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RESUMO

O presente trabalho tem como finalidade relatar a histéria do cacau e do
chocolate desde a descoberta do cacau pelos colonizadores espanhdis até a sua
atualidade, sua definicdo e os tipos de chocolates existentes atualmente. O trabalho
descreve todo o processo produtivo do chocolate na industria, 0 seu comportamento
no mercado interno e internacional. O presente artigo utilizou a pesquisa
bibliografica como ferramenta para obtencao de informagdes fidedignas de autores.
Com isso pode-se identificar os tipos de chocolate, e quais as caracteristicas mais
relevantes dele, que fazem deste produto o mais apreciado e mais consumido por

pessoas de todo o0 mundo.

Palavras-chave: Cacau. Chocolate. Brasil.
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1. INTRODUGAO

A arvore do cacau, mais conhecida como cacaueiro, foi descoberta na segunda
metade do século VII, na Mesoameérica pré-colombiana, onde hoje € o México.
Durante esse periodo, foi utilizado como moeda de troca pela sua portabilidade, para
pequenos pagamentos. O valor ndo era medido pelo peso, mas sim pelo numero de

améndoas.

Posteriormente, o cacau foi consumido como bebida. De inicio, os espanhdis nao
conseguiram se habituar a bebida, no entanto, os povos Indigenas a ingeriam fria,
sem adicdo de adogantes e naturalmente sem leite, 0 que tornou-se intragavel ao
paladar europeu. Em seguida, fora adicionada em sua composi¢ao agucar de cana,
canela e anis, tornando-a agradavel ao paladar. Para uma maior durabilidade,
durante seu transporte e distribuicdo maritima pela Europa, o po era prensado em
formas de biscoito e tabletes, que no consumo era derretido em agua (No caso dos
espanhodis, quente e adogada). Dessa forma, no final do século XVI, a bebida

comegou a ser conhecida na Europa ndo como cacau, mas como chocolate.

Em meados de 1746 o chocolate chega ao Brasil por meio do Colono francés Louis
Frederic Warneaux, que insere o grao no estado do Para e posteriormente as
sementes de cacau sdo plantadas na capitania de Ilhéus, na Bahia. Entretanto, foi
somente com a revolugdo industrial que o chocolate passou a ter um preco

acessivel, vindo a se popularizar durante o século XIX (COSTA, 2008).

Recém-chegado ao Brasil, o cacau fez muito sucesso, e gragas ao clima favoravel
para plantacdo das sementes, com colheita abundante, logo fora criada a primeira
fabrica de chocolate do Brasil, alguns anos depois nasceram nomes como Lacta,

Kopenhagen e Garoto.

Ao leite ou amargo, preto ou branco, com ou sem avelas, em forma de bebida ou em
barra, agregado a bombons, mousses, 0 chocolate se apresenta em diversas
composi¢cdes e variagbes, o que possibilita encontra-lo em diferentes formatos e
texturas (BUSSO, 2005; VISCHI, 2005). Existem variados tipos de chocolate, nos
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quais a porcentagem de cacau varia, alguns com maior teor, resultando em um

sabor mais forte e mais amargo, outros com menor teor (LAGORCE, 2011)

Com a popularizagao do chocolate, as industrias passaram a apostar cada vez mais
nessa iguaria, principalmente em época festiva, como é o caso do feriado de
Pascoa, onde muito se fatura com o famoso “Ovo de Pascoa”, onde criangas,
adolescentes e até adultos, costumam apreciar nessa época. Como também ¢é o
caso do Dia dos Namorados, onde comumente € dado bombons de chocolate ao

parceiro.
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2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

Apresentar a histdéria do chocolate desde o Cacau até os dias atuais no

consumo através das industrias.

2.2. Objetivo Especifico
e Conhecer a historia do cacau até se tornar chocolate;
e Compreender alguns dos tipos de chocolate;
e Descrever a chegada do chocolate no Brasil e seu consumo;
e |lustrar o uso do chocolate em datas comemorativas;

e Apresentar os beneficios do chocolate para a saude;

3. JUSTIFICATIVA
Essa pesquisa cientifica tem como objetivo contribuir para maior

entendimento acerca do chocolate e sua contribuigao histérica.

Com a escolha do tema, fora necessario pesquisar e compreender sobre a
historia do cacau, desde sua descoberta, a sua plantagdo, producao,

comercializacdo, até seu consumo na atualidade.

Diante disso, podemos aprofundar nossos conhecimentos sobre a utilizagao
do chocolate e seu crescimento com o passar do tempo na gastronomia, onde o

mesmo pode ser encontrado em diferentes formas e intensidade enquanto utilizado.

