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o410 couociuo origiuaswente por Los indios, este "ali-
wento de 108 dioses® se propagd répidaucnie a casSi Louas Las
parles de L& Llerra, y u0y Se CLasSillca envre LO0S produc.os
del mundo wis soLiciivados.

"He aqul nuesiro nuevo alilento nuirivivo y wdnico®, &
nunciaron los médicos del siplo AVI en buropa, oireciendo -
caeuaradas de une espesa pasta oscura. ®Acava de venir de -
monasterios espaiioles. ¢iksid usted dévil?, una jlicara de =
esta sustancia le tortaiecerd. g Estd Vd. nervioso, flojo?.
Beba esto, cowo un niiio vbebe su leche",

La nueva wedicina no era sblo para los howbres de eded
zn el Nuevo ilundo, las jovenes espaiiolas iban a la Iglesia
llewando devocionarios en sus lindas 0anos COn Wiitones, e
mienires qetds de elias marchawan criadas que Lievawan 18—
zas de chocolaies

":;Como? —murmuraban escandalizaaas sus uadres-. jPreten
déis wvewver chocoliaie en la inglesia?

*Naturalucnie =contestavan 1as muchacnas—. NUESTro pa-
dre cura 10 aprueva®,

Y asl era, cicctivamente. Las oscura bewida iupedle que
sec desmayasen durante las prolongadas horas de rezo.

Los exploradores espafioles havlan descuvierto el chocg
late al ver por vez primera 108 exiraiios huertos de los el

tecas. "Qud arwvoles Lril.antes son esos que cubren Las lade
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ras de las colinas*?®, Los recién llegados vieron cdmo los
aztecas haclan una bewida espuwosa de¢ ias semilias, semejen
tes a alimendras, de estos &ruoles, "CHOCOLATL®, era el nom-
bre que Moctezuma, el jefe de los aztecas, aplicaba a esta
bebide, de le que oirecid hospitelarismente sendas tazas a
los espaiioles al parecer amigos. “lomadla con cuchara®“.

Aquellos mejiceanos primitivoe iostaben las senilios -
del cacao y las molian junto con trigo, chile y otras espe-
cias, y dejaban eniriar el revoitijo que haecla watiendo las
semillas tostadas hasta provocar una espums, 8 la que &ii8mw=
dian especias, licctezume ere tan aficionsdo & esa 6BPUNE =
oa®i soliditicada, conforwe dice Prescoit en su "Conquiste
de Méximo", que "nada wenos que oincuenta jarroe al dla e--
ran preparados para Su consumo, uientras dos mil jarros mas
eran dispuestos para su séquito¥.

Esta era la Unica bewida de Moctezumé, que tomeba en =
frio, con una cuchara de turquesa, servida en una copa del
mismo material o de oro, despuds de naber escogido entre w=
trescientas fuentes pare un soio menl, depositadas por sus
pajes ante d1 sobre el suslo esterado, & 1los que seflalabe ~
lo8 platos de los que querla camer.

Su mayordomo meyor llevave ocusnta, en esoriture jerow

colate molido, 80 fardos de chocolate colorado, 266 fardos =

glifica, del patrimonio resl en chocolate: "20 arces de cng«];
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de chocolate, 800 "xicavas" (vasijas en las que 8¢ tomava el
chocplaxe)'.

Loe espalloles coumprobaron con sorpresa que Las seuilias
del cacao sc¢ utilizavan temvieén como woneda. 'n seco ée semi
lles circulapa, de wano en ugno, junto con caiiones de plumes
transparentes lienos de polvo de oro y de trozos de esiafio =
en iorma de "T*. Dinero vendito, porque "eximla a su posee--—
dor de avaricia, ya que no podia szr alwacenado largo tiempo
u oculto bajo el suelo®™,

Algunos espafioles emprendedores, lievaron un cargauento
de pemilles de chocol&ate a nspaila, y enseiiaron & sus famjie-—
lias la ménera de preparar el alimento reparador. Cortés re-
gresd a Espafia en 1.528 con un cargamento de choco.ate, aun-
que pocos espefioles gustaron ai principio de la fantdsiice -
bebida,

Loe frences, sl la apreciaron. EL chocolate traspasd —
las montafia8 ~de Espafia & Franocia-, con Ana de Ausiria, hija
de Pelipe III y reina de Luis XIII, escrivié M. Brillat-Se-

varin en su "Physiologie du Go@t"., Los freiles espafioles tam

bien desarrollaron el e¢onocimiento del mismo, con 108 regawe

los que hicieron a sus hermanos de Francia.
La joven Ana acababa de cumplir los catorce afios ocuando

~se oasd con el Rey. Su oristelina vos dejaba olr con frecuen

cia la palabra chocolate en los salones de palacio. ®lSegurg
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mente no conocéis aqul en Francia lo veneficioso que es el

chocolate"t. Su entusiasmo por este producto exdtico la crea

ron tal amblente entre los cortesanos, que cuando el Carde-
nal Richelieu cayo enfermo con "atrofia general®, tomd su -
cura con chocolate,

En 1.730, un oficial francés procedentes de las Indias
Occidentales, publicd en Londres una traduccidn de su “His-

toria natural del chocolate®, que es un iniorme particular
del aruol del cacso, en desarrolio y cultivo, y 18 prepars~

cidn, excelentes propiedades, y virtudee medicinales de su
fruto. Interesd a los ingleses, ai descrivir el chocolate -
como “muy venigme, muy nutritivo y de facil digestidn®, muy
adecuado pare fotalecer loe espiritus agotados y las fuer--
zas decaides; muy a propdsito para conmserver la salud y pro
longar la vide de los ancianos®., Tambidn mencionava cdmo la
mujer de un cirujano, que habia perdido el uso de la mandl-
bula inferior, v vid con tres fuentes de chocolate al dla,
que la mantuvo "vivaracha y robusta®; y cdmo un hombre &fe=
ciano vivi¢ durante treinta afios con 8310 chocoliate Yy biGme
cochos, Yy eetave tan “vigoroso y agil, que a los ochenia ‘;
cuatro afios podla subir al ceballio 8in esiribos®,

Durante tres siglos; loe boletines douwssticos y las ==

Gacetas mdédices mclamaron el chocolate como vendicidn de la

Humanidad, procedente del nuevo Mundo. Mientras tanto, Em ,;??
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fla intentd conservar un monopo.io mundial soure las semillas
del caceao, manteniendo sus wmétodos de tratamientos, con pre-
cios elevados. Hable muchachas que exclamaban: !Querida mla,
naguralnente nuestrd mddico prescribe chocoiate pars mi 8@~
lud, pero jedmo podewos adquirirle a 3 ddiares le libra?

