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1. Introdução

O chocolate é um produto de extremo prestígio, obtido pela mistura de derivados do cacau, como massa de cacau, manteiga de cacau e cacau em pó, com outros ingredientes, apresentando, pelo menos, 25% de sólidos provenientes das amêndoas do fruto. (OETTERER; REGITANO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
A confecção do chocolate foi, durante um século, uma indústria tradicional administrada por artesãos que desenvolveram métodos individuais de trabalho e sabores particulares para os seus produtos. Com a demanda por custos mais baixos, a manufatura industrial foi sendo cada vez mais mecanizada e atualmente apresenta alta tecnologia que confere grande qualidade ao produto. (GAROTO, 2008)
O grande salto histórico deste produto ocorreu em meados do século XIX, com a adição de leite, concedendo ao chocolate sabor e aroma sofisticados e agradáveis que não apresentaram significativas mudanças com o passar dos anos. Até hoje, sua formulação básica consiste em uma mistura que apresenta em média 35% a 40% de cacau, 40 a 45% de açúcar e 20% de leite, além de cerca de 40 outros ingredientes adicionados em frações pequenas. (BASTOS, 2003)
O chocolate é um alimento que dispensa o uso de aditivos ou conservantes e que apresenta uma grande durabilidade por conter um baixo teor de água e gordura que não oxida facilmente. (NACHTIGALL, 1999)
O presente trabalho tem o objetivo de mostrar as inúmeras etapas do processamento do cacau para a produção do chocolate até a obtenção de um produto final com qualidade aceitável pela legislação, assim como por seus consumidores. Tanto quanto demonstrar as variedades em que este produto pode apresentar-se disponível no mercado e os benefícios que ele pode trazer a seus consumidores ao ser integrado ao cardápio diário.
2. Histórico

      A fonte original do chocolate, a semente da planta Theobroma cacao, foi descoberta há cerca de três mil anos por maias, olmecas e astecas. A utilização da semente foi iniciada no México a partir do  plantio e cultivo, sendo apreciadas tanto por servirem como moeda, usada para louvar aos deuses, pagar impostos e comprar escravos, quanto por serem o ingrediente básico de uma bebida picante chamada “chocolatl”, obtida através da mistura das favas torradas e moídas com água até formar espuma, e mais adiante temperadas com baunilha, mel, farinha de milho e outras especiarias, pois o açúcar ainda não era conhecido. (NACHTIGALL, 1999)
      As primeiras sementes de cacau foram levadas à Europa por Colombo, porém foram exportadas comercialmente por Hernán Cortés que tornou o cacau conhecido na Espanha e sugeriu o uso da bebida amarga inclusive ao imperador Carlos V, argumentando que uma taça dessa bebida permitia aos nativos caminhar um dia inteiro sem necessidade de outros alimentos. As favas de cacau, quando introduzidas na corte espanhola, geraram muitas controvérsias. Enquanto uns chamavam o “chocolate” de bebida do amor ou elixir da felicidade, outros chegaram a considerá-lo imundo, vindo diretamente de regiões infernais. (GAROTO, 2008)
      Com o passar do tempo, os espanhóis começaram a agregar açúcar e outros adoçantes à bebida, tornando-a menos amarga e mais palatável, portanto ao gosto do Europeu. Estes passaram a tomar o líquido quente, e o chocolate quente cada vez mais a cair no gosto da elite espanhola, que era tomada em taças de ouro puro. Também nessa época o cacau começou a ser feito em tabletes, que depois eram mais facilmente transformados em bebida. (BECKETT, 1994)
      A partir de 1520 a Espanha passou a receber o cacau para atender as primeiras fábricas chocolateiras com o surgimento da primeira fábrica de processamento de chocolate. Em 1659, nasceu a primeira fábrica francesa de chocolates, concedida pelo rei Luiz XV, como privilégio a um cidadão francês a se tornar fabricante, principalmente para a aristocracia. A primeira notícia de adição de leite na bebida de chocolate foi registrada em 1727, porém as razões desta adição ainda são incertas.

Em 1795 os ingleses começaram a usar uma máquina a vapor para esmagar os grãos de cacau e este evento deu início à fabricação de chocolate em maior escala. (BASTOS, 2003)
      Em meados de 1825 os holandeses desenvolveram uma prensa hidráulica que pela primeira vez permitia a extração, de um lado, da manteiga de cacau e do outo a torta ou massa de cacau. (BASTOS, 2003)
 Em 1870, a Nestlé firmou-se a indústria suíça chocolateira que hoje representa fonte considerável de divisas para os países produtores de cacau e fabricantes do chocolate. (OETTERER; REGITANO-D’ARCE; SPOTO; 2006)

 A indústria de conservação do leite impulsionou decisivamente a do chocolate. Também em 1870, em Vevey, Daniel Peter instalou sua pequena fábrica, de onde, seis anos depois, saiu a barra de chocolate. Em 1875 Daniel Peter foi o responsável pelo grande salto da história do chocolate criando o chocolate moderno ou chocolate com leite, juntando leite e açúcar à pata de cacau. Suas máquinas hidráulicas funcionavam economicamente permitindo eliminar do chocolate a água extra do leite, sem aumentar significativamente os custos. Os chocolates com conteúdo de umidade acima de 2% são normalmente inaceitáveis já que possuem qualidade de conservação inadequada, assim como textura. Com o passar dos anos tem-se desenvolvido muitos sabores diferentes no chocolate, tanto no puro como no chocolate com leite. (NACHTIGALL, 1999; OETTERER; REGITANO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
 Atualmente o chocolate é um produto altamente consumido e apreciado por pessoas do mundo inteiro como guloseima, fonte energética aderida ao cardápio nutricional, utilizado por portar em sua composição substâncias importantes à saúde, e inclusive degustado por muitos como um alimento afrodisíaco.

3. Cacau

      A planta do cacau é uma árvore essencialmente tropical, que prospera em regiões quentes e úmidas, cultivada em temperaturas acima de 20ºC durante todo o ano. A composição do solo tem importância vital para a planta e para os frutos, exigindo solos profundos de aluvião com espessa camada de húmus. Durante o seu cultivo fazem-se necessários muitos cuidados para combater com êxito as numerosas enfermidades que esta planta pode sofrer, pois a árvore é frágil, delicada, sensível a extremos climáticos e muito vulnerável à pragas e fungos. (BECKETT, 1994)
 A árvore do cacaueiro é uma árvore que chega a atingir entre 4 e 12 metros de altura na maturidade, e os primeiros frutos podem ser colhidos mais ou menos 5 anos após o plantio. O fruto aparece na árvore de quatro a seis meses após a floração e é composto por casca, polpa e sementes ou amêndoas. Cada fruto contém entre 20 e 50 sementes envoltas numa polpa macia de cor marrom embranquecida e pesam de 300 a 600 gramas. Especificamente, o cacaueiro fica no viveiro por cerca de um ano, é transportado e cresce ramificado, sendo podado no terceiro ano. Aos 4 anos começa a produzir, mas atinge sua produtividade plena aos 12 anos, produzindo, em média, durante 35 anos frutos com qualidade para consumo e utilização para processamento. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)
      As figuras 1 e 2 mostram a árvore que dá origem ao cacau e o fruto aberto, respectivamente.
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              Figura 1. Cacaueiro.                                Figura 2. Fruto do cacaueiro aberto.

   Fonte: Google imagens, 2008.                 Fonte: Google imagens, 2008.