4. DELINEAMENTO METODOLOGICO

A metodologia empregada no presente trabalho consistiu em uma revisao
bibliografica do tema proposto. Esta, também conhecida como fonte secundaria,
busca as informagbes do tema pesquisado por meio de obras ja publicadas,
reunindo histéria, dados, conhecimento amplo através de revistas, livros, jornais e
artigos cientificos. Tem a funcdo de colocar o pesquisador em contato com o
material, vendo a veracidade das informacbdes sobre determinado assunto
(LAKATOS e MARCONI, 2015).
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Esta modalidade de pesquisa inclui material ja impresso, como livros, revistas,
jornais e teses. Mas, todavia, por meio dos novos formatos, as informagdes estdo
incluindo outras formas de fontes, como discos, fitas magnéticas e também materiais
disponibilizados pela Internet. Essa pesquisa também € importante para os estudos
histéricos, pois algumas situagdes ndo existirdo outra maneira de conhecer os fatos
relatados no passado, sendo com base nos dados bibliograficos (GIL, 2017).

Desta forma, foi elaborada uma pesquisa cientifica e gastrondmica acerca do
chocolate, sua histéria, processo de producgao, tipos de chocolate, consumo e

beneficios no decorrer da historia até a atualidade.
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5. Histoéria do Cacau

O chocolate € um dos subprodutos do cacau, mais apreciado pela maioria das
pessoas, independentemente da idade. A palavra chocolate deriva-se do barulho
feito pelo fruto cacau ao se mexer (chocalho) e alt de agua em latim. Originando a

palavra chocolate que se conhece atualmente (JACARELLI, 2016).

O cacau é originario do México cultivado pelos Astecas e América central,
cultivado pelos Maias desde 1000 a.C. Quando os colonizadores Espanhois
chegaram as américas, o fruto ja era cultivado, porém o mesmo nao era explorado,
nao havia conhecimento sobre o fruto. O cacaueiro era considerado sagrado, “a
bebida dos Deuses” (CEPLAC, s/d). Por volta de 600 a.C. os maias estabeleceram
as primeiras plantacbes de cacau na Guatemala e Yucatan com o propdsito de
expandir os poderes que a bebida dos Deuses fornecia, a sensag¢ao de prazer. A
bebida dos Deuses surgiu pela prensa da semente de cacau e mistura com agua,
que ao chacoalhar, espumava. Porém, apesar do inicio do cultivo do fruto, o
mesmo se restringia ao consumo da nobreza pois seu cultivo ndo era de facil
acesso. A importancia do cacau nao se restringia apenas a bebida elaborada
naquela época, mas também as sementes que era utilizada como moeda de troca.
Em 1502, Cristévao Colombo chega a América Central, descobrindo o cacau através
da bebida até entdo conhecida, porém sem muita importancia. Apenas em 1519,
dezessete anos depois, Colombo volta ao México com o objetivo de conquistar o
territério e as primeiras misturas da bebida que eram feitas com especiarias como
pimenta e canela, mais adiante passou a ser adogada com mel e agucar, quando
levado por Cristovao para Europa, tornando possivel a expansao do conhecimento e
estudos sobre o fruto e a bebida produzida por ele até a transformag¢ao em chocolate
(COSTA, 2008).

As primeiras plantagées de cacau europeias surgiram pela Espanha e até o
século XVI os espanhdéis mantinham a iguaria como segredo, e faziam o
processamento de secagem, torrefagcdo e prensagem manualmente sem recursos
tecnoldgicos ao ar livre. Somente no século XVII, que os primeiros frutos sairam do
México para Sevilha na Espanha. Ainda no século XVII, Antonio Carlleti levou a

bebida até entdo espanhola para os cafés italianos fazendo sucesso na época e
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variando o sabor em fung¢do da especiaria e condimento utilizado para dogur. Mais
adiante, quando as produgdes espanholas das cidades mexicanas nao atendiam a
demanda do consumo de chocolate na época, os mesmos comegaram a plantar na
Venezuela, comecando assim, a expansao do plantio do fruto nas Américas e em

demais paises do continente africano (FRANCO, 2010).

Segundo Hermé (2006), a revolugao industrial contribuiu fortemente para que
0s avangos tecnologicos no processamento do chocolate ocorressem de forma
significativa em relagdo ao que até entdo se conhecia e se produzia em relagao ao
fruto. No século XIX a bebida ja era mais acessivel, porém nao houve avangos
significativos até que em 1828, o quimico Holandés Coenraad Van Houten criou uma
prensa com um parafuso que permitia que o cacau virasse po, também permitindo a
retirada da manteiga do cacau (gordura do cacau) que até entdo nao era feita.
Permitindo assim, que a bebida até entao produzida, ficasse mais leve e agradavel.
Para ndo haver o descarte da manteiga de cacau, foi adicionada a bebida junto ao
acgucar, tornando uma pasta cremosa que ao esfriar se tornava sélida, trazendo
entdo os primeiros indicios das barras de chocolate. Com a facilidade de produgao
do p6 de cacau o produto se difundiu ainda mais e o pre¢co do mesmo ficou
acessivel, pois a durabilidade era maior e foi porta para redu¢cdo de consumo de
alcool dos trabalhadores que na época sofriam de alcoolismo. Com a acessibilidade
do chocolate, os trabalhadores que consumiam a bebida produziam com maior
desempenho e prazer relagdo aqueles que consumiam bebidas alcodlicas em
grande proporc¢do. (COSTA 2008)

