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bilmente di fronte, ed è allora che si deve compiere una scelta&

non solo. Di cosa sto parlando? Del cioccolato naturalmente, quell’alimento per l

In quel momento, però, dei pensieri ci attraversano la mente&, fa più al caso nostro un alimento che 

Ma si tratta solo veramente di questo? O c’è dell’altro dietro a queste note gustative?

l’uno l’altro. E 

Comprendendo quindi anche come sia cambiato il prodotto e l’immagine 

Dopo questa lettura, avendo un’idea migliore di cosa avremo davanti, 

<

= In un’alimentazione equilibrata può dare un suo contributo positivo se mangiato nelle giuste 

celebre nelle corti più rinomate d’Europa, <in 

et moderni=, è stato 



Possiamo infatti notare come nel corso di tutte le epoche, nel tempo, il lusso dell’arte cioccolatiera sia sempre 

–

Al giorno d’oggi, 

da influenzare l’ambiente socio

all’epoca della cultura del cioccolato. (Bettini, 2022)



–

Quest’ultimo rappresenta il più grande dono dell’America come scrisse nel 1996 R

L’albero del cacao nasce spontaneo nelle zone equatoriali delle Americhe

e dell’Africa centro occidentale (Costa d’Avorio, Ghana, Nigeria, Cameron),

l’albero era ritenuto tanto prezio

–

Furono le popolazioni precolombiane del Centro America come Olmechi, Maya, Toltechi, Aztechi ecc&,

–

C’era una volta il re azteco Quetzalcoatl, conosciuto come il dio Serpente, 



Conquistador=,

–

–

anto che l’imperatore Montezuma consumava 

–

–

rilasciato testimonianze dell’uso del cac



un seme, a un’unità monetaria. <Ad esempio: da otto a dieci per un coniglio, cento per uno sch

per una zucca.= A tal riguardo, u

–

approdò in queste terre e notò l’importanza che gli indigeni davano a questi 

Fu quindi nell’anno 1528, che si aggiudicò il merito dell’importazione del cacao in Europa, 

peperoncino, alla corte dell’imperatore Montezuma, che in segno di rispetto, gl

A questo episodio ne conseguì l’approvazione da parte di Cortés che ne riconobbe l’aspetto rinvigorente ed 

–

Figura 1.1.1 Hernan Cortés <El conquistador=



Fino al 1615 il cioccolato rimase nei soli commerci spagnoli, ma grazie alle nozze fra Anna d’Austria 

sulle abitudini della società. Tra le questioni perdurate più a lungo, c’er

all’al

Ne conseguì il riadattamento dell’agricoltura e alla 

comparsa dei primi schiavi principalmente africani, per l’esigenza di man



I pionieri dell’industria

Successivamente nel 1828, per merito dell’ingegno dell’olandese Conrad Van Houten

ovvero il <burro di cacao=. 

<fondere= sulla lingua, 

all’eccesso di liquido. Quindi non perché all’epoca il cioccolato fondente fosse più popolare di quello al latte. 

Durante la rivoluzione industriale la Svizzera prestò molto attenzione all’aspetto meccanico e innovativo di 

sco, quest’ultimo inventato ha 

, sempre grazie a un’altra azienda svizzera, la Lindt & Spr

cacao con l’ausilio di un miscelatore

–

Piemonte, regione che ricevette il primato nazionale, grazie all’impegno e la 



ristretto pubblico di intenditori. Dall’altra, invece 

l’industria alimentare che, nel corso del tempo ha portato il cioccolato anche ai consumatori comuni, 

promuovendo la sua conoscenza a milioni di persone, anziché com’è stato per secoli alla cerc

–



<

= –

Nello stesso genere, sono presenti oltre al cacao, anche altre piante che crescono sempre nell’America 

–

<Dal punto di vista botanico la Theobroma cacao appartiene alla famiglia delle sterculiace

grigiastro.= E’ definita 

frutto delle zone temperate in quanto in quest’ultime, i frutti li troviamo sui rami più piccoli. (Caraceni 

ama i climi caldi, umidi, piovosi e privilegia l’ombra, elemento che in molti casi diventa 

no 1300 mm di pioggia all’anno, con temperature di 

34°C e tassi d’umidità superiori all’80%.