       A planta tem sempre flores, frutos verdes, um pouco maduros  e maduros, o que requer atenção constante, sendo recomendada a realização da colheita preferencialmente duas vezes ao ano, e que somente sejam colhidos frutos bem maduros que devem ser abertos com precaução para evitar danos nas sementes. Vinte e quatro horas após a abertura da fruta começa o processo de fermentação, cujo objetivo é livrar a semente de sua mucilagem, destruir o embrião para evitar a germinação da semente, e provocar reações químicas e enzimáticas na pane interna das sementes. No Brasil, a época principal de colheita do cacau é de fevereiro à julho, sendo as colheitas de verão superiores e de melhor qualidade, porém a safra comercial vai de maio a setembro. (OETTERER; REGITANO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
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Figura 3. Cacaueiro com frutos verdes, pouco maduros e maduros.

Fonte: Google imagens, 2008.
      O sistema utilizado na preparação do fruto do cacau é um ponto essencial para o comércio e para a industrialização. Apesar de cada região produtora ter sua própria maneira, considera-se a melhor forma enterrá-lo durante quatro ou cinco dias, tapando-o com uma capa de areia, pois desta forma ocorre uma pequena fermentação que influencia significativamente no seu sabor. No momento em que a areia é retirada, o cacau deve ser posto para secar ao sol ou em câmara. Após estar seco já é possível embalar o fruto. Ao comprar cacau, é necessário que se tenha muitos cuidados, em especial com os frutos europeus, pois estes costumam ficar durante muitos dias armazenados em portos e porões de barcos.Para que tenha  

Uma aparência conveniente, é necessário que o cacau apresente a pele lisa, sendo que quando um grão é rompido a pele deve despregar-se com facilidade da amêndoa. Sua coloração deve ser castanha e seu sabor amargo, porém agradável. (BECKETT, 1994; (NACHTIGALL, 1999; OETTERER; REGITANO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
     As principais espécies botânicas brasileiras de cacau são o criollo, Theobroma cacao, Lineaus, e o forasteiro ou cacau roxo, Theobroma leiocarpum, Bern. Este segundo, com quatro variedades: Comum, Pará, Maranhão e Catongo, que representam praticamente a totalidade do cacau de consumo no mundo atual. Entre as espécies existentes há significativas diferenças de sabor e aroma. (OETTERER; REGITANO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
      As árvores de cacau forasteiro são mais fortes, mais resistentes e possuem um bom rendimento. Os grãos forasteiro roxo púrpura são menos aromáticos que o criollo, ainda que constituem a principal fonte das colheitas mundiais de cacau de consumo. O forasteiro é considerado o cacau do tipo recheio, que tem certa inclinação a produzir amargor. Já o criollo é uma variedade que possui os sabores de grão fino, constituindo um sabor suave e avelanado. Os cacaueiros criollos são muito sensíveis às variações climáticas e ao ataque de parasitas, produzindo quantidades relativamente pequenas. (BASTOS, 2003)
      O cacau é rico em potássio, sódio, cálcio, fósforo e magnésio, e também nas vitaminas E e PP. Por seu elevado teor de gorduras, tem uma grande tendência de tornar-se rançosa. (MADRID; CENZANO; VICENTE; 1996)
      Na tabela 1 está expressa a composição média aproximada do cacau.

                             Tabela 1: Composição média do cacau em pó

	Composição média do cacau em pó

	Umidade (%)                                6 – 7

Gorduras (%)                               50 – 55

Carboidratos (%)                         20 – 21

Proteínas (%)                               15 – 17

Sais Minerais (%)                         5 – 6

Valor Calórico (%)                         700


                                    Fonte: CENZANO, et al; 1996.

Os grãos do cacau apresentam diferentes categorias a nível internacional em relação à sua qualidade:

- Categoria extra: contém menos de 4% de grãos em más condições e menos de 1% de grãos germinados ou com outros defeitos. (NACHTIGALL, 1999)
- Categoria Primeira: tolera aproximadamente 8% de grãos em más condições e 2% de grãos germinados ou com outros defeitos. (NACHTIGALL, 1999)
- Categoria Segunda: tolera aproximadamente 16% de grãos em más condições e 4% de grãos germinados ou com outros defeitos. (NACHTIGALL, 1999)
      Existe uma grande variedade de cacau, com sabores distintos devido à suas características próprias. Caracas, Porto Cabelo, Guaiaquil, São Tomé e Maranhão são exemplos de cacaus de grande fama por seu sabor e aroma. Apesar da grande diversidade entre os frutos, o cacau da Venezuela é o mais prestigiado, de forma geral. Um dos itens que proporciona diferenças entre os frutos é a porcentagem de gordura, popularmente conhecida por “manteiga de cacau”. Os cacaus americanos superam o teor de gordura dos cacaus cultivados em outros países. Segundo a classe de cacau o conteúdo de manteiga de cacau pode variar de 38% a 55%. (BASTOS, 2003)
      Dependendo do país em que o cacau é cultivado, poder-se-á observar aparentes diferenças que após seu processamento, irão refletir no chocolate. Por tal motivo que cada indústria procura utilizar e até importar cacau de países específicos que lhe convenham para a obtenção do produto final desejado. (MADRID; CENZANO; VICENTE; 1996)
      A tabela 2 demonstra as principais características do cacau cultivado em países distintos.
Tabela 2: Origem e características das favas de cacau

	Origem
	Característica

	Brasil

Nigéria

Gana

Nova Guiné

Trinidad

Venezuela

Costa de Marfim

Malásia

Camarão

Serra Leoa
	Natureza ácida, com reminiscência de bacon defumado

Geralmente boas em conjunto, com falta de sabor distintivo

Parecidas com as da Nigéria, porém em alguns círculos considera-se com sabor melhor

Fava com aroma fino agradável e qualidade variável segundo estados

Fava de boa qualidade com certo sabor particularmente fino; tem variado com o passar dos anos

Sabores de boa qualidade (Criollo), porém tomou-se conhecimento de colheita de frutos com qualidade baixa

Colheita de qualidade variável, sabor inferior ao da Nigéria e Gana

Natureza muito ácida com sabor e cacau débil

Sabores diferentes da Nigéria e Gana; é variável e prevalece o sabor defumado

Geralmente pouco fermentada e por isto tem um certo verde acentuado


Fonte: BECKETT, 1994

      O cacau é um alimento de grande contribuição nutricional por apresentar um elevado conteúdo de gordura, em especial no cacau em pó utilizado para a produção do chocolate. (BECKETT,1994) 

      A composição química dos grãos de cacau encontra-se expressa na tabela 3.
          Tabela 3: Composição dos grãos de cacau fermentados e dessecados com ar
	Componentes
	Quantidade em %

	Água

Gordura

Cafeína

Teobromina

Polihidroxifenoles

Proteína bruta

Mono e oligossacarídeos

Amido

Pentosanas

Celulose

Ácidos carboxílicos

Outras substâncias

Cinzas
	5,0

54,0

0,2

1,2

6,0

11,5

1,0

6,0

1,5

9,0

1,5

0,5

2,6


                       Fonte: BELITZ,1988.
3.1. Derivados do cacau de maior importância

      Os principais derivados do cacau são: a manteiga de cacau e a pasta de cacau.