Em 1847, Joseph Stors Fry apresenta ao mundo o primeiro tablete de
chocolate por meio do aproveitamento da manteiga de cacau (HERME, 2006). Um
pouco mais tarde por volta de 1891, as barras de chocolate chegaram ao Brasil por
meio dos imigrantes Europeus (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE INDUSTRIA DE
CHOCOLATE, 2012). O primeiro chocolate em barra comegou a ser vendido em

1910, apods a utilizagdo do mesmo pelo exército americano (SCHNEIDER, 2009).
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5.1 Plantagao do cacau no Brasil
Entre os cacaueiros, existem trés variedades que sao aptas para o consumo e
producao do chocolate, como o Crioulo de sabor acido, aromatico e com pouco
amargor, o Forasteiro conhecido pela resisténcia a doengas e com uma acidez

mediana, e o Trinitario, o cruzamento das duas espécies contendo melhor

resisténcia a doencas e com o sabor fino e suave.

Existem trés grupos distintos de cacaueiro.

Grupo Fruto Semente Cultivo

Criollo - Grande com superficie - Brancas e - Atualmente &
enrugada. Quando pigmentadas de roxo. | cultivado na América
imaturo. s3o verdes ou Ddo ao chocolate um Central, Venezuela,
vermelhos, tornando-se sabor fino e suave COI.ONmbIj e'allgumas
amarelo-avermelhado regices da Asia.
quando maduros

Forasteiro - Ovoides, com superficie - Coloracgdo roxa. - Originario da regido
lisa. Sdo inicialmente verdes amazodnica. Cacaueiro
e amarelados quando comuns no Brasil e
maduros Africa Ocidental.

Trinitarios - Contendo sementes com - Grandes e variedade | - Hibrido natural.
variedade de cores. de coloracdo (branca, | Cruzamento ente

roa e roxa). criollos e forasteiros.

Figura 1: Tabela Tipos de Cacau

No Brasil, os cultivos mais antigos de cacau foram estabelecidos no estado do
Para, de onde foram transportadas as primeiras sementes plantadas na Bahia, em
1746. No sudeste do estado, a cultura encontrou condi¢des climaticas (temperatura

e precipitagao) e de solo favoraveis ao desenvolvimento (Bondar, 1956).

Inicialmente, as plantagbes de cacau no sudeste da Bahia foram realizadas
nas areas mais férteis, umidas e de mais facil acesso, localizadas as margens de

rios, tais como Pardo, Jequitinhonha, Cachoeira, Contas e Mucuri (Bondar, 1938a).

A partir de aproximadamente 1896, a expansdo da cacauicultura foi
intensificada e prosseguiu para as areas de floresta (Baiardi, 1984, p. 60),
localizadas em zonas com boas condi¢gdes para a producao do fruto: solos de
elevada fertilidade e precipitagdes abundantes (Araujo et al., 1998). Nesse periodo,

teve inicio o cultivo do cacau em escala comercial (May e Rocha, 1996), sendo que,
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entre os anos de 1900 e 1935, foi observado um aumento significativo na produgéo
(Bondar, 1938a; Knight, 1976).

Frutos

Estes nascem diretamente nos ramos e no caule, crescem pendurados por
pequenas hastes. Tém forma oval ou até esférica, dependendo da variedade do
cacaueiro. Em geral medem 15 a 30cm de comprimento por 7 a 10cm de largura.

A maturidade completa dos frutos é alcangada entre cinco a sete meses,

contando a partir da fertilizagdo dos 6vulos.

Flores

As flores do cacaueiro sdo atraentes ao olhar. Elas nascem diretamente do
caule e nos ramos, nos pontos correspondentes a hastes das folhas que ja tenham
caido, dando formagao as conhecidas almofadas florais. As flores s&o pequenas, de
cor branca ou rosada, e de vida curta, cerca de 48 horas. Cada planta pode dar de

50 mil a 100 mil flores por ano, porém pequena parte delas chega a formar fruto.

Sementes

E dentro do fruto que estdo as sementes. Cada fruto contém de 25 a 60 delas,
de coloragao, tamanho e forma variaveis, de acordo com o tipo do cacaueiro. As
sementes, com cerca de 2,5 cm estao envolvidas em uma polpa branca viscosa,
acida e acucarada — com o qual se fazem sucos e geleias — e distribuidas em fileiras

dispostas ao redor de uma placenta central.

5.2 Colheita do cacau e extragao

A colheita do cacau é feita manualmente, os ribeirinhos com seus costumes
antigos ja faziam essa pratica para se sustentarem, antes dos chocolateiros. Apos a
colheita, o fruto é cortado para separar a poupa da casca. Dessa forma segue os
préximos passos para chegar até o chocolate.

Fermentacao

Apds a separagao da poupa, ela é colocada para fermentar em grandes
caixas de madeira, passando de 5 a 7 dias para o processo ser feito. Dessa forma,

controlando a temperatura e o tempo, o gérmen do cacaueiro € morto e fica apenas
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as améndoas. Nas grandes industrias, querendo sempre o menor tempo, séo feitos
em 3 ou 4 dias.

