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1. Resumen

Este proyecto explora a detalle conceptos culturales y artisticos a través del
chocolate, poder tener ingredientes que conecten las culturas de México y
Colombia. Son detalles que plantean el reconocimiento de identidad cultural en la

gastronomia, relacionando el arte y los sabores de ambos paises.

Las tendencias actuales en la gastronomia, en especifico en la chocolateria, no solo
evocan sabores, sino que también transmiten identidad, historia y cultura. Los
chocolates en forma de alebrije, son embajadores culturales de México, no solo

siendo una figura de animal modificado, sino transformado en arte.

Se busca poder fusionar, combinar, brindar creatividad y colorido para poder
ofrecer una experiencia visual y gustativa fascinante. Todo con el objetivo de poder
crear un producto con caracteristicas organolépticas Unicas y evaluar la aceptacion
desde los 30 a 45 afios. Ademas, introduciendo ingredientes a la gastronomia

actual.

2. Planteamiento del problema

Integrar de manera efectiva sabores Unicos como el nopal y la tuna de
México, junto con el mamey y la pitaya de Colombia, en chocolates rellenos que
mantengan la autenticidad de los ingredientes y ofrezcan una experiencia sensorial
agradable. Esto requiere un conocimiento profundo de las propiedades
organolépticas de cada ingrediente y de como interacttan entre si, asi como
técnicas de procesamiento y conservacién adecuadas. Ademas, es crucial investigar
las preferencias del mercado y la aceptacién de estos productos, asegurando

practicas sostenibles y éticas en la cadena de suministro.



3. Objetivos

3.1 Objetivo general

Desarrollar una linea de chocolateria de autor, que fusione cultura e ingredientes

colombo mexicano.

3.2 Objetivos especificos:

01. Identificar los proveedores de ingredientes semiaridos y chocolate para
garantizar el suministro de los alimentos frescos a través de sistemas de

informacién confiable y visitas de reconocimiento.

02. Definir recetas con chocolate relleno de elementos semiaridos a partir del
proceso de investigacién y experimentacién con diversas técnicas e
ingredientes que logren un equilibrio perfecto entre sabor, textura y
presentacion.

03. Elaborar un manual bésico de identidad de marca que establezca directrices

claras para la produccién y visibilizarian del producto.

04. Creacién de las preparaciones de los chocolates con rellenos colombo

mexicanos que permita la evaluacion detallada y concisa.



4. Antecedentes

En la busqueda de antecedentes en investigaciéon no se muestra chocolateria rellena
en forma de alebrijes, se presentan dos investigaciones que utilizan frutos no

convencionales para los rellenos.

4.1 Desarrollo y evaluacién de chocolates rellenos, a base de frutos no
convencionales

como aguacate (Persea americana), ciruela (Prunus domestica) y nanche (Byrsonima

Crassifolia)

Combinar el chocolate con diferentes sabores rellenos y texturas, hoy ha sido
un ejercicio de investigacién y de nos encontramos entonces con diferentes

investigaciones Desde el contexto latinoamericano.

El acercamiento se da a través de la investigacion de la universidad Auténoma
Nuevo Ledn de México. Desarrollo y evaluacion de chocolates rellenos, a base de
frutos no convencionales como aguacate (Persea americana), ciruela (Prunus
domestica) y nanche (Byrsonima crassifolia) plantea un trabajo de investigacién
enfocado al chocolate relleno con aguacate, ciruela y nanche con resultados
muestran los niveles de aceptacién del chocolate relleno de mermelada de ciruela
con vino tinto tuvo el 94.71% de aceptacién y con menor proporcion, el chocolate

relleno de ganache de aguacate con chapulin con el 83%. (Duran Lugo et al.2021).



4.2 Evaluacion sensorial de bombones de chocolate rellenos con reducciones de
tamarindo (Tamarindus indica), grosella (Phyllanthus acidus) y limén sutil (Citrus
Aurantifolia).

