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Producao de cacau no mundo
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Um pouco de historia....



De acordo com Coe e Coe (1996), tera sido na Costa do Golfo do
Meéxico cerca de 1500 a.C., pela civilizacao Olmeca.

O seu cultivo tera sido herdado pelos Maias através de uma civilizacao
derivada da Olmeca designada pelos arquedlogos por “lzapan” (Coe e
Coe, 1996).

Cerca de 800 a 1100 a.c. os Toltecas idolatravam o cacaueiro. Uma
lenda atribui uma origem régia a esta arvore. Ela conta que uma
princesa que deveria guardar a rigueza do seu marido, ausente por ter
partido para a guerra, foi atacada por ladroes. Estes tentaram, em vao,
fazé-la confessar onde estava guardado o tesouro e mataram-na por
vinganca. Do sangue derramado pela esposa valente, nasceu o
cacaueiro. As suas sementes sao amargas como o seu sofrimento e
vermelhas como o seu sangue (Almeida, 1999).



1500 aC a 400 aC - Civilizacao Olmeca
250 a 900 - Civilizacao Maia Classica (Antigo Império)
900 a 1687 » Civilizacao Maia (Novo Império)
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O cacau era muito venerado nas civilizacoes preé - colombianas, Maia e
Azteca, que se haviam instalado na peninsula do lucatdo e na regiao do
actual México, respectivamente (Almeida, 1999). Era servido sob a
forma de um complexo arsenal de bebidas, papas, poés e,
provavelmente, produtos solidos, aos quais poderia ser adicionado uma
grande variedade de aromatizantes. Na civilizacdo Azteca, as sementes
de cacau além de serem utilizadas para preparar uma bebida que
apenas era consumida pela nobreza, negociantes de cacau e soldados,
também eram utilizadas como moeda.

A preparacéao desta bebida consistia em adicionar agua, plantas
aromaticas (baunilha e pimenta da Jamaica), farinha de milho e mel as
sementes de cacau previamente torradas e moidas (Minifie, 1989). Foi
esta a bebida que o imperador Azteca Montezuma ofereceu a Fernando
Cortez, quando este iniciou a conquista do México em 1519.
Anteriormente, em 1492, Cristévao Colombo ja teria levado graos de
cacau para Espanha, ao rei Fernando Il mas n&o sabia como prepara-
los, e acabaram por passar despercebidos no meio de todas as outras
riguezas que trouxe. Deste modo, na viagem de regresso a Espanha em
1528, Cortez levou consigo ndo so as sementes de cacau como
também o conhecimento da sua preparacao



900 a 1375 « Civilizacao Tolteca
Séc. XIV « Civilizacao Asteca

“cacauhuacuauhuitl” (“cacauhuatl”+’cuauhuitl)

cacau arvore




De acordo com Coe e Coe (1996), a desighacao de
“chocolatl” atribuida a qualquer bebida com cacau, surgiu na
segunda metade do século XVI, tendo sido criada pelos
colonos espanhois, uma vez que até essa data apenas se
encontrou a expressao “cacahuatl” para designar as
sementes com que a bebida era preparada. Com os
espanhais, a bebida deixa de ser aspera e apimentada, com
a ajuda do acucar, da baunilha e da canela, tornando-se
mais agradavel e consequentemente menos adstringente e
amarga (Ferrao, 1963).

O processo de fabrico foi também alterado: as sementes
torradas e descascadas eram igualmente trituradas no
“metate” (pedra curva de moenda) aquecido, mas a espuma
passou a serproduzida através do batimento da mistura com
o “molinillo” (Almeida, 1990) em vez de ser despejado
sucessivamente para outro recipiente, tal como era uso nas
civilizacOes Maia e Azteca.



metate

Mulher asteca, séc. XVI

Italia, fim séc. XIX



Gravura de John Ogilby, 1671



SECULO XVl

chocolatiere

Espanha

Prata 1930



Espanha séc. XVII







A posse do monopdlio do comercio do cacau pelos espanhdis terminou quando o italiano
Antonio Carletti, apos ter passado algum tempo na América, divulgou em 1607 na ltalia e,
mais tarde na Austria, o processo de preparacéo da bebida de cacau a partir da semente
(Almeida, 1990). No final do século XVII, a bebida ja se havia tornado popular por toda a
Europa.

