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Prof. Marta Mitsui Kushida

Formação do sabor chocolate:

1) Na fazenda

2) Na indústria

10 – 14% 

peso 

seco da 

semente

86 – 90% 

peso 

seco da 

semente

(Afoakwa, 2010)

COTILEDONE

Confere os aromas 

característicos de 

chocolate 

2 tipos de 

células de 

estocagem 

Células 

polifenólicas 

Células lipo-

protéicas

Grande vacúolo 

com polifenóis e 

alcalóides (cafeína, 

teobromina e 

teofilina) 

Múltiplos vacúolos 

pequenos com 

proteínas, lipídeos 

e amido 

http://cacauechocolatee.blogspot.com/2008/01/c

onhecendo-o-cotildone-da-semente-do.html

 Sementes de cacau não fermentadas contém:

 Reineccius et al, 1972
 15,8mg/g sacarose; traços de frutose, sorbose, manitol 

e inositol.

 Berbert, 1979
 24,8mg/g sacarose (=90% açúcares totais); 

 Açúcares redutores (glucose e frutose) = 6%

 Outros (incluindo manitol e inositol)
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 Do total de polifenóis:
 1) catequinas ou Flavan-3-ols = ~37%

 2) Antocianinas = ~4%

 3) Proantocianidinas = ~58%

 Forastero = polifenóis lipo-solúveis = 15 – 20%

 Após boa fermentação = ~5%

 Fermentação deficiente = ≥ 10%

 Altas concentrações de polifenóis = chocolate adstringente

 Alcalóides = amargor

 Reação de polifenóis com açúcares e aminoácidos = 
contribuem para o aroma e sabor das amêndoas de cacau.

 POLIFENOLOXIDASE = escurecimento enzimático = cor 
marron característica de amêndoas bem fermentadas.

 Voight et al (1994) = mostraram in vitro 
geração de aroma específico de chocolate 
por atividade de aspartico endoprotease e 
carboxipeptidase sobre globulina.

 Formação dos precursores = degradação  
das proteínas para  peptídeos e 
aminoácidos livres.

 Correlação entre acúmulo de aminoácidos livres e 
geração precursores de aroma específicos (Kirchhoff et 
al, 1989).

 pH ~3,8 (ótimo para aspartico endoprotease)
 = produção de mais oligopeptideos hidrofóbico e menos 

aminoácidos livres.

 pH ~5,8 (ótimo para serina hexopeptidase)

 = produção de mais oligopeptideos hidrofílicos e 
aminoácidos hidrofóbicos
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 Proteínas de baixa massa molecular + 
açúcares redutores –

 contribuem para Reação de Maillard, que 
produzem aroma e sabor durante a 
TORRA.
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 Condições de crescimento:

 Condições climáticas;

 Quantidade e tempo de exposição ao sol e 
chuva;

 Condições do solo;

 Maturação;

 Tempo da colheita;

 Tempo entre a colheita e a fermentação
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TORRA

CONCHAGEM 

 Passo essencial para o posterior desenvolvimento de 
sabor e aroma a partir dos precursores formados na 
Fermentação e secagem.

 Antes: amêndoas são ácidas, amargas, adstringentes e 
com notas de nozes

Período pode variar de 5 a 120 minutos 
em uma faixa de 120 – 150 0C.

 Diminuição da acidez = redução da concentração de 
ácidos voláteis (ex. acido acético)

 Os não voláteis não sofrem redução (ex. ácidos 
oxálico, cítrico, tartárico, succinico e lático)

 Reação de Maillard

 Aminoácidos livres + peptídeos + açúcares 
redutores.
 Leucina  + glucose = aroma de chocolate doce;

 Treonina e glutamina + glucose (T = 100 0C) = notas de 
chocolate;

 Valina  + glucose (T = T = 180 0C) = nota de chocolate 

“penetrante”

 Formação de produtos de degradação de 
aminoácidos (ex. aldeídos formados tem papel 
importante no balanceamento do sabor e aroma)

Formação de sabor Formação de cor
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Essencial para o desenvolvimento do 
aroma e sabor delicados e textura 

adequada.

 Remoção de ácidos e fenóis  voláteis residual

 Reduz a acidez e adstringência.

 Redução da umidade.

 Alterações nos cristais de açúcares e na viscosidade.

 Alteração de cor devido a emulsificação.

 Oxidação de taninos.

 OXIDAÇÕES levam a:

 Modificação precursores desenvolvidos na fermentação 
e torra = levando a um sabor final de “cozido”.

 Elimina a adstringência e notas ácidas.

 Polifenóis, por oxidação e ação de enzimas, formam 
complexos com aminoácidos, peptídeos e proteínas.

Entre vários outros...
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