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NORMA TECNICA PERUANA

Las Normas Tecnicas Peruanas
son documentos que | &=
establecen las especificaciones
de calidad de los productos,
Procesos y servicios.
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Alcance

NTP-CODEX CXS 87:2017 (revisada el 2022) -

Esta Norma Técnica Peruana se aplicara al chocolate y los productos de
chocolate destinados al consumo humano y descrito en el capitulo 2. El
chocolate y los productos de chocolate deben ser preparados a partir de
cacao o derivados del cacao con azucares y podran contener edulcorantes,
productos lacteos, sustancias aromatizantes y otros ingredientes

alimentarios.
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Alcance

El alcance de esta Guia de Implementacion Peruana 114 se
limita exclusivamente ala NTP-CODEX CXS 87:2017

(revisada el 2022) - NORMA PARA EL CHOCOLATE Y
PRODUCTOS DEL CHOCOLATE
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Guia de Implementacion Peruana

Las Guias de Implementacion Peruanas son documentos
técnicos de caracter complementario a las Normas
Tecnicas Peruanas cuyo fin es servir de ayuda a los
usuarios para implementar en la practica, los

lineamientos y requisitos establecidos en las Normas
Tecnicas Peruanas a las que corresponden.
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Objeto y campo de aplicacion

El campo de aplicacion de esta Guia de Interpretacion Peruana recae
sobre las especificaciones establecidas para el chocolate y productos de
chocolate, brindando explicaciones necesarias e informacion que facilite
su entendimiento y la aplicacion practica de los requisitos establecidos en
la NTP-CODEX CXS 87:2017 (revisada el 2022).
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Términos y definiciones

- Aditivo alimentario

- Calidad

- Chasquido

- Chocolate familiar

- Edulcorante

- Especias y hierbas aromaticas
desecadas

- Extracto seco

- Extracto seco de cacao
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inisterio
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Extracto seco de la leche o
derivados lacteos

Extracto seco magro
Extraccion mecanica
(prensado discontinuo)
Extrusion

Friabilidad

Manteca de cacao
Viscosidad

Vida util
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El ciclo de mejora continua

1. P (Planificar = Plan)
2. H (Hacer = Do)

3.V (Verificar = Check)
4. A (Actuar = Act)
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5.2 Descripcion y factores esenciales de composicion

El nombre “chocolate” es un nombre genérico que solo puede ser
usado si se cumplen ciertos requisitos en su composicion aceptados

internacionalmente y que estan establecidos en el capitulo 2 de la
NTP-CODEX CXS 87:2017 (revisada el 2022)
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PRODUCTOS COMPONENTES (%)

Mantecade  Extracto seco (ol Materia grasa e o Almidon /
seco magro de la

! Avellanas
harina

Tipos de chocolate extracto seco
cacao magro de cacao de la leche*
de cacao leche

2.1 TIPOS DE CHOCOLATE (COMPOSICION)

2.1.1 Chocolate >18 214 535

2.1.1.1 Chocolate a la Taza >18 214 > 35 <8

2.1.2 Chocolate dulce/ familiar >18 212 >30

2.1.2.1 Chocolate familiar a la taza >18 >12 230 <18

2.1.3 Chocolate de cobertura 231 22,5 235

2.1.4 Chocolate con leche 22,5 225 22,5-3,5 212-14

2.1.5 Chocolate con leche familiar 225 220 25 220

2.1.6 Chocolate de cobertura con leche 3.5 225 e 214

2.1.7 Otros productos de chocolate

2.1.7.1 Chocolate blanco 220 22,5-3,5 214

2.1.7.2 Chocolate Gianduja >8 232 220y <40
2.1.7.3 Chocolate Gianduja con leche 22,5 225 22,5-3,5 210 215y < 40
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El chocolate esta compuesto principalmente de materias de cacao vy
azucar. Las materias de cacao son la manteca de cacao y el extracto
seco de cacao.