. Entonces, exploradores briténicos y holandeseg descUm—
brieron que el chocolate se producla iauvién en Venezuela y
Ecuador. El monopolio se habla venido auvejo. Algin experimen
sador tuvo la idea de poner azlicar y canela deniro del choco
late, a8l como vainilla procedente de huertos tropicales, =
. con 10 que elevaron le medicina a la categorla de refresco -
delicioso. Pronto. surgieron estableciwientos de chocolate en
Londres, Amsterdem, Parle -lugares de reunidn para celebrida
des e ingenios-, Con mesas reservadas de antemsno, la 'ilife
llegaba para chearlar, bromear y sorver la beuida de moda.

Se atribuye a los indios de Guatemala la invencidn del
chocolate 801lido, como medio de conservar su alimento basico
Entonoces, tanto el cacao en polvo como el chocolete en barrs
se utilizaron en la confeccidn de varias bebidaes. Hacia 1.700
en Inglaterra, se afiadid leche & la bevida. en 1.730, "Fry -
and Sons®, en sristol, abrieron en Inglaterra la primera fi=

brice de chocolate, En 1,756, Steinhund ineugurd la priuera
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Un afio después, digo antes de ia guerra de Independen~
cia Americana, ruedas de wmolino moilan sewilias de chocola-
te, forwando une pasta espesa, a lo largo de ias oriilas de

Reponsei, en Massacuwsetts, ia primere rdurica de cnocolate

)

en Amdricea del lorie.

mesﬁlé, La mayor factorlia de cuocolate en Suiza, loce~
lizada cerca del lago we Gineura, en Los Alpes, se fundd en
1.019. AqQul donde vacas con esquilas enormes y abundantes -
pastos, producien una leche de primera calidad, se pudo pro
ducir el chocolate suizo "Oailler®, tan dulce y apetitoso -
como una popular cancidn de amor. in 1.870, Daniel Pétex,en
Suiza, lanzd al meréado su chocolate en tableta —que podla
comerse camo un dulce~, y pronto ningln alpinista #e dispu-
80 & hacer une ascensidn sin su provisidn de chocolate ocon
leche "Pérerv,

La segunda guerra mundial, con su exigencia de millQw
nes de toneladas de cacao y de chocoiate en tavletas, hiso
que este negoclio tomase grandes vueaelos en losikstados Unidos

donde continla a ritmo creciente.

Africe produce actualmente las dos terceras partes del

suministro de cacmo., Le sigue sram . y Despuds ‘Santo Domine

g0, kouador, Trinidad, Venezuela, Guatemala, Jauaica, Haitl

Panamd, Césta Rica, Java, Ssmoa, Madagascar y Ceildn, El e

legante arbol del chocolate sdlo prospera dentro de latitu~
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des 202 al Sur y horte del icuador.

A finales del siglo XIX se efcctuaron greandes planife
ciones de chocolgie en el Africa Colonial, a lo largo de la
Cosia del Marfii y vosta de Oro; en Nigeria, los Camerunes
y Santo Tomd. lémuién en Ceildn y en las Inaias orienteles
holandesas.

La America tropical, que anterioruente producla el 80%
de la cosecha wundiel, tuvo que ceder peso al sste, Pero =-
alin conserve su priuacle en calidades. Cada pals awericano
8e caracteriza por variedades de sabor y arous especiales.
Asl Venezueia, en su dla le pincipal cuitivadora de cacao,
gigue suministrando su famoso producio para Los chocolates
franceses y suiéos mds finos, aungue sdio ocupa el tercer
lugar en la produccidn dém Amércia Central. Guatemala, que -
antigusmente exportaba chocoiate a Egpafia, 8¢ ve ouvligeda &

iwportarlo por miles de i(oneladas al afio.

En los Biglos pasados, Los mejicanos asiguaron al arbol
del chocolate un origen divino. eu 1.753, el ocientliico sug
co Linneo, denouind al &rbol del cihocoiate "{heovroma cacao"
wmw,ﬂMm%deMsﬁwwLIMM@M@M&M“&@&Q,

le el chocolete, "Cacao%, ei nombre espafiol del Arvol, €B ==

une modificacidn del nombre azteca “kakauatl®,
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CACAO

===

* El cacao procede de un 4rbol de América, de la familia -~
de las malvdceas. Su nombre es "theobroma cacao"L*, de la fa--
milia de las cacdceas. Estd formado por 4rboles o arbustos, --
con hojas grandes, alternas, enteras, ovaladas o alargadas, pe
cionaldas, provistas de estipulas caducas; flores solitarias o
en inflorescencias laterales, terminalés o miliares; c4liz y =~
corola pentdmetros. Se conocen unas %einte esrecies, originge-
rias todas de la América Tropical, que se dividen en tres see-
cioness cacao L, Herrania K y theobromola OK. La -especie més -
importante es la theobroma cacao L, cnyo tamafio oscila entre 6
y 8 metros, alcanzando raras veces hasta trece metros de altura
teniendo un grosos de unos 27 6 30 cms.,d cubierto de una corte
za de color de canela mds o menos obscuro, de viso argentino y

muy delgado, y cuya rafz, de color rojizo, penegra en la tiefra

en sentido perpendicular y muy profundamente; ramas redondeadaa"