L’albero del cacao, crescendo liberamente, raggiunge altezze tra i 6 e i 10 metri, ma solitamente nelle 

per potergli assicurare l’ombra necessaria. (De Luce –

quali sono a due livelli qualitativi diversi fra loro. Questi sono all’inizio e al termi –



–

12 cm e peso fra 200 g e 1 Kg, <contenente dai 20 ai 40 semi immersi in una polpa 

biancastra.= –

perfino più duro di quello di un’anguria. –

all’anno, in periodi differenti 



–

ll’altro. Pertanto

<In alcuni casi questa comporta una variazione di colore del frutto, soprattutto per 

i sono verdi.= 

Ad ogni modo, una buona raccolta dipende dall’esperienza e dalla bravura dell’agricoltore.

❖ vengono staccate prematuramente dall’albero, i frutti non avendo avuto la possibilità 

❖

–



Separate dall’albero le cabosse, vengono ammucchiate e poi aperte. 

All’interno della fava i semi li ritroviamo avvolti da una polpa bianca molto viscida, dal sapore leggermente 



quest’ultima, v –

E’

nome significa <indigeno= E’ di difficile coltivazione, ma il sapore delle fave è unico, ricco di aromi e 

el prodotto commerciato è del Criollo. Questo in quanto c’è una 

scarsità d’offerta, ma una domanda in forte crescita 

E’ un tipo di cacao non indigeno, che si trova in Amazzonia. Ha meno note aromatiche rispetto al Criollo oltre 

E’ il risultato della somma tra Criollo e Forastero, nato dalla distruzione delle piantagioni di Criollo presenti 

sull’isola di Trinidad nel XVII secolo, quando nel ricostruirle usarono semi di Forastero. Dalla loro unione 

Le sue piantagioni, vantano un’elevata quantità e un gusto leggermente fruttato. La sua resa è superiore a 



E’

L’obiettivo della fermentazione è infatti quello di far avvenire delle reazioni biochimiche nei semi, con la 

l’aroma particolare del cacao, 

aromatico, l’eleganza e la delicatezza. 

–

giorni, facendo perdere l’umidità e gli 

semi, quest’ultimi si lasciano fermentare sotto foglie di banano in ceste intrecciate o in enormi vasche. 



processi microbiologici naturali. E’ infatti in questa fase che si vanno a sviluppare i 

aromi, grazie al lavoro di lieviti e batteri. Quest’ultimi possono lavorare oltre ai 50°C, temp

–

La fase successiva alla fermentazione è l’essicazione.

disponibile, elemento fondamente per la loro vita. L’umidità viene quindi portata

➢

L’essicazione dura sui 12 durante la quale le fave perdono l’acido acetico, che 

➢

meno tempo nella loro asciugatura. Questa procedura può però danneggiare l’aroma, ma a livello 



L’essicazione, se correttamente eseguita, 



Una volta che i sacchi sono arrivati in azienda, antecedente a ogni operazione è la pulizia. Quest’ultima si 

<spietratura= o <mietitura=. 

ce separata dalle fave, con forti getti d’aria, mentre i residui metallici 

vengono allontanati grazie all’ausilio di magneti. 

Oltra alla pulizia meccanica, a dare il suo contributo c’è anche quella biologica, che elimina gran parte dei 

pulizia le fave vengono inserite all’interno di una macchina apposita, che le sottopone a vapore molto caldo 

La tostatura o torrefazione, è un processo fondamentale per l’esaltazione degli aromi formatisi durante la 

fermentazione. Grazie al suo calore, va ad abbassare ulteriormente l’umidità oltre ad avere un’azione 

a secondo dell’impiego di cacao. Quello in polvere richiede infatti una tostatura 

mposizione dell’eventuale miscela. 



attraverso un’ulteriore frantumazione, <massa di cacao=. 