Manteca de cacao
Manteca

de cacao

Productos lacteos
permitidos

Materias
del cacao

Az(cares y/p edulcorantes
permitidos

A‘.A:»: SN .
pd A
4 - pasta o licor

Aditivos permitidos
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Las grasas vegetales estan consideradas dentro de la lista de productos alimenticios
permitidos para utilizar en la elaboracion de productos de chocolate. La manteca de
cacao también es una grasa vegetal pero su contenido se define en el chocolate de
manera separada a las grasas vegetales de otro origen.

Cantidad de uso permitido de grasas vegetales

Como se ha mencionado, los otros productos alimenticios (diferentes a las materias
del cacao, azucares, edulcorantes y productos lacteos) pueden como maximo
constituir el 40 % de la composicion de los productos del chocolate y uno de ellos
pueden ser las grasas vegetales diferentes a la manteca de cacao. Pero la cantidad a
utilizar de ellas esta limitada en la NTP-CODEX CXS 87:2017 (revisada el 2022)sa: un
maximo del 5 % del peso total tras deducir el peso total de cualquier otro producto
alimenticio comestible anadido, sin reducir el contenido minimo de las materias de
cacao.
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Los distintos productos de chocolate, PUEDEN contener ademas otros productos

alimenticios comestibles permitidos (Véase Figura 5).
En este caso particular, NO PUEDEN CONTENER grasas animales distintas a la materia

grasa de la leche y tampoco, harina ni almidon anadido.
Cabe resaltar que esta Norma si permite como excepcion, utilizar harina y almidon en

solo dos productos de chocolate:

- Chocolate a la taza o chocolate para taza (Véase 2.1.1.1. y 2.1.1.2. de la NTP-CODEX CXS
87:2017 (revisada el 2022)»0 5.2.1.1.1. y 5.2.1.1.2. de esta Guia de implementacion).

- Chocolate dulce/familiar (Véase 2.1.2.1y 2.1.2.2. de la NTP-CODEX CXS 87:2017 (revisada
el 2022)»0 5.2.1.2.1. y 5.2.1.2.2. de esta Guia de implementacion).
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Otros productos

Materias del cacao i . .
alimenticios
comestibles,

Productos licteos maximo 40 %

permitidos del total
\

\
Materias del

cacao, azlcares
y/o edulcorantes,
Aditivos permitidos productos lacteos
minimo 60 % del total

Aziicares y/p edulcorantes
permitidos

Productos alimenticios
comestibles permitidos

Figura 6: Contenido porcentual de los productos
de chocolate

Figura 5: Composicion de los distintos productos
de chocolate
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Las grasas vegetales estan consideradas dentro de la lista de productos alimenticios
permitidos para utilizar en la elaboracion de productos de chocolate. La manteca de
cacao también es una grasa vegetal pero su contenido se define en el chocolate de
manera separada a las grasas vegetales de otro origen.

Cantidad de uso permitido de grasas vegetales

Como se ha mencionado, los otros productos alimenticios (diferentes a las materias del
cacao, azucares, edulcorantes y productos lacteos) pueden como maximo constituir el 40
% de la composicion de los productos del chocolate y uno de ellos pueden ser las grasas
vegetales diferentes a la manteca de cacao. Pero la cantidad a utilizar de ellas esta
limitada en la NTP-CODEX CXS 87:2017 (revisada el 2022)sa: un maximo del 5 % del peso
total tras deducir el peso total de cualquier otro producto alimenticio comestible
anadido, sin reducir el contenido minimo de las materias de cacao



X,
74

@ Schweizerische Eidgenossenschaft ra,
Programa de Alianzas para Paises & M} ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS 0 Confeseroion s gou 1 | Ministeri ( INACAL
% P 9 P QN DI Confederazione Svizzera B PERU | Ministerio (=
ert \ngy PARA EL DESARROLLO INDUSTRIAL oo o T Sl eyt instituto Naciona!
= de Calidad

Embajada de Suiza en el Perd

7
N

GLOBAL QUALITY

AND STANDARDS PROGRAMME Secretaria de Estado para Asuntos Econdmicos SECO

Tipos de chocolate (composicion)