A fermentacéao, depois do terroir, € a principal parte para ter um chocolate fino,
fazendo de maneira correta, as ribeirinhas tinham que quebrar o fruto ao longo do

percurso entre a colheita e a fermentagéao.

Secagem

A secagem acontece ainda no local, e é essencial para evitar a degradacéo
do insumo e surgimento de mofo. Ainda é muito utilizado o método tradicional de
secagem, em que 0s graos sao espalhados em uma laje com um telhado movel,
chamada de barcacga, ficando expostos ao sol e protegidos da chuva (VAI SE FOOD
24, 2020). Essa etapa ¢ feita em até 15 dias, para conseguir a secagem total da
améndoa.

Segundo Efraim et al (2010), a secagem € um componente tdo importante
quanto a fermentagédo, dando sequéncia aos processos nelas originados. Em uma
comparagao entre o método tradicional de secagem, e os induzidos pela industria
através de controle de temperatura e umidade, o primeiro se destaca pela maior
reducdo na acidez do grdo, tornando o seu pH mais neutro em relagédo ao
manipulado.

Etapa concluida, as améndoas seguem em sacas para a proxima fase, a

fabrica recebe e continua o processo.

Refino

Um ponto importante quando a saca chega, é o aroma, que mostra toda a
esséncia do cacau, da fermentacao e da secagem.

Sao colocados em uma tabua, as améndoas partidas ao meio, para testar a
qualidade. Visualmente s&o encontrados alguns erros que mostram a ma
fermentagcdo ou nao fermentagdo do grdo. Quando ele ndo é bem fermentado
mostra ao centro um tom de cor roxa e compacta. Quando ocorre a fermentacao
correta, ao meio do gréo, o tom é visivelmente marrom uniforme.

No paladar, a fermentacdo abaixo do aceitavel se traduz em uma sensacéao
acida e muito adstringente. Com os recursos corretos, ambos serao removidos do

grao, realgando o amargor caracteristico (BRITO, 2020).
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6. Definicao do Chocolate

O chocolate € definido como uma suspensao de particulas solidas (agucar,
sélidos de cacau e sdlidos do leite) em uma fase gordurosa continua, que contribui
para sabor, aroma e cor, além de promover forma ao chocolate. O mesmo ¢é obtido a
partir da mistura do licor de cacau, manteiga de cacau, leite e agucar, exceto o
chocolate branco que ndo contém o licor de cacau, responsavel pela cor marrom no
produto final (LEITE, 2013).

6.1Processos de produgdo do Chocolate

* Recepgao e Pesagem
Chegada dos sacos de sementes fermentadas e secas nas fabricas onde sao

postos em balangas mecanicas para pesagem (FGV, 2003).

* Selecgao e Classificagao
Os sacos sao encaminhados até area de producéo, retiram as sementes e
fazem a classificagéo, separando de acordo com o tamanho, formato, cor, odor e
sabor caracteristico (FGV, 2003).

* Torrefagao
Etapa crucial que define a qualidade do produto final do chocolate,
responsavel por dar as sementes o aroma e o sabor caracteristico e definitivo. A
temperatura e o tempo sdo modulados de acordo com o tipo de semente e a
torrefacdo também contribui, diminuindo a taxa de umidade, caindo de 7% para 2%
(HERME, 2006).

e Trituragao
As sementes passam por cinco cilindros, onde formam uma massa chamada
de pasta ou licor de cacau. A trituracédo e o refino sdo responsaveis pela textura do
chocolate, que tem a sua importancia para a qualidade deste produto (HERME,
2006).
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* Mistura
A mistura consiste na homogeneizagdo dos ingredientes pastosos, liquidos e
em po: pasta de cacau, o agucar, o leite em pd e derivados sao misturados em um
tanque (HERME, 2006).

* Refinamento
E responsavel por reduzir as particulas sélidas e fazer desaparecer qualquer
sabor amargo residual, podendo demorar de trés a quatro dias para um produto
perfeito (COADY, 1998).

* Conchagem
E uma mistura mais lenta, dura em média 12 horas para equilibrar os aromas
(incorporagdo da baunilha) e da uma textura aveludada. Sao feitos dois tipos de
conchagem: a seco, que realiza um processo de friccao polindo as particulas de
cacau e de acucar, e a liquida, onde é a adicionada a manteiga de cacau. O
resultado € uma massa com viscosidade e brilho originario ao chocolate (HERME,
2006).

* Temperagem
Esta etapa é para assegurar uma solidificagao correta do chocolate através da
cristalizagcdo da manteiga de cacau. A temperagem € um procedimento que consiste
em fundir o chocolate a cerca de 50°C para quebrar a estrutura cristalizada da
manteiga de cacau, reduzindo a cerca de 30°C reintroduzindo sua estrutura, logo
apos aumenta ligeiramente a temperatura para que tais cristais se unam de novo
(COADY, 1998).