      Manteiga de cacau: É a manteiga gordurosa obtida das sementes de cacau ou de outros produtos, semi-engordurados, derivados da semente de cacau. É uma massa sólida que se funde a aproximadamente 29ºC, de cor branca ou amarelada, e cor sabor e aroma de cacau. Para ser de boa qualidade, deve ter acidez inferior a 2%. (BASTOS, 2003)
      Pasta de cacau: Produto obtido pela moagem do cacau descascado por processos mecânicos. Deve conter no mínimo 50% de manteiga de cacau. (BASTOS, 2003)
3.2. O mercado de cacau e chocolate no Brasil e no mundo

      O cultivo do cacau é realizado no Brasil, na América Central, na Venezuela, no Equador, na África (Gana e Nigéria), no Ceilão e em Java. Atualmente a maior produção provém do oeste da África, onde Costa do Marfim, Gana, Camarões e Nigéria são responsáveis por 65% da produção mundial de cacau. (BECKETT, 1994)
      O Brasil, na atualidade é o segundo maior produtor mundial, perdendo somente para Gana, sendo esta colocação bastante recente visto que nosso país deteve o título de primeiro produtor mundial de cacau durante décadas. (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
      Os maiores importadores de cacau são os Estados Unidos, Holanda, Alemanha, Inglaterra e França, tendo uma significância de 60% das importações mundiais. (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
      Em 1995, o Brasil produziu uma média de 350 mil toneladas de cacau, particularmente na Bahia, sendo 90% exportado e 10% destinado às indústrias brasileiras de chocolate. Nesta época a indústria de chocolate consumia 35 mil toneladas de cacau e produzia 11 mil toneladas de chocolate.Em 2002 o Brasil comercializou cerca de 220 mil toneladas de chocolate durante o ano. Hoje em dia, aproximadamente 50% do cacau utilizado no Brasil é destinado à importação, o que tem levado ao aumento do preço ao consumidor em conseqüência do aumento do dólar, considerando-se que o produto fabricado aqui é cotado no mercado internacional. (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006; NACHTIGALL, 1999)
      O cacau já foi o quarto produto brasileiro mais exportado, significando o valor adquirido de US$ 1 bilhão por ano. (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
      Em 1985, o consumo de chocolate não ultrapassava 0,75 Kg por pessoa por ano, sendo que hoje a média de chocolate consumida é de 1,8 kg, sendo 48% na forma de bombons e 33% de tabletes. O consumo nem sempre é afetado pelos reajustes de preços internacionais, por se tratar de um alimento não básico. As vendas de chocolate no Brasil costumam aumentar cerca de 40% nos seis meses mais frios do ano (entre abril e setembro). O pico de consumo ocorre justamente nos meses de março e abril, na época da Páscoa, com aumento entre 80% e 90% em relação aos seis meses mais fracos do ano. (BASTOS, 2003; BECKETT, 1994)
      Uma fase de crise do cacau é notória atualmente, pela infestação através do Crinipellis perniciosa, popular "vassoura de bruxa", nos cacaueiros baianos trazendo perdas significativas na produção (Fig. 4). A presença da praga tem exigido tratos fitossanitários, contribuindo para agravar as dificuldades dos produtores devido ao alto custo, visto que os preços baixos pagos pelo mercado já são significativamente prejudiciais. (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
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                                 Figura 4. Cacau apodrecendo pelo ataque do fungo.
Fonte: Google imagens, 2008.

4. Processamentos do cacau para a obtenção do chocolate
4.1. Cura
      A cura é a primeira etapa do tratamento do cacau, responsável pela obtenção do fruto como um produto de valor para a comercialização (indústria e exportação). É através deste processo que a sua cor típica amarela ou rosa, conforme a variedade adquire a cor marrom característica para o processamento do chocolate, bem como sabor e aroma típicos esperados pelo mercado, visto que os frutos recém colhidos apresentam sabor excessivamente amargo e odor adstringente. Os frutos são amontoados no chão para serem abertos com facões, separando a casca do material interno que é constituído de amêndoas e polpa. Cerca de 25% do peso total do fruto é levado ao processo da cura. Este que é realizado em duas etapas distintas visa separar a amêndoa da polpa para a obtenção da amêndoa seca, apresentando características e composição diferentes da amêndoa fresca. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL,1999)
      A primeira etapa é a fermentação, onde ocorrem reações enzimáticas. Durante este processo, o cacau já na forma de massa é coberto com sacos de juta ou folhas de bananeira a fim de reduzir perdas de calor e evitar o ressecamento excessivo da camada superficial. Inicia-se, então, a fermentação que inicialmente provoca o inchaço das amêndoas que logo perdem água e adstringência, adquirindo  a coloração marrom escura pela mudança dos polifenóis em função da acidez provocada pela alteração de pH. O processo total é concluído em aproximadamente entre seis e oito dias e é realizado não só com a intenção de facilitar a separação da polpa e da amêndoa, mas de alterar a amêndoa produzindo os precursores do sabor e do aroma característicos desejados. Ao final da fermentação, as amêndoas apresentam um teor de umidade de 50% a 60%. (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
      A etapa seguinte é conhecida como secagem, onde uma grande quantidade de reações químicas ocorrem estabilizando a cor marrom do cacau e deixando-o com umidade mínima para o armazenamento. A secagem é realizada em barcaças, colocando-se as amêndoas espalhadas sobre o lastro, onde ficam expostos ao sol. As enzimas que encontram-se presentes atuam no interior das favas promovendo as reações químicas de cura que reduzem a acidez, dando origem ao sabor, aroma e cor característicos do chocolate. O processo dura entre quatro e cinco dias resultando em um produto com umidade final de cerca de 7%. (BECKETT, 1994)
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  Figura 5. Massa de cacau sendo              Figura 6. Cacau secando ao sol em 

                espalhada na barcaça. 
                              barcaças.   
  Fonte: Goolge imagens, 2008.                  Fonte: Google imagens, 2008.                                        
4.2. Armazenamento

      As favas de cacau são acondicionadas em sacos de anilagem de 60 kg por cerca de 30 dias. Logo é direcionado às indústrias, podendo demorar dias para chegar ao seu destino. Por tais motivos percebe-se que é necessário muitos cuidados com o armazenamento para que o produto apresente a melhor qualidade possível. Utilizam-se ambientes com temperaturas elevadas, com até 5ºC acima da temperatura ambiente à sombra, para manter a umidade relativa do ar a 70%, e com a finalidade de armazenar exclusivamente o cacau. Este procedimento deve ser feito, pois na presença de outros alimentos ou produtos existe a possibilidade de que as amêndoas absorvam outros aromas, podendo comprometer sua qualidade. (MADRID; CEZANO; VICENTE; 1996; OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
4.3. Seleção e limpeza das favas

      As favas ensacadas direcionadas às fábricas portam, ainda, impurezas como restos de areia, pequenas pedras, fios de sacos, sementes podres e até pedaços de ferro. As favas são então colocadas em uma peneira oscilante, que age com um sistema de sucção que em pouco tempo realiza a operação de limpeza e calibra os grãos por tamanhos. Através de esteiras, as favas são levadas até o sistema de torrefação. (NACHTIGALL, 1999; OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
4.4. Torrefação

      A torrefação é uma etapa de fundamental importância em que as amêndoas são colocadas no alto de uma torre por onde vão caindo sustentadas por uma corrente de ar aquecido, que provoca o aquecimento gradual das amêndoas até que cheguem ao fundo torradas. O principal objetivo da torrefação é o desenvolvimento do aroma. (BASTOS, 2003)
      Utiliza-se 120ºC de temperatura durante um tempo que varia entre 15 minutos e 2 horas, dependendo do cacau que está sendo processado. (NACHTIGALL, 1999)
      Durante o processo as amêndoas perdem água e traços de ácido acético por evaporação e ficam em média com 2,5% de umidade, perdendo 6% de seu peso inicial. A cor que o cacau apresenta após ser torrado é em decorrência da reação de Maillard que ocorre. (MADRID; CEZANO; VICENTE; 1996)
      É preciso evitar a aplicação de vácuo neste processo, pois substâncias com ponto de ebulição semelhantes podem volatilizar, sendo algumas indesejáveis ao sabor. Ao final da torrefação as amêndoas passam por um resfriamento rápido para evitar a queima interna das sementes. (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
      A torrefação prepara as amêndoas para o processo de trituração, tornando mais fácil a retirada de suas cascas. (BECKETT, 1994)
      O cacau já torrado esta apresentado na figura 7.
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                                              Figura 7. Cacau já torrado.
Fonte: Google imagens, 2008.

