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CACAU

« DEFINICAO: Cacau é a semente do
cacaueiro Theobromacacao L.,
fermentada e seca (8% BU)

— Caracteristicas Gerais:

» Os produtos do cacau devem ser fabricados com
matérias primas (améndoas) sas e limpas, isentas
de matéria terrosa, parasitos e detritos vegetais ou
animais e em perfeito estado de conservagao

QUALIDADE DO CACAU BRASILEIRO

»nao é reconhecido
‘ pelo mercado
internacional.

> Qualidade

+ Fabricantes de chocolate Europeus:

— ndo utilizam o cacau produzido no Brasil em mistura nas suas
formulagdes com a finalidade de produzir a massa de cacau
destinada a fabricacéo de seus chocolates finos.

+ Sua aplicacéo se destina na maioria das vezes, para a
fabricacdo de manteiga, torta e p6 de cacau.

PRINCIPAIS PROBLEMAS DO CACAU
BRASILEIRO

» Elevada acidez, amargor e adstringéncia;

* Cheiro de fumaca;

 Elevado percentual de residuos, principalmente
agueles provenientes de cacau com vassoura-de-
bruxa (Moniliophtora perniciosa, antes Crinipellis
perniciosa);

* Elevado teor de Hidrocarbonetos Aromaticos
policiclicos;

+ Elevado teor de contaminagdo com micotoxinas,
principalmente a ocratoxina e aflatoxina

VAMOS CONHECER A SEMENTE DO CACAU

» A semente € o évulo maduro fecundado e
consta de 3 partes: o embrido, o
endosperma e a casca (testa + tegmen)

ndosperma primario (n)

Colilédones (13 18)

Tegumento

SEMENTE DO CACAU

* TAL COMO SAI DO
FRUTO:

— Cor purpurea;

* QUANDO

CORTADAS:

— Apresentam
cotilédones unidos,
quase unidos ao
tegumento
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COLHEITA

[ BENEFICIAMENTO: FERMENTAGAO |

FLUXOGRAMA DO

PROCESSAMENTO
DO CACAU E [ SELEGAO E LIMPEZA DAS FAVAS |
CHOCOLATE

TORREFAGAO

[ FRAGMENTACAO E DESCASCAMENTO |
MOAGEM
Liquor

CACAU EM PO CHOGOLATE

{MANTEIGA} [ TORTA J (BRE O,
DE CACAU DE CACAY CONCHAGEM

TEMPERAGEM

MOLDAGEM

Beneficiamento, fermentagdo ou
cura do cacau

* Pode ser dividida em duas partes:

— CURA PROPRIAMENTE DITA
« Compreende a retirada da semente do fruto;
« Colocagdo em montes ou caixas;
* Revolvimento.

— SECAGEM DAS SEMENTES

PROCESSO DE
FERMENTACAO

FERMENTACAO

Dois tipos bésicos:

— Uso de montdes;
« Mais primitivo e geralmente usado por pequenos produtores.
« A massa é revolvida periodicamente.

— Uso de caixas (cochos de fermentagéo).
* Usado por produtores maiores, mas sempre dentro da prépria
plantagao.
« As améndoas sdo transferidas de uma caixa para outra
periodicamente.
O revolvimento do montéo ou a transferéncia de
caixas depende:
— Da variedade de cacau processada;
— Do tamanho da caixa ou montéo;
— Temperatura e umidade do ambiente.

« Ex.: améndoas da variedade Criollo necessitam de menos tempo de
revolvimento do que as da variedade Forastero.

FERMENTACAO EM MONTOES

« Africa ocidental.

» Tamanho: entre
10kg e 2t.

* Em grandes
montdes o
processo requer
24a30he
secagem de 6 a
12 h.

FERMENTACAO EM COCHOS

* Regides cacaueiras do centro e do sul da América e no
oriente (Sri Lanka e Indonésia).

1.Lotes de 200 a 1.500kg, dentro de caixas de madeira
com fundo perfurado, para a drenagem do exsudado

(polpa).

2.Apés 2 ou 3 dias as améndoas sao transferidas para
uma segunda caixa.

3.Ap6s mais 2 ou 3 dias as améndoas séo transferidas
mais uma vez para um terceira caixa, ficando até o sexto
dia de processamento (hunca ultrapassando o oitavo
dia).
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OBJETIVOS DA FERMENTACAOQ

1. Remocéo da mucilagem levando a
aeracdo das améndoas fermentadas e
facilitar a secagem posterior;

2. Promover calor e reducéo de pH
necessarios para prevenir a germinacao
(morte das sementes);

3. Promover a cura das sementes.

BIOQUIMICA DA
FERMENTACAO

FERMENTAGCAO DO CACAU

* Formacéo de precursores de aroma,
sabor e cor:

—ap0ls a secagem serdo 0s responsaveis pelo
sabor tipico de chocolate!

Fatores importantes no processo de
fermentacao

1. Sistema de fermentacéo
2. Temperatura do ambiente

3. Temperatura inicial da massa
(sementes com polpa)

4. pH e acidez da polpa e do cotilédone
5. Tempo de processo, revolvimento

FATORES QUE AFETAM A QUALIDADE
PRODUTO FINAL DO CACAU

Maturidade do fruto;
Tempo decorrido entre a colheita e a abertura do fruto e a
colocacao nos cochos;

— N&o deve ser inferior a 12 h nem superior a 24 h.

Isolamento dos cochos em relagéo ao calor;

- ;Ii'rt]a;peratura nos cochos tem acentuada influéncia sobre o produto
— Na&o se recomenda o aquecimento artificial dos cochos.