Como se ha mencionado, la NTP realiza una clasificacion en los tipos de chocolate de acuerdo a su
composicion:

- “Chocolate” (propiamente dicho) (5.2.1.1.) “Chocolate familiar con leche” (5.2.1.5),

- “Chocolate dulce / familiar” (5.21.2), “Chocolate cobertura con leche” (5.2.1.6) y

- “Chocolate cobertura” (5.2.1.3), “Otros productos del chocolate”

- “Chocolate con leche” (5.2.1.4),
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ChOCOlate 18 % minimo
de manteca
de cacao
. . 35 %
Al chocolate propiamente dicho se ‘ mrnﬁn:tg.
le nombra de tres formas: - sde:gg:l

- Chocolate amargo,

- Chocolate semidulce,

- Chocolate oscuro o "chocolat
fondant”

Figura 8: Proporciones en el contenido del
extracto seco del total cacao para el chocolate
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Chocolate dulce / familiar

El chocolate dulce / familiar (subcapitulo 2.1.2.1 de la NTP- CODEX CXS 87:2017 (revisada el
2022)) debera contener, en extracto seco, no menos del 30 % de extracto seco total de
cacao, del cual no menos del 18 % sera manteca de cacao y el 12 % , por lo menos sera,
extracto seco magro de cacao (Véase Figura 10).

18 %
minimo de
manteca de

30% cacao

minimo de
extracto

seco total
de cacao

12%
minimo de
extracto
seco magro
de cacao

Figura 10: Proporciones en el contenido del extracto seco del total cacao para el
chocolate dulce / familiar
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Chocolate de cobertura

El chocolate de cobertura se usa mucho en reposteria para elaboracion de dulces diversos.. Con
un alto porcentaje de manteca de cacao (no menos de 31 % del extracto seco total de cacao que
de acuerdo con esta Norma Técnica Peruana es como minimo 35 %), en chocolateria, se le utiliza
principalmente en la elaboracion de bombones y figuras de chocolatess s «(véase Figura 12).

Existe diferentes calidades de chocolate cobertura en el mercado. Se distingue a un chocolate de
cobertura cuando la proporcion de manteca de cacao es suficiente para lograr conseguir la
fluidez y viscosidad necesarias para su uso en el producto finals = La calidad también la
determina su origen, su aroma, ingredientes anadidos, entre otros.

El chocolate cobertura tiene un buen porcentaje de manteca de cacao en el extracto seco de
cacao lo que le confiere su fluidez44 y brillo al enfriar, efecto que se logra también con el uso de
otras grasas vegetales3. Si se le compara con el chocolate a la taza, su porcentaje casi se duplica
y esto provoca que se disuelva o se funda mejor en la boca.
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Desde el punto de vista de las caracteristicas
organolépticas, una de las cualidades mas
apreciadas en el chocolate de cobertura es el
brillo, debido a que los usos mas comunes
para este tipo de chocolate son los de
decoracion (figuras, formas):s ., moldeo
(bombones):, y acabado (cubierta de
postres)... El brillo, no solo se ve influenciado
por la cantidad de manteca de cacao sino
también por la temperatura de fundido y
templado

0 Schweizerische Eidgenossenschaft

Confédération suisse
Confederazione Svizzera
Confederaziun svizra

Embajada de Suiza en el Perd
Secretaria de Estado para Asuntos Econémicos SECO

31 % minimo
de manteca
de cacao

35 %
minimo de
extracto
seco total
de cacao

S

2,5 % minimo
de extracto
Seco magro

de cacao

Figura12: Composiciondelchocolatede cobertura
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Chocolate con leche

Entre los tipos de chocolate de acuerdo
con su composicion encontramos al
chocolate con leche. Se anade leche al
chocolate amargo con el objetivo
principal de suavizar el sabor y la
textura al momento del consumoes.

Para observar mejor los porcentajes de
composicion en el chocolate con leche
vease la Figura 14.

