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Resumo

O presente trabalho teve como finalidade identificar as principais caracteristicas do
chocolate, relatando sua historia desde a época em que o cacau foi descoberto
pelos Espanhdis, até os dias atuais. O trabalho verificou os tipos de cacau
existentes, as principais regides produtoras, os metodos de fabricacdo do chocolate
e as tendéncias de consumo na atualidade. O presente trabalho descreveu os
processos de producédo, desde a colheita do fruto do cacau, a identificacdo dos tipos
de sementes, 0s processos de fermentacéo e torrefacdo de cacau, até a obtencéo
do produto final. Dentre os principais elementos que serviram como base tedrica
destaca-se: a histdria do cacau na América e na Europa; o conceito de cacau e a
planta originaria; a fabricacdo do chocolate; e dados dos principais fornecedores de
cacau fino do mundo. Em sua dimensédo metodoldgica, o presente trabalho utilizou-
se de pesquisa bibliografica. Foi possivel identificar os principais tipos de chocolates

a venda no mercado consumidor e suas caracteristicas particulares de composicao.

Palavra-chave: cacau, chocolate.



Abstract

The present work had as purpose to identify to the main characteristics of the
chocolate, telling its history since the time where the cocoa was discovered by the
Spanish, until the current days. The work verified the existing types of cocoa, the
main producing regions, the methods of manufacture of the chocolate and the trends
of consumption in the present time. The present work described the production
processes, since the harvest of the fruit of the cocoa, the identification of the types of
seeds, the processes of fermentation and toasting of cocoa until the attainment of the
end item. Amongst the main elements that had served as theoretical base is
distinguished: the history of the cocoa in America and the Europe; the concept of
cocoa and the originary plant; the manufacture of the chocolate; e given of the main
suppliers of fine cocoa of the world. In its methodological dimension, the present
work was used of bibliographical research. It was possible to identify to the main
types of chocolates the sales in the consuming market and its particular
characteristics of composition.

Keywords: cocoa, chocolate
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1. INTRODUCAO

O chocolate esta entre as guloseimas favoritas das criancas e dos adultos.
Ingrediente versatil, que pode ser preparado e utilizado nas mais variadas formas,
tais como tabletes, fondue, bolos, biscoitos, sorvetes, cereais, caldas, dentre outros.
Provavelmente, existe algo especial nele (LIMA, 2008).

De acordo com Cardoso (2007), o chocolate é um dos produtos mais
consumidos no Brasil e no mundo. Apreciado por criangas, adultos e idosos, 0
chocolate percorreu longa trajetéria e hoje faz parte da alta gastronomia.

Thakerar (2007) afirma que ha, atualmente, um novo tipo de chocolate que
faz as delicias dos gourmets. Séo fabricas que usam cacau proveniente de regides
reconhecidas pela exceléncia de suas plantacfes, em geral pequenos paises do
Caribe e da Africa, onde a producdo € limitada. Muitos desses lotes de cacau
especificam inclusive em qual fazenda e em que ano o fruto foi colhido. Ao provarem
um chocolate, especialistas conseguem identificar de que pais veio o cacau utilizado
em sua producao.

Para Lima (2008), os brasileiros ja descobriram os prazeres do chocolate com
cacau de origem controlada. Uma fabrica paulistana que fornece o produto sob
encomenda, dispde de chocolates feitos com cacau da Republica Dominicana, no
Caribe, de S&o Tomé e Principe e da Tanzéania, na Africa, e de Java, na Indonésia.
Uma caixa com 640 gramas da fabrica mencionada € vendida pela referéncia de
0,735 salario minimo* vigente no territorio nacional. Para efeito de comparacéo, a
mesma quantidade de chocolate ao leite, de marcas populares, custa 0,02 salarios

minimos do Brasil.

! Salario Minimo instituido conformert. 1° da Medida Proviséria n® 421, de 29 de fevereira@is,
determinando qua partir de 1° de marco de 2008, o salario minimé derR$ 415,00 (quatrocentos e quinze
reais).



Os novos chocolates caracterizam-se pelo elevado teor de cacau,
apresentando até seis vezes mais antioxidantes do que os chocolates
convencionais. Ao contrario do chocolate ao leite, que leva em média 30% de cacau
em sua composicao, esses produtos séo feitos com alta concentracdo de cacau, no
minimo 60%, nenhum leite, resultando um chocolate escuro e amargo (LIMA, 2008).

Incentivados por pesquisas que reconhecem o chocolate amargo como
benéfico para o coracdo, até mesmo produtores de chocolates populares, ja
lancaram no mercado versdes com 70% e 55% de cacau. Para ndo decepcionarem
possiveis consumidores desavisados, os fabricantes advertem nas embalagens que
€ melhor comecar a degustar esse tipo de chocolate em versdes que apresentem
percentuais mais baixos de cacau (CARDOSO, 2007).

Pela escassez de estudos neste segmento de mercado, observa-se a
importancia de um trabalho académico acerca do tema. O presente estudo visa
justificar o panorama atual do consumo do chocolate e analisar essa escolha através
das modificagbes que o chocolate vem passando ao longo dos anos, desde a
colheita, armazenagem e selecéo dos tipos de graos de cacau.

Para atingir o objetivo proposto, realizou-se uma pesquisa bibliogréafica acerca
da histéria do chocolate no mundo e no Brasil, assim como os métodos para a
obtencao do chocolate e o perfil do consumo do chocolate na atualidade.

Didaticamente, o presente trabalho foi dividido em trés partes. A primeira
delas aborda a histéria do cacau, mostrando seu uso pelas civilizagbes pré-
colombianas e a descoberta pelos espanhdis acerca da existéncia desse fruto na
América. Sera descrita a trajetéria do cacau na Europa e as primeiras producfes do
chocolate, que, a partir da era moderna, virou um produto requisitado pelos nobres.