No século XVIII deu-se o inicio da revolucao industrial que, com a descoberta da maquina
a vapor e o seu aperfeicoamento por Watt em 1770, veio contribuir para o desenvolvimento
da industria do chocolate (Cook, 1982).

Comecaram a surgir as primeiras maquinas para o fabrico de chocolate e as primeiras
fabricas de chocolate. A utilizacao da energia hidraulica permitiu a trituracado das sementes
de cacau em moinhos, deixando de ser feita manualmente (Cook, 1982). De acordo o
mesmo autor, (1982) as pioneiras neste campo foram as fabricas Fry and Sons (1765), em
Inglaterra, Prince Wilhelm Von der Lippe, na Alemanha (1765) e John Hamon em
Massachussets, na América (1765).

Em 1825, o holandés Coenraad Johannes van Houten inventou uma prensa que permitia
extrair manteiga de cacau e obter uma torta com baixo teor em gordura que, ao ser
pulverizada produzia um po muito fino. John Fry em 1847, Inglaterra, conseguiu moldar as
primeiras tabletes de chocolate ao juntar manteiga de cacau a pasta de cacau, obtida a
partir da semente torrada e moida, e acucar. Em 1878 deu-se entdo a invencao do
chocolate de leite, que se deve a dois suicos, Henri Nestlé e Daniel Peter de Vevey. O
primeiro inventou o processo de produzir leite em p6, e 0 segundo adicionou leite em p6 ao
chocolate solido, criando a verséao inicial do moderno chocolate de leite. A invencéao da
conchagem e temperagem deve-se novamente a dois sui¢cos: Rudolphe Lindt e Jean
Tobler, respectivamente (Almeida, 1999).



1849 O primeiro chocolate em tablete moderno

A fabrica Fry&Sons (Bristol) apresenta o “Chocolat délicieux a manger”.

O CHOCOLATE DEIXA DE SER BEBIDO PARA SER (PREFERENCIALMENTE) COMIDO.
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O fruto do cacaueiro €, botanicamente, uma baga embora seja
vulgarmente designado por “capsula”. O fruto atinge a maturagao cerca
de seis meses apos a fecundacéo da flor. E formado por um pericarpo
contendo no seu interior 20 a 40 sementes, ligadas a uma placenta e
envolvidas por uma polpa mucilaginosa (Almeida, 1999).

A semente por sua vez é constituida pelo tegumento que envolve o
germen e os cotiledones (Almeida, 1999).

A polpa é composta por aproximadamente 80% de agua, 15% de glucose
e frutose e ainda por pequenas quantidades de acido citrico, sacarose,
pectina e aminoacidos (Minifie, 1989).

Os cotiledones sao a parte mais importante da semente em termos de
valor comercial. S&o constituidos por dois tipos de células
parenguimatosas de armazenamento: as células lipoproteicas e

as células polifendlicas.

As células lipoproteicas s&o as mais pequenas e constituem a maior
parte do tecido. Contém muitos globulos de gordura que estao envolvidos
pelo plasma onde existem graos de amido e vacuolos proteicos, entre
outros organitos (Almeida, 1999).

As células polifendlicas existem em numero mais reduzido (10% da
massa seca dos cotiléedones) e encontram-se dispersas no conjunto de
células lipoproteicas. S&o ocupadas quase totalmente por um grande
vacuolo que contém substancias polifendlicas e alcaldides



https://www.kakaoplattform.ch/about-cocoa/sustainable-cocoa
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Cacau comercial B



Colheita

Esta operacao € muito importante pois influencia ndo so a qualidade do
cacau comercial, mas também o seu rendimento.