4.5. Trituração e separação da casca
      A trituração tem a finalidade de separar as favas das cascas e do gérmen, além da redução a pedaços cada vez menores através de um triturador com cilindros especiais. Os trituradores modernos produzem seis tamanhos de pedaços, sendo os mais grossos usados para a fabricação do chocolate de primeira qualidade, e os menores para a fabricação de coberturas e cacau em pó. (NACHTIGALL, 1999)
      As cascas são separadas por peneiragens sucessivas, através de sistemas de ventilação e sucção, aproveitando-se as favas para o processamento do chocolate, porém as cascas são descartadas no seguimento, mas podem ser utilizadas na fabricação de manteiga de cacau. (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
      Após esta etapa, o aroma do cacau torna-se ainda mais pronunciado.

      A figura 8 mostra a peneira utilizada para a separação das cascas. 
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Figura 8. Peneira separadora.
Fonte: Google imagens, 2008.
4.6. Moagem

      Neste processo as favas resultantes da trituração, passam por um moinho que as desintegra, reduzindo-as e formando, assim, uma pasta fluída quase líquida chamada de massa de cacau, também conhecida por líquor. Esta massa de aroma agradável se origina em função do elevado teor de gordura presente nas favas, que supera 50% de sua composição. (BASTOS, 2003)
      A massa de cacau é mantida líquida por calefação. Ao ser resfriada forma blocos. A partir da solubilização e prensagem da massa, esta é transformada em dois produtos diferentes conforme o tratamento que receber: manteiga de cacau ou torta de cacau. (BECKETT, 1994)
4.6.1. Manteiga de cacau: Boa parte da manteiga de cacau é obtida ao submeter as favas a um processo de prensagem. As favas colocadas em uma prensa hidráulica originam a manteiga em seu ponto de fusão, através de tubulações de ar aquecido que funcionam pressionando-as. A manteiga perde seus antioxidantes naturais após ser filtrada, centrifugada e desodorizada. (BECKETT, 1994)
Este produto deve apresentar tonalidade amarelo clara e possuir um odor muito parecido com o do chocolate. Deve ser portadora de propriedades como não se tornar um produto rançoso e ter boas características de conservação, além de poder passar do estado líquido ao sólido sem alterar sua natureza física. No estado sólido, deve poder ser fragmentada com facilidade. Na indústria de chocolates, a manteiga de cacau é uma matéria-prima nobre, de custo elevado. (NACHTIGALL, 1999)
A figura 9 apresenta a manteiga de cacau natural.
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Figura 9. Manteiga de cacau natural.
Fonte: Google imagens, 2008.
Após a retirada da manteiga de cacau das favas, o conteúdo restante poderá ser transformado em torta de cacau ou em massa de cacau, de acordo com o procedimento que será realizado. (BASTOS, 2003)
4.6.2. Torta de cacau: É o produto obtido após a solubilização do restante das favas, que após o resfriamento, é acrescida de açúcar para ser submetida a um moinho que torna a chamada torta de cacau em um produto de textura fina. 

A torta de cacau é utilizada para a produção de chocolate em pó, que poderá inclusive ser usado no preparo de bebidas tanto quentes quanto frias e na preparação de doces, bolos e tortas se acrescidas de outros ingredientes secos como açúcar e farinha. (NACHTIGALL, 1999)
4.6.3. Massa de cacau: No caso de as favas sem manteiga de cacau não passarem pelo processo de formação da torta de cacau, é possível submetê-las a um caminho distinto que as transforma em uma pasta conhecida como massa de cacau. Sem serem solubilizadas, o restante das favas são temperadas, moldadas em tiras e resfriadas, o que as transforma em tabletes de cacau utilizados no preparo dos chocolates. Este produto formado a partir da massa de cacau é chamado de kibbled. (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
      A massa de cacau natural esta apresentada na figura 10.
[image: image10.jpg]



Figura 10. Massa de cacau natural.
Fonte: Google imagens,2008.

5. Preparação do chocolate

Os processamentos pelos quais o cacau é submetidos, propicia as principais matérias-primas para a produção do chocolate comercial.

5.1. Adição de ingredientes à massa de cacau

      A matéria-prima básica para o processo de fabricação do chocolate é a massa de cacau ou kibbled. Cada indústria produtora de chocolate tem seus segredos e formulações próprias, onde as proporções dos ingredientes utilizados variam de acordo com o produto final que deseja obter. Porém, de um modo geral, junta-se a massa de cacau, a manteiga de cacau, o açúcar (geralmente opta-se pela sacarose por ser o açúcar que mais facilita a moldagem) e o leite (geralmente leite em pó por aderir-se mais facilmente aos compostos da massa de cacau). Todos os ingredientes provém de silos distintos e são selecionados de acordo com a preferência do produtor. (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
      Estes componentes são colocados em um misturador que consiste em um recipiente rotativo com leito de granito e base aquecida com serpentina de água quente ou vapor. Apresentam-se acoplados ao recipiente, raspadores responsáveis pelo deslocamento da mistura para cima ou para baixo que formam a massa de chocolate. Estas formas de misturas podem variar de acordo com os procedimentos escolhidos conforme estão descritos no processo de amassamento. (MADRID; CENZANO; VICENTE; 1996; OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
5.2. Amassamento

O amassamento é um processo que consiste em misturar diferentes qualidades de cacau, quando este já se apresenta moído e em massa líquida. A seleção das qualidades de cacau a serem misturadas é feita de acordo com o chocolate que se deseja produzir, visto que cada tipo de cacau apresenta sabor e aroma característicos e significativamente distintos entre si. Esta etapa é de grande importância, pois poderá ser definitiva para a qualidade do chocolate.