y,rectas y grisdceas; hojas grandes, alternas, colgantes, ovales

u oblongo-lanceoladas, muy enteras o ligeramente festoneadas, -

delgadas, coridceas y brillantes, acombaﬂadas de estfpulas li-- )

neal-alesnadas, muy caducas; flores pequeflas, numerosas, de 0O~
lor rojizo o amarillo, inodoras, déspuestas en grupos que nacen
ordinariamente en las axilas de las hogas muertas, en el tallo

o en lar grandes ramas; c4liz de cinco sépalos lanceolados agu=

dos, de color rojo obscuro; corola de cinco pétalos alternos Yy

libres, presentando cada uno en la base una dilatacién en forma
de cucharén, que recubre un estambre continuo en una porcidn -6f,
contrafda, que termina en un limbo aplanado, entero, obstuso cn' 

el epcientroj 10 estambres reunidos en los cinco estambres °-—yf
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puéstos a los sépalos son estériles, y tienen la forma de len-
glietas erguidas, mds largas que el ovarios; los cinco fértiles
ppuestos a los pétalos, tienen forma arqueada, y estdn provig-
tos cada uno de dos o tres anteras biloculares y extrorsas; O-
vario libre, sdpero guinquelocular, coronado por un estilo lar

go y dividido en cinco ldminas en el dpice; fruto baya colgan-

te, oval, oblongo amarillo o rojizo, de 15 a 20 cme. de longl-

tud, alternado en el épice, y marcado en su superficie por 10
surcos longjtudinales, alternando con un nimero igual de co@--
tillas salientes, provistas de rugosidades y tubérculos irregu
lares‘indehiscentee, Yy «  con el endocarpo lefloso; semillas ==
elfpticas, comprimidas en nimero de 50 a 80, dispuestas en cin
co series verticales, en el seno de una pulpa incolora y Jjugo-
sa; en un principio son carcosas y casi incoloras, pero cuando
secan toman un color que varfa entre el amarillo de oro rojigo
y el pardo intenso; son del tamafio de una almendra, y contiene
bajo su tegumento denso un embrién carnoso grande, de cotiledo
nes gruesos desigualmente lobulados y plegados.

Entre las demés especies merecen citarses

Theobroma guianensis Willd, 4rbol de 4 metros o mds de a})
tura, con ramas cortas o inclinadas; hojas oblongas, algodono-
sas en el envés; flores amarillentas; baya ovéide angulosa, ou
bietta de un vello rojo; semillas globulosas, comprimidas, foi

jizae. Crece en los bosques pantanosos de Guayana.

Theobroma sylvestris. Xrbol de mde de 4 metros de altura,

frecuentemente con muchos tallos; hojas obléngas y puntiagudas

flores amarillas; fruto no anguloso ovoideo, cubierto de vello

rojizo; semillas ovales comprimidos y rojizos. Vive en loe ngﬂ‘

ques himedos de la Guayana.
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CULTIVO DEL CACAO

t 43 -2 3 T 43 3T £

El 4drbol del cacao requiere para su buena vegetacién un -
clima cdlido y hdmedo, por lo cual es muy aparopiada para €1 -
la América Tropical, desde el grado 23 de latitud norte haaté
el 20 de longitud sur. Su extensién geogrédfica comprende aproc
cimadamente los siguientes pafses@ Sur de Méjico, Itsmo de Pa=-
nam4, Guatemala, Honduras, Nicaragua y Costa Rica, Las grandes
y Pequeflas Antilles, Martinica, Santa Lucfa, Trinidad, Granada
Cuba, Haitf, Jamaica, Puerto Ricé, Guadalupe, y Repdblica Domi
nicana. En la América del Sur se cultiva el cacao en Venezuela
Colombia, Ecuador, Guayana Ingleea, Guayana Holandesa y Norte.
del Brasil. En Asia se cultiva principalmente en Ceildn, Java
y Filipinas, y en menor escala en las Islas Célebes. El ocacao
no se sabe a punto fijo quién lo importé en Filipinas, pues --
mientras hay quien atribuye este hecho a un jesuita que traé-;
planté el arbolillo que de América trafa, otros, en cambio, su
ponen que en 1l.670 lo introdujo el piloto Pedro Bravo, proce-=—

dente de Acapulco, y se sembré en lipa por el fi}ipino Juan ==~

del Aguila, habiendo quien asegura que es conocido el CaCAO ==

desde 1.663, en cuya fecha el gobernador Diego Salcedo lo man-
d§ traer. Hay una aseveracién, sin embargo, de la cual no pue-
de dudaree, por las condiciones de quien la dijo® el eminente

botdnico P. Blanco afirma que siendo el P. Mercado -unc de los

sacerdotes que contribuyé a la redaccién de la monumental f£lo=

ra de Filipinae—-, cura pdrroco de Lipa (Batangas), en 1.674 -—

distribuyé semillas de cacao entre el vecindario. Lo clerto es

' que el cacao se generalizé en el archifiélago, y a ello ayudﬁw

sobremanera la real orden de 6 de octubre de 1.759, que ob1138 fb
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a cada nativo a sembrar por lo menos diez pies de cacao, 8uce-
diendo igual en Cebd que en Batangaes, tanto en La Laguna como
Leite, en la Isla de Negros que en Bohol, y en varios puntos -
mds, extendiéndose el cacao y hasta llegaron con el tiempo a =~
implantarse en el pafs fdbricas de chocolate, como la bilbaina
,91 bien lo mds general era y ahn hoy, se acostumbra que el --
chocolate sea hecho por los chinos, que tuestan y muelen el -=
cacao en las mismas casas, donde se les llama, lo que efectdan
a presencia de los dueflos.

El cacao que se llama de monte puede competir con el de -
Caracas, no teniendo que envidiar al renombrado "socumisco®.

Bn Africa es objeto de cultivo en la isla portuguesa de -
Santo Thomé, donde se le encuentra hasta alfuras de algunos ==
centenares de metros sobre el nivel del mar. También se culti-
va en la Costa de Oro.