Essa raffigura il primo passo della raffinazione del cacao. Viene effettuata attraverso l’ausilio di potenti 

l’interno delle vasche, con ripetuti passaggi. 

perché l’attrito esercitato dal movimento riscalda l’impasto e ne causa la fusione del burro di cacao. 



l’uso. 

con l’ausilio di

–

Il burro di cacao si trova all’interno dei semi di cacao costituendone il 54% come parte grassa. Si presenta 

Nell’addizione al cioccolato, infatti, non 

E’



Se non ci fosse, risulterebbe invece più duro e più tosto nell’ammorbidirsi e sciogliersi

richiede l’

iglia è stato pressata si ottiene il <burro di cacao=, e macinato quest’ultimo

<cacao amaro in polvere=, ingrediente molto diffuso in cucina che si

con l’aggiunta di zucchero, per la preparazione di piatti do

Una volta aggiunto ha la funzione di rendere più <forte= e intenso il cioccolato, dato che la componente del 

bbiamo l’unione 



L’impasto ha ora una granulometria di 25

passa in una macchina raffinatrice a rulli, che ne rompe le particelle dell’impasto

generalmente in acciaio, disposti in posizione orizzontale uno sopra l’altro.

raffinatrici classiche. E’ una 

quale troviamo numerose biglie d’acciaio (della grandezza pari a quelli dei piselli). Queste vengono 

provocarne violenti e continui impatti. Il loro scopo è quindi quello di sminuzzare le particelle dell’impasto e 



, una vasca di grandi dimensioni dotata di rotori, all’interno della 



rendere il cioccolato <fondente=

rappresenta un’emulsione nella quale le particelle di cacao sono sospese nei grassi di burro di cacao. 

Nell’unirsi le sostanze lipidiche sono restie, in par

osità dell’impasto diminuisce, 

l’abbasso dei costi di produzione. 

Un ulteriore funzione della lecitina è quella di ritardare e/o ridurre l’affioramento del



La lecitina, infine, aiuta nell’eliminazione delle bolle, in quanto nel momento in cui il cioccolato liquido viene 

. Al momento della colatura, l’impasto può presentare piccole 

bolle d’aria, che dovrebbero essere eliminate prima che il prodotto solidifichi, la lecitina favorisce la loro 

Il prodotto finale uscito dalle conche, viene immagazzinato in grandi <tank=, pronta per le successive 

L’

❖

❖

❖



consumare a temperatura ambiente per evitare la perdita dell’aroma, oltre che a fenomeni come 

l’efflorescenza e condensa. 

tatto con l’umidità del frigo.



E’ il cioccolato più puro, di colore molto 

eventualmente con l’a

❖

❖

base all’uso che si fa di questo tipo di

cacao non dev’essere inferiore al 50%, in quanto se più bassa ne potrebbero risentire sia la qualità che il 

l’aroma, se quindi è troppo lo 

Se il cioccolato fondente, viene privato dello zucchero, viene definito <amaro= o <non zuccherato=. (Bree –

2023) Quest’ultimo, ha una percentuale di cacao che oscilla tra l’85 e 

E’

–

E’ inoltre più tenero rispetto a quello fondente in quanto, il burro di cacao 

la cui composizione si basa su una miscela di acidi grassi saturi e insaturi (trigliceridi), alcuni di quest’ultimi, 



omposto dall’unione di pasta di cacao, burro di cacao, zucchero, latte in polvere, vaniglia e lecitina. 

–

si brucia facilmente o diventa granuloso. E’ invece ideale, per le 

Anch’esso lo si ritrova nelle barrette di cioccolato.

