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Os trés aromas do chocolate :

= Aroma de constituicdo
* Aroma de fermentacao
= Aroma térmico
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Compound

Flavour dilution factor

améndoas sdo excessivamente
amargas e adstringente

2- and 3-methylbutanoic acid® 2048
3Methylbutanale® 1024
Ethyl 2-methylbutanoate®® 1024
Hexanal®® 512
Unknown® 512
2Methoxy-Hsopropyrazine®t o 512

(E]-2-0ctanale® 512
e quando processadas Unknown © 512
2Methyl-3{methyldithio)furan®® Cooked meatlike 512

NAO desenvolvem o flavor 2£Ethyk3, 5dimethylpyrazines® Earthy, roasty 256
2,3DinthyS-methylpyrozine® Earty, roasty 256

caracteristico de chocolate. (EF2-nonenal*® Tallowy, green 256
Unknown &b Pungen, grassy 128
Unknown &6 Sweet, woxy
Phenylacetaldehyda®® Honaylike 64
|Z}-4-heptanal® Biscuitlike 64
4Octenclactone®® Sweet, coconutlike 64
yDecalactone® Sweet, peachiike 64

Toneladadecartoons.blog Sources: °Beltz and Grosch (1999); *Schaarmann and Schieberle (1997).
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VARIEDADES DE CACAU

Constituicdo
genética da
variedade de
cacau

FOTO CREDITO: Tarcisio Matos; in: FERREIRAet al, 2013

Remogdo da mucilagem

FOTO CREDITO: Marta Kushida, 2014

Promover calor e redugdo de pH;

Testa

- Glicose;
- Frutose;
- Sacarose.

Cotilédone

82-87% de agua;
2-3% de pentosonas;
1-3% de &cido citrico;
1-1,5% de pectina.

FOTO CREDITO: in: FERREIRA et al, 2013
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Promover a cura das sementes

FOTO CREDITO: in: FERREIRA et al, 2013

Variagdo do teor dos aglcares da polpa de cacau determinada por
refratdmetro manual.

FOTOS CREDITO: in: FERREIRA et al, 2013
FOTO CREDITO: Raimundo Camelo Moror6, 2005
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FOTO CREDITO: AFOAKWA, E. O. Chocolate Science and Technology, 2010. RCIESICREROARIEERRE RAEEENZ0S




FOTOS CREDITO: in: FERREIRA et al, 2013

Bactérias do acido latico;
Acetobacter lovaniensis, Acetobacter rancens, Acetobacter
xylinum, Gluconobacter oxydans, Lactobacillus fermentum,
Lactobacillus plantarum, Leuconostoc mesenteroides and
Lactococcus (Streptococcus) laétis 5

5
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Aumento da temperatura em torno de 450C e aumento da

aeragdo, favorecendo bactérias do acido acético.
Acetobacter tem sido mais frequentemente encontrada do que
Gluconobacter. Especies de Acetobacter aceti e Acetobacter

pasteurianus tem sido isolados.
(Schwan & Wheals, 2004)
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Fruto integro = microbiologicamente estéril;

Ap6s quebra = exposi¢do a variada fonte de microrganismos:

Ferramentas Ambiente

.
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Maos rﬁanipuladores Cochos de fermentagdao

FOTOS CREDITO: in: FERREIRA, 2017

Saccharomyces cerevisiae, Kluyveromyces
marxianus, Sacchardfayces exiguous,
Candida castelli, Candida saitoana,
Candida guil-liermondii,
Schizosaccharomyces pombe, Pichia farinosa
and Torulopsis spp (Schwan & Wheals, 2004)

Bacillus.
Bacillus stearothermophilus, Bacillus coagulans
e Bacillus circulans .

SE
z

Bacillus subtilis, Bacillus cereus e Bacillus
megaterium.
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Isolamento dos cochos em relagdo ao calor;
E

Log. no cells/gram

= Veasts = Endospore-forming rods
= Lactc acid bacteris = Filamentons fungi FOTO CREDITO: http:/www.cacaucantagalo.com/cacau-fermentacao-
secagem.php

— Acetic acid bacteria

do processamento nos cochos; ‘
P N
v— Forastero =

5-6dias

Criolo =
1- 3 dias

FOTO CREDITO: https:/finforagro.wordpress.com/2010/11/13/cacau-parte-2/ FOTOS CREDITO: Raimundo Camelo Moror6, 2005

dos cochos
Altura 6tima entre 9o a nocm.

Viets dn caten com ox pés para cine

aldi (1978).

FOTO CREDITO: http://mww.icouldkillfordessert.com.br/blog/segredos-sobre-chocolate/ FOTO CREDITO: RAMOA JUNIOR, 2011
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Método e tempo de

FOTO CREDITO: http:/Awww.cacaucantagalo. com/cacau-fermentacao-secagem.php