Schweizerische Eidgenossenschaft
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25 %
minimo de
extracto
seco de
cacao

Entre 12 % -
14 % minimo
de extracto
seco de leche
(composicion
natural)

Figura 14: Composicion del chocolate con leche

(& NacaL

de Calidad

2,5 %
minimo de

extracto
seco magro
de cacao

Entre 2,5 % -
3,5 % minimo
de materia
grasadela
leche
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Chocolate cobertura con leche

El chocolate cobertura con leche tiene como caracteristica principal, que se utiliza en su
elaboracion como ingrediente a la leche, con el objetivo de lograr un efecto de reblandecimiento
sobre la cobertura y retrasar la cristalizacion de las moléculas de la manteca de cacao (en el caso

del chocolate de cobertura sin leche, algunos fabricantes usan diferentes grasas vegetales
permitidas para lograr este efecto).

La diferencia entre las diversas calidades de chocolate cobertura y el chocolate cobertura de
leche que se encuentran disponibles en el mercado son basicamente la viscosidad, fluidez (a mas
viscosa mas espesa y a menos viscosa mas fluida) y brillo que son consecuencia del porcentaje
manteca de cacao, de grasa de leche y el uso de emulsionantess « «. Las grasas o lacteos
utilizados en el chocolate cobertura de leche tienen un efecto de reblandecimiento sobre la
cobertura y retrasan la cristalizacion de las moléculas de la manteca de cacao.
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Otros productos de chocolate
5.2.1.7.1 Chocolate blanco

La NTP-CODEX CXS 87:2017 (revisada el 2022) considera
dentro de la clasificacion “otros productos del
chocolate” al chocolate blanco, ya que la materia
prima principal para su elaboracion proviene del
cacao.

20 % minimo
de manteca de

cacao en
’ extracto seco
de cacao

14 % minimo

. de extracto

Respecto al contenido de manteca de cacao, en « a:§?u$%5?32
algunos paises este se encuentra regulado por las i grass e

leche)

autoridades competentes. En el caso del Per(, no esta
definido el contenido minimo de materia seca de
cacao sumada a la materia grasa de la leche por lo que

se recomienda que los fabricantes se cinan a las

regulaciones normativas vigentes para este producto

de acuerdo con el pais de destino, sin embargo, la NTP

establece un contenido = 20 de manteca de cacao.
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Otros productos de chocolate

Chocolate gianduja

La “gianduia o gianduja”, es una crema o pasta de origen italiano en base a chocolate (también hay
una forma con leche descrita a continuacion - véase 5.2.1.7.3), avellanas tostadas y molidas (a
manera de sémola fina) hasta obtener una pasta cremosa que se mezcla con chocolate amargo,
mantequilla y crema.. Las avellanas pueden estar totalmente molidas o y ademas en trocitos:». Lleva
leche /o extracto seco de leche en porcentajes muy bajos (igual o menos de 5 %).

Opcionalmente, puede llevar otras nueces o frutos secos pero lo mas comun es en base a avellanasy
suele ser bastante dulce. Se puede comer sola, como relleno de dulces o untada en panes..

Se comenta que la Gianduja se invento en la region de Piamonte de Italia a principios del siglo XIX
como respuesta a la escasez de cacao agregando avellanas molidas a su cacao en polvo como una
especie de relleno. Sin embargo, se cree que esto no se ajusta a la realidad y su origen es mucho mas
antiguo, incluso es mas antiguo que pastas comerciales de reconocido nombre en el mercado que
también son en base a avellanas
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8 % minimo
de extracto
seco magro (o
desgrasado)
de cacao

32%
minimo del
total de
extracto
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Figura 18: Composicion del chocolate Gianduja
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Chocolate Gianduja con leche

El chocolate Gianduja con leche o Gianduja con leche se hace en base a chocolate de leche en
vez de chocolate amargo y se diferencia del chocolate Gianduja propiamente dicho, no solo, en
que se usa chocolate con leche para su preparacion, sino también, en el porcentaje de
avellanasy, sobre todo, en el porcentaje de extracto seco de leche que contiene.

En el mercado europeo la forma mas comin de presentacion del chocolate Gianduja es
“Chocolate Gianduja con leche”.

