PRODUGCAO DE MASSA
DE CACAU

Profa. Dra. Cynthia Ditchfield
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<@ Material nao e fraqil
<@ Estrutura fibrosa
<@ Perda gradual da integridade

<@ Aplicacao de cisalhamento

<z Limite de reducao de tamanho




MOINHO DE FACAS




MOINHO DE PINOS
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Fonte: BUHLER, 2012c




TORRADOR MASSA

? <@ [emperaturas de (110-140) °C
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- | <& Trocador de calor de superficie
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<@ \apor/Agua quente (troca indireta)
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Fonte CHANGSHA LANGFENG 2018 Fonte: DUYVIS-WIENER, 2018







REFINO

1. Pressao nos rolos

2. Filme de chocolate
6<— [() | 5 3. Alimentagéo do
s —\\J chocolate
n | 4. Pressao do rolo de
alimentacao
: . v o> 5. Rolo fixo

6. Saida de chocolate no

raspador

Movimento dos rolos



p(vi + vi+1 )b
Em que :

S, =tamnaho da particula/espessura entre rolos

m’'=vazdo massica
p =densidade do chocolate
v =velocidade dos rolos

b = comprimento dos rolos




& | <@Geracao de calor por dissipacao
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viscosa (S,)

S, =, (%”T[J ms”|

Em que:

M, = viscosidade aparente

v, = velocidade linear do rolo = QR

(2 = velocidade de rotacao do rolo

R =raio do rolo

b = distancia entre os rolos




100-300 pm

— 20 um

—» 30 um

\ — 50 um
— 100-150 pm




R1 <58 100-150 35-40
R2 58 50 35-40
R3 155 30 42-48
268 20
380

Fonte: ZIEGLER, HOGG, 2009




DISTRIBUICAO DAS PARTICULAS




DISTRIBUICAO DAS PARTICULAS
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