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MOAGEM

Processos mecânicos de redução de 

tamanho

Quebra das partículas em fragmentos 

menores

Forças de contato deformam a 

partícula gerando tensão interna

Fratura



MOAGEM

Número e direção fraturas determinam:

Formato

Tamanho

Características de superfície

Energia liberada pela quebra > energia 

gerada pela superfície

Resposta da partícula à força de 

contato



MOAGEM

Amêndoas de cacau

Material não é frágil

Estrutura fibrosa

Perda gradual da integridade

Aplicação de cisalhamento

Limite de redução de tamanho



MOINHO DE FACAS



MOINHO DE PINOS



MOINHO DE DISCOS



PRÉ-REFINO

Fonte: BÜHLER, 2012c



TORRADOR MASSA

Melhor homogeneidade do produto

Temperaturas de (110-140) °C

Tempo de 1 – 2 min

Trocador de calor de superfície 

raspada

Vapor/Água quente (troca indireta)



MOINHO DE BOLAS
Fonte: IDEOTECNICA, 2012

Fonte: CHANGSHA LANGFENG, 2018 Fonte: DUYVIS-WIENER, 2018

Fonte: AMP-ROSE, 2018



REFINO



1. Pressão nos rolos

2. Filme de chocolate

3. Alimentação do 

chocolate

4. Pressão do rolo de 

alimentação

5. Rolo fixo

6. Saída de chocolate no 

raspador

7. Movimento dos rolos

REFINO
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REFINO
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Geração de calor por dissipação 

viscosa (Sv)



REFINO



REFINO

Temperatura
(°C)

Distância 
entre rolos 

(µm)

Velocidade 
(RPM)

Rolo

35-40100-150<58R1

35-405058R2

42-4830155R3

50-6020268R4

35-40380R5

Fonte: ZIEGLER, HOGG, 2009



DISTRIBUIÇÃO DAS PARTÍCULAS



DISTRIBUIÇÃO DAS PARTÍCULAS



DISTRIBUIÇÃO DAS PARTÍCULAS
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