* Moldagem
A massa de chocolate é distribuida em moldes para ganhar a forma de
bombons, barras, ovos de chocolate, podendo ser acrescidos de recheios, como
avelas e flocos de arroz. Depois passam por um tunel de resfriamento a 10°C, ja

endurecidos saem dos moldes facilmente e sdo embalados (FGV, 2003).
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7. Propriedades medicinais do chocolate
Sendo um fruto versatil, o cacau pode ser inserido facilmente na alimentagao
na forma de cacau em pod, polpa de cacau, chocolates com um percentual elevado

de cacau, entre outras opgdes (DUARTE et al., 2016).

O cacau tem um longo histérico de utilizagdo como medicamento e alimento.
No século XVI os europeus utilizavam o cacau e o chocolate - na sua forma liquida -
como veiculos de medicamentos, além dele ser considerado por si s6 um
medicamento. O chocolate e o cacau eram utilizados no tratamento de doencas,
como desordens digestivas, dores de cabega, inflamacbdes e insOnias, sendo
utilizados na forma isolada ou em combinagdes com ervas, plantas e outros
suplementos alimentares (EFRAIM; ALVES; JARDIM, 2011).

Sabe-se que o cacau, além de ser muito consumido no Brasil € no mundo,
possui efeitos benéficos na saude (desde que consumido em quantidades
moderadas) e € acessivel a todos os niveis sociais. Seus principais nutrientes
existentes dentro do gréo de cacau sdo: gorduras, carboidratos, proteinas, fibras e
minerais. Mas o que o torna realmente benéfico para a nossa saude sdo seus

principais bioativos.

O primeiro estudo clinico com chocolate foi realizado por Kondo et. al. (1996
apud RUSCONI; CONTI, 2010), com ao menos 38 humanos. Esse estudo levou a
trés diferentes principais beneficios do cacau: antioxidante, protetor cardiovascular e
antitumoral. Varios estudos relatam sobre beneficios a saude oriundos dos efeitos
de polifendis, como anticancerigeno, antiaterogénico, antitlcera, antitrombdtico,
antiinflamatadrio, antialérgico, modulador imunoldgico, antimicrobiano, vasodilatador e
efeitos analgésicos. Isso porque os compostos bioativos presentes em todo o cacau,
desde a casca até a polpa, sao potentes antioxidantes. Dessa forma, diminuem o

estresse oxidativo nas membranas plasmaticas (HII et al., 2009).

7.1Beneficios de cada tipo de chocolate
Chocolate Ruby: Além do sabor particular e da sua coloragado naturalmente
rosada, esse tipo possui 47,3% de cacau — o mesmo teor de um chocolate do tipo
meio amargo. Sua textura também pode parecer familiar, ja que sua quantidade de

gordura esta na casa de 36%, bem semelhante ao chocolate branco. Rico em acido
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citrico, antioxidantes e com uma caracteristica menos doce, é ideal para quem

procura fontes de vitaminas A e B.

Chocolates Meio amargo e Amargo: A principal diferenga entre esses
chocolates é que o tipo amargo concentra entre 60% e 85% de cacau, enquanto o
meio amargo contém, em sua composicao, de 40% a 55% do elemento. Sao 6timos
aliados da circulagdo sanguinea e aumentam o colesterol bom (conhecido como
HDL), além de serem ricos em magnésio, ferro e selénio. Ingerindo um quadradinho
de uma barra de chocolate diariamente, sera possivel notar redugado do apetite e

aumento do metabolismo.

Chocolate ao Leite: E um tipo de chocolate mais doce e cremoso, por conter
menos cacau em sua foérmula, sendo assim um dos tipos menos benéficos a saude.

Por possuir menos gordura hidrogenada na composi¢céo, € menos calorico.

Chocolate Branco: E um chocolate produzido através da manteiga do cacau,
sendo mais calérico que os demais. Contudo, seus beneficios estdo na
caracteristica de nao ter cafeina em sua composicéo, além de oferecer mais energia

para o corpo.

8. Tipos de Chocolate

Existem diversos tipos de chocolate, dentre eles estdo: o chocolate amargo,
que possui cor escura pois ndo contém leite em sua composi¢céo, quanto mais cacau
mais amargo ele é, esse chocolate deve conter de 50% a 70% de cacau. Ja o
chocolate ao leite € macio e mais doce devido a presenca de leite, variando entre
30% a 40% de cacau, sendo também escuro. O chocolate branco, tem cor original
que € dada pela manteiga de cacau, nao contendo parte solidas da semente de
cacau e sim gordura, surgiu em 1913 a partir da receita denominada tablete de
baunilha composto por cacau, acucar, leite e baunilha nos Estados Unidos. O
chocolate diet possui todos os ingredientes tradicionais exceto o agucar, pois este €
substituido por adogantes. O cacau em po é extraido a partir da améndoa de cacau
torrada e moida, de onde se obtém a manteiga de cacau através da prensagem. Ja
o soluvel possui cacau em pd, mais agucar e lecitina de soja para ser dissolvido ao
leite facilmente, podendo ser consumido tanto frio quanto quente (BAU, 2012;
COSTA, 2008; LAGORCE, 2011; RIDGAWAY, 2011).
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Chocolate ao Leite

E o tipo de chocolate mais consumido no Brasil (figura 2), possui em média
20% e 40% de cacau e sua composigao é feita com licor de cacau, leite, manteiga
de cacau e agucar. Contém entre outras coisas, um teor minimo de 14% de matéria
seca de origem lactea e 3,5% de gordura lactea (COSTA, 2008).