(BECKETT, 2003)

      Realiza-se a mistura dos cacaus com a adição de açúcar. Esta mistura pode ser feita através de duas formas diferentes: por amassadoras comuns ou por amassadoras à vácuo. Independente da amassadora usada no processo, as temperaturas utilizadas podem variar entre 45ºC e 65ºC. (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
5.2.1 Amassadoras comuns: São grandes máquinas que contém, em seu interior, um agitador que realiza movimentos de rotação. Esta máquina é capaz de preparar até 2 toneladas de cada vez. Agitando durante aproximadamente 3 horas, produz um chocolate liso, que já poderá ser levado aos processos de refino  e conchagem, estando pronto para a modelagem em aproximadamente 24 horas após o término de todos os procedimentos anteriores. As amassadoras comuns estão providas de uma tampa que fecha hermeticamente. (NACHTIGALL, 1999)
5.2.2 Amassadoras a vácuo: Estas máquinas realizam uma mistura que resulta em um chocolate que é homogeneizado de forma perfeita. O amassamento dura em torno de 4 horas e elimina qualquer acidez que a massa possa conter. Nestas amassadoras , no caso da produção de chocolate com leite, deve-se optar por usar leite concentrado, pois o leite em pó é difícil de ser moído. Com o vácuo, o resto de umidade que o leite contém é evaporada totalmente e seu aroma  é perfeitamente conservado. (NACHTIGALL, 1999)
      Primeiramente coloca-se o leite concentrado e o açúcar, e trabalha-se a massa durante uma hora para secar a umidade. A temperatura utilizada é de no máximo 50ºC. Quando a massa apresenta textura dura, o cacau é incorporado e trabalha-se a massa até o ponto desejado do chocolate. Os processos consecutivos deverão ser o refino e a conchagem, que irão permitir o aspecto desejado para que seja feita a modelagem. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)
5.3. Refino da mistura de chocolate

      A mistura obtida deve ser refinada. Quando chega a esta etapa, o cacau se apresenta em pedaços pequenos, porém o diâmetro tem diferença de vários milímetros. O refino tem a finalidade de deixar o chocolate com partículas suficientemente pequenas que não sejam possíveis de serem detectadas pela língua. O processo é feito de acordo com o tipo de chocolate que se deseja produzir. Decidida esta questão é possível determinar o tamanho real que se deseja obter. De uma forma geral, as partículas não devem ultrapassar os 40 micrômetros. (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
      Os refinadores são os equipamentos que deixam o chocolate com a textura suave necessária. Estes são um conjunto de cinco cilindros metálicos com velocidades variáveis de cima para baixo. O primeiro rolo pega a massa embaixo com velocidade lenta, seqüencialmente os próximos rolos vão refinando a massa até que  ela se transforme em pó ao passar pelo último rolo. A velocidade é aumentada gradualmente, na medida em que a massa vai passando nos rolos. (BASTOS, 2003; OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
      A figura 11 mostra o refinador.
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                                               Figura 11. Refinador.
Fonte: Google imagens, 2008.
Ao chegar o final do refino, o teor de gordura do chocolate  é 4% menor que o específico e deverá ser corrigido nas etapas seguintes. (NACHTIGALL, 1999)
É importante lembrar que o refino não tem início antes da realizaçao de uma análise microbiológica, com a finalidade de detectar a presença de qualquer possível contaminação. (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
      Abaixo estão apresentadas as formas de refino que devem ser usadas para a produção de diferentes tipos de chocolate. (BECKETT, 1994; NACHTIGALL, 1999)
- Refino de chocolate escuro para cozinhar: O chocolate deve ser triturado grosseiramente. Para tal é suficiente que se agite o açúcar finamente moído com a pasta de cacau fina. (BECKETT, 1994; NACHTIGALL, 1999)
- Refino de coberturas escuras (ricas em gordura): pode-se usar diferentes processos em função de suas matérias-primas (açúcar granulado, lecitina e pasta de cacau finamente moída).  No método mais comum de aplicação mói-se o açúcar granulado, até atingir o ponto do açúcar de glacear, no moinho de impacto e mistura-se com pasta de cacau finamente moída, de tal forma que a mescla possa refinar-se  facilmente e passar para a conchagem. (BECKETT, 1994; NACHTIGALL, 1999)
- Refino de cobertura com leite (ricas em gordura): o processo é bastante semelhante ao refino das coberturas escuras, porém, é preferível moer-se o açúcar de glacear previamente, assim como deve-se triturar também previamente o leite em pó, facilitando o refino final. (BECKETT, 1994; NACHTIGALL, 1999)
- Refino para a produção de chocolate em bloco: o procedimento utilizado requer um refino prévio, seguido de um segundo refino com rodilhos, até que se adquira finura definitiva, pois para este tipo de chocolate, o refino afeta fortemente o sabor. (BECKETT, 1994; NACHTIGALL, 1999)
 - Refino de massas ricas em gorduras e manteiga de cacau (coberturas com sabor a chocolate): neste caso pode ser utilizado o refino através de moinhos de bola, pois a redução do conteúdo de gordura não é vital para o produto final. (BECKETT, 1994; NACHTIGALL, 1999)
5.4 Maturação da pasta de chocolate

Após o refino, a pasta de chocolate é colocada em uma câmara com temperatura constante de 50ºC durante 24 horas, para que a manteiga de cacau se mescle bem com o açúcar. Neste período ocorre a maturação da pasta, que logo é retirada da câmara e refinada novamente para que se obtenha uma boa homogeneidade. (MADRID; CEZANO; VICENTE; 1996)
5.5 Conchagem

O principal objetivo desta operação é eliminar os sabores indesejáveis  provenientes de certos componentes naturais e desenvolver ou intensificar os sabores desejáveis e característicos do chocolate. (BASTOS, 2003)
A massa resultante do refino é transportada até repientes em forma de conchas, com fundo de granito e paredes aquecidas com camisa de vapor. Estes equipamentos contêm agitadores em forma de pás que giram lentamente e trabalham a temperaturas diferentes de acordo com o chocolate em questão para o desenvolvimento do processo, sendo entre 46ºC e 52ºC no caso do chocolate ao leite e entre 60ºC e 70ºC no caso do chocolate em tablete. O tempo pode variar de 12 a 16 horas até que a conchagem seja realizada por completo. (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
      Durante a conchagem, o conteúdo de água da massa do chocolate descende desde 1,6% a 0,6 – 0,8%. É necessária a eliminação da umidade mediante a ventilação adicional da concha, porém, isto não acarreta alterações químicas adicionais. (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
      Juntamente com a umidade também elimina-se muitas substâncias que concedem sabores indesejáveis, volatizando-se aproximadamente 30% de ácido acético e 50% de aldeídos de baixo ponto de ebulição. (NACHTIGALL, 1999; OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
Os sabores desenvolvidos durante a conchagem são devido ao recobrimento das partículas pela manteiga de cacau, adicionada novamente durante essa etapa, controlando o tamanho das partículas desta forma, consegue-se maximizar a eficiência do processo. Partículas menores favorecem a conchagem, pois requerem menor volume de manteiga de cacau para seu cobrimento. Quanto mais líquida a manteiga de cacau, mais rápido irá se realizar a conchagem. Também é vantajoso que o açúcar seja concheado da mesma maneira, porém separadamente, e depois acrescentá-lo à pasta de cacau, para que no processo subseqüente o chocolate seja temperado. (BASTOS, 2003)
      Neste processo, a cor característica do chocolate ao leite é estabilizada pela reação de Maillard. A massa final tem aparência brilhante, odor agradável e dissolve na boca tendo uma textura fina. (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
5.6 Temperagem do chocolate

A temperagem é realizada através de um processo que induz a cristalização parcial da manteiga de cacau, passando o chocolate do estado líquido (48ºC) para o estado sólido ao atingir os 28ºC (ponto de solidificação da manteiga de cacau). (BECKETT, 1994)
      As máquinas utilizadas para a conclusão desta etapa da produção são chamadas de temperatrizes e fazem as trocas de temperaturas controladas para favorecer a cristalização muito fina na manteiga de cacau, garantindo, desta forma, o brilho perfeito do chocolate. (NACHTIGALL, 1999)
      Deve-se tomar muitos cuidados em relação às cristalizações que irão ocorrer, porque se a forma cristalina obtida não for correta, o chocolate poderá apresentar uma série de problemas principalmente na textura e aparência do produto, podendo resultar, por exemplo, em um chocolate pegajoso impróprio para o empacotamento, ou com alterações na cor, carente de brilho e podendo inclusive apresentar rachaduras que desagradam ao consumidor. (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
      Um chocolate bem temperado deve ter uma quantidade pequena de cristais formados, assim como uma pequena diferença na viscosidade aparente. (BASTOS, 2003)
      No caso de chocolates crocantes ou com frutas, por exemplo, haverá a adição de outros ingredientes como flocos, amêndoas, castanhas, entre outros, antes de iniciar-se a moldagem. (NACHTIGALL, 1999)
5.7 Moldagem do chocolate

