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[. Introducéao

O nome de Chocolate provém da palavra original dos aztecas: Xocoatl,
contudo o seu nome moderno é "Theobroma Cacao”, que traduzindo significa,
"alimento ou manjar dos deuses". Este nome foi criado por um botanico sueco,
Carlos Lineus, o qual no século XVIII tornou-se conhecedor da historia do
Chocolate entre os povos antigos, revelando-se um cientista sueco apreciador

da bebida feita a partir dessa planta proveniente do Novo Mundo.

Relativamente ao cacaueiro, este precisa de chuvas regulares, solos

profundos e férteis. E uma arvore fragil, delicada, sensivel a extremos

h |

climaticos, 5 e 10 metros de altura na
maturidade, e os primeiros frutos podem ser
colhidos mais ou menos 5 anos apos a
plantacdo. A arvore torna-se adulta aos 10 anos,
e pode, em circunstancias excepcionais, durar
até os 50 anos de idade. As flores pequenas
brotam nos galhos e no tronco da arvore e precisam de 5 a 7 anos para se

transformarem em frutos maduros.

O tamanho da fruta madura varia entre 15 a 30 centimetros de
comprimento por 8 a 13 de largura e tem formato de um ovo, pesam entre 300
e 600g e cada fruto contém entre 20 a 50 sementes envolvidas numa polpa
macia de cor branca, com cerca de 80% de humidade e 15% de
monossacarideos. E essencialmente produzido no Brasil, Nigéria, Indonésia e

Malasia.

Existem dezasseis espécies de cacaueiro, sendo as mais utilizadas as
Theobroma Cacao L. (criollo venezuelano) e Theobroma leiocarpun Bern.

Relativamente a legislacdo o chocolate é obtido a partir da mistura de
derivados de cacau, massa (ou pasta ou licor) de cacau, cacau em p6 e/ou
manteiga de cacau, com outros ingredientes, contendo no minimo 25 % de
sélidos totais de cacau. O produto pode apresentar recheio, cobertura, formato

e consisténcia variados.



L. Fluxograma do processamento do cacau
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lil. Esclarecimento/enumerac¢ao das diferentes fases do
fluxograma
Existem varios processos que vdo desde a colheita do cacau até a
producédo propriamente dita do chocolate, inicialmente comegamos por colher o
cacau, que contem cerca de 80% de humidade e 15% de monossacarideos,
em seguida vai haver a sua quebra onde sdo separadas as sementes e a
polpa, isto é feito manualmente, as sementes vao ser armazenadas em locais
secos e frescos depois vao ser limpas e classificadas de acordo com a forma,

germinacao e respectivos defeitos.

A fase seguinte é a fermentagc@o onde o objectivo é livrar a semente de
mucilagem e destruir o embrido para evitar a germinacdo da semente e
também existe a evolucdo da temperatura, mudanca de pH e reducédo de
acucares, e sdo mantidas em caixas de madeira durante 3 a 8 dias, onde a
humidade esta entre 50 — 60%. Depois disto as sementes sdo sujeitos a
secagem, esta pode ser feita de uma forma natural ou artificial, relativamente a
natural tem uma duracdo de dez dias e € efectuada ao sol. Sdo mexidas
regularmente para manter as sementes arejadas impedindo assim a formacéo
de bolores, obtendo cacau de melhor qualidade, enquanto a secagem artificial

dura cerca de quarenta horas a uma temperatura entre os 34 — 40°C e é
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executada em cilindros de rotacdo mecéanica, mas a qualidade do cacau

menor.

Depois temos a quimiofermentacdo, nesta fase ocorre a formagéao de
aminoacidos e péptideos, devido a acg¢do das enzimas existentes nas
sementes, isto contribui para o aroma e qualidade do cacau. A torracdo é um
processo que demora cerca de cinco a cento e vinte minutos e a temperatura
varia entre os 120 — 150°C, na torracdo deve haver agitacdo para que as
sementes sejam torradas uniformemente, este processo depende de varios
factores: a origem, o tipo de semente, o periodo de colheita, os tratamentos
anteriores a torracao, humidade, o tamanho das sementes e "nibs" (fragmentos
do embrido) e as caracteristicas do sabor desejado. Durante esta etapa de
aguecimento, ocorrem algumas mudanc¢as importantes como a diminui¢cdo dos

acidos volateis indesejaveis (como o acido acético), a inactivagdo das enzimas



gue podem degradar a massa de cacau, o desenvolvimento do aroma, a cor

tipica do chocolate e a perda de agua.