Figura 2: Chocolate ao Leite.

Chocolate Branco

Tem como ingredientes principais a manteiga de cacau, o agucar e o leite. O
chocolate branco (figura 3) de boa qualidade é aquele que tem uma aparéncia
amarelada e que indica a presenga da manteiga de cacau. Apesar de ter a gordura
natural de cacau em sua composi¢ao, ndo possui massa de cacau € por isso hao €
considerado de fato um chocolate (PRADO, 2012).

Figura 3: Chocolate Branco.
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Chocolate Amargo

A composicado do chocolate amargo (figura 4) possui maior concentragao de
cacau puro, podendo chegar até 80% da férmula, e ndo contém leite, conferindo
uma bela cor escura com baixo teor de agucar. Quanto maior a porcentagem de
solidos, mais proeminente é o sabor do cacau. Todos os Grands Crus caem nesta

categoria. Abaixo disto, a dogura torna-se- insuportavel (COADY, 1998)

Figura 4: Chocolate Amargo

Chocolate Meio Amargo
O chocolate meio amargo (figura 5) tem cor escura, por ndo conter leite em
sua férmula. Feito entre 50% de cacau possui sabor amargo, mais suave pela

presenga do agucar.

Figura 5: Chocolate Meio Amargo
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Chocolate Diet
Chocolate Diet (figura 6) possui os mesmos insumos do chocolate ao leite,
porém o acucar é substituido por adocantes como o sorbitol e a sacarina. E o tipo de
alimento desenvolvido para diabéticos, porém ele nao fica com a mesma textura,
levando a industria a adicionar mais gordura, tornando-o igual ou de teor mais

elevado que o do chocolate convencional (fig. 2).

Figura 6: Chocolate Diet

Cacau em P6 Natural

Cacau em p6 natural (figura 7) € produzido a partir de sementes torradas e
pulverizadas, é bastante utilizado como base para fabricar bebidas de cacau e
rebuscados contendo cacau. Contém no maximo, 20% de manteiga de cacau e por
ser amargo, € necessario adoga-lo com agucar. Trata-se de um produto polivalente
que pode ser usado tanto no café da manhd quanto em receitas salgadas e no

acabamento de doces. Muito utilizado na gastronomia (HERME, 2006).

Figura 7: Cacau em P¢é Natural
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Cacau em P6 Alcalino
O cacau alcalino (figura 8) contém bicarbonato de sédio em sua composicgéao,
o que Ihe fornece melhor sabor, uma cor mais escura — quase vermelho — e aroma

mais intenso.

Figura 8: Cacau Alcalino

Chocolate em P6
Chocolate em po6 (figura 9) é o cacau em p6 adogado, utilizado na confecgao
de produtos como, por exemplo, bebidas de chocolate. Contém, pelo menos, 32%

de cacau em po.

Figura 9: Chocolate em P6



27

8.1 Consumo do Chocolate

O Brasil esta entre os cinco maiores mercados consumidores de chocolate no
mundo. Mesmo havendo um consumo menor em relagdo ao mercado europeu (0
pais consome apenas 2,8 kg por pessoa ao ano, enquanto a Alemanha e a Bélgica
possuem um consumo per capita de 7,5 kg), a produgado brasileira é forte, tendo
produzido cerca de 756 mil toneladas de chocolate em 2020, segundo dados da
Associacao Brasileira da Industria de Chocolate, Amendoim e Balas (ABICAB). A

Entidade estima um consumo per capita em torno de 2,6kg por ano no Brasil.

Alguns dos maiores pontos favoraveis para a producdo de chocolate no
Brasil, é ter disponivel em territério nacional as principais matérias-primas do
produto, que sao o cacau, o agucar e o leite. S6 com a producio de cacau, o pais
movimenta cerca de US$ 12 bilhdes anualmente, com cerca de 4 milhdes de
toneladas do fruto. Todavia, alguns desafios tém se mostrado ameacadores para
a industria de chocolates no Brasil, como por exemplo a umidade relativa do ar

uma poderosa inimiga da lucratividade dos negocios.

Poucos problemas podem acometer o chocolate, afetando sua aparéncia e
prejudicando o seu consumo. Dentre eles estdo o Fat Bloom e o Sugar Bloom. O
Fat Bloom é caracterizado pelo aparecimento de manchas esbranquigadas no
chocolate, que podem se confundir com o bolor, mas que sdo apenas gorduras.
Embora nao seja considerado prejudicial a saude, causa uma aparéncia
desagradavel, levando ao descarte das pecas. Para evitar esse efeito, é

importante que se controle a umidade relativa do ar, deixando-a entre 45% e 65%.

