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En la conservación del chocolate influyen varios factores. Entre otros, su frescura, el tipo de chocolate, la temperatur
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En la conservación del chocolate influyen varios factores. Entre otros, su frescura, el tipo de chocolate, la temperatura y el lugar donde se guarda. Este debe ser fresco, seco y alejado de olores. La temperatura ideal de conservación del chocolate está entre los 15-18º C. Es difícil conseguir esta cifra, ya que la temperatura ambiente suele ser mayor y el frigorífico suele estar a 6º C. El chocolate es muy sensible al calor y a los cambios de temperatura. El proceso de templado del chocolate funciona siempre mejor a temperatura ambiente (20-22°), con una humedad relativa inferior a 50 Controle estas condiciones antes y durante su trabajo. Una vez templado, cualquier chocolate se tiene que mantener agitando suavemente y con temperatura en el perímetro del recipiente que no exceda los 30 o 32º C, ya que si no se empieza a solidificar. Por otra parte, si la temperatura excede los 35º C, se pierde el templado.
 
 Técnica de Templado (Chocolate semiamargo 70%): Es importante que durante proceso de templado o manipulación del chocolate la temperatura ambiente oscile entre 20º-22°C, con una humedad relativa inferior al 50%. Todos los utensilios estén limpios y secos, (una mínima cantidad de agua, puede arruinar todo el trabajo de templado). 1. Descristalización o fusión: Para obtener un endurecimiento o cristalización perfecta de una cobertura, deben primero “descristalizarla” o fusionar, manteniendo la temperatura entre 45ºC - 50ºC, como mínimo durante 4 hs., (algunos chocolatiers recomiendan dejarlo 24 hs.). Una cobertura fundida con demasiada rapidez a temperatura excesiva no alcanzará su punto de descristalización, lo cual producirá un espesamiento demasiado rápido y un brillo apagado. 2. Cristalización o descenso de temperatura: Volcar 3/4 del chocolate fundido sobre un mármol cuya temperatura debe estar entre 19ºC y 20ºC, (nunca trate de enfriar la mesada de mármol, si la mesada está demasiado fría tendrá problemas de sobrecristalización y humedad que puede condensarse). El 1/4 sobrante lo mantendrá caliente a baño maría.
 
 Una vez sobre el mármol se trabaja el chocolate estirándolo sobre la mesada. Controlando la tºC. 3. Remonte de temperatura: una vez alcanzada la tºC entre 28º y 29º, inmediatamente se interrumpe el enfriamiento agregando el restante 1/4 de chocolate. Llevándolo a tºC entre 31º a 33ºC. El chocolate está listo para su utilización. Esta tºC debe ser mantenida hasta finalizar el trabajo. Curva de cristalización de chocolate cobertura:
 
 Fusión Descenso Remonte
 
 semiamargo 45º - 50ºC 28º - 29ºC 31º - 33ºC
 
 con leche 42º - 44ºC 26º - 27ºC 28º - 30ºC
 
 blanco 38º -40ºC 24º - 25ºC 28º - 29ºC
 
 El temperado o templado de chocolate es un proceso en el cual se deshace el chocolate y por lo tanto los cristales de grasa del chocolate, lo enfriamos un poco para que se empiecen a formar nuevas redes de cristales de grasa y por último calentamos otra vez ligeramente el chocolate para fundir los cristales inestables de las nuevas redes y lo dejamos cristalizar por completo. Este proceso nos da como resultado una red estable de grasa y por lo tanto un chocolate crujiente y brillante. Para poder templar correctamente chocolate en casa no necesitamos muchas cosas y es más sencillo de lo que parece aunque tenemos que seguir unas pautas muy estrictas en lo que a temperatura se refiere ya que un pequeño error nos puede dar un mal resultado. Cada tipo de chocolate (negro, con leche y blanco) tiene una franja de templado diferente: En el caso del chocolate negro calentaremos el chocolate hasta los 45- 50ºC (chocolate con leche 40-45ºC y chocolate blanco 40ºC) enfriaríamos el chocolate hasta los 28-29ºC (chocolate con leche 27ºC y chocolate blanco 24ºC) y subiríamos la temperatura hasta los 3133ºC (chocolate con leche 30-31ºC y chocolate blanco 27-28ºC).
 
 Hay muchas maneras de templar chocolate aunque la más extendida es el templado sobre mármol QUE SIGNIFICA TEMPLAR EL CHOCOLATE Cuando compramos el chocolate cobertura, el chocolate ya está templado, y al fundirlo se destempla.  Esto provoca que los cristales que conforman la manteca de cacao (Gamma, Alfa, Beta y Beta) se disocien. Provocando que cuando el chocolate se enfríe luzca un aspecto no apetecible, poco atractivo y con un veteado gris. En cambio, el chocolate templado es brillante, de color uniforme y se fundirá en la boca.  La razón de esta diferencia es complicada; para entenderla plenamente deberíamos estudiar el comportamiento de los cristales de chocolate a nivel molecular.  Resumiendo, podemos afirmar que un chocolate perfectamente templado cristaliza de un modo uniforme.  El secreto de un buen templado está en una operación de calentamiento y enfriamiento muy precisa, durante la cual puede comprometerse el resultado final. Es también muy importante mezclar el chocolate correctamente: si lo mezclamos poco, se impide la formación de los cristales; en cambio, si está excesivamente mezclado, la manteca de cacao se separa de la parte sólida del chocolate. El objetivo del templado es reagrupar los cristales ya mencionados mediante el proceso de variación de temperaturas. Estas temperaturas cambian según el tipo y calidad del chocolate Para el chocolate semiamargo: a) Temperatura de fundición: Derretimos el chocolate a Baño María, manteniendo la temperatura a 46 o 48º C b) Proceso de Bajada: Bajamos la temperatura del chocolate a 28º C. Sugerimos sembrar el chocolate con chocolate rayado (el mismo y de la misma partida que utilizamos para derretir). El proceso del sembrado beneficia el proceso de la cristalización y ayuda a bajar la temperatura del chocolate
 
 c) temperatura mantenimiento: Subimos la temperatura del chocolate a 32° C a 33°C Para el chocolate con leche a) Temperatura de fundición: Derretimos el chocolate a Baño María, manteniendo la temperatura a 42° C a 44°C
 
 b) Proceso de Bajada: Bajamos la temperatura del chocolate a 26º C a 27º C. Sugerimos sembrar el chocolate con chocolate rayado (el mismo y de la misma partida que utilizamos para derretir). El proceso del sembrado beneficia el proceso de la cristalización y ayuda a bajar la temperatura del chocolate c) Temperatura mantenimiento: Subir la temperatura del chocolate a 29°C a 30°C: Para el chocolate blanco: El chocolate blanco está elaborado con leche en polvo y debido a esto debemos tomar mayores cuidados al derretirlo y al templarlo a) Temperatura de fundición: Derretimos el chocolate a Baño María, manteniendo la temperatura a 40º C a 42º C.  b) Proceso de Bajada: Bajamos la temperatura del chocolate a 25º C a 26º C. Sugerimos sembrar el chocolate con chocolate rayado (el mismo y de la misma partida que utilizamos para derretir). El proceso del sembrado beneficia el proceso de la cristalización y ayuda a bajar la temperatura del chocolate.  c) Temperatura Mantenimiento: Subir la temperatura del chocolate a 27º C a 28º C.
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