      O objetivo desta operação é dar forma à pasta, colocando-a em moldes que darão forma aos diferentes tipos de chocolate. (BASTOS, 2003)
      O trabalho de moldagem, nas fábricas modernas, é feito mecanicamente e em cadeia por um grupo completo de equipamentos consecutivos interligados. O chocolate moldado é o resultado de quatro fases do procedimento. Na primeira os moldes são aquecidos automaticamente e envasados, fazendo um percurso na câmara aquecida para deixar o chocolate no ponto antes de chegar na recheadora. Este é um ponto muito importante, pois no caso de o chocolate ser colocado nos moldes a frio, torna-se muito aderido e  quase impossível de desmoldar. (BECKETT, 1994; OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
      A retirada de ar do tableteador define a segunda fase, seguida da terceira fase que consiste no esfriamento da câmara contínua e apropriada com boa ventilação. A quarta fase, definida como final, é onde ocorre a desmoldagem ou retirada dos chocolates dos tabletes já prontos para a embalagem, que é realizada automaticamente por embalagens de papel, conforme as características específicas de cada tipo de chocolate. (BECKETT, 1994; OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
5.8 Embalagem
      Independente do tipo de chocolate que se deseja embalar, todas as embalagens devem apresentar barreira contra vapor d’água, passagem da luz e não pode permitir a passagem de componentes de aroma do próprio chocolate  ou de odores provenientes do ambiente de estocagem. A embalagem deve suportar as solicitações mecânicas do sistema de transporte e distribuição e ser resistente à ataques de insetos e roedores. A seguir apresenta-se os tipos de embalagens mais usadas para diferentes tipos de chocolate. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)
      - Barras de chocolate de 30 a 100 gramas: São usadas embalagens com estrutura de polipropileno biorientado, com sistema de selagem a frio. OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
      - Barras de chocolate com mais de 100 gramas: Usa-se envoltórios internos de alumínio termosselado, conferindo proteção ao chocolate, externamente coberto por papel. OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
     - Bombons de chocolate: As embalagens utilizadas para bombons são compostas por polipropileno biorientado, com fechamento tipo torção. OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
5.9 Armazenamento do chocolate 

      O chocolate deve ser armazenado em locais secos e bem arejados, com baixa temperatura e sem exposição ao sol ou luminosidade. (BECKETT, 1994)
      A manteiga de cacau adicionada ao chocolate apresenta uma composição regular, com intervalo de fusão entre 30ºC e 36ºC, contrariando a maior parte das gorduras que apresentam características diferentes. Portanto, a temperatura do ambiente de armazenamento é de total importância, visto que se, por exemplo, o chocolate for armazenado a temperaturas próximas a 20ºC o conteúdo de gordura tende a difundir para a superfície do produto, cristalizando e causando um aspecto farinhoso branco, conhecido por floração farinhosa. Pode ocorrer também a floração açucarada que pode ocorrer quando a água se condensa na superfície do chocolate causando a dissolução do açúcar interior. Com a evaporação da água condensada o chocolate fica com uma capa branca superficial de pequenos cristais de açúcar, deixando o produto com aspecto feio. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999; OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
6. Tipos de chocolate

      Os tipos de chocolate variam de acordo com os ingredientes adicionados, sua forma e a mistura de cacau utilizada. 
6.1 Chocolate em pó

      Este tipo de chocolate é composto basicamente pela mistura de cacau em pó e açúcar. É muito utilizado para a fabricação de achocolatados em pó, achocolatados com leite para beber e misturas para bolo sabor chocolate. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)
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Figura 12. Chocolate em pó.
Fonte: Google imagens, 2008.
6.2 Chocolate em pó parcialmente desengordurado 

      É o chocolate obtido através da mistura de cacau em pó parcialmente desengordurado com açúcar. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)
6.3 Chocolate em pó solúvel
      É o chocolate obtido através da mistura de cacau em pó solúvel com açúcar. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)
6.4 Chocolate ao leite
      Este chocolate é obtido através da mistura da pasta de cacau com açúcar e leite, este que pode ser concentrado ou em pó evaporado ou condensado. Porém o leite concentrado fornece um chocolate muito melhor. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)
       A preparação do chocolate com leite em pó apresenta os mesmos procedimentos e sistema de mistura dos outros chocolates. Já quando o processo de obtenção do produto é realizado com leite concentrado ocorre diferenciadamente. O leite concentrado é uma massa dura que deve ser cortada em pedaços pequenos, e ser acrescida de açúcar, levando tudo a uma amassadora, seguida de um aquecimento para a retirada da umidade ainda restante no leite. Os demais processos seguem a linha dos outros tipos de chocolate. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)
      A produção deste tipo de chocolate teve seu início em 1875, sugerido pelo suíço Daniel Peter. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)

Figura 13. Chocolate ao leite.
Fonte: Google imagens, 2008
6.5 Chocolate branco
      É o chocolate constituído de manteiga de cacau, açúcar, leite e aromatizantes. Ou seja, seu processo é idêntico ao que produz o chocolate ao leite, porém não se utiliza a massa de cacau. Por tal motivo o chocolate branco apresenta coloração diferente. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)
      O chocolate branco deve conter, no mínimo, 20% de manteiga de cacau, 3,5% de gordura do leite, 10,5% de sólidos de leite isentos de gordura e no máximo 55% de açúcar. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)

                                             Figura 14. Chocolate branco.

Fonte: Google imagens, 2008.

6.6 Chocolate amargo

      O chocolate amargo é preparado a partir da mistura de massa de cacau, pouco açúcar e pode ser adicionado ou não de leite. Este chocolate apresenta coloração geralmente marrom mais escuro que a do chocolate ao leite. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)


Figura 15. Chocolate amargo.

Fonte: Google imagens, 2008.

6.7 Chocolate cobertura
      Este tipo de chocolate apresenta maior quantidade de manteiga de cacau e menor conteúdo de açúcar. É muito utilizado para cobrir ou revestir bombons e demais produtos de confeitaria, tais como trufas, bombas e biscoitos, entre outros. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)

      O chocolate cobertura pode ser acrescido de amêndoas e avelãs tostadas, como pode ser chocolate cobertura branca com leite (feita sem massa de cacau, somente manteiga de cacau). Para uma melhor aparência do chocolate cobertura, pode-se acrescentar um pouco de corante castanho, para fornecer à pasta um tom mais bonito. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)

      As pastas de chocolate cobertura são refinadas cuidadosamente. Utiliza-se, também, altas temperaturas no processo de concheado, sendo aplicados primeiramente 90ºC durante 24 horas, abaixando-se a temperatura para 60ºC e concheando por mais 24 horas para obter o produto. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)

6.8 Chocolate fantasia ou composto

      É um chocolate que pode ou não ser com leite e é acrescido de outros ingredientes, como nozes, amêndoas, avelã, amendoim, mel, passas, castanhas, entre outros que dão a característica do produto. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)

      Independente do ingrediente que irá ser adicionado é importante que estes estejam um pouco triturados. O processamento é o mesmo da maioria dos chocolates, porém a adição dos ingredientes extras que darão origem ao chocolate fantasia devem ser colocados somente depois que a pasta já estiver temperada. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)