Efeito também comum no chocolate é o Sugar Bloom. Trata-se da migragao
de aclcar e é outro efeito provocado pela umidade elevada. E faciimente
reconhecido pelas manchas que surgem em funcdo da umidade. Nesse caso, 0
acgucar do proprio chocolate se deposita na superficie em forma de cristais. A melhor
maneira que se tem para preservar a integridade do chocolate em todas as suas

fases, até chegar na mesa do consumidor, € o uso de um desumidificador de ar.
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8.2Consumo nas Comemoracgodes e Festividades
As comemoragdes em torno do chocolate no Brasil, tem como a sua
principal época de consumo a Pascoa. Que a cada ano vem ocorrendo um grande
aumento em lojas de doces especializados na venda de chocolate, sendo os seus
principais pontos de venda os supermercados, que correspondem a cerca de 70%
do consumo geral. Apesar de seu grande consumo na Pascoa, o chocolate ndo é
exclusivo desse periodo, visto que em outras épocas ele chega a ser usado como

uma opgao para presente, como no Natal, Dia das Maes e Dia dos Namorados.

As marcas veem o Natal como a segunda maior época do ano para a venda
dos chocolates, depois da Pascoa e apostam na época para a vender mais
produtos. Para esse fim, a estratégia usada para o setor de vendas, & criar
produtos sofisticados e com sabores que remetem ao Natal, que possam ser
oferecidos como presente natalino. Tais como o Panetone, Biscoitos de gengibre,

dentre outros.
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9. Receitas doces e salgadas com chocolate

Ganache de chocolate

Figura 10: Ganache de chocolate

e Ingredientes:

300g de chocolate
150ml de creme de leite

Esta mistura cremosa de chocolate pode ser usada como glacé e recheio para
bolos; pode ser preparada com gotas de licor ou com café. O melhor ganache é
obtido com chocolate de boa qualidade, que contém alta porcentagem de manteiga

de cacau.

1- Pique e derreta 300g de chocolate. Aquega 150ml de creme de leite e
misture.
2- Mexa o chocolate e o creme de leite com uma colher de pau.

3- Depois de misturado por igual, bata até ficar cremoso e acetinado.
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Torta de Chocolate

Figura 11: Torta de chocolate

As tortas austriacas n&o levam farinha e por isso sdo densas e encorpadas. A
farinha é substituida por castanhas raladas bem finas para soltar um pouco de 6leo
e dar ao bolo uma crista grossa. Chocolate de boa qualidade com alto teor de

manteiga de cacau € essencial.
e Ingredientes

2259 de manteiga sem sal, amolecida
1509 de agucar mascavo claro

4 ovos separados

200g de chocolate amargo gelado, ralado
200qg de avela

25g de améndoa

50g de acucar refinado

Modo de preparo: Unte e forre uma forma de bolo redonda de 23 cm. Bata a

manteiga e o agucar em creme; misture as gemas. Junte o chocolate e as castanhas
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e bata bem para misturar. Bata as claras em neve a parte e misture o acgucar.

Junte-a ao chocolate. Ponha na férma e asse a 150°C, por 50 minutos.

1- Bata o chocolate e as castanhas raladas com os ingredientes cremosos
até misturar bem.

2- Acrescente lentamente o merengue a mistura de castanhas, de 3 a 4
porcdes por vez, usando a espatula.

3- Aperte o centro do bolo; deve estar um pouco macio. A medida que esfria,
o bolo endurece.

Filé ao molho de chocolate com bacon

Figura 12: Filé ao molho de chocolate com bacon
e |Ingredientes

1 peca de filé a sua escolha

50g de chocolate amargo

Y, caixa de creme de leite (sem soro)

100g de bacon em cubos

1 colher de sopa de cebola picada

1 colher de sopa de alho picado

1 colher de sopa de gengibre picado

1 xicara de cha de leite integral ou semidesnatado

Modo de preparo
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Frite o bacon e coe a gordura, transferindo-a para outra panela. Na gordura
separada, frite a cebola, o alho e o gengibre até que estejam dourados e coe
novamente. Reserve. Derreta o chocolate em banho-maria e acrescente o creme de
leite, mexendo até que esteja homogéneo. Acrescente ao chocolate a gordura
separada e mexa bem até que fique homogéneo. Em seguida, acrescente o leite aos
poucos até obter a textura desejada. Grelhe o filé da maneira que preferir e sirva

junto com o molho de chocolate ainda quente.

Camarao ao molho de chocolate meio-amargo

Figura:13: Camar&o ao molho de chocolate meio-amargo

e Ingredientes:

700 g de camardes grandes, descascados e limpos

85 g de chocolate amargo

2 colheres de sopa de manteiga sem sal em temperatura
ambiente

5 colheres de sopa de azeite de oliva

2 colheres de sopa de vinagre balsamico

Sal marinho e pimenta-do-reino a gosto

2 dentes de alho picados

6 cebolinhas verdes cortadas em fatias finas na diagonal
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Modo de Preparo

Em banho-maria, derreta o chocolate com a manteiga e duas colheres (sopa) de
azeite de oliva. Retire a panela do fogo e adicione em fio continuo o vinagre
balsamico, batendo sem parar até incorporar. Reserve e mantenha aquecido.
Misture os camardes em uma tigela com uma quantidade generosa de sal marinho e
pimenta-do-reino, recobrindo-os por igual. Em fogo médio/alto, aquecga o restante do
azeite em uma frigideira grande e adicione a chalota e o alho picados. Refogue
apenas até ficarem macios. Acrescente entdo os camardes e refogue apenas até
que adquiram um tom avermelhado. Junte a cebolinha verde e cozinhe por um
minuto. Retire a frigideira do fogo e acrescente o molho balsédmico de chocolate,

mexendo para recobrir o camarao. Sirva com arroz selvagem.

