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Como fazer um
chocolate perfeito?

Prof. Dra. Marta Mitsui Kushida

Vamos pensar?

Entre no site:

CODIGO 2022: 75110846

Antes da coloniza¢do espanhola:

INICIO: Area tropical das Américas! Os Maias descobriram que quando as sementes sdo

A civilizagdo Maias (América Central) foi considerada como tostadas, produz-se um aroma tdo espetacular que

uma das primeiras a consumir chocolate (250-900 AD). creditou-se ser um presente do deus

Em torno de 1400, Astecas (México) comercializavam o

cacau com os Maias. Das sementes torradas era extraida uma bebida usada
‘ em cerimonias e rituais, chamada de




A fruta era conhecida como cacavacentli

- Cristovam Colombo trouxe sementes de cacau paraa
Europa, quando de sua quarta viagem ao Novo Mundo.

- Herman Cortez descobriu o cacau durante suas
conquistas no México, mas os espanhois ndo prezavam
muito a bebida, achando-a fria, gordurosa e amarga.

- O cacau se expande pela Europa
Com o passar do tempo, os espanhdis comegaram a agregar
agucar e outros adogantes a bebida, tornando-a menos
amarga e mais palatdvel, portanto, ao gosto Europeu. Estes
passaram a tomar o liquido quente, e o chocolate quente
comecava cada vez mais a cair no gosto da elite espanhola.

- NIBS transformados em massa
através de um moinho de pedra.

os ingleses comegaram a
usar uma maquina a vapor para
esmagar os graos de cacau, e este
invento deu inicio a fabrica¢do de
chocolate em maior escala.

THEOBROMA

Inventou a

Patenteou o método de
remog¢do da manteiga de cacau,
resultando na massa de cacau
ou liquor.

Verificou também que quando
nibs normalmente dcidos eram
tratados com dlcali, o p6
resultante era mais facilmente
disperso em dgua quente, mais
escuro e mais saboroso.
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Origem Grega

~1735 = Linnaeus classificou como
Theobroma cacao L



invencdo leite em p

Desenvolveu a forma mais
popular de consumo do
chocolate, o chocolate ao leite

Inventou o conche,
melhorando as
caracteristicas de textura
do produto.
Paralelamente conseguiu
uma melhoria nas
caracteristicas de sabor.
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** Conens ™ Macuixes,
Raproduced by peerissisn of Mesars J. Wsker & Scor, Wileder

(Cocoa and Chocolate,
Arthur W. Knapp, London,
1920)

Sxction Tumovan ** Coxciin '’ MACHINE.

sementes de cacau do Pard foram levadas para Ilhéus, no
sul da Bahia;

Adaptagdo a regido, convivendo muito bem com a
vegetacdo nativa.

O cacaueiro passou a ser cultivado também em mais
oito estados da Federagao.




Desenvolvimento alicercado na economia do cacau.

Século passado = gera¢do de riquezas (economia de 102
municipios e em certo momento como o principal
participante da economia do estado).

Producdo na Bahia:
ja se aproximou de na década de 80,
dominou da produgdo nacional,
chegou a exportar mais em sacas do porto de
IIhéus,
vivenciou uma queda abrupta em 68% entre as safras de
, atingindo, neste ultimo ano, seu menor

volume de produgao, reduzida a 96 mil toneladas
(CEPLAC, 2006).

Queda da cultura cacaueira no Brasil = vassoura de
bruxa!

Ainda representaa principal preocupag¢do dos
produtores.

Mais Problemas:
movimento negativo,
baixo preco internacional do cacau comercializado na
bolsa de Nova York

um periodo de poucas chuvas na regido.

Cacau, tipos e pragas
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do final do século XIX até a década de 1920, as cidades
de I1héus e Itabuna foram o eixo da economia
cacaueira e de uma cultura muito particular, conhecida
como civiliza¢do grapitina.

Trabalhadores amassam cacau
numa fazenda baiana: a
civilizagédo grapitina esta
decadente.

Estratégia usada pela praga vassoura-de-bruxa para resistir ao ataque da
planta hospedeira (THOMAZELLA et al, New Phytologist, 2012).
Na fase inicial da infec¢do, a planta tenta deter a agdo do invasor liberando
grandes quantidades de , substancia capaz de bloquear
a cadeia respiratéria do fungo.
Durante a fase biotroéfica, quando esta sob o ataque da planta, a vassoura-
de-bruxa produz uma enzima chamada . Essa proteina
lhe permite gerar uma quantidade minima de energia e garante sua
sobrevivéncia.
a propria planta acaba sofrendo os efeitos toxicos do NO.
Quando a planta finalmente da a batalha por vencida, envia sinais para as
células do galho infectado se suicidarem - processo conhecido como
. Como o 6xido nitrico deixa de ser liberado, o fungo desliga o
mecanismo alternativo de respiragdo e entra na fase necrotrofica, passando
a devorar vorazmente o tecido morto.
Os ramos do cacaueiro ficam como uma vassouravelha.
As dreas afetadas ndo conseguem realizar fotossintese e liberam substancias
toxicas que diminuem a produgdo de frutos.

BAHIA:

participa com mais de

Regido Amazonica
comi vy

Espirito Santo e outros estados com o
restante.




Brasil  Costa do Marfim

Cote d’Ivoire, Gana, Indonésia, Nigeria e Brasil:

ATUALMENTE = Oeste Africano responsavel por
>70% da produ¢do mundial (ICCO, 2008)

Outros paises:
Bolivia, Camardo, Coléombia, Costa Rica, Cuba,
Republica Dominicana, Equador, Fiji, Granada,
Haiti, Malasia, Madagascar, México, Peru, Filipinas,
Papua Nova Guiné, Serra Leoa, Sri Lanka, Togo,
Trinidad, Venezuela, Vietnam e Zaire.

Casta do Marfin
1.511

Camaroes
230

Nigoria
240

Ghana
1,025
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No Brasil, a produgdo movimenta cerca de R$ 14 bilndes anualmente

745 mil hectares de area plantada no pais, segundo o Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE).

Maior produc¢do = atualmente de dreas situadas na
Costa da Guiné (Africa) e no Brasil.

Gana (antiga Costa do Ouro), onde o cultivo se
iniciou em 1879, é 0 maior produtor mundial.

Consumo mundial de cacau por continente e pais
AAI - 1999/2000

Asia e Oceania

'Colémbia
\ \Argentina
Outros paises



Fig. 1.1 Per copita consumpiion of chocolafe canfectionery by couniry. Source: Infernationel Canfec
tionery Association (2007).
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Melhores améndoas
Equador
Sao Tome e Prince

Melhores chocolates
Bélgica = melhor processamento
Franca = variedade de sabores e
qualidade
Suica = qualidade do leite
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