Duragdo do processamento nos cochos;

— Pode variar entre 6 a 8 dias sem alteracéo significante .

— Periodos maiores levam a deterioracéo do produto

Frequencia do revolvimento das sementes;

Altura dos cochos

— Altura étima entre 90 a 110cm.

Método e tempo de secagem.

1) pH baixo (3.4 - 3.0)
2) elevado teor de agucar (8 - 24%)
i 3) baixa quantidade de 02

FAVORECE CRESCIMENTO
LEVEDURAS ANAEROBICAS!
PREDOMINA NAS PRIMEIRAS
- 24 - 386 HORAS z

[/ FERMENTAGAO ALCOOLICA!
Kiyveromyces marxians,

Outras leveduras

las
da polpa

1. FERMENTAGAO!
RAPOLPA \ xsudacio - drenagem
\\ de liquidos (perda de acidos
| \FAsE sEGUINTE) entre outras)
BloQuUIMICA DA \ =~ s
FERMENTAGAO \ TG Se.sepava
iyl | entre as semente:
\ Perda de éc. citrico por drenagem
metabolismo microblano
Aumento no pH
\ Aumento [alcoélica)
Fatos)<  Aumento oxigenacio
FAVORECE BACTERIAS ACIDO
LATICO E ACETICO
Oxidacdio exotérmica do Etanol =
Aumento temperatura (45 - 50 oC)
penetracao interior
Aumento de temperatura s semen tol
\ stanol + écido acético + #ecido latice MORTE DO
2 CURA DA EMBRIAC!
SEMENTE REACOES OCORREM INTERIOR DA SEMENTE
L - -
DE ENZIMAS PPO = POLIFENOLOXIDASES = COR MARROM

INVERTASE = sacarose em glucose e frutose
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50 -Température —
°C

Principais fendmenos fisicos e bioquimicos
que ocorrem na fase alcodlica

40 | 4 AEROBIOSE 1. Remocéo natural da polpa mucilaginosa
4 Bactéries acétiques ) )
i Efmnol s Aciteacotia 2. Morte do gerdmen (perc:a da capacidade de
+ 496 Kj germinacgado da semente)
ANAEROBIOSE
20 | Levures - . L
iicies o (Bl 3. Hidrdélise de proteinas (aminoacidos)
° HeK) 4. Hidrélise de aglcares presentes na polpa
Z 24 48 72 96 120 144 ’
Mise en
fermentation IR N 5. Escurecimento dos cotilédones (reac¢Ges de oxidacdo
dos compostos fendlicos)
« ETAPAS:
Padrzcézigrzzlg::;zswas 1. Multiplicagéo de LEVEDURAS e producéo de alcool
P ' etilico (FASE ALCOOLICA);
BIOFERMENTAGAO P — ¢ )

metabolicos (enzimas, efc.)
que atuam na fase subsequente.

PRINCIPAIS FASES
DA FERMENTAGAO
DO CACAU QUIMIOFERMENTAGAO produzidas no estagio anterior

Nao envolve células vivas.

Processa-se por agdo de enzimas

2. Multiplicagéo de ACETOBACTERIAS e producéo de
acido acético (FASE ACETICA);

3. Difuséo de acido acético nas améndoas
(permeabializa¢éo do tegumento);

4. Autolise de células dos microrganismos.

BIOFERMENTAGAO

» Transformacdes: elevacao de temperatura;
alteracéo de pH, secrecéo de exsudados,
etc.

— A autdlise das células de levedura apds a fase
logaritmica de crescimento, fornece as ENZIMAS
necessérias para obtencéo final do sabor de
chocolate.

BIOFERMENTACAO

+ Microrganismos produtores de &cido
acético (por oxidagao do alcool etilico):
— Devem produzi-lo em quantidade suficiente

para exercer o efeito de permeabilizacdo do
tegumento.




20/05/2019

BIOFERMENTAGAO

* Fermentagao
— processo exotérmico (grande quantidade de calor!);

« Evitar que se atinjam temperaturas acima de 45°C!
— Podem inativar enzimas;

— Desenvolvimento e a multiplicagdo dos microrganismos ficam
comprometidas, alterando a produg&o dos elementos
necessarios ao processo.

+ Final da biofermentag&o:

— as améndoas apresentam um teor de umidade entre 50 e 60% e sédo
levadas para secagem.

B) QUIMIOFERMENTACAQ

« Ocorre durante a secagem.

— As enzimas produzidas na etapa anterior
atuam sobre 0s compostos presentes nas
améndoas:

« ocorrem modificag8es que resultam na obtencao
do sabor de chocolate.

— Nao ha presenca de células vivas.

QUIMIOFERMENTAGAO

« Temperatura de secagem - 34-40°C.

+ Esta € também a temperatura 6tima na
acao enzimatica.

* Observacoes:

— Temperaturas mais baixas, as reagdes se processam mais
lentamente;

— Temperaturas mais altas podem levar a desnaturagdo das
enzimas.

— As améndoas devem ser revolvidas com frequéncia
(necessidade de oxigenagdo para acéo enzimatica).

QUIMIOFERMENTAGAO

* Observacgoes:
— A secagem néo deve ser efetuada em tempo
curto, para melhor agédo das enzimas.
» Tempo 6timo de secagem: entre 4 a 5 dias.

— A umidade final das améndoas nao deve
ultrapassar 8%

» Umidade mais elevada = contaminag&o por fungos
e insetos

* Umidade mais baixa = améndoa quebradica.
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