El cacao del comercio procede cacsi exclusivamente -del &=~
theobroma cacao L, aunque también lo proporciona el Schummann,

El cacao es mds deficil de cultivar que muchas plantas de
loe pafses tropicales. Requiere una capa laborable profunda, -

muy hdmeda, y de humedad uniforme, pues las lluvias fuertes re

sultan daiflosas para loe frutos, la temperatura debe, en lo posi

ble, mantenerse entre 1lfmftes bastante eatrechos.

Tas condiciones de vegetacién que el cacao requiere se ha
1lan principalmente en las regionea donde abundan 4rboles de -
sombra, en las cortas y los valles bajos'de los paieea.antea -
cifadoso A alturas superiores a unons 360 metros gobre el nivel
del mar no prospera bien el cacao.

Las semillas de los 4rbolies de cacao que crecen espontf--

neamente no constituyen apenas artficulo comerecial, porque pre- ﬁf
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sentan un sabor amargo desajradable; por esta razén, la cose=-
cha del cacao se himita casi exclusivamente al cultivo.

Cuando no se procede en el cultivo con todo el cuidado ne
cesario, los resultados que se obtienen son desfavorables, atn
cuando al principio el plantador cree otra cosa; En las islas
Filipinas, por ejemplo, se ha empleado un procedimiento que pég
mite obtener pronto cosechas. Consiste en poner las semillas -
en unos cucﬁruchoe hechos de hojas de pldtanos llenos de tier-
ra, y dejar que en ella germine. Luego se clantan en el campo
sin sacarla de su envoltura. Pfocedeindo as{ no puede esperar-
se un buen desarrollo, pero el trabéjo es bien poco, lo cual‘-
halaga al plantador, quien al cabo de nada mds que de UROS w=-
cuantos afios ya cosecha frutos sin haberse tomado grandes mO~~
lestias, aunque desgraciadamente estas plantaciones son de vi-
da corta.

Si el cultivo es como debe ser, el terreno apropiado y ==
las circunstancias favorables, el £rbol alcanza su pleno des--
arrollo a los doce afios, y au productividad crece progreeiva;-
mente desde los cinco afios hasta loe veirnte = cinoc, pudiendo
dar fruto aln hasta los cincuenta. La cosecha varfs pmucho con
los #fios y también, como es natural, no todos los 4£rboles dan
iguales rendimientos; los aislados son los oue mde producen, -
pudiendo dar hasta 300 y ain 4100 frutos por afio, si bien en ==
las grandes plantaciones no ee cuenta mds que con una cosecha
de 50 frutos, que representa arroximadamente un kilogramo de -
semilla o cacan geco,

Para conseguir un buen rendimientc en el cultivo, se siem

bran las semillas en viveros, se dejan crecer en ellos y enton

ces se trasplantan; otras veces se orfan de semilla en los :iglJ
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mos terrenos donde deben alcanzar su.pleno desarrollo. Lag ==

plantas de 8 a 10 meses se ponen a distancias de 3, 5 6 6 me-
tros. Los 4rboles protectores se plantan a distancias de 12 - ;
metros. Cuando se plantan directamente las semillas, en cada v
hoyo se ponen de tres a cinco, se opera de modo que las plan=-
tas formen filas distantes de 8 a 10 metros entre sf, v cul--
Aandn de que las plantas ,‘digo los hoyos de cada fila disten
uno 6 dos metros uno de otro, aunque muchas veces =2e¢ hace la
plantacién de modo que los hoyos disten entre 4 metros, y las
fijas cinco.

La mayorfa de las semillas no llegan a germinar, y por =
esto se poenen varias en cada hoyo; pero g£i en alguno de ellos
llegan variaes a desarrollarse, hay que arrancar las méds débi-

les y dejar crecer las mds robustas. Cuando las plantas alcan
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las ramas laterales, excepto las tres o cuatros suieriorea, a
fin de que en el 4rbol se forme después una copa ancha y pira

midal. Es necerario también cuidar que la planta tenga la de-~
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bida humedad y librarla de todo género de insectos que pudie~
ran perjudicarla; cuando el suelo no es bastante himedo, es -
preciso regarlo, y si hay en é1 exceso de agua, hay que proce

der a un drenaje.

FRUCTIFICACION, MADURACION Y RECOLECCION

El nimero de frutos no corresponde en modo alguno al de - ;

flores, ya que solamente fructifica un 10 % de estas, Los fry
tos antes de su maduracién don de color verde, y los maduro:j

son amarillos, amarillo anaranjado o rojos, segin la plantg§



Cuando secos son de color psrdo castalio. Los ﬁrbole- llevan
frutos durante todo el afio, transcurriendo unos cuantos me-
ses desde que principian a formarse hasta que han alcanzado
su completa madurez. Se recolecta durante todo €l afio, pero
las principales cosechas son en los meses de Febrero Yy Ju=-
lio en el Brasil, y Octubre y Noviembre en el Africa Ocei-=
dental.

La recoleccién del fruto se practica arrancdndolos cui
dadosamente a mano, cuando esto es posible, retorciéndo sus
peddnculos, cuando gon frutos sens#ados, y cuando no se lle=~

ga a elloe con la mano, se hacen desprender de la rama de -

que penden, mediante un palo largo que lleva un cuchillo en

su extremo. La recolecciédn requiere mucho cuidado, porque =
debe procurarse no causar daflo alguno en las yemas y en las
flores. Si loe frutos no estdn maduros, o ei han pasado ya

del perfodo en que estaban en sazén, se obtiene un mal pro-

ducto. Se aprecia.el estado de madureg por el color y por =

el sonido que dan los frutos cuando se golpean, y que es de¢

bido a estar ya sueltas las semillas.