Os frutos devem ser colhidos em perfeito estado de maturacao, altura
em que a polpa apresenta maior teor de aclcar e as sementes possuem
maiores quantidades de gordura e compostos precursores do flavour
gue se desenvolvera em etapas posteriores, (Ferrao, 1985).

A frutificacdo do cacaueiro € permanente, pelo que os frutos nao
amadurecem todos ao mesmo tempo, mesmo durante os periodos de
frutificacao mais intensa. Assim sendo, durante o periodo de colheita,
fazem-se passagens frequentes pela arvore, devendo os frutos colhidos
(em cada passagem) estarem todos na mesma fase de maturacéao, o
gue permite que o material seja o0 mais homogéneo possivel (Almeida,
1999).

Os frutos sao colhidos das arvores por meio de facas afiadas
(designadas, por exemplo, de machim e facao, respectivamente em S.
Tome e Principe e Brasil), e através de instrumentos denominados de
“ferros de cacau”, consoante os frutos se localizam, respectivamente, no
tronco ou nos ramos do cacaueiro. O destaque dos frutos deve ser feito
com cuidado para que n&o se destrua a placa floral, o que
comprometeria a producéo seguinte.
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Quebra e Separacao

O tempo que medeia a colheita e a quebra pode ir, segundo Ferrao (1985),
de menos de 24 a 48 horas, havendo o perigo de infeccdes das sementes
por fungos para periodos de tempo superiores. Ha quem defenda, contudo
que o “periodo de espera” deve ir até aos 10 dias, de modo a evitar acidez
excessiva no cacau comercial (Almeida, 1990).

Os frutos sao colocados em montes para que sejam abertos, de modo a
retirar-lhes as sementes envolvidas na polpa mucilaginosa. Este conjunto
tem o nome de “cacau em goma” (Ferrao, 1963;1985).

Esta operacao realiza-se cortando a casca do fruto transversalmente e de
uma so vez com um “machim” retirando-se de seguida as sementes
manualmente ou com colheres de pau (Cook, 1982).

As operacdes seguintes devem ser realizadas logo de seguida, para evitar
fermentacbes prematuras (Almeida, 1999).
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Fermentacao

A fermentacao tem como objectivo imediato a desmucilagem
da semente e a destruicao do embriao (“morte da semente”).
Contudo, esta operacao € determinante para as caracteristicas
de flavour das sementes que se desenvolve durante a posterior
torra. Tal deve-se as transformacdes resultantes da actividade
microbiana na polpa que conduzem a “morte da semente” que,
por sua vez,induz reaccOes enzimaticas e quimicas no interior
dos cotilédones, responsaveis pela formacéo dos compostos
precursores do flavour caracteristico a cacau que se
desenvolve durante a torra, bem como o acastanhamento e a
reducao da adstringéncia e do amargor das sementes.

A forma como é realizada a fermentacao varia de local para
local, mas existem essencialmente dois métodos tradicionais
de fermentacao: em caixas e em pilhas.






CAIXAS

de
fermentacao




Secagem

A secagem tem como objectivo reduzir a humidade
existente nas sementes até valores que permitam a
conservacao durante o periodo de armazenamento e
transporte até aos paises importadores. No final da
fermentacao a humidade das sementes € da ordem dos
60%, depois de seco tera de atingir valores inferiores a 8%,
pois SO assim se garantem condicoes para nao haver
desenvolvimento de fungos e pragas (Rosa, 2001).

A este objectivo, obtido atraves da desidratacao da
semente, associa-se um outro naAo menos importante,
garantir gue as reaccoes de oxidacao iniciadas no final da
fermentacao possam prosseguir. Para alem de promover a
libertacao de parte substancial do acido aceético formado
durante a fermentacao (Almeida, 1999).

