AS DIFERENTES FASES DO PROCESSAMENTO
DO CACAU EM CHOCOLATE

Colheita e  separacao dos respectivos

constituintes do cacau;

Armazenamento em local seco e
fresco;

Limpeza e classificacao de acordo com a forma,
germinacao e respectivos defeitos das sementes;

0 chocolate é resultante do
processamento das sementes do cacau.

0O cacaueiro € uma arvore de médio porte, que
precisa de chuvas regulares e solos profundos

efs. O fruto contém  20/50
5' sementes envolvidas numa
polpa macia de cor branca,
com cerca de 80% de
humidade ® 15% de
monossacarideos.

TABELA DE CATEGORIAS DE CACAU

Categorias 1 2 3
Extra <4 <1 5
Primeira <8 <2 10
Segunda <16 <4 20

1 - Graos em mas condicoes (negros, mal

formados e amolecidos);
2 - Graos germinados e outros defeitos;
3 - Tolerancia total de defeitos.
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Fermentacdo - destruicdo da mucilagem e embrido para
evitar a germinagcdo da semente. Neste processo a
semente adquire uma cor castanha;

Semente ndo fermentada Semente sob fermentacdo ~ Semente fermentada
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Secagem - pode ser natural (duragao
de dez dias e é efectuada ao sol) ou w :
artificial (dura cerca de quarenta S -
horas a uma temperatura entre os 34 - :
- 40°C);

Quimiofermentacao - formagao de [
aminoacidos e péptidos, devido a
actividade enzimatica;
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Torracao - O processo dura de 5 a 120 minutos € a
temperatura varia de 120°C a 150° C.

Moagem - Tem como objectivo triturar as
sementes e obter massa e manteiga de cacau.

Mistura - Fusdo de varios ingredientes, tais como a
massa de cacau, manteiga de cacau, aglcar, leite
em pd, emulsionantes e gordura
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Refinagao - Segunda moagem da mistura com vista
a atingir particulas de menor dimensao;

Conching - Obtém-se uma mistura
acida a partir da refinacao, acidez
essa que é eliminada neste processo.
Pode ser efectuada de forma seca ou
hdmida;
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Tanques de mistura e pulmao - acréscimo de
aditivos e outras substancias. Arejamento do
chocolate;

Temperagem e Vibragao -
Controlo da temperatura até a
cristalizacao. Simultaneamente,
o chocolate é colocado em
mesas vibratérias com o intuito
de remover as bolhas de ar;
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Moldagem/Enchimento - o chocolate é colocado em
moldes, passando por um tinel de refrigeracao.

Embalagem e Armazenamento - E
efectuada sob refrigeracao. Mantido
em local fresco e seco;

TIPOS DE CHOCOLATE

Existe uma diversidade enorme de chocolates, mas
iremos apresentar apenas trés, pois sao 0s que mais
de destacam.

Chocolate Branco -

Caracteriza-se pela sua cor '° \
branca, composto por - \ )
manteiga de Cacau, aclcar e \ “ f
leite (549Kcal/100g). !

TIPOS DE CHOCOLATE

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 de Leite - E um
Chocolate constituido pela
mistura de manteiga de
Cacau, massa de Cacau,
aclcar e leite em pobd
(568Kcal/100g);




CONSERVACAO DO CHOCOLATE

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

Uma elevada concentracdo de acglcar, como a que
se verifica neste produto, impede também um
crescimento dos microrganismos e consequente
deterioracao do chocolate.
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