10.Chocolate Classico e Gourmet

Chocolate Classico

Brigadeiro

Figura 14: Brigadeiro

e Ingredientes:
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1 caixa de leite condensado
1 colher (sopa) de margarina sem sal
7 colheres de (sopa) de achocolatado

Chocolate granulado

Modo de preparo:

1. Em uma panela funda, acrescente o leite condensado, a margarina e o
achocolatado (ou 4 colheres de sopa de chocolate em pd)
2. Cozinhe em fogo médio e mexa até que o brigadeiro comece a desgrudar da

panela.
3. Deixe esfriar e faca pequenas bolas com a mao passando a massa no

chocolate granulado.

Musse de chocolate

Figura 15: Musse de chocolate

e Ingredientes:
1 lata de creme de leite

200g de chocolate meio amargo picado
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3 claras

3 colheres (sopa) de agucar

Modo de preparo:

1-
2-

Em uma panela em banho-maria, aquega o creme de leite.

Junte o chocolate picado e mexa até que fique uma mistura homogénea.
Reserve.

Em uma panela, misture as claras e o agucar e leve ao fogo baixo, mexendo
vigorosamente sem parar, por cerca de 3 minutos, tirando a panela do fogo
por alguns instantes a cada minuto, continuando a mexer, para nao cozinhar.
Transfira para uma batedeira e bata por 5 minutos ou até dobrar de volume.
Misture levemente ao creme de chocolate.

Coloque em tacas e leve a geladeira por cerca de 3 horas.

Decore com cerejas, chantilly ou raspas de chocolate.

Chocolate Gourmet

Barra de chocolate recheada

Figura 16: Barra de chocolate recheada
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Ingredientes:

150g de chocolate preto fracionado e derretido
Primeiro recheio:

Y2 lata de leite condensado

100g de creme de leite

100 ml de suco concentrado de maracuja
Segundo recheio:

Y2 lata de leite condensado

Y2 colher (sopa) de manteiga

80g de chocolate branco derretido

4 biscoitos recheados e triturados

Modo de preparo:

0.

Comece juntando todos os ingredientes do primeiro recheio em um
liquidificador

Bata bem e reserve

Junte os ingredientes do segundo recheio em uma panela

Misture bem e deixe se transformar em uma mistura homogénea
Reserve

Em forminhas de barras de chocolate, coloque um pouco de chocolate preto
fracionado derretido

Cubra o fundo de tudo e leve a geladeira

Recheie com os dois recheios separadamente

Coloque mais chocolate por cima e leve a geladeira novamente
Sirva!

Geladinho gourmet de chocolate
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Figura 17: Geladinho gourmet de chocolate

e Ingredientes:

1 barra de chocolate picado
1 lata de leite condensado

1 litro de leite

6 colheres (sopa) de chocolate em pé
70%

Modo de preparo:

1. Coloque todos os ingredientes menos o chocolate picado no liquidificador e
bata por 2 minutos

2. Derreta o chocolate picado em banho maria e coloque uma colher de sopa
em cada saquinho

3. Com a ajuda de um funil coloque o liquido, amarrando com cuidado pra deixar

muito ar dentro

Leve ao congelador por 3 horas

Sirval

o &
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11. CONCLUSAO

O chocolate € um produto muito apreciado no Brasil e no mundo. Sua histéria
desde sua origem (cacau) até como é conhecido atualmente, mostra o quanto sofreu
mudancas ao longo do tempo. No passado foi um alimento para dar forca e

revigorar, hoje, virou um simbolo de dogura e carinho.

O cacau desde sua descoberta, foi e € de extrema importancia histérica néo
s6 pela forma que é conhecido hoje, matéria-prima para o chocolate, seu uso no
passado como um simbolo de riqueza por ser um tipo de moeda de troca, e também

por ser muito apreciado pelos Maias, por fornecer sensagoes de prazer.

E evidente que o chocolate & um produto que continua evoluindo e atravessa
varias geragdes com sabores e preparos diferentes. tendo em vista que ao passar
dos anos, ele se tornou um ingrediente bastante valorizado em diversas
modalidades da propria gastronomia, revelando todo o seu poder como insumo para

varias receitas, sejam elas doces ou salgadas.

Mas o seu uso ndo se baseia s6 na elaboracao de receitas, mas também, em
outros aspectos do nosso cotidiano, como no uso atravées de produtos
comercializados em datas festivas, como demonstracédo de carinho entre as pessoas
e como também, em uso medicinal, (como coadjuvante na prevengado de doencgas

cronicas nao transmissiveis).
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