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FOTO CRÉDITO: Marta Kushida, 2014

Sem este tratamento as 
amêndoas são excessivamente 
amargas e adstringente 

e quando processadas 

NÃO desenvolvem o flavor
característico de chocolate.

FOTO CRÉDITO: Florêncio Batista
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Característica e 

intensidade do 

flavour de 

chocolate

Constituição 

genética da 

variedade de 

cacau

E a 

fermentação?

Libera e desenvolve 

este potencial de 

“flavour”

FOTO CRÉDITO: Tarcísio Matos; in: FERREIRA et al, 2013

VARIEDADES DE CACAU

1. Remoção da mucilagem

FOTO CRÉDITO: Marta Kushida, 2014

FOTO CRÉDITO: Marta Kushida, 2014

As amêndoas são 

recobertas por uma polpa 
branca, doce e rica em 

açúcares (10-15%):

- Glicose;

- Frutose;
- Sacarose.

Contém também:
82-87% de água;
2-3% de pentosonas;
1-3% de ácido cítrico;
1-1,5% de pectina.

2. Promover calor e redução de pH;

Testa 

Cotilédone 

Gérmen  

FOTO CRÉDITO: in: FERREIRA et al, 2013
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3. Promover a cura das sementes

FOTO CRÉDITO: in: FERREIRA et al, 2013

1. Maturidade do fruto;

Variação do teor dos açúcares da polpa de cacau determinada por 
refratômetro manual.

a) cacau verde. b) cacau maduro

FOTOS CRÉDITO: in: FERREIRA et al, 2013

2. Tempo decorrido entre a colheita e a abertura do fruto e a 
colocação nos cochos;

FOTO CRÉDITO: Raimundo Camelo Mororó, 2005

3. Sistema de fermentação

FOTO CRÉDITO: AFOAKWA, E. O. Chocolate Science and Technology, 2010.

4. Temperatura do ambiente 

5. Temperatura inicial da massa (sementes com polpa)

FOTOS CRÉDITO: in: FERREIRA et al, 2013
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6. pH e acidez da polpa e do cotilédone 

7. Microflora presente 

FOTOS CRÉDITO: in: FERREIRA et al, 2013

 Após quebra = exposição a variada fonte de microrganismos:

 Fruto integro = microbiologicamente estéril;

Ferramentas

Mãos manipuladores

Ambiente

Cochos de fermentação
FOTOS CRÉDITO: in: FERREIRA, 2017

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

 Aumento da temperatura em torno de 45oC e aumento da 
aeração, favorecendo bactérias do ácido acético.
 Acetobacter  tem sido mais frequentemente encontrada do que 

Gluconobacter.  Especies de Acetobacter aceti  e  Acetobacter 
pasteurianus  tem sido isolados.

 (Schwan & Wheals, 2004)

 Bactérias do ácido lático;
 Acetobacter lovaniensis,  Acetobacter rancens, Acetobacter 

xylinum, Gluconobacter oxydans, Lactobacillus fermentum, 
Lactobacillus plantarum, Leuconostoc mesenteroides and 
Lactococcus (Streptococcus) lactis ;

 Bacillus. 

 Bacillus stearothermophilus, Bacillus coagulans  
e Bacillus circulans . 

 Bacillus subtilis,  Bacillus cereus e Bacillus 
megaterium. 
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8. Isolamento dos cochos em relação ao calor;

FOTO CRÉDITO: http://www.cacaucantagalo.com/cacau-fermentacao-

secagem.php

9. Duração do processamento nos cochos;

FOTO CRÉDITO: https://inforagro.wordpress.com/2010/11/13/cacau-parte-2/

Forastero = 
5 – 6 dias

Criolo = 
1 – 3  dias

FOTOS CRÉDITO: Raimundo Camelo Mororó, 2005

10. Frequência do revolvimento das amêndoas;

FOTO CRÉDITO: http://www.icouldkillfordessert.com.br/blog/segredos-sobre-chocolate/

11. Altura dos cochos
 Altura ótima entre 90 a 110cm.

FOTO CRÉDITO: RAMÔA JUNIOR, 2011
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12. Método e tempo de secagem.

FOTO CRÉDITO: http://www.cacaucantagalo.com/cacau-fermentacao-secagem.php
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