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CACAU TORRADO
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LIMPEZA DAS AMENDOAS

Remocao de impurezas finas e grossas

por peneiramento
Remocao de materiais ferrosos por imas

Remocao de pedras e particulas de alta

densidade

Coleta de material particulado fino ao

longo do processo
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Adaptado de Kamphuis, 2009




Infravermelho

Fonte: Prépria autoria.




INFRAVERMELHO

s |+ Poténcia das lampadas

"1+ Distancia entre as lampadas e a esteira

£ 1+ Tempo de exposicao (velocidade da

esteira/ distribuicao do tempo de

residéncia)

Cor das améndoas

Resultam numa temperatura atingida na

superficie das améndoas




TRATAMENTO TERMICO
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Vapor
Fonte: BUHLER, 2012a



VAPOR

Temperatura do vapor

Passo da rosca

Tempo de exposicao (velocidade da
rosca/ distribuicao do tempo de

residéncia)

T+ Resultam numa temperatura atingida na

superficie das améndoas (evitar o

cozimento das améndoas)




DESTRUICAO TERMICA

y=ax+b

logN=at+b
b =log N,

a=-k/2,303

log N.=log N, - k/2,303 t



TEMPO DE REDUCAO DECIMAL

Tempo necessario a uma determinada

temperatura para reduzir 90 % da

populacao de microrganismos

Inicialmente presente



D =2,303/k

log Nq=1log N, - (1/D) t

Salmonella typhimurium a 90 °C em chocolate ao leite,
calor seco D = 78 min (GOEPFERT, BIGGIE, 1968)




NIVEL DE DESTRUICAO TERMICA

* Numero de ciclos logaritmicos reduzidos
*.1° n=log N,- log N; = log (Ny/N;)
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CURVAS DE TEMPO DE
DESTRUICAO TERMICA
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ﬁ- ® Curva TDT “Thermal Death Time”
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-l * Relaciona os tempos de processo a

|-

diferentes temperaturas para um mesmo

nivel de destruicao microbiana




CURVAS DE TEMPO DE
DESTRUICAO TERMICA
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Salmonella typhimurium a 90 °C em chocolate ao leite,
calor seco z =19 °C (GOEPFERT, BIGGIE, 1968)



TORRA

Desenvolvimento do sabor de
chocolate a partir dos precursores
formados nas etapas anteriores

__3+ Diminuicao da umidade ate 1%

* Seguranca do alimento




TORRA

» Perfil de aquecimento influencia resultado

: * Tipo de Equipamento

|| N « Torrador circular
 Torrador cilindrico

* Torrador em cascata

* Volume de producao




TORRADOR CIRCULAR
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=

COnd UQéO/COnVGCQéO Fonte: Prépria autoria.
= 4« Agitacao promove altas taxas de

transferéncia de calor e massa




TORRADOR CIRCULAR

..If  Boa homogeneidade do produto

d !

1+ Temperaturas de (110-140) °C
="4]1° Tempo de 1h30min — 3h
|||

@ | © Ar quente aquecido por resisténcias




] TORRADOR CILINDRICO
5 » Pequenos/Medios volumes de @

¢ | Producao
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= .|* Améndoas inteiras/nibs

"= | ° Transferéncia de calor por

"\ conducado/conveccgdo

Fonte: Propria autoria.



TORRADOR CILINDRICO

Fonte: JND, 2012
| T |

Boa homogeneidade do produto

Temperaturas de (110-140) °C

Tempo de 45 min — 1h

Pode ser continuo!

Ar quente aquecido por

A “a

— \_

\7 resisténcias/queimadores
= _ =y
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Fonte: Prépria autoria. Fonte: Prépria autoria.




Z.“3]+ Transferéncia de calor por

A “a

conducao/convecccao

Fonte: BUHLER, 2012b




TORRADOR CASCATA

..If  Boa homogeneidade do produto

d !

|+ Temperaturas de (110-140) °C
=11 Tempo de residéncia curto
| |-}

o * Ar quente aquecido por

AY |

=N resisténcias/queimadores

Fonte: BUHLER, 2012b




r FRAGMENTACAO/DESCASCAMENTO

&9 |° Quebra por martelo

Fonte: Prépria autoria.




' ‘ FRAGMENTACAO/DESCASCAMENTO
.I « Pequenos volumes

Fonte: Prépria autoria.
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