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Invertase, glicosidases, proteases = fase anaerébia Hidrélise de proteinas (aminoacidos)

Principais produtos
Agucares; aminodcidos, peptideos (torra = Reagao de Maillar
Cianidinas (desenvolvimento de cor). Hidrolise

= FAge Faeae

Polifenoloxidase. = fase aerobia Proteina intacta Baixo rau de hidrdlise
(principais substratos = catequinas e
leucocianidinas)
Principais consequéncias
Redugdo adstringéncia e amargor
Redugdo “off flavour”

Hidrolise de agticares presentes na polpa ; : 5
¢ P polp Escurecimento dos cotilédones (reagdes de oxidagdo dos
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PRINCIPAIS FASES
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DO CACAU QUIMIOFERMENTAGAO
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Participam células vivas
de microrganismos,

Produzem fatores
metabalicos (enzimas, etc.)
que atuam na fase subsequente.

Processa-se por acdo de enzimas
produzidas no estagio anterior
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N&o envolve células vivas.
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Logo apés a retirada das sementes do fruto, com a
presenca de ar e umidade inicia-se a germinacao.




ETAPAS:

Multiplicagdode ['% /711 e produgdo de dlcool
etilico (FASE ALCOOLICA);

Multiplicacdo de 5 7 e produgdo de
acido acético (FASE ACETICA);

Difusdo de dcido acético nas améndoas
(permeabializagdo do tegumento);

Autdlise de células dos microrganismos.

Alguns estudos com microrganismos:
Género Saccharomyces (isolados de cocho
de fermentagdo em Uruguca, BA) = possivel
obter produto de excelente qualidade (1965)

Candida tropicalis (isoladas de casca de
maca) = também possivel obter um produto
de qualidade superior

Fermentagdo
processo exotérmico (grande quantidade de calor!);

Evitar que se atinjam temperaturas acima de 45 - 48
o@!
Podem inativar enzimas;
Desenvolvimento e a multiplicagdo dos microrganismos
ficam comprometidas , alterando a produgdo dos elementos
necessarios ao processo.
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Transformacoes: elevagdo de temperatura;
alteracdo de pH, secre¢do de exsudados, etc.

A autolise das células de levedura apds a fase
logaritmica de crescimento, fornece as
171145 necessarias para obtengdo final
do sabor de chocolate.

Microrganismos produtores de acido acético
(por oxidagdo do alcool etilico):
Devem produzi-lo em quantidade
suficiente para exercer o efeito de
permeabilizagdo do tegumento.
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Nesta fase, as enzimas produzidas na etapa
anterior atuam sobre os compostos quimicos
presentes nas améndoas, nas quais ocorrem
modificagbes que resultam na obtengdo do
sabor de chocolate.

Fatores extremamente importantes para formac¢do do
sabor e aroma:

- 34-40° o P - e
Temperatura de secagem - 34-40°C. 1) taxa de difusdo dos dcidos organicos para o interior
do cotilédone e tempo de entrada;

Esta é também a temperatura 6tima na agao 2) duracio do pH 6timo;
enzimatica.
3) pH final
pH alto (5,5 - 5,8) = améndoas ndo fermentadas:
Baixo indice de fermentagao e teste de corte
Acima destes valores = notas de off-flavour.

pH baixo (4,75 - 5,19) = boa fermentagdo.
Abaixo destes valores = pobre em aroma e sabor de chocolate.
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ethyl-2-methylbutanoate, tetramethylpyrazine e
algumas pirazinas.

Notas de amargor = teobromina e cafeina, juntamente
com dicetopiperazinas formados na torra juntamente
com a decomposi¢ao de proteinas.

Outros precursores derivados de aminoacidos: 3-
methylbutanal, phenylacetaldehyde, 2-methyl-3-
(methyldithio)furan, 2-ethyl-3,5-dimethyl- and 2,3-
diethyl-5-methylpyrazine

(Taylor, 2002)

Cacau Mole
v
Cochos de fermentacao
hd
Fermentacdo dos da polpa para cheiro de
alcool com Mﬂm temperatura alcool
2° hd
dia Aeracio da massa acelerada
por revolvimento
e v
3‘u Oxidagao de alcool para acido
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% de améndoas coloridas
Acidez em meq de NaOH/100 g de cotilédone

"\, Ardésias

2 3 a H
Duraggo de fermentagao (dias)

FIGURA 1.10,
Evolugao da fermentagao e caracteristicas das améndoas.

ACIDEZ ELEVADA

Curto periodo de fermentagdo - 3 a 4 dias

CACAU ARDOSIA

Inexisténcia de fermentagdo - 1 dia

CACAU VIOLETA

Curto periodo de fermentagdo - 3 a 4 dias

AU SOBREFERMENTADO Figura 5. Classificagdo da semente quanto ao grau de fermentagdo: in natura (a); mal fermentada
< 2 (b); i (c); bem (d).
Excesso de fermenta¢do - > 7 dias.
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Coloragdo externa vermelho-marrom

Ao espremer a améndoa entre os dedos escorre um
liquido de cor vinho tinto

Coloragdo interna da améndoa é violeta claro a
marrom e os cotilédones apresentam-se abertos, com
ranhuras ou canaletas (ndo compactado)

Cacau tem cheiro de malte, praticamente isento de
acido acético.




Observagoes:
Temperaturas mais baixas, as reagdes se processam mais
lentamente;
Temperaturas mais altas podem levar a desnaturagdo das
enzimas.
As améndoas devem ser revolvidas com frequéncia,
provavelmente devido a necessidade de oxigenagdo para
acdo enzimatica.
Experiéncias tem comprovado que o tempo 6timo de
secagem ¢é entre 4 a 5 dias.
A umidade final das améndoas ndo deve ultrapassar 7-
8%
Umidade mais elevada = contamina¢do por fungos e insetos
Umidade mais baixa = améndoa quebradiga.
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Acdo de polifenois oxidases.
Escurecimento enzimatico

Gréos de cacau Cascas Nibs de cacau :

fermentados, secos
e torrados

Grdos sem casca (nibs)

Preparei um QUIZ pelo google forms para fixagdo dos
conhecimentos aprendidos nesta aula de
beneficiamento do cacau.

Vamos 14 responder?