DESEQUE, LIMPIA FERMENTACION Y DESECACION

-

Para separar las semlillas de los frutos, se golpean eg
tos con un cuerpo duro, o bien se coge un fruto con cada qg

no y se hace chocar con fuerza. Otras veces se cortan a lo

largo o traneversalmente. En esta operacién del deagrund, -
fp gque importa es no apléatar ni cortar las semillas. Luege o
se va poniendo el contenido de loe frutoe en una eriha,~y g5f

se van geparando las semillas de la carne a ellas adherldg;ﬁ

Bt
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Con las cubiertas o cdscaras de los frutos se forman -
montones que se dejan en el campo, a fin de que se pie:dan} !
digo pudran, y abonen el suelo. Cuando este Yltimo es de -- o
buena calidad, durante afios enteros no necesita otro abono
que €l que forman estas cdscaras y las hojas marchitas.

Las semillas desposefdas en lo posible Ae 'a carne o =-
pulpa que antes las rodeaba, son llevadas en cestas, tinas,
u otros receptdculos, al local donde se procede a pesarlas,
porque los trabajadores cobran un jornal proporcionado al -
peso de las semillas. Inmediatamente después se procede a -
la operacién de fermentar, hacer sudar o desbadar el cacao,
que se practica de muy diversos modos. Ordinarieamente se &e
llevan las semillas hiumedas a un edificio construido expro-

feso para ello, donde hay compartimentos que cierren lo més

realizada por ULPGC. Biblicteca Universiaria, 2009
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be ser de madera, y ha de estar provisto de agujeros, para .

los autore:

dar salida al 1fquido que escurre de las semillas. No ee re

comendable el suelo de piedra o0 ladrillos porque no tenien=- .

©Del

do salida el zumo, las semillae, con la humedad, se volvew
r{an negras, duras y de mala calidad. El cacao amontonado -
en los locales de fermentacién debe removerse cada veinte ¥y
cuatro horas, para se que desbabe bien; mejor es ain remowe
verlas varias veces al dfa, porque cuanto menos apretadas =
estdn las semillas, més uniformemente efedtdan el proceso - e
de fermentapién, durante el cual poco a poco se mepara la - &
masa gelatinosa que le cubre. Al cabo de dos dfas se extien
de al aire libre en eras de piedra o de cemento, en donda.giv’:
se desecan sometidas a la accién de los rayos aolarea.‘llun;iﬁf

eire libre permanemen varios dfas, debiendose remover ca&a,“ ff




cuarto de hora, para que no se calienten excesivamente. Du--
rante log dos primeros dfas, las semillas deben estar sola--
mente dos horas al sol, porque conviene que se vayan desecan
do poco a poco. E1l dfa tercero y el cuarto se dejan siempre
al descubierto, removiéndolas #ncecantemente. Luego se llevan
bajo techado y se dejan de ocho a diez dfas expuestas al ai=-
re, y se las remueve entonces dos veces cada dfa, a fin de -
protegerlas contra insectos. Solo después de este tiempo, y
todas estam operaciones, estan dispuestas las semillas de ca
cao para ser empaqguetadas v expedidas al comercio.

En algunas plantaciones, en que la produccidédn es conpie=
derable, no hay edificios destinados a la fermentgcién, sino
que se deja fermentar el cacao dispuesto en granies mrntones
en cobertizos. Sin embargo, el procedimiento antes descrito =-
. espreferible, porque con €1 conserva mejor el cacsao su aroma,
mientras que cuando fermenta en montones pierde el aroma. Ade
nds, el desprendimient~ de la cafa exterior y el desbabe no -
es tan regular. Cuéndo los 4rboles del cacao han dado ya mu--
cho fruto, se recomienda dejar los frutos maduros amontonados
en el campo, y no abrirlos hasta pasados tres o cuatro dfas.

Asf, las semillas absorben la mayor parte del zumo del fruto,

mejorando de esta manera su calidad; se desbaban mejor y nece

eitan estar menos tiempo al sol para desecarse. Eotas cemillas, S

por otra parte, son muy apropiadas para la obtencién de nue--

vos drboles.

Otro método de preparacién de la semilla recién extrafda
de los frutos consiste en dejarlas fermentar con hojas de plf .

tano en cestas 0 en montones. Parece que as{ se evita que:ol:fi§

reafizada por ULPEC. Bibfinteca Universitaria, 2009
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ENEMIGOS Y ENNERMEDADES DEL CACAO

La "Mancha negra" es una enfermedad que ataca la corte-
za, la corroe y puede llegar a nroducir la muerte del 4rdbol.
Cuando se observa a tiempo esta enfermedad, hay que proceder
a separar en seguida toda la parte atacada, y recubrir la he
rida eon ura mezcla de mantillo, cal y agua. La "Mancha" es
enfermedad que mata rdpidamente a 1la planta, y que puede pro
pagarse en poco tiempo de unos 4rboles a otros.

El1 "Csncer", o drrame de la savia, son enfermedades del
cacao, Ello es debido a roturss Ae rames, una poda mal hecha
que produce pérdida ge savia y debilitaéién al érboi. Se com
Bate al contener estas pérdidas por un medio m otro.

También los vientos causan grandee destrogos, y para mi
tigar sus efectos se recomienda rodear los cacahuales de dr-
bolee registentes y corpulentos.

Entre los animales, loe ratones, las a?dillas, los papa
gaybe, las hormigas y muchos ofros causan grandesg daiios en =
las plantaciones, debiéndose emplear en cada caso los medios

mds apropiados para combatir tales enemigos.

VARIEDADES COMERCIALES

Son muchas las variedades comerciales del cacao, cuyos
nombres derivan del pafs donde proceden. Sus caracteres de=-
penden de las plantas q:i’e loe produce, las condiciones de =~

su vegetacidn, del cultivo, de la manera como se hace la de

secacién, etc. las principales variedades son las siguient¢§; j

&) Cacao de socomusco, de semilla grueea, alargada y -,;¥
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convexa, de epispermo gris-leonado, delgado y poco adheren-
te, y de cotiledones de color pardo rojizo claro. Tiene «--
olor aromdtico y sabor suave y agradable.