6.9 Chocolate “fondant” e chocolate tipo suíço
      O chocolate fondant e chocolate tipo suíço deve apresentar conteúdo de gordura de cacau superior a 30%, o que diminui seu ponto de fusão. Este chocolate apresenta grande prestígio entre os consumidores. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)

      A mistura de cacaus para a fabricação deste chocolate consiste nas variedades São Tomé, Caracas, Aruba, Ceilão, Java e Bourbon, todos estes cacaus doces. A pasta deve ser passada por rodilhos e ser colocada em uma câmara durante 24 horas a uma temperatura de 50ºC. Após ser refinada, deve passar pelo processo de conchagem durante 36 horas a uma temperatura de 60ºC. Desta forma, o chocolate apresenta-se aerado e com a qualidade necessária para a obtenção de um chocolate perfeito. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)
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Figura16. Chocolate “fondant”.
Fonte: Google imagens, 2008.
6.10 Chocolate recheado moldado

      Este é o chocolate conhecido por bombom, porém apresentado na forma de barra. É um produto recheado, com ingredientes comestíveis selecionados de acordo com o desejo do produtor, completamente recoberto de chocolate. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)

      O processamento do chocolate é o mesmo. O diferencial é que para a obtenção deste produto é necessário processar o recheio, que varia de acordo com os ingredientes a serem usados e os procedimentos adotados pelo fabricante. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)

      O chocolate com coco é um exemplo bastante comum de chocolate recheado moldado. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)

6.11 Chocolate dietético

      Este é o tipo de chocolate destinado a pessoas que precisam ou querem limitar a ingestão de açúcar  e calorias. Juntamente com os ingredientes já conhecidos no processamento de chocolate (pasta de cacau, manteiga de cacau e leite), pode-se adicionar manitol, maltitol, xilitol, frutose e sorbitol, aplicados sozinhos ou combinados como substituintes do açúcar, que em geral é a sacarose. No caso de optar pelo sorbitol, este deve ser utilizado juntamente com a sacarina e uma porção de frutos secos para a obtenção de um chocolate aceitável. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)

      O chocolate dietético, em geral, é vendido em barras. Podem-se criar produtos banhados e recheados destinados aos apreciadores de chocolate dietético ou para os diabéticos. É recomendado que o tamanho das porções dos produtos não sejam excessivas e limitadas à aproximadamente 60 gramas. (BASTOS, 2003; NACHTIGALL, 1999)

      Quanto ao teor de açúcar, o chocolate pode ser:

• Chocolate reduzido em açúcar: a sacarose adicionada é substituída por poliol ou uma mistura de um poliol com um carboidrato de baixa digestibilidade (polidextrose ou oligofrutose). Para preencher este requisito o açúcar total não deve ser mais que três-quartos do que num alimento similar padrão. (RICHTER; LANNES; 2007)
• Chocolate sem açúcar adicionado: toda a sacarose adicionada é substituída como indicada no item acima. (RICHTER; LANNES; 2007)
• Chocolate sem açúcar: no chocolate meio amargo toda sacarose adicionada é substituída (como no item acima), mas para o chocolate ao leite e branco, que contém leite, este pode ser substituído por: concentrado protéico de leite (lactose reduzida), mais gordura de leite (por exemplo: 75% proteína, 12% lactose e 1% gordura) ou isolado de proteína de leite (caseínato de sódio + gordura de leite). Devido à dificuldade de desenvolvimento de aroma característico, que normalmente ocorre na fase de conchagem, no processamento do chocolate, pela presença da sacarose e lactose, é necessária a adição de aromas de leite e chocolate para compensação. (RICHTER; LANNES; 2007)

• Chocolate com calorias reduzidas: a substituição da sacarose por polióis resulta numa redução calórica de apenas 12% em média, não atingindo o requisito de redução de 30% da legislação. Pode-se conseguir essa redução com uma substituição de 50% de poliol e 50% de carboidrato de baixa digestibilidade (polidextrose). Essas formulações tendem a ser mais viscosas, e a viscosidade pode ser mascarada com a adição de emulsificantes especiais. Avanços têm sido feitos com o uso de tecnologias de processos mais modernos e também pelo uso de substitutos de gordura com menor valor calórico. (RICHTER; LANNES; 2007)
7. Defeitos mais comuns em chocolates

      Inúmeros problemas podem ocorrem em chocolates, decorrentes de falhas durante os processos de produção e, principalmente, durante o armazenamento do produto. (BECKETT, 1994)
      Os cuidados devem ser tomados desde a colheita e seleção dos frutos. A higienização é fundamental, tanto em relação às plantas quanto a quem a irá manuseá-las durante os processos. É de extrema importância que os ingredientes inseridos na formulação do chocolate sejam corretamente dosados, visto que o excesso ou a carência de determinados ingredientes, como compostos funcionais, pode acarretar em produtos finais defeituosos. As embalagens devem apresentar-se preenchendo os requisitos mínimos que preservem as características do chocolate, assim como o transporte, que deve ser adequado para não acarretar problemas. (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
7.1 Oxidação de Gorduras
      A oxidação das gorduras do chocolate, chamada de rancidez oxidativa, pode ocorrer quando este é exposto em contato com ar, luz e calor. O chocolate branco, por conter uma maior quantidade de leite em sua formulação, é sempre o tipo de chocolate que mais comumente  ocorre este tipo de problema. A sensibilidade do produto para o desenvolvimento dessa reação varia de acordo com o tipo de chocolate e as condições a que ele for submetido. (BASTOS, 2003)
7.2 Microrganismos no chocolate

      O chocolate apresenta baixo teor de umidade, baixa atividade de água, elevado teor de sólidos solúveis e presença de antioxidantes naturais como os tocoferóis, motivos estes, bastante desfavoráveis para o desenvolvimento de microorganismos. A contaminação pode ocorrer por não utilizar-se boas práticas de higienização e sanitização durante os processos de produção do produto. (BASTOS, 2003) 

A bactéria Salmonella é o único microrganismo patógeno que vem preocupando os produtores de chocolate. No caso de haver a presença desta no chocolate, pode-se eliminá-la realizando-se corretamente o processo de torrefação, que deve ser considerado uma barreira germicida. (BASTOS, 2003; OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
      Do ponto de vista sanitário, a presença de Staphylococcus aureus no chocolate e/ou no cacau são de pouca importância. (BASTOS, 2003)
      A presença de fungos não é muito comum no chocolate, porém quando ocorre o produto não mais pode ser aproveitado, pois quando a presença deste microorganismo é percebida a população já está muito avançada, causando odor e sabor desagradáveis. (BASTOS, 2003; OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
7.3 Principais defeitos em bombons

7.3.1 “Bloom”

      “Bloom” é um defeito muito comum em bombons recheados que compromete o sabor, a textura e a aparência do produto. Em casos mais extremos o “bloom” é capaz de acarretar outros problemas e facilitar o aparecimento de microrganismos, que causam a diminuição do tempo de vida-de-prateleira do produto. (BASTOS, 2003)
      Os efeitos causados pelo “bloom” podem ocorrer de duas formas: o “fat bloom”, quando ocorrem alterações com a gordura, e o “sugar bloom”, quando as alterações ocorrem com o açúcar. (BASTOS, 2003)
7.3.1.1 “Fat bloom”

