-
tema de Etiquetado Frontal.

Antes de tu compra, identifi-
ca los sellos de advertenciay
las leyendas precautorias en
estos productos, como pue-
den ser las siguientes:

EXCESO
GRASAS
SATURADAS,

EXCESO
CALORIAS

EXCESO
AZUCARES

EXCESO
GRASAS
TRANS

EXCESO
SODIO

CONTIENE EDULCORANTES,
NO RECOMENDABLE EN NINOS

Clasificacion

La categorizacion del chocolate depende de diversos factores, entre los que
destaca el tipo de grano de cacao utilizado. Por ejemplo, se reconocen dos ver-
tientes de granos: los fuertes y los suaves, que se diferencian principalmente
por su nivel de amargura y dan lugar a sabores mas intensos o0 mas suaves.

Chocolate

Producto homogéneo elabora-
do a partir de la mezcla de dos
0 mas de los siguientes ingre-
dientes: pasta de cacao, mante-
ca de cacao, cocoa, adicionado
de azucares u otros edulcoran-
tes, con independencia de que
se utilicen otros ingredientes,
tales como productos lacteos y
aditivos para alimentos.
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Chocolate blanco
Elaborado a partir de manteca
de cacao, productos lacteos,
azucares u otros edulcorantes,
aromatizantes e ingredientes
opcionales.
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Las clasificaciones para el chocolate en barra se rigen por la NOM-186-
SSA1/SCFI-2013, Cacao, chocolate y productos similares, y derivados del ca-
cao. Especificaciones sanitarias. Denominacion comercial. Métodos de prueba. Esta
normativa define a los productos de la siguiente manera:

Chocolate amargo u oscuro

y semiamargo

Hecho a partir de la mezcla
de pasta de cacao, manteca
de cacao, cocoa, adicionada
de azucares u otros edul-
corantes. Asimismo, puede
contener otros ingredientes
opcionales tales como pro-
ductos lacteos y aditivos para
alimentos.

Chocolate con leche

Producido a partir de la mezcla
de dos o mas de los siguientes
ingredientes: pasta de cacao,
manteca de cacao, cocoa, adi-
cionado de azlcares u otros
edulcorantes, extracto seco de
leche referido a la adicién de in-
gredientes lacteos en sus pro-
porciones naturales, salvo que
la grasa de leche podra agre-
garse o eliminarse, asi como
de otros ingredientes opciona-
les y aditivos para alimentos.