A secagem pode ser realizada ao sol ou atraves de
secadores (secagem artificial).
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Secagem ao sol
pegueno agricultor




Secagem ao sol
tabuleiros




Secagem ao sol
cobertura plastica
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Producéo da Pasta de Cacau
Durante a industrializacao, o cacau
comercial obtido na tecnologia pés-
colheita é transformado em pasta de
cacau, ou “licor de cacau”, através de
uma nova série de operacoes...
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Torra

A torra € a operacao fundamental na industria do cacau e
chocolate. O seu objectivo principal € o desenvolvimento do
flavour a cacau, através de um conjunto de reaccoes
guimicas, na sua maioria reaccoes de Maillard, que envolvem
0s precursores do flavour formados durante a tecnologia pos-
colheita. Tem a duracao de 15 a 70min e a temperatura pode
variar entre 95 e 200°C (Rosa, 2001).

Este processo depende de varios factores, tais como: a
origem, o tipo de semente, o periodo de colheita, os
tratamentos anteriores a torra, a humidade da semente, o
tamanho da semente e granulado (fragmentos dos
cotilédones) e ascaracteristicas do flavour desejado.
Actualmente, algumas industrias de maiores dimensoes
preferem torrar o “granulado” e até a pasta de cacau, por
considerarem que este tipo de processamento, entre outras
vantagens, pode implicar menores riscos de contaminacao
microbiana e menor consumo de energia (Almeida, 1999).



Cacau em po Manteiga de cacau
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Mistura

Nesta fase a pasta de cacau € misturada com os varios ingredientes (de
acordo com a féormula pre estabelecida), tais como a manteiga de cacau,
acucar, leite, lecitina e aromatizantes.

A manteiga de cacau € o constituinte mais valorizado da semente de
cacau por ser utilizado em grande gquantidade na producéao de chocolate,
sendo a substancia que permite a fluidez da massa do mesmo, quando
aquecida, bem como caracteristicas fisicas, como brilho, textura, a
agradavel fusdo na boca e a forma como quebra ao trincar. E fundamental
para o comportamento do chocolate durante o tempo de prateleira. Nesta
fase € adicionada cerca de dois tercos da manteiga de cacau do
chocolate.

A lecitina (agente emulsionante) tem como papel aumentar a viscosidade,
0 que faz diminuir a tenséo superficial entre a manteiga de cacau e as
particulas solidas, reduzindo a energia do sistema.

E importante que a repetibilidade da formula seja assegurada, garantindo
a precisao na dosagem individual de todos os ingredientes. A
homogeneidade da mistura deve-se ao estabelecimento de um tempo de
mistura preciso, entre 12 a 15min (Minifie, 1989).



1879 * A invencao do chocolate de leite

1867 - Henri Nestlé conseque produzir leite em po.
1879 — Daniel Peter produz as primeiras tabletes de chocolate de leite.

Ji ré.sj nu iri flf
Jrés digeste
Peu sucré

MNe 8bqne pas

Henri Nestlé
(1814-1890)

Daniel Peter
(1836-79179)







Refinacao

A massa de chocolate obtida durante a mistura, embora ja tenha um gosto
agradavel, apresenta uma textura grosseira (aspecto arenoso) e portanto,
desagradavel ao provar. Por isso, 0s ingredientes da mistura sao
esmagados em cilindros e peneirados, transformando-os em particulas de
pequenas dimensodes superiores a 15um, muito frequentemente entre 20 a
30um (Rosa, 2001).

Sao utilizados refinadores de rolos que, como 0 nome indica, séao
constituidos por 3 ou 5 rolos montados verticalmente que rodam em
direccbes opostas e que, sobre elevada pressao, pulverizam as particulas
para as dimensoes pretendidas (Rosa, 2001). A pasta de chocolate é
forcada a passar entre os dois rolos mais baixos e um filme de pasta é
transferido para os de cima, pela velocidade de rotacéao dos rolo aumentar
da base para o topo (Minifie, 1989). Este processo continua até se chegar ao
ultimo cilindro, donde um raspador retira o produto sob a forma de um po
fino. Este raspador deve ter um correcto angulo e presséo de modo a
assegurar que o filme seja completamente removido, pois caso contrario
pode “contaminar” o filme do rolo de baixo (Rosa, 2001).