Investigacion de la Universidad técnica estatal de Quevedo de Ecuador que plantea
un chocolate relleno con un producto no convencional y que da como resultado los
siguientes datos: luego de valorar las formulaciones de chocolate (55% y 75%)
utilizando las dos variedades de cacao (Nacional y CCN-51) en la elaboracién de
bombones rellenos, se ha determinado que la formulaciéon de chocolate al 75%
utilizando cacao Nacional fue la mas aceptada por los catadores. Se determiné que
el relleno con mas aceptacién por los catadores fue el de tamarindo utilizado en el
bombdn formulado con chocolate al 75% utilizando la variedad de cacao Nacional,
mientras que el menos aceptado fue el de grosella. Se realizaron anélisis fisicos-
quimicos a los bombones rellenos con tamarindo, grosella y limén, obteniendo
valores de pH (5,05 hasta 6,09), acidez (1,37 hasta 1,68), humedad (0,57 hasta 0,87),
cenizas (1,57 hasta 2,37) y polifenoles (29,82 hasta 49,33). Se determind que el
tratamiento con mayor aceptacién en la presente investigacion fue aOb1c1 (Nacional
+ Chocolate 75% + Tamarindo) debido a que presentd las mejores caracteristicas
sensoriales en cuanto Aroma, Textura, Color, Sabor, Pos gusto, Calidad y resultados
bajos en cuanto al Amargor. Ambas investigaciones y el trabajo de los chocolateros
son de vital importancia para avanzar en el cumplimiento del objetivo de la

investigacion. (El estudio de Herrera Chucay y Novoa Fuentes.2021) .



5. Marco Tebdrico

5.1 Alebrijes

Los alebrijes son una artesania mexicana distintiva, conocida por sus figuras
fantasticas y coloridas. Estas criaturas imaginarias combinan caracteristicas fisicas de
diversos animales, tanto reales como ficticios, en un solo ser. Generalmente, se

elaboran con cartén, papel o madera, y se pintan con colores vibrantes y alegres.

Pedro Linares Lépez, un artesano cartonero de la Ciudad de México, es el creador de

los alebrijes. En 1936, Linares cayé gravemente enfermo y, durante su convalecencia,
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tuvo un suefio en el que vio criaturas fantasticas que gritaban “jAlebrijes!”. Al despertar,

comenzé a recrear estas figuras en carton y papel maché, dando origen a los alebrijes

que conocemos hoy. (MEXAS.2024)
5.2 Chocolate

De manera parcial, el primer encuentro que hubo con el cacao se remonta
segun datos desde el 1502, donde por medio de viajes viajo al nuevo mundo,
encontrd semillas de cacao. Sin embargo, en ese momento, no se les dio mucha
relevancia. En culturas antiguas, los mayas y los aztecas, el cacao en este caso era

de vital importancia para sus respectivas religiones.

Mas tarde, en el siglo XVI, Hernén Cortes introdujo el cacao en Espafia, al
momento de su llegada fue percibido de mal gusto y que sus sabores eran amargo
y picante, en el siglo XVII, el chocolate con los diferentes avances se va convirtiendo

en novedad para empezar a implementarlo en la gastronomia. Finalmente, con el



tiempo, se fueron afiadiendo azlcar y especias para poder determinar las variables
de sabores. Fue tan popular que en el siglo XVIII el chocolate se volvié extendido por los

diferentes momentos. (National Geographic. 2019) .

5.3 Pierre Marcolini (Bélgica)

El renombrado chocolatero belga, durante mas de 20 anos, Pierre Marcolini,
fundador de la casa del mismo nombre, ha perfeccionado el arte de hacer chocolate,
desde el grano hasta la barra. Cada afio viaja por todo el mundo en busca del cacao
mas raro con el que elaborar el mejor chocolate. Para este artesano progresista y
apasionado, el negocio del chocolate va de la mano del placer, el intercambio, el
descubrimiento y la creatividad. Desde pequefo, Marcolini se ha esforzado por
separar el amor por la comida de ese “pecado capital”: la codicia. (Dansby, A. 2022).

La chocolateria rellena ha introducido a lo largo de la historia del chocolate
diferentes innovaciones en la formulacién de rellenos, que van desde cremas y
ganaches hasta inclusiones frutales y licores. El interés por encontrar sabores
auténticos, con texturas agradables, ha llevado a investigadores de los alimentos a
experimentar con ingredientes muchas veces exdticos, con técnicas avanzadas o
artesanales. La busqueda de sabores Unicos que tengan un valor adicional con

productos como el nopal estd ganando popularidad.



5.4 Aportes de chocolateria de Wybauw, a la industria de la bomboneria rellena

En el campo en la chocolateria es determinante evocar a Jean-Pierre
Wybauw, conocido como "Mr. Chocolate”, su destacada labor y su creatividad
dejaron una marca imborrable en la industria chocolatera con sus innovadoras

técnicas y su profundo conocimiento del arte de la confeccién de chocolates.

