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CHOCOLATE:




Mas atinal, o que é Chocolate?

Diciopédia: “pasta alimenticia feita de cacau, agucar
e outras substancias aromaticas; bebida preparada
com esta pasta’

Enciclopédia Universal Multimédia: “existe em
po, xarope, produtos de confeitaria ou bebidas, feitos
a partir dos graos de cacau.”

Dicionario Multimédia Universal: “pasta alimentar
que se prepara com cacau, acucar € outras
substancias; bebida que se prepara com essa pasta
desfeita em leite ou agua.”
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Mas atinal, o que é Chocolate?

Wikipédia (Po): O chocolate é um alimento feito
com base na améndoa fermentada e torrada

do cacau. Sua origem remonta as civilizagoes pré-
colombianas da América Central...

Wikipedia (En): Chocolate 1s a typically sweet,
usually brown, food preparation of Theobroma
cacao seeds, roasted and ground, often flavored, as
with vanilla. It 1s made in the form of a liquid, paste,
or in a block, or used as a flavoring ingredient in
other foods...
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Mas atinal, o que ¢ Chocolater

Legislagdo: Designa o produto obtido a partir de
produtos do cacau e de agucares que contém, no
minimo, 35%de matéria seca total de cacau, dos quais
pelo menos 18% de manteiga de cacau e no minimo
14% de matéria seca de cacau isenta de gordura;
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Mas afinal, o que € Chocolater

0 Quimica: é uma alta concentracao (50-60% v/v) de
particulas solidas, compostas maioritariamente de
, cristais de acucar e solidos lacteos, suspensas

ou dispersas numa matriz continua de glicéridos
proveniente do cacau e do leite.
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Cacau
I
0 O que é?
01 Mistura?
o Compostor

1 Produto Natural
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Cacau
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Cacau — a planta

Theobroma cacao (Sterculiaceae)

Planta atinge 10 a2 15 m com temperaturas entre 24 e
28°C até aos 600 m de altitude (zona tropical)

20 a 50 frutos por arvore com 15 a 25 cm de
comprimento, 7 a2 10 cm de diametro e 10 2 15 mm de
espessura

Maxima produtividade apos 20-30 anos e dura até aos 40
aNnos

Chocolate: do laboratorio a fabrica maio 2018



Cacau - variedades

Criollo

Sabor delicado, muito aromatico, pouco produtivo e
muito sensivel as variacoes ambientais, doencas e pragas.

Forastero

Sabor forte, pouco aromatico, mas bastante produtivo e
resistente as variacoes ambientats, doencas e pragas.
Fruto vermelho-arroxeado.

Outras variedades como o Trinitario, o Calabacillo e

Amelonado (Equador)
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Cacau: a origem e
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Cacau: os produtores

2007-2008 2008-2009 2009-2010 2010-2011 2011-2012 07/08 to 1112

Total Total Total Total Total % Change
Total Production (000 tonnes) 3,667 3,507 3,569 4197 3,987 8.73%
% Change 7.2% -4.4% 1.8% 17.6% -5.0%

Factos

Maiores produtores:

 Africa: Costa do Marfim (40% do total), Gana, Nigéria, Camaroes
* Asia and Oceénia: Indonésia, Malasia, Papua Nova Guiné

* Américas: Brazil, Equador, Colombia

* As pequenas exploragoes produzem mais de 90% da producao mundial
* Na Aftica e Asia, a exploracao tipica ocupa 2 a 5 hectares

* Existem 5-6 milhdes de agricultores de cacau no mundo

* 40-50 milhoes de pessoas dependem do cacau para a sua subsisténcia
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Cacau — o fruto
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Cacau - a matéria-prima

Chocolate: do laboratorio a fabrica maio 2018



Cacau - a matéria-prima
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Cacau — a mateéria prima

e
0 0,5 a 2 kg de grao seco por pé e por ano
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Cacau - o processamento

e CAcaTwel il
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Cacau - o processamento
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Cacau — o transporte
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Cacau - o processamento
I
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Cacau

Composicao: >800 compostos detetados...

Agua
Gordura
Cinzas

Nitrogénio total
Teobromina
Cafeina

Amidos
Fibra (celuloses)
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O Chocolate?

Alta concentracio (50—60% v/v) de particulas

solidas, compostas maioritariamente de

bJ

cristais de e solidos lacteos, suspensas ou
dispersas numa matriz continua de
proveniente do cacau e do leite.
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Chocolate: resumo
e

Limpeza
Graos de cacau peza, .
descasque, Graos
fermentados e -
neutralizacao e torrados
secos .
torrefaccao

Pulverizacao
e refinacao

Licor para Licor para
processamento chocolate

Chocolate: do laboratorio a fabrica maio 2018



Chocolate: a producao
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Chocolate: a producao
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