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10.1. Informacao Basica sobre o Chocolate

Embora as preferéncias por tipos de chocolate variem, é inegdvel que é
um alimento que é muito amado e consumido em todo o mundo. O
chocolate escuro, o chocolate de leite e o chocolate branco sdo os tipos
mais conhecidos. O chocolate escuro é o chocolate que contém mais
sélidos de cacau na sua estrutura. A medida que a quantidade de sélidos
de cacau no chocolate aumenta, a qualidade do chocolate também
aumenta. Os outros componentes do grdo de cacau além da 4gua e da
casca sdo chamados de "matéria seca de cacau". Pouco ou nenhum
aclcar é adicionado ao chocolate escuro durante a producdo. Na
producdo de chocolate de leite, que é o chocolate mais popular, o agtcar,
o leite ou o leite em p6 sdo utilizados. No chocolate branco, ndo existe
cacau soélido, apenas manteiga de cacau e baunilha e agulcar sdo

adicionados de acordo com a utilizacdo pretendida do produto.

Embora as preferéncias pelo chocolate sejam completamente pessoais,
os consumidores muitas vezes decidem olhando para a aparéncia e brilho
do chocolate. A aparéncia de um chocolate de boa qualidade deve ser
brilhante e suave. De modo a armazenar chocolate durante muito tempo,
é necessario proporcionar condi¢bes adequadas. Se o chocolate for
armazenado a altas temperaturas, a sua aparéncia mudara porque a
manteiga de cacau derrete e sobe a superficie. Esta deterioragao criara
uma aparéncia poeirenta e magante no chocolate. Se o chocolate for
armazenado num ambiente himido, a dgua acumular-se-a sob a forma de
uma camada fina. O chocolate deve ser armazenado em caixas fechadas
num ambiente livre de humidade a cerca de 16-20 °C, longe da luz solar

direta.

10.2. Processo de Producao de Chocolate

A planta de cacau foi cultivada pela primeira vez pelos Maias, por volta de
1000 d.C. Em 600 a.C. as migra¢des dos Maias da América Central para as

regides do norte da América do Sul fizeram com que se destacassem
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como os primeiros grandes produtores de cacau no Yucatan. Os grdos de
cacau eram por vezes usados como ferramenta de compra na sua jornada
histérica, e por vezes transformaram-se num imposto que as tribos

tinham de pagar.

Na década de 1500, gracas a ultima expedicdo de Cristévdao Colombo, o
chocolate comegou a ser produzido por maquina com a Revolucdo
Industrial na Europa. Durante este periodo, o chocolate ainda era
consumido como uma bebida liquida. Conrad Van Houten, um quimico
holandés, obteve manteiga de cacau em 1828, o que também permitiu a
producdo de cacau em pd. Em 1848, o primeiro chocolate comestivel é
obtido adicionando manteiga de cacau e aglcar ao processo de producdo
por Conrad Van Houten. Em 1875, Daniel Peter e Henri Nestle
combinaram leite em pd e chocolate para obter o primeiro chocolate de

leite.

Estagios de Producgdo de Chocolate

e Preparacdo de matérias-primas

e Processo de mistura

e Pré-moagem

e Moagem (desbaste)

e Conching (filtrar)

e Bombear (entregar a tanques de separagao)
e Repouso

e Temperagem (processo de cristalizagdo)

e Processo de moldagem

Por que razdo é que o chocolate se estraga?

e Pode ter entrado em contacto com agua ou ar.

e O chocolate pode ter entrado em contacto com produtos com

um cheiro forte.

e O periodo de armazenamento ou a data de validade podem ter sido ultrapassados.
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