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ROTEIRO AULA PRATICA - Teste de Temperagem Automatica de Chocolates

1. Introducdo:

Com o carater polimorfico da manteiga de cacau, o chocolate tem a necessidade de uma
temperagem ou pré-cristalizacdo. Este é um processo de cristalizacdo controlada que induz a formagdo de
cristais estaveis, do tipo beta (B), na manteiga de cacau (COHEN, 2004).

A temperagem é realizada por meio de um choque térmico no chocolate que pode ser realizado
manualmente ou em equipamentos denominados temperadeiras (COHEN, 2004).

Para realizar uma boa temperagem é importante controlar concomitantemente trés parédmetros no
processo: temperatura, tempo de cristalizacdo e velocidade de agitacao. E muito importante
adequar estes parametros a formulacdo do chocolate, j& que cada composicdo tem seu ajuste de
parametros ideal dependendo da quantidade e tipos de gordura que possui a formulagdo (HARTEL, 1991).

A pré-cristalizacdo é uma etapa essencial na fabricacdo do chocolate, responsavel por diversas
caracteristicas fisioldgicas e organolépticas do produto final, tais como a dureza e textura (snap), rapida e
completa fusdo na boca, brilho, contracao durante o desmolde e rapido desprendimento de aroma e sabor
na degustacdo. Se concretizada adequadamente, além de caracterizar atributos positivos ao produto, pode
retardar atributos indesejaveis, por exemplo, a migracao da gordura e agUcar posterior recristalizacdo na
superficie do chocolate, fenomeno reconhecido como fat bloom e sugar bloom (COHEN, 2004).

Cada tipo de chocolate tem uma temperatura ideal para temperagem, que varia de acordo com a
formulagdo. Tal temperatura sempre esta informada na embalagem do chocolate, geralmente se aproximam

dos valores especificados na tabela a seguir:

TIPO RESFRIAMENTO

Chocolate amaxgo 28-29°C
Cloeolate ao leite 27-28C
Clicolrts raxco 26-27°C

2. Objetivo
Esta aula pratica tem como objetivo fazer com que o discente possa conhecer os procedimentos da etapa
de temperagem automatica de chocolates e verificar as diferengas entre as principais caracteristicas sensoriais e a

caracteristica de firmeza entre os chocolates temperados, parcialmente temperados e sem temperagem.
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3. Roteiro:

3.1. Temperagem Automatica (Temperadeira)

Antes de ligar o equipamento conferir o nivel de agua, se necessario complete-o. Higienize as pegas que
terdo contato com o chocolate com alcool 70%. Com o nivel de dgua completo e a maquina devidamente
higienizada, ligue a maquina e programe-a para aquecer a 45°C no visor frontal. Do lado esquerdo do
equipamento, hd um segundo visor, ele representa a temperatura da dgua, que deve ser ajustado para
22°C.
Em uma tabua higienizada pique o chocolate e em uma vasilha leve-o ao micro-ondas até que atinja uma
temperatura entre 35°C e 40°C, misturando com uma espatula a cada minuto para que o chocolate ndo
queime.
Despeje o chocolate derretido na cuba da maquina e acione o agitador e transportador, a fim de que
todo o conteldo atinja os 45°C de forma homogénea. Apos atingir a temperatura, deixe a maquina
transportar o chocolate por dois minutos.
e Separe uma amostra deste chocolate e coloque na forma identificando
como “Sem temperagem”
No visor frontal, altere a temperatura de acordo com a formulagdo do chocolate, e acione a fungao
témpera. Aguarde o equipamento estabilizar na temperatura desejada.
e Separe uma amostra deste chocolate e coloque na forma identificando como
“Temperagem parcial”
No visor frontal, altere a temperatura para 31°C e aguarde estabilizar a temperatura e esta pronto para
enformar.
e Separe uma amostra deste chocolate e coloque na forma identificando como
“Temperagem automatica”

Retire das formas e embale os chocolates. Identifique as embalagens com "“Sem temperagem”,

Temperagem parcial” e “Temperagem Automatica”.
Reservar para a proxima aula quando serdo feitas a andlise de Firmeza com o Texturémetro e a analise

sensorial.

4. Relatorio:

Relatar as dificuldades encontradas nos procedimentos.

OBSERVACAO: o relatério seré feito com os dados obtidos na préxima aula pratica.

Tépicos Especiais em Cacau e Chocolate - ZEA 0998 - 2023