De seguida é feita a moagem, onde as sementes sao levadas a um
triturador, sendo o resultado deste processo a massa de cacau e a manteiga de
cacau.

Agora vamos dar inicio a outra etapa, onde vai ocorrer a mistura de
varios ingredientes, tais como a massa de cacau e manteiga de cacau (mas em
proporcdes diferentes) proveniente da moagem, é adicionado também acucar,
leite em po, emulsionantes e gordura.

O processo seguinte é a refinacdo onde a mistura vai ser esmagada em
cilindros e peneirada, transformando-a em particulas de pequena dimensao de
15 a 20 microns.

Em seguida temos a fase de conching em que o objectivo é diminuir a
concentracdo de acido pode ser efectuada de forma humida ou de forma seca.
Na forma humida é adicionada a manteiga total desde o inicio do processo, €
um processo lento e a humidade final é aproximadamente de 0,6%; enquanto
que na forma seca s6 é adicionada uma parte da manteiga de cacau que é
produzida ao longo da moagem e a humidade final do produto € cerca de
0,15%. Em ambas o processo dura entre 12 — 96 horas.

ApoOs a fase de conching o chocolate € bombeado para tanques térmicos
de mistura onde sdo adicionados os aditivos permitidos pela legislacéo
(aromatizantes naturais ou artificiais, antioxidantes, conservantes) e outros
ingredientes (améndoas, aveld, nozes, castanhas, passas, rum, frutas,
minerais, fibras). No tanque pulméo, o chocolate fica a arejar até posterior
moldagem.

A seguir temos a “temperagem” € um processo de controlo de
temperatura da massa de cacau — aquecendo e arrefecendo de uma forma
uniforme (controlo sob agitacdo) até a temperatura de cristalizacdo. S&o
utilizadas mesas vibratorias para retirar bolhas de ar.

O processo seguinte € o enchimento, aqui o chocolate é colocado em
moldes passando posteriormente por um tunel de refrigeracdo, com uma

temperatura que varia entre 10 — 12°C. Na saida do tanel o chocolate é



facilmente retirado dos seus moldes, em tabletes ou outras formas, faltando s6
embalar e armazenar.

A posteriori, € realizada a embalagem, sendo esta precedida da
refrigeracdo das respectivas embalagens do chocolate.

Como nos adverte as embalagens do chocolate, este deve manter-se

sempre num local fresco e seco.

IV.  Tipos de chocolate
Existem varios tipos de chocolate, sendo estes resultantes de alteragbes
a nivel de composicdo. Dos diferentes tipos de chocolate, destacam-se o
chocolate de leite, o chocolate amargo e o chocolate branco.
= Chocolate de Leite — E um Chocolate constituido pela mistura de
manteiga de Cacau, massa de Cacau, acucar e leite em p6 (568Kcal/100g);

= Chocolate Amargo — Chocolate feito com massa de Cacau e manteiga
de Cacau. Destaca-se pela cor escura e sabor amargo, devido ao pouco
refinamento do Chocolate e ao reduzido acucar;

=» Chocolate Branco — Caracteriza-se pela sua cor branca, composto por
manteiga de Cacau, acUcar e leite (549Kcal/100g).

V. Conclusao

Em suma, a longa preservacdo e capacidade de armazenamento
evidenciada por este produto, resulta do seu processamento principalmente
dos processos de secagem e de mistura de ingredientes, como o agucar.

Através do processo de torracdo, consegue-se reduzir a actividade da
agua, isto €, diminuir a quantidade de agua disponivel para a proliferacao de
microrganismaos.

Uma elevada concentracdo de acucar, como a que se verifica neste
produto, impede também um crescimento dos microrganismos e consequente

deterioracédo do chocolate.
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