Procece de Socomusco -Méjico-, y de Guatemala. Mezcla-
do con cacao de @aracas da un excelente chocolate.

b) Cacao de Caracas. Comosu nombre indica, procede de

Caracas, y de Buewa Granada. Cuando eson del todo maduras, =

las semillas son del tamafio de aceituna, y su epispermo es -

nds grueso que el de las demds variedades. Interiormente —-
son de color rojo pardo, y exteriormente estan cubiertas de
un polvillo grisdceo, dspero al tacto, procedente de la afg
na de gue se han recubierto lae semillas en las operaciones
previas. La almendra se separa fdcilmente del epiepermo, y
gu sabor es suave y 0leoso.

Este cacao raras veceg re encucntra puro en el comer--
cio. |

Otras variedades importamtes son® El cacao de Guaya-—--

quil; cacao de Marafién, cacao de Berbice, etc.

OPERACIONES A QUE SE SOMETEN LAS SEMILLAS

Ademds de las operaciones previas a que se somete el -

cacgo antes de mandarlo al comercio hay otras varias que tig

nen por objeto obtener clases de mejor aspecto, preparar el

cacso para algunas de sus operaciones, digo splicaciones,eto

1®.- Cribado, para separar la arena, polvo y piedrilll,.j?

2°.- ILimpia a mano, para quitarlae las semillas vuciti;ff

hierbas, piédras, etc.

3% ,.~ Tueste, que se practica de diferentes maneras.

s. Digitalizacién realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2000
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A® .~ Descascarillado, para ceparar €l epispermo de la

semilla.

ALTERACIONES

Cuando €l cacao ha sido mal ;preparado o0 recolectado ==
antes de alcanzar el fruto su plena madurez, facilmente sae
altera. Si la fermentacién de que se ha hablado antes ha du
rado con exceso, €l cacao presenta olor desa¢radable, y si
el fruto ge recolecta antee de ser maduro el cacao, se pre
senta con un color mds pdlido.

Cuando estd mal acondicionado pierde mucho de su aro-

ma, y cuando ge humedece durante el transporte, ge ablanda

y adquiere un olor especial distinto del aroma que le carag

teriza.

acitn realizada por ULPGC. Biblinteca Universitaria, 2009
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. La eupresa de Que vamos a travar, fauvricard cuairo cla-
sc8 de clhiocolate, & saver:

182 CHOCOLAT: ORDINARIO.- Compuesto de cacao, harina y
azlcar. Por cada cien kiIOgramos dc 10888 48y QUe eUpLear =—-—
treinta y tres kilos d¢ caceo, cieuenta y ciuco d¢ azlcar, y
dloce dc harina.

22 CHOCOLAY4 Dis LUJO.~ Comwpuesto de cacao, azlcar, man-
teca, &lmendre moiida y mainiliiina, seta Wwhiasa para darle -
color y sabor, kn cade cien kiiogramos dc¢ wmase intervienen -
treinta kilos de cacao, sesenta de gzlcar, Seis de menteca y
cuatro de alwendra moiide. D¢ veiniliing suclen ponerse unos
cien gramos,

32 CHOCOLATE CON LuCHE Y ALdivDRAS.~ Por cada cien Kie-
los de masa newos dcutiiizar trece de cacao, cuarenia y dos
de azdcar, diez y seis de wmanteca, veinte y cinco deleche, =
y cuatro kilos de slmendres, Ademds se le afiaden cien gramos
de vainilliina, ochenta gramos de iiwdn y ciento cincuenta =
gramos de licitina —producto graso de sabor & uasa~.

48 .- CHOCOLALx BN POLVO.- Forwado por veinte y cuatro -

kilos decoco&, Que no es otra cosa Que el €aca0 8l QUEPOT ==

presidn se le ha quitedo la meniece, cincuenta y nueve kilos

de azdcar y diez y siete de harina.

YASES DE LA SLASORACION

El cacao se couwpra crudo, en pipas, y .i& primera oOpers
oidn & que se someten les senilias es al TUESTE,. que Se re@w

lisa en un tostedor de oarbdn. A continuacidn, les semillies

alizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2009
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tidora®, y se les quifa la céscara por medio de un ventilag—-
dor y una m$uina aspiradora.

Las semilias asl preparadas pasan por un tubo hasta La
tolva de un moiino. A trawése de elia vajan Las seuilies, y -
son trituradas y molidas por una piedra recuwvierta de acero
por su superficie lateral y superior. Los moiinos suelen ser
de dos e incluso tres piedras. Como el moiLino se calienta —-=
por sl mismo debido al rozemiento de sus piezas mdviles, el
cacao molidosele llquido, ya que el calor derrite la manteca
que poseen las semillas,

La siguiente operacidn a que se somete el cacao llquido
es la mezcla, cuya operacidn se efectlha en une miquing AiBe-
puesta al e¢fedto, llamada MEZCLADORA. Esta maquina, "“a grosso
modo", consta de un depdsiio cilindrico en cuyo interiorvan
dos ruedas qpe.se mueven en sentido contrario. Dichas ruedas
gon de pledra, asl como el piso del depdsito, pero las pare-
des del mismo son de acero. lLa miquina es movida por electiri
cidad, y consta de un motor que engrana con un eje provisto
de un pifidn de atagque, que a BU Vvez 8e une a una COIrona que
va en el fondo del depdsito, haciendo que este gire sobre si
mismo.

Merced a este movimiento de rotacidn, y al aprisionfeeme

miento de las dos ruedas, la masa se acompacta. Cuando ha =-—

realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2000
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transcurrido el tiempo considerado como suficicnte para que
la masa se haya hecho houmogdnea, se sace del depdsito con =
unas espdtulas, y se va weliendo en unas ®"latas%, especie -
de wandejas de hojalata, que se van iniroduciendo en estu=-
- fas, calentadas a una temperatura que oecila entre los 552

¥y los 60%. Con ello se consigue, en caso de una gran produg

#idn, quela masa no se esiropee.