Sus métodos y enfoques cientificos, ademas de transformar la forma en la que

se hace el chocolate, también educaron a generaciones de chocolateros en todo el

mundo. (Wybauw, 2004)

5.5 Norman Love Confections

Norman Love Confections es una reconocida empresa estadounidense
especializada en la creacién de exquisitos chocolates y productos de confiteria.
Fundada por el chef chocolatero Norman Love en 2001 en Fort Myers, Florida, la
empresa se ha convertido en un referente en el mundo de la alta confiteria gracias a

su enfoque en la calidad artesanal y la innovacién en disefio y sabor.

Norman Love, un chef pastelero con una sélida formacién y una amplia
experiencia en la industria culinaria, establecié su marca con la visién de ofrecer a los
amantes del chocolate una experiencia Unica y excepcional.

Sus creaciones se caracterizan por la meticulosa atencién al detalle, la
seleccion de los mejores ingredientes y la combinacion de sabores y texturas para

crear productos que deleitan los sentidos. La reputacion de Norman Love



Confections ha trascendido las fronteras de Estados Unidos, siendo reconocida a nivel

internacional como una de las principales marcas de chocolate de lujo. (Love, 2024)

5.6 Oriol Balaguer; Barcelona, Espafa

Siendo un chef con una trayectoria excepcional, ha dejado huella en la
historia de la pasteleria y chocolateria espafiola, con mas de cinco establecimientos
en Barcelona y 3 en Madrid, empieza a hacer obras de arte magnificas que se ven'y
se distinguen por su amor al chocolate y las masas horneadas siendo palpables en

cada bocado.

Balaguer comienza con suavidad y sabor en cada detalle, creando un placer
exquisito para el paladar y logrando proyectar un equilibrio perfecto entre sabory
forma, el libro OH LA LA CHOCOLAT, representa las pasiones humanas, dirigiendo
y dando las necesarias para poder abordar de una forma mas sensible el chocolate

y poder darle una esencia de otro nivel. (Balaguer, O.2024).

5.7 José Ramdn Castillo

Un reconocido chocolatero que en su camino siendo chef mexicano, ha podido
brindar pasién y creatividad en el campo de la chocolaterfa, estudiante de la Ecole de
gastronomie francaise Ritz escoffier en paris, y en demas instituciones como chef
instructor, siendo fundador de QUE BO! “chocolateria mexicana evolutiva, siendo asi

denominado “ maestro chocolatero de la Américas”.
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El libro “KAKAW", ademas de tener una extensa narrativa de recetas y técnicas,
ofrece un visién creativa del mundo de la chocolateria donde se manejaria un enfoque

integral del cacao en México. (Castillo, J. R. 2020)

5.8 Rellenos

La fusién de chocolate y nopal, Tuna, pitaya y zapote es un campo de
estudio que, hasta ahora, ha proporcionado escasos resultados. Se inicia desde la

mirada de la chocolateria rellena y la perspectiva de expertos antes mencionados :

5.8.1 El nopal

El nopal, perteneciente a la familia de la cactécea, también conocido como
Opuntia ficusindica, se ha cultivado durante siglos por sus propiedades
nutricionales y medicinales. En Colombia, el nopal se cultiva en regiones
semiaridas como el canén del rio Chicamocha en Santander, donde se trabaja de
manera artesanal .El nopal es una planta del desierto con multiples beneficios
clinicos y nutricionales, lo que lo convierte en un alimento muy valorado en la

medicina tradicional colombiana .(Ramirez Castafio,et all.2022).

El nopal se caracteriza por su color verde, la presencia de espinas y una
estructura ramificada que puede alcanzar los 5 metros de altura. Esta planta
alberga una gran cantidad de agua en su tallo y consta de varias ramas o pencas

de color verde cubiertas de espinas. Sus flores pueden ser diversos colores y,
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después de la floracion, aparece un fruto con forma de pera que crece y se

desarrolla en zonas aridas y semiaridas. (Torres-Ponce, R.L,et all:2015).

5.8.2 Cactus Arepo: En el desierto de la Tatacoa

Este cactus es una variedad especial que puede alcanzar un tamafio de
cuatro metros de altura, su cuerpo es diferente porque conserva una forma plana'y
es de pocas espinas; ramifica su cuerpo desde el tallo, su contextura lineal lo hace
delgado y flexible. Produce flores con pétalos externos rojizos e internos amarillos
en el centro, que dan lugar a frutos de color rojo o morado.

