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Componentes do aroma do cacau.

e N2.‘Compohentes Exemplos
24 Hidrocarbonetos Limoneno, f-pineno, o,m,p-xileno
15 Alcoois Geraniol, linalol, feniletanol
12 Aldeidos Hexanal, 2 e 3-metil-butanal, fenilacetaldeido
17 Cetonas 3-hexanona, metona, acetofenona
16 Acidos Acético, isovalérico, caprdico, benzéico
34 Esteres Metil e etil fenilacetato, etil-ésteres
3 Fendis Guaiacol
11 Eteres e acetatos Benzil-etil-éter

8 Componentes sulfurados Dimetildissulfito, benzotiazol

9 Furanos alcool furfuril
7 Pirrdis n-metil-2-pirrol-aldeido
22 Pirazinas Mono, di e trimetilpirazina
3 Nitritos Benzonitrito
181 Total

Table 2.1 Bean campositon of unlermanied Wast Alrican (Forosiero] cocon
Dried beans (%) Fat-free materials (%)

Nitragen
Toral niragen
Protein nitrogen
Thackromine
Cafleine

Carbohydrates
Glucose
Sucrose
Starch
Pacting.

Fibre
Pentosans
Muciloga and gums

Polyphanols

Acids
Acatic [frae|
Onalic

Sourcas: Rohan [1963] and Reineccius of ol [1972).
(Afoakwa, 2010)

Sementes de cacau ndo fermentadas contém:

Reineccius et al, 1972
15,8mg/g sacarose; tragos de frutose, sorbose, manitol
e inositol.

Berbert, 1979
24,8mg/g sacarose (=90% agucares totais);
Agucares redutores (glucose e frutose) = 6%
Outros (incluindo manitol e inositol)




Altas concentragdes de polifendis = chocolate adstringente
Alcaléides = amargor

Reagdo de polifendis com agticares e aminodcidos =
contribuem para o aroma e sabor das améndoas de cacau.

POLIFENOLOXIDASE = escurecimento enzimatico = cor
marron caracteristica de améndoas bem fermentadas.

Voight et al (1994) = mostraram in vitro
geragdo de aroma especifico de chocolate
por atividade de

sobre globulina.

Formacdo dos precursores = degradagdo
das proteinas para peptideos e
aminodacidos livres.

26/08/2022

Do total de polifendis:
1) catequinas ou Flavan-3-ols = ~37%

2) Antocianinas = ~4%

3) Proantocianidinas = ~58%

Forastero = polifendis lipo-soluveis = 15 - 20%
Apos boa fermentagdo = ~5%
Fermentacdo deficiente = = 10%

Correlacdo entre acumulo de aminodcidos livres e
geragdo precursores de aroma especificos (Kirchhoff et
al, 1989).

pH ~3,8 (6timo para aspartico endoprotease)
= produgdo de mais oligopeptideos hidrof6bico e menos
aminodcidos livres.

pH ~5,8 (6timo para serina hexopeptidase)
= produ¢do de mais oligopeptideos hidrofilicos e
aminodcidos hidrofobicos




Proteinas de baixa massa molecular +
agucares redutores —

contribuem para Reagdo de Maillard, que
produzem aroma e sabor durante a
TORRA.
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Condigbes de crescimento:
Condig¢oes climaticas;
Quantidade e tempo de exposi¢do ao sol e
chuva;

Condi¢oes do solo;

Maturacgdo;

Tempo da colheita;

Tempo entre a colheita e a fermentagdo

Cocoa type i Special flavour character .
Pulp Composition
Nacional [Arriba) Aromatic, floral, spicy, green

Criollo [CCNS1) Acidic, harsh, low cocoa Before fermentation |After fermentation
Trinitorio g Floral, fruity, acidic

Triniario Low cocoa, acidic Sucrose 12% 0%
Criollo Fruity, nutty
Sardll o & e A Citric acid | 1-3% 0.5%
ko RN ol Peactin 1-1.5%
vl W A mrodprared pH 37 6.5
Papua New Guinea "f:r::::{:anwa :::ymo’c':;:g o Ethyl alcohol 0.5%

Source: Alockwa et . (20080 Acetic acid 1.6%
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Passo essencial para o posterior desenvolvimento de
sabor e aroma a partir dos precursores formados na
Fermentagdo e secagem.

Periodo pode variar de 5 a 120 minutos
em uma faixa de 120 - 150 °C.