A medida que se vaya necesitando, sc ve metiendo la ma
sa en moléea, se enfrla, se empaquetia, y se vende. Aqul ter
mine la elaboracidn del chocolate ordinerio.

El chocolate con Leche y el de lujo pasa de la amasadQ
ra a las refinadoras. ss8tas constan deuna tolva con ires ro
dillos. La masa, que se initroduce pasiosa en la tolva, pasa
por entre los rodillos y sale refinada, en polvo, a unos Qg
pdsitoss Los rodillos de le refinadora van reirigerados in-
teriormente, al objeto de que no se recalienten demasiado -
debido al rozamiento, pues los rodillos van casi unidos.

La mezcla del choeolate de lujo pasa de la refinadors

a una niquine llemada ®OONCHA VERTICAL®, que no es otra 0o0=
8a que una amasadora de aspas. En ella se agrega la uantecs

y los productos aromdticos, y se trabaja la masa durante um

dla o dla y medio. En lae peredes dela amasadora va un Selw

pentln por el que e¢ircula una oorriente de agua caliente, = , 
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cuyo Unico oujeto es uwaniener ie wisua tempuraturs en la ma
sa. £n esta waquina vueive a formarse .ig masa pasiosa.

.La mase en polvo destinada & Le eiawboracidn del chocolg
te en polvo, digo con leche, se iravaja en una concung hori--
zontal, calentads por vapor de agua. &n eila, como 18 asd =
es mas liquida, pasa darle el "punto® necesario na de iraba-
jarse durante tres dlas.

Una vez se he preparado totailwmente ia wase sec pasa, & =
travée de une umdquina pesadora~exiracikora de aire, 8 108 ——=
moldes, cuys iorwa tomaran al eniriarse.

La pesadora consta de una tolva; donde va le masa, que
en su parte inferior tiene unos orificios por donde sale una
cantidad determinada de wasa. Para cada ciasec de chocolate -
hay urificios de distintos vamafios, pues esto0s van @n una e
pieze demuontable. La mdquine estd calentada & una temperatu
ra de treinta grados, al igual que 108 moldes en los que se
introduce lLe maga que sale de la pesadora.

Luego de poner la mese en los mo.des, 8e lievan e8tos &
una wdquina liamada “oatidora®, que €8 una wesa Cuy& pLafbee-
forue tiene un movimienio vioratorio, graciaes & un juego de

. poleas y correas, cuyo objeto es nivelar ia masa dentro del

molde.

Los moldes son diferentes para cada clase de chocolate,

dependiendo ello de la forma y tamafio de la lLavleta que 86 =

s. Digitalizacion realizada por ULPEC. Bibligteca Universitaria, 2009
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desea owviener.,

Una vez se na niveiado is mesa en Los woirdes, se ponen
esi0s en lLos “roperos", que no es olra cosa que una reirige
radora, donde La vemperatura no es superior a 10s diez gre-
dos, aproxiumadauente,

Cuando ya se han eniriado, sc¢ sacan de 1los moldes y se
eupacuetan, operacidn que Se realiza vlien & wano o por medio
de una mdquina, ianzdndose luego al wercado.

Ll chocoliate en polivo no es oiLra cosa que el cacao que
sale del worino, y se Liieva, Llquido a una prensa unidréulica
donde, despues de haberlo prensado, saie Beco. &L cunocoirate
en polvo no esn&8 Que CACA0 al Qque 8¢ ha quitado La wanieca
totalumente. Luego se lieva este cacao en polvo, con Los dewas
ingredienies que formar el caceao cowercial, & una cargadors
especial que ilena unos saquetes de papel, Que €8 como apare

ce en el mercado,.
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Con respecto a las cuentas que gewos de aurir en 1l -

contaviiid ad, Bdlo vamos a uaular de Las cuenias especiales
de la fabricacibn del cihocoiate, pues las restanies son las
comunes a cualquier coniaviiidad, como son: Caja, pancos, -
etcg

Las pincipales cuentas a avrir en la coniaviliidad ine-
dustrial de la empresa que nos ocupa, sons

Materias Pripes

Fuerzea Liotriz

Jornales

Gastos Indirectos de Fabricacidn
Fabricacidn |

Producios Elaborados

MATARIAS PRINAS.~ Cowo su nombre indica, se agrupan ba
jo este eplgrafe todas aquellas materias que forman parte -
del producto eiaborado, como son: Cacao, almendres, lecne ,=-
vainillina, etc.

Se carga esta cusnta del coste inicial de las compras,
de todos los gasios que originen hasta la enirada en el ale
macén de ﬁrimeraa materias, tales como: itransporie, carga,-
descarge, Iletes, embalajes, Aduanas, etc.

Se abona, con cargo a la cuenta de Fabriocacidn, de to=~
das aquel.ias materias que salgan dsl aluwacdn con destino a

- 1la rabricecidn del chocolate.
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Su saldo, gue sera siewpre DiUDOR, indicard el valor de
las exietencias., puesto que sale por el mismo valor que 8 =
ingresd. Claro estd que esto es ui poco en teorla, pues en -
la prictica, nunca coincidird e. saldo con el valor de las =
existencias, pues siempre hay mermas,pirdidas, etce

A fin de llevar el mds estricto control posible de laa.
primeras materias, se llevardn unas fichas a cada clase de -
maeteria, dispuestas de tal forma que en un momento determina
do pueda obtenerse con el minimum de tiempo y de la forma =
més sencilla, el peso de las materias primas y su valor. Pa-
ra ello las fichas constaran de las siguientes coiLumnas: Fe-
chas, comprobente, concepto, eniradas, salidas, (en peso, no
en precio), existencias, velor de costo, Observaciones. Ird
encabezada con el nombre de la primers materia, asl como de
su unidad de medida (kilogramo, litro, metro, etc.)

