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ETAPAS DO PROCESSO

Lembrando que:

FAZENDA CONSUMIDOR



INDUSTRIALIZAÇÃO

Amêndoas
Fermentadas

e Secas

Nibs Torrado Massa ou
Líquor de 

Cacau

Manteiga de Cacau Cacau em PóChocolate

Crumb
Fonte: WELLS, 2009



Fonte: BISPO, 1999



Fonte: BISPO, 1999



INDUSTRIALIZAÇÃO

Amêndoas
Fermentadas

e Secas

Limpeza e 
Classificação

Fonte: BÜHLER, 2012a

Amêndoas Não
Conformes

Tratamento
Térmico

Infravermelho

Vapor
Fonte: BÜHLER, 2012b



TORRA AMÊNDOAS

Torra Fragmentação e 
Descascamento

Moagem

Casca

Fonte: BÜHLER, 2012c

Fonte: BÜHLER, 2012d Fonte: BÜHLER, 2012e



TORRA NIBS

Fragmentação e 
Descascamento

MoagemTorra

Casca

Fonte: BÜHLER, 2012f

Fonte: JND, 2012Fonte: BÜHLER, 2012e



TORRA MASSA

Fragmentação e 
Descascamento

Moagem Torra

Casca

Fonte: BÜHLER, 2012e



PRODUÇÃO DE MANTEIGA DE 
CACAU E CACAU EM PÓ

Massa ou
Líquor de 

Cacau

Alcalinização Prensagem

Manteiga
LíquidaManteiga de Cacau

Torta de 
Cacau

Desodorização

Fonte: DUYVIS WIENER, 2012

Fonte: ARTISAN, 2012



PRODUÇÃO DE MANTEIGA DE 
CACAU E CACAU EM PÓ

Alcalinização

Aumento do pH de (5-5,6) até (7-8)

Adição de uma solução alcalina e 

aquecimento

Secagem para reduzir a umidade

Alteração de cor, sabor e dispersibilidade



PRODUÇÃO DE MANTEIGA DE 
CACAU E CACAU EM PÓ

Fonte: AFOAKWA, 2010



PRODUÇÃO DE MANTEIGA DE 
CACAU E CACAU EM PÓ

Alcalinização - fatores

Álcali selecionado (hidróxido de sódio, carbonato de 

potássio, bicarbonato de amônia)

Concentração da solução alcalina (1 a 6) %

Umidade durante a reação (10 a 80) % de água

Tempo de contato com o álcali (60 min)

Temperatura de processo (80-120) °C

Tempo e temperatura da secagem



PRODUÇÃO DE MANTEIGA DE 
CACAU E CACAU EM PÓ

Prensagem



PRODUÇÃO DE MANTEIGA DE 
CACAU E CACAU EM PÓ

Desodorização

Remoção de componentes voláteis que alteram o sabor e 

o odor da manteiga de cacau

Remoção de hidrocarbonetos aromáticos policíclicos 

Principalmente para produção de chocolate branco

Destilação a vácuo com vapor

Temperatura < 200 °C, Pressão (2 a 4) mbar

Tempos curtos coluna de recheio (5 min) até 60 min



Fonte: ARTISAN, 2012



PRODUÇÃO DE CACAU EM PÓ

Torta de 
Cacau

Moagem Cacau em Pó

Fonte: KOCO-USA, 2012



PRODUÇÃO DE CRUMB

Mistura seca de leite, massa de cacau e 

açúcar

Sabor caramelizado

Antioxidantes do cacau evitam oxidação 

lipídica

Simplificação do processo posterior

Menor tempo de conchagem



PRODUÇÃO DE CRUMB

Composição típica: Fonte: WELLS, 2009

Ingrediente
(g/100 g)

Crumb Leite
Integral

Crumb Baixa
Massa

Crumb
Branco

Sacarose 52-64 67 55

Sólidos do 
Leite

17-25 28 44

Sólidos do 
Cacau

10-18 4 -

Água 1 1 1

Lactose 6-9 10 15,6

Proteínas do 
Leite

4-6,4 7,2 11,3

Gordura do 
Leite

5,4-8 8,9 14

Manteiga de 
Cacau

5,5-10 2,2 -

Gordura Total 13,5-17,3 11,1 14,0



PRODUÇÃO DE CRUMB

Processos de produção: Fonte: WELLS, 2009

Material Processo Sólidos
(g/100 g)

Água
(g/100 g)

Leite Integral Pasteurização/Evaporação 12,5 87,5

Leite
Concentrado

Dissolução do Açúcar 50 50

Leite
Condensado
Açucarado

Cozimento Ar/Vácuo 72 28

Leite
Condensado

Cozido

Adição da Massa de Cacau 88 12

Pasta Crumb Mistura/Amassamento 90 10

Pasta 
Amassada

Secagem Ar/Vácuo 90 10

Crumb seco 99 1



REFERÊNCIAS
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http://www.mdavisgrp.com/media/auctions/Hershey_webmailer.pdf. 2012.

OPM. Desmoldagem. Disponível em:
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2012b.
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