=redug¢do da concentragdo de
acidos volateis (ex. acido acético)

Os ndo voléteis ndo sofrem reducdo (ex. dcidos
oxalico, citrico, tartdrico, succinico e latico)

Aminoéacidos livres + peptideos + agucares
redutores.
Leucina + glucose = aroma de chocolate doce;
Treonina e glutamina + glucose (T = 100 °C) = notas de
chocolate;

Valina + glucose (T = T = 180 °C) = nota de chocolate
“penetrante” 2.3-Enecol ———» 4OH——» P

Formacao de produtos de degradagao de =~
aminoacidos (ex. aldeidos formados tem papel
importante no balanceamento do sabor e aroma)

1
__ Formacdo de sabor | | Formagao de cor

pH<S pH>T




Essencial para o desenvolvimento do
aroma e sabor delicados e textura
adequada.

Odour description

Sour

Wary

Green
Burery, rancid
Sweory

onoc
2 and Jmehylbnsanoic ocid >
Pentonoie ocid!® Sweary, pungent

Sweary, pungent
1936 Sour

IHydraxy 2emetnylpyrandone. 961 [
(mowo)*

4Hydroxy-2,5-cemethyl3(2H) 2022 Caromelike
Hfurenane [Furoneol™#

ttydrony4 SSmathy2(SHE 2182 Secsoning ik, spicy
furanane [sotoion}*

2250 Seasoningike, spicy

2254 Swoet,
51 JMehonyLoydraxybenzakdehyde 2577 1406 Vonilaiike
{orsdnj*F

Compound enhed n mik chocoies: *Baley oo, (19623; ‘Mo (1958; Aoban (19691 #4an Praog et ol (19681;
“Maron ool (1967 11967); #ihom 10l (1975; ‘Diovch ora! (1964]; Fioman ot of. 1967); 2

and Socic (1988, “ainbridge and Doves [1912); Diavich o of. (19641: *Zegleder{1991]; "Cresnel and Rsters
1963} “Ziogledr and Sisoce (1988 *Schnarmonn nd Schabari {1997

Far

1, rwwrnon edex
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Remogéo de 4cidos e fendis volateis residual
Reduz a acidez e adstringéncia.
Redugdo da umidade.
Alteragoes nos cristais de agucares e na viscosidade.
Alteragdo de cor devido a emulsificagdo.
Oxidagao de taninos.
OXIDAGOES levam a:

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

Elimina a adstringéncia e notas 4cidas.
Polifenois, por oxidagdo e agdo de enzimas, formam
complexos com aminodcidos, peptideos e proteinas.

Compound Odour deseription

Nautral/basic fractions
3Mathylburancl=® Maky
2,38utandians (diacsty>® iy

Linsaed oilik

(2-4heptera?
5-Methyk|E)2hepten-done?
1-0cler-3one?

2.Methoxy-3iscpropylpyrazine®

(E-2ocienal®

2Ehyl3 bdimeylpyrozina!®

Unknewr#

2Ehyl3, Sdimethylpyrozinat s
eihyipyrazines®

eydet®
2Mathyl3{mathyid icfuran®

(E£2,4ncradiena®

Efyl pheanylacatate®

(E£12.4decadienal

Phenylethyl acsicre™®

2Phenyethanal*?

Réocinolacions 9% Swes!, cacanutlke
Repnonclactons (B0%)'F 663 Sweet, coconutlike
Efyl cinnemata'? Swee!, cinramordite
yDecalocore Swee! peachiike
R3Decalactora (84%) 7 Swee! peachlike
R4Decsrnalzctane (9977 Swee! peachlike
3.Methylindol (skaols]® Mothbalkike
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Influential factors ining factor:
l Polyphenols
Storage proteins
Genetic origin (variety) " Hiydrophobic amina
Grawth location ———2*  Bean constituents & —— oo
Climatic condition ———"»  Sugans
Sail condition ¥ Enzyme activity

Ripening level
L Posthanestireament < TonE
Pod storage

Pulp pre-conditioning l Maturity level
Aerobic condensation
Method used Havests
arvesting,
Dumtion —————— | e < Anaerobic hydrolysis
P teolysi
Climatic condition—— " 2nd fermentation (proteolysis)
Method used ————————,. Total acids

Duration ———————+

— Moisture level
Temperawre -~ T~ ———— Polyphenol level
Climatic condition

Cocoa flavour precursor
formation and character
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