Este cactus Arepo, también conocido como pitahaya, es una especie de
cactacea nativa de México y Centroamérica. El cactus Arepo es una planta
ornamental popular, apreciada por su forma Unica y sus flores llamativas. (El

Desierto de La Tatacoa y sus Magicos Cactus.2024).

5.8.3 La tuna

El fruto del cactus nopal, conocido como tuna, es ampliamente utilizado en
la gastronomia mexicana. Se puede consumir en jugos, aguas frescas, mermeladas,
almibar o licores, y esta disponible en diferentes temporadas, colores y sabores,
permitiendo su inclusién en cualquier época del afio. La tuna es jugosa y beneficiosa
para la digestion debido a la fibra en sus semillas. Ademas, se ha destacado su uso
en el tratamiento de la diabetes, resaltando su valor tanto en remedios naturales

como en la cocina.
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5.8.4 La pitaya amarilla criolla

La pitaya amarilla colombiana es una fruta ovalada, con pulpa dulce y
numerosas semillas negras. Esta planta, de porte rastrero y abundante ramificacion,
presenta grandes flores hermafroditas. Se caracteriza por buscar climas célidos
subsumidos y suelos francos arenosos donde se acelera la mejora y produccién de
calidad del fruto. La flor se abre solo en la noche, lo que limita a la polinizacién
natural, ddndole intervenciéon manual para poder obtener frutos de mayor calidad.

(ICA.Constantino E.,2023).

5.8.5 El zapote rojo

El zapote posee una variedad de especias donde las caracteristicas,
tanto el color como el sabor vendrd yendo la mano con las diferentes variables,
ahora en este caso se habla del zapote rojo tiene un detalle de piel dsperay por lo
general, se logra consumir de una forma natural, el cual puede ser elaborado de
mermeladas y bebidas naturales. ”El zapote rojo tiene una piel aspera y una pulpa
de color rojo intenso. Es comin consumirlo al natural, en mermeladas y bebidas

naturales” (El pais, 2023).
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6. Metodologia

La investigacion se centrard en la comprension profunda de la fusiéon del chocolate con
ingredientes exdticos como el nopal, Tuna, Pitaya y zapote, utilizando un enfoque

cualitativo.

6.1 Disefno de la Investigacién:

Se emplearan estudios de caso y entrevistas en profundidad con chocolateros, expertos en
gastronomia y consumidores.

6.2 Recoleccién de Datos

Entrevistas en Profundidad: Entrevistas semiestructuradas para obtener informacién

detallada sobre experiencias y percepciones.

Observacion Participante: Observacion en talleres y demostraciones de chocolateria.

Andlisis de Documentos: Revision de publicaciones académicas, libros de recetas y articulos

especializados.

Elaboracion de bitacora: momento en el cual se detallara todo el proceso, tanto visual

como escrito ( elaboracién de recetas y caracteristicas de cada uno).

6.3 Anélisis de Datos

1. Transcripcion de Entrevistas: Identificacion de temas y categorias relevantes.
2. Codificacion: Asignacion de coédigos a segmentos de datos importantes.

3. Categorizacién: Agrupacion de coédigos en categorias mas amplias.
4. Interpretacion: Desarrollo de una comprensién profunda y generaciéon de conclusiones

significativas.
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7. Graficas de muestra

¢Qué tanto identificas el nopal?
27 respuestas

@ Lo he observado en medicina
@ Lo uso para ensalada

@ Casi no lo he podido probar
@ Nunca lo he visto

@ Casino lo e podido probar

Fruto de la Tuna: Reconocimiento Grafica. #1

¢£Qué tan familiarizado te sientes con el fruto del nopal "Tuna"?

27 respuestas
@ Lo he probado y lo conozco
@ Lo he escuchado mas no lo e probado
@ No lo conozco
m @ Lo e escuchado mas no lo e probado

7.4%

_I

Fruto del nopal: Reconocimiento Grafica. #2

¢Qué tan dispuesto estas para probar un chocolate relleno con nopal y tuna?
27 respuestas

20
18 (66.7%)
15
10
5 O,
1.6, 5 (18.5%)

i 0 (0%) 3 (11.1%)
0 — EE—— J

1 2 3 4 5

Avance para dar puerta al llamado de probar un nuevo producto Grafica#3
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