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Figura 1

Vaina de cacao

Cáscara de vaina de cacao

Pulpa/inucilago de cacao

Procesamiento previo 
(por e  em p o. reí rada 

ce ácido libre)

Fase acuosa

Aroma de cacaoPolvo de cacaoManteca de cacao

Fase só ida

Polvo polifenólico

Sepsración de fases

Triturador en húmedo

T-atamiento térmico

Granos de cacac + pulpa'mucilago

(tuerte de agua o agua pura)

Granos/virutas de semillas de cacao 

(con o sin pulpa/mucilago)

componentes 
solubles en 
agua no 
deseados

K it de construcción pa ra  productos de chocola te  o  s im ila res a  chocolate