      O chocolate que apresenta este defeito contém em sua superfície manchas acinzentadas. Isto pode ocorrer principalmente em chocolates ao leite e amargo. Sucintamente, o que ocorre é a migração dos cristais de gordura para a superfície do produto, causada principalmente pela exposição do chocolate a ambientes quentes.  (OETTERER; REGINATO-D’ARCE; SPOTO; 2006)
      A fase do resfriamento do chocolate é bastante importante, pois condições inadequadas  podem resultar em um produto muito suscetível a apresentar esse defeito. Outras possíveis causas que explicam o surgimento deste problema são o excesso de gordura adicionada a produtos recheados, o uso de gorduras com baixo ponto de fusão, a utilização de recheios muito frios, temperaturas muito elevadas no processo de moldagem ou no cobrimento dos bombons, entre outros descuidos dos fabricantes. (BASTOS, 2003)
      Este defeito muitas vezes é confundido com bolores, mas é importante salientar que são coisas completamente distintas que nada tem a ver. (BASTOS, 2003)
      A manteiga de cacau, que é gordura mais aplicada no processamento do chocolate, apresenta quatro formas diferentes de cristalização, sendo a mais estável a oscilações de temperaturas a forma β (única forma estável a forma polimórfica estável à temperatura ambiente). Os cristais β apresentam ponto de fusão entre 34ºC e 35ºC, portanto, são as formas que se deseja obter em número máximo para previnir ou retardar a formação do “fat bloom”. (BASTOS, 2003)        
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Figura 17. “fat bloom” no bombom.              Figura 18. “fat bloom”.

Fonte: Google imagens, 2008.                     Fonte: Google imagens, 2008.
7.3.1.2 “Sugar bloom”

      Este defeito apresenta aparência bastante parecida com a do “fat bloom”, porém se apresenta como uma camada rugosa, não gordurosa e irregular. E o motivo de seu aparecimento é totalmente diferente: a formação de cristais grossos e irregulares, pelo depósito de açúcar na superfície do chocolate. (MADRID; CENZANO; VICENTE; 1996)
       A presença de elevado teor de umidade no chocolate dissolve os açúcares presentes no produto, formando um xarope. A água do xarope evapora e o açúcar fica, então, depositado conferindo uma aparência feia à superfície do chocolate. (BASTOS, 2003)
       O “sugar bloom” pode ocorrer por inúmeras situações tais como variações bruscas de temperatura quando o chocolate é removido  de um ambiente para outro, o uso de ingredientes higroscópicos nas formulações dos recheios, o armazenamento do chocolate em locais úmidos ou em contato com paredes frias. (BASTOS, 2003)
8. Benefícios do chocolate

      Durante muitos anos o chocolate foi considerado uma simples guloseima, com elevado teor de calorias que, se consumido em excesso, poderia contribuir com a obesidade e ser prejudicial à pele. Estes tipo de afirmações despertaram a curiosidade de cientistas e pesquisadores que passaram a interessar-se mais pelo assunto e investigar até que ponto isto seria verdade ou não. (NACHTIGALL, 1999)
      Estudos comprovam que o chocolate somente pode ser prejudicial à pele, no caso de pessoas que apresentam predisposição genética, pois o cacau apresenta uma proteína muito sensibilizante que pode provocar urticária, manchas no corpo e inchaço nas pálpebras. Porém casos como este são muito raros. (NACHTIGALL, 1999)
       Alem de ser indescritivelmente saboroso, o chocolate e um dos alimentos mais completos já inventados pelo homem. Uma barra de 100 g contem, aproximadamente: 528 calorias, 4,4 g de proteínas, 94 g de cálcio, 142 mg de fósforo, 1,4 mg de vitamina A, 0,02 mg de vitamina B1 e 0,14 mg de vitamina B2. (RICHTER; LANNES; 2007)
       Durante uma década, pesquisas têm demonstrado que o chocolate pode ser um alimento muito benéfico, que deve ser introduzido, em quantidades adequadas, ao cardápio diário. O cacau, principal componente do chocolate, é extraordinariamente rico em um composto muito encontrado em vinhos tintos e chás, os flavonóides. Este grupo de antioxidantes pertence a uma ampla e diversa classe de fitoquímicos chamados polifenóis.   (RICHTER; LANNES; 2007)
      As sementes de cacau da variedade Forastero são as mais ricas em compostos fenólicos, representando em média 15 a 20% de seu peso seco e desengordurado, sendo que 60% pertencem à classe dos flavonóides. (EFRAIM,2004)
      A quantidade de flavonóides no chocolate industrializado é dependente da colheita de grãos e condições de processo subseqüentes usado pelos fabricantes de chocolate. Durante a etapa de fermentação são perdidos, em média, 70% dos flavonóides devido a importantes reações bioquímicas que ocorrem principalmente pela diminuição do pH, aumento de temperatura e atuação de certas enzimas presentes no fruto. Tais reações são, em parte, responsáveis pela redução do amargor e da adstringência melhorando assim o desenvolvimento do sabor do chocolate. (EFRAIM, 2004)

      Os flavonóides do chocolate são facilmente destruídos pelo calor e inúmeras outras condições comuns ao processo de colheita do cacau e de fabricação do chocolate. Existe, então, uma grande busca pelo desenvolvimento de novos métodos que processem o chocolate com a mesma qualidade, porém que conserve um pouco mais o teor de flavonóides encontrados no cacau. (SOCIEDADE BRASILEIRA PARA O PROGRESSO DA CULTURA, 2007)
      Os produtos que apresentam maior conteúdo de flavonóides são o cacau em pó e o chocolate meio-amargo de boa procedência. A maioria das pessoas come chocolate ao leite, este apresenta menor concentração de flavonóides. Estudos epidemiológicos associam a ingestão de flavonóides com a redução de risco cardiovascular e de certos tipos de câncer, em função de sua capacidade de reduzir o estresse oxidativo, inibir a oxidação de lipoproteínas de baixa densidade assim como a agregação plaquetária; agir com vaso dilatador; atuar como agente imunomodulador e antiinflamatório em diferentes fases do processo tumoral. Os flavonóides presentes no chocolate e no cacau podem melhorar a saúde cardiovascular incluem a redução de danos ao endotélio vascular promovidos pela oxidação do colesterol LDL, assim como a redução da tendência à agregação plaquetária. A propensão à agregação plaquetária conduz à formação de placas responsáveis por infarto do miocárdio, acidente vascular cerebral e gangrenas, embora, os mecanismos de agregação plaquetária exerçam um papel importante na redução de hemorragias durante ferimentos. Além disso, certos flavonóides do chocolate podem atuar como agentes vasoativos, o que reforça o conceito de que os flavonóides presentes no chocolate poderiam promover um fluxo do sangue adequado e um coração saudável. (EFRAIM,2004; NACHTIGALL, 1999; RICHTER; LANNES; 2007; SOCIEDADE BRASILEIRA PARA O PROGRESSO DA CULTURA, 2007)
9. Conclusão

      O chocolate é um produto muito apreciado, que apresenta excelente aceitabilidade pelos consumidores quando de qualidade. Para a obtenção deste produto é necessário que se utilize de boas práticas durante sua produção, assim como cuidados próprios de higienização e sanitização. As matérias-primas utilizadas nos chocolates podem variar de acordo com o fabricante e isto influenciará totalmente em seu sabor e aroma finais. Este alimento é uma deliciosa fonte de de energia, além de apresentar significativo teor de sais minerais e vitaminas. Também contém em sua composição compostos fenólicos conhecidos como flavonóides que provocam efeitos benéficos à saúde e são muito recomendados para a dieta diária de seus consumidores.
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