O factor textura possui um papel relevante, pois se esta for muito
“‘quebradica” a pasta nao ira “escalar” correctamente nos rolos de refinacao.
Se, pelo contrério, a textura for muito dura, muito compacta, a passagem
entre os rolos ira ser retardada e/ou ser incerta (Rosa, 2001).



Conchagem

ApoOs a refinacao, a pasta de chocolate nao esta suficientemente suave para o palato,
os flavours dos ingredientes ainda nao foram combinados e o “flavour” do chocolate
em producéo ainda ndo esta definido (Rosa, 2001). E, pois, durante a conchagem
gue se da o completo desenvolvimento do flavour a chocolate.

Durante a conchagem, a massa refinada de chocolate sofre uma intensa agitacao
mecanica por accao de mecanismos rotativos em equipamentos designados de as
“‘conchas”, de modo a que lhe sejam transferidas quantidades notaveis de energia.
Para além da definicao do flavour do chocolate pretendido, um dos principais
objectivos e tornar o produto final macio, ou seja, tornar plastica a massa vinda dos
refinadores, o que conduzira a uma mudanca gradual de uma fase em po para uma
fase fluida. Durante esta fase € adicionado o resto da manteiga de cacau.

E fundamental controlar, nesta etapa o tempo, a temperatura e o arejamento, sendo
gue o tempo depende muito dos objectivos a atingir e do equipamento utilizado, mas
pode variar entre 12 horas e 72 horas, para os melhores chocolates (Nunes, 2003). A
temperatura de conchagem oscilaentre os 80°C e 100°C para os chocolates negros, e
40°C e 60°C para os chocolates de leite, porque temperaturas superiores poderao
alterar as proteinas do leite fisicamente, afectando o flavour e a textura (Nunes,
2003).

Nesta operacao sao utilizadas “conchas” horizontais (longitudinais) ou rotativas. Nas
horizontais, a pasta € vigorosamente virada e revirada por meio de pas, enquanto nas
rotativas faz-se atraves de um movimento de vaivem de um cilindro sobre a pasta de
chocolate (Rosa, 2001). A transferéncia de energia das pas da concha para o produto
deve ser efectuada de um modo controlado, de forma a evitar danos para a pasta
como resultado do sobreaaguecimento.



1879 « Rudolphe Lindt inventa a conchagem.

Rudolf (Rodolphe) Lindt
(1855-1909)
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Temperagem

Trata-se de uma importante etapa que contribui para a qualidade do produto final,
uma vez que influencia propriedades como o brilho, a estabilidade, a textura do
chocolate e a conservacao durante o tempo de prateleira (Nunes, 2003).

Esta operacao tem como objectivo permitir a cristalizacdo da manteiga de cacau
na forma mais estavel e posterior distribuicao, tdo uniforme quanto possivel, dos
seus cristais pela massa de chocolate.

O equipamento utilizado nesta operacédo € um conjunto de tanques cilindricos
providos de uma pa que, ao movimentar-se, coloca a pasta liquida em contacto
com a superficie arrefecida do tanque (Minifie, 1989). E submetendo a pasta a
agitacdo a uma determinada temperatura, que se consegue nao so a cristalizacao
nas formas mais estaveis da manteiga de cacau mas também, evitar a separacao
de camadas da pasta até esta seguir para moldagem (Rosa, 2001).

A temperagem desenvolve-se em trés fases. Numa primeira fase, o chocolate
fundido sofre um arrefecimento de 46-49°C para cerca de 28-29°C para o caso do
chocolate negro, e um grau mais baixo para o de leite, devido a presenca das
gorduras lacteas. A esta temperatura ja deverao existir no chocolate, suficientes
cristais de manteiga de cacau na forma estavel, que assegurem a sua presenca
apos o arrefecimento do chocolate. Numa terceira fase, o chocolate € aquecido
para temperaturas de 32-33°C para o chocolate negro e de 31-32°C para o
chocolate de leite, para destruir algumas formas instaveis que ainda possam existir
na massa.



1908 * Jean Tobler inventa a temperagem .

Jean Tobler
(1830-7905)
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