En este caso, por el mismo hecho que su base de elaboracion no es un chocolate amargo sino
un chocolate de leche puede contener un poco menos de contenido de avellanas que el
chocolate Gianduja propiamente dicho en cantidades hasta 5 % menos [véase 5.2.1.7.2 de esta
Guia de implementacion 0 2.1.7.2 de la NTP-CODEX CXS 87:2017 (revisada el 2022)s). Por la
misma razon, la cantidad de extracto seco de leche en este chocolate es mayor (10 % como
minimo) a diferencia del Gianduja sin leche que contiene como maximo 5 %.
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Figura 19: Composicién del chocolate Gianduja con leche
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2.1.7.4 Chocolate para mesa

Chocolate para mesa es el chocolate no refinado donde el tamano del grano de azucar es
mayor a 70 micras.

2.1.7.4.1 Chocolate para mesa debe contener, en relacion con el extracto seco, no menos del 20
% de extracto seco de cacao (incluido un minimo del 11 % de manteca de cacaoy del 9 % de
extracto seco magro de cacao).

2.1.7.4.2 Chocolate para mesa semiamargo

El chocolate para mesa semiamargo debe contener, en relacion con el extracto seco, no
menos del 30 % de extracto seco de cacao (incluido un minimo del 15 % de manteca de cacao
y del 14 % de extracto seco magro de cacao).

2.1.7.4.3 Chocolate para mesa amargo

El chocolate amargo para mesa debe contener, en relacion con el extracto seco, no menos del
40 % de extracto seco de cacao (incluido un minimo del 22 % de manteca de cacaoy del 18 %
de extracto seco magro de cacao).
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Figura 20: Composicion del chocolate en grano/copos/ hojuelas
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Chocolate con leche en grano/en copos/hojuelas

Las formas que establece la NTP-CODEX CXS 87:2017 (revisada el 2022) para el chocolate con
leche son las mismas que en 5.2.2.1.1 (o subcapitulo de la Norma 2.2.1.1) es decir, en grano/

copos/ hojuelas.

Respecto a la composicion, si encontramos diferencias, debido al contenido lacteo. Es asi, que
la NTP-CODEX CXS 87:2017 (revisada el 2022) establece los contenidos minimos de extracto
seco total de cacao y extracto seco de leche. El porcentaje minimo de extracto seco de cacao
en el chocolate con leche en grano/copos/hojuelas es mucho menor que en el chocolate en
grano/copos/hojuelas en un diferencial minimo entre ellos de 20 % (La NTP-CODEX CXS
87:2017 (revisada el 2022) establece 32 % minimo de extracto seco de cacao en el chocolate en
grano/copos/hojuelas versus 20 % minimo de extracto seco de cacao en el chocolate con

leche en grano/copos/ hojuelas).
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Figura 21: Composicion del chocolate con leche en grano/en copos/hojuelas
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Chocolate relleno

El chocolate relleno es un producto recubierto con uno o mas de los chocolates definidos en el
subcapitulo 2.1, salvo el chocolate a la taza, chocolate familiar a la taza y chocolate para mesa, de la
presente Norma Técnica Peruana, cuyo nucleo se distingue claramente, por su composicion, del
revestimiento. El chocolate relleno no incluye dulces de harina, ni de reposteria, bizcochos o helados.
La parte de chocolate del revestimiento debe representar al menos el 25 % del peso total del
producto en cuestion.

Si la parte central del producto esta constituida por uno o mas componentes regulados por una
norma especifica del Codex, el componente o los componentes en cuestion deberan ajustarse a tal
norma aplicable.

2.2.3 Bombones de chocolate

Se denominan bombones de chocolate a los productos del tamano de un bocado en los cuales la
cantidad del componente de chocolate no debe ser inferior al 25 % del peso total del producto. Estos
productos deben estar hechos de chocolate relleno, o bien de uno o mas de los chocolates definidos
en el subcapitulo 2.1, salvo el chocolate a la taza, chocolate familiar a la taza y los productos
definidos en el subcapitulo 2.1.7.4 (chocolate para mesa).
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