FUERZA MOTRIZ.~ Merced a los adelantes de la ciencia, =

el cllculo de la fuerza motriz empleada en el funciomamiento

de les ndqQuines no ®iigine un gran problema, pues ocon mirer

un eimple contador y multiplicar el nlmero de kilowatios uti

lizedos en une determinada fabricacida por el precio de una

unided, tenemos el valor de la fuerza moiriz empleada.

Se carga esta cuenta de las cantidade# satisfechas a la

oon cargo a Fabricecidn, por el mismo importe., Gomo 1li cueh~ |

compafila suninistradora de energla elesirica, y se abona, -—;;{

e

ersitaria, 2009
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ta de Fabricecidn la vamos a subdiviair en cuatro partes, u-
pe para cada clase de producto elavorado, wediante UNos @8-
quemas que Se llevaran cowo auxiliares de la citada cuehta,—
sapremos el valor del rengldn fuerza woiriz que nay qué car-
gar a cade prouucfo elavorzdo, & tin de obtener el precio de
coste dndﬁstrial de cada producto 1o was examtamente posi—-
vle.
JORﬁALES.- A esta cuenta van las cantidaaes satisfechas
" & los empleados en la fdorica, personal no ¢specializedo, y
que forme parte integrauente del costo dndustrial del produg
40 elaborado., La cantidad global de jornaLes se distribuird
entre las cuatro ciases de productos elavorados. Para elio,-
ge llevard a cada obrero una ficha en la que conste el ndme~
ro de homas que ha travajado en cada ifase de produccidn; se
determina ¢l salario-hora, y con una simpie muitiplicacidn -
8¢ calcula la parte devjornal que pertenece & céda producto
elaporado.
GASTOS INDIRKCLOS DE FAGRICACION.- A esta ouenta van %Q

dos aquellos gast08 que no son susceptivies de cargarselos &

ung fase de la produccidn determinada, como son:»alquiler.ao.

la fabrics, sueldos al personal técnico, amortizacidn de las

maéquinas, contribuciones, impuestos, etce. Bstos gastos son =

*

variables, al coutrario que los indispensavles para la prpé. ¥

duocidn, que suelen ®ser proporciouales a ia cantided degyxoﬁfk
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ductos elaborados que Be desea ovtener. Ademds sou gastio® que
tan prounivo cesa la produccidn cesan elios, wieniras que 108 ~
indirectos siguen prodaéiéndose.

| Para aplicar ei. cociiciente de Llos gaslos de fawvricacidm
es indispensable conocer su cantla; alora Lien, COLWO €S10B =
gaslos son variables, es preciso lograr un resultado 1o mis -
exacto posible, y &ste se deteruinard iteniendo en cuentas los
datos del Uliimo ejercicio iiquidado, computanto el importe -
total de primeras materias transformadas, el coste de la mano

de obra, y la suma &lcanzaeda por Los ggastos de itavricacidn.

ersitaria, 2000

kLstos gastos se hacen constar en la contabilidad mediante un

asiento de orden, que podriamos hacer asi:
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ejercicio eocondmico entrante.

Mensualmente, pues los gastos presupuestos 108 dividire=

mos en doce partes, se harle el siguiente asientos
FABRICACION a GASTOS GENERALES PRESUPUESTQS

Y a medida que ®e vayan realizando los gastos, se herh el
asiento des . 1

GASTOS8 GENERALES A REALIZAR
e GAJ4

Como podemos8 apreciar, la cuenta de Gastos Gﬂnnrnlﬁi sﬁﬁ;

P L




realizar se va cargando ios gastoé satisfechos por 108 con-
ceptos que foruwen el presupuesto de gasitos, y de todos los
conceptos del mismo que no ocasiompan sSalida de valores, CO-
mo amortizaciones, renta de ilnuuevies, elces, y 8e avona ds
los gastos generales presupuestos; puede, pues, La cuenta @&
de Gastos Generaics a Realizar ofrecer saldo deudor o acree
dor. Si es deudor, indica que se ha gastaw mds de los pre-
supuestado, y wenos 8i es acreedor,

La cuenta de Gastos Generaies a Realizar se salda por
Fabricacibn, ya que a esta se havrd cargado el iwmporite total
de los gasios generales presupuesfoa.

Si se¢ ha gastado mde, se dird:

FABRICACION
a GASTCS GB&ERALES A REALIZAR
Y 8i se ha gastado menos:
éASTOS GENERALES A REALIZAR
A FAsRICACION
FASRICACION.- Es eL eje de la contaviiidad indusiriel,

siendo la que sintetiza o resume 1los gasios de favricacidn.

Se carga: Del coste de las priwmeras materies empleadas

en la fabricacidng del de las materias auxiliares, lubricen

~ 3es, comvusiibles, etc.; salarios, sueldos y toda clase de
meno de obrei los gastos generales y la estiwacidn de las -

amortizaciones que corresponden al producto en elaboracion.

realizada por ULPGC. Biblicteca Universitaria, 2000

es. Digitalizacid

1o, los autor

©Del



Se abone esta cuenta con cargo a rroducios slavorados,
del importe de los producios ya tavricados veliorados por su
precio de cosiep

bl saldo representa el vaior de 1los producios en curso
de lavricacidn, |

Devido a la enorwe lauportvaucia y irascendencia que tie
ne e¢n la formacidn del precio de coste, sg_detalLe newos de
lieverlo en livros auxiiiares,

La cuenta de Fauricacidn se puede cargar del cosie de -
los elewentos de produccion, priweras materias, me.o de oura
y gastos de Iauvricacion vien & weuida que veyan siendo utili
zados o peribdicamente por secuenas, quinceunas, meses, etc,

PRODUCTOS ELABORADO S,~ Se.carga esta cuenta de 108 pro-
ductos ya teruinsdog, valoredos al precio de coste caloculado
y se aboﬁa, por el mimmo valor, con cargo a Aumnacén deé Vele-
tas, a medida que se vayan soiicitendo por la seccidn de ven

tas,
Su 8 aido nos derdel valor de Las existencias.

lizacion realizada por ULPGC. Bitticteca Universitaria, 2009
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