–

–



–

la percentuale di pasta di cacao, quest’ultima influenzerà le caratteristiche nutrizional

–

Da un punto di vista chimico, c’è cioccolato e cioccolato. Più un cioccolato viene lavorato, più si perde il suo 

–

Il cioccolato se consumato più di una volta a settimana, può ridurre dell’8% il rischio di malattie alle arterie 

–



prevenzione di cancro e per la salute del cuore. Quest’ultimo infatti è tra i benefici più che spesso acclamati

–

–



e l’angiogenesi, ovvero il 

❖ è a dir poco fenomenale, infatti per esempio l’effetto di una tazza di 

E’ pertanto, tra l’altro stato inserito dall’American I

❖

❖

un’intensa attività sessuale. 

❖ Lo si potrebbe considerare come <alimento funzionale= contenen

svolgere azioni benefiche per l’organismo, aumentando i livelli di HDL, riducendo invece l’ossidazione 

previene l’ipertensione, contribuisce alla prevenzione di insorgenza di malattie croniche 

❖

❖ Va a diminuire la pressione sistolica (massima) e migliora la sensibilità all’insulina

L’INRAN, conducendo uno studio ha dichia



❖

❖

❖ Nonché quindi un aumento dell’abilità antiossidante del sangue, con minor o

quantità, che vanno a influire nella funzionalità dei farmaci stimolanti, migliorandone l’efficacia, ma anche in 

> con proprietà ipocolesterolemizzanti (lo stesso dell’olio d’oliva)

L’acido oleico, palmitico e stearico hanno tendono ad annullarsi a vicenda, impattando quindi in maniera 

Già al momento dell’assaggio, si può avvertire l’ampia quantità di grassi, e spesso anche di zuccheri, 

quest’ultimi al punto tale che tra gli ingredienti 



infatti come l’accompagnament

hanno un importantissimo potere antiossidante, impendendone l’assorbimento da parte 

dell’intestino. 

Un ultimo accenno alla salute, lo possiamo dare trattando dell’indicazione che si riporta in etichetta 

<Vegan= o <Vegano=. 



Studi recenti hanno indagato su come diverse tipologie di cioccolato, abbiamo un’influenza nella percezione 

Poco dopo la sua ingestione, l’intensità del dolore si attenua, soprattutto negli uomini. 

te questo studio non si è invece notato una riduzione così netta dell’intensità del dolore 

cos’è dovuto? 
Si tratta della serotonina, detta anche <neurotrasmettitore della felicità=,

✓



A bassi livelli di triptofano, ne consegue infatti disturbi dell’umore, depressione e insonnia. Uno studio, del 

–

Il cioccolato fondente viene, inoltre a volte consigliato nelle visite dietologiche, consigliandone l’assunzione 

✓

, infatti, una volta giunto all’interno della nostra bocca, la sua 

Senza tra l’altro negare o obblig

evitarne eccessi, bensì ha l’effetto opposto. Infatti qui trattiamo tra l’altro di due alimenti, la cui 

–



–

Un’ulteriore motivazione per scegliere quello fondente, è il senso di sazietà maggiore che a parità di dos

mente per l’elevato contenuto di proteine e il basso Ig (Indice 

, per lungo tempo non si riteneva abbinabile con i vini. Tutt’oggi invece, lasciati indietro questi 

❖

❖

Morro d’Alba e nero d’Avola –

con liquori come l’Orange curacao, Triple sec.

L’analisi sensoriale deve essere eseguita in un loca

Le fasi dell’analisi sensoriale sono:

✓

✓

✓



dev’essere netto e ben percepito. Questo ci dice che la fase di concaggio e temperaggio sono state 

✓

all’acidità del cioccolato, che non deve però prevalere. G

avvertono delle note <cacaose=, <caffettate=, <tostate=, di frutta secca, tabacco e legno. Se 





Il cioccolato viene definito dall’Unione Europea come il risultato ottenuto da 

Il cioccolato fondente appartiene a quelli che sono definiti alimenti <lucidi=, ovvero non fondamentali per la 

E’

nsiderato per l’appunto meno benefico per la salute. 



E’ sicuramente, come raccom

ne, ma se assunto in dosi elevate potrebbe innescare in alcuni soggetti l’insorgenza 
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