Na segunda parte serdo demonstrados os métodos de obtencdo do chocolate,



buscando esclarecer a origem das variedades do cacau e a fabricacdo do chocolate,
desde a colheita, fermentacdo da semente e secagem. A terceira parte pretende
mostrar a fabricacdo e o consumo do chocolate na atualidade, descrevendo os
principais tipos de chocolate existentes no mundo, o conceito de chocolate de
origem, as tendéncias do mercado consumidor e a relacdo do consumo de chocolate
com beneficios para a saude.

Vale salientar, ainda, que se optou deliberadamente por apresentar as figuras
no corpo do trabalho e ndo como anexos. Além de acrescentar informacdes
adicionais e ilustrar o texto, elas também contribuem expressivamente para o

entendimento do leitor.

2. OBJETIVOS

O objetivo geral do presente trabalho é analisar a trajetoria do chocolate no
seu aspecto histérico, na produgéo e no consumo.

Os obijetivos especificos séo:

» |dentificar, historicamente, os diferentes processos de tratamento do grao

de cacau no Brasil e no mundo.
* Verificar os tipos de graos utilizados no Brasil e no mundo.

e Correlacionar o consumo de chocolate com possiveis beneficios para a

saude por meio de informacdes derivadas de recentes estudos na area.



3. METODOLOGIA

A metodologia empregada foi a pesquisa bibliografica em lingua portuguesa e
inglesa, que incluiu materiais eletrénicos, livros sobre gastronomia relacionados
especificamente sobre bombons e doces relacionados com chocolate, artigos e
periodicos das bases de dados da Capes, com as palavras chave cacau e chocolate.

Para tratamento dos dados, realizou anélise de conteudo categorial teméatica

(BARDIN, 2004).



4. REVISAO DE LITERATURA

PARTE I: Historia do cacau e o surgimento do chocol  ate

1. O Cacau e as civilizagdes pré-colombianas

O cacaueiro é uma planta da familia das Sterculidceae. Foi citado pela
primeira vez na literatura botanica quando Charles de L'Ecluse o descreveu com o
nome de Cacao fructus. Em 1737 foi classificado por Linnaeus com a designacgao de
Theobroma fructus, sendo modificado mais tarde, em 1753, para T. cacao,

designacdo que permanece até hoje (HERME,2006).

Segundo Farrow (2005, p. 18), “Theobroma”, do grego, quer dizer "alimento
dos deuses". Este € o nome de batismo do chocolate. O batismo aconteceu em
meados do século XVIIl. O padrinho foi Carlos Linnaeus, boténico sueco que

conhecia muito bem a trajetoria do chocolate por meio da histéria dos povos.

A historia inicia-se héa séculos com as civilizacdes asteca e maia. No México,
0s astecas veneravam o0 deus Quetzalcoatl. Ele personificava a sabedoria e o
conhecimento e foi quem l|hes deu, entre outras coisas, o0 chocolate. Ele era
considerado a “Serpente Emplumada”, portadora das sementes de cacau do Paraiso
na Terra. Os astecas acreditavam que Quetzalcoatl trouxera do céu para o povo as
sementes de cacau e que um dia ele iria voltar apGs ser destruido por um Deus rival.
O povo festejava as colheitas com sacrificios humanos, oferecendo as vitimas tacas

de chocolate chamadas na época de “tchocolath" (HERME, 2006).

Farrow (2005), afirma que por volta de 600 ac, os maias, que também

conheciam o chocolate, estabeleceram as primeiras plantacbes de cacau em
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Yucatan e na Guatemala. Considerados importantes comerciantes na América

Central, eles aumentaram mais ainda as suas riguezas com as colheitas de cacau.

O chocolate era consumido em varias culturas pré - colombianas. Os incas,
que viviam ha milhares de quilébmetros de distancia dos astecas, produziam cacau
em quantidade suficiente para uso de toda a populacdo. Entre 0os maias e 0s
astecas, porém, s6 a nobreza podia dar-se ao luxo do uso habitual do chocolate.
Houve tempo em que as sementes do cacau, simbolo de riqueza, eram usadas

como dinheiro (FRANCO, 2001).

Em toda aquela regido a importancia do cacau nao residia apenas no fato de
gue dele se obtinha uma bebida fria e espumante. O valor do cacau também estava
nas sementes. Elas eram usadas como moeda. Na época, por exemplo, um coelho

podia ser comprado com oito sementes e um escravo, com cem (LIMA, 2008).

Lima (2008) afirma que, até entdo, o cacau e 0 seu precioso produto, o
chocolate, s6 circulavam pelos rituais, banquetes e o comércio na América Central.
Passaram-se séculos, até que em 30 de julho de 1502, o navegador Cristévao
Colombo, achando que tinha descoberto as Indias, chegou a ilha de Guajano, na
América Central. Um chefe Asteca subiu a bordo e ofereceu, ao navegador e sua
tripulacdo, armas, tecidos e também sementes de cacau. Colombo e 0s seus
marinheiros provaram as sementes e também o chocolate. Dias depois, levantaram
velas e seguiram para a Europa. Na ocasido, Colombo, o primeiro europeu a provar

o chocolate, ndo lhe deu a minima importancia.

Passaram-se mais dezessete anos. Em 1519, o explorador espanhol
Hernando Cortez e 0s seus seiscentos soldados desembarcaram no México,
pretendendo conquista-lo. Fizeram os preparativos para o combate, mas para

surpresa geral, o imperador asteca Montezuma e 0s seus suditos receberam-lhes
6



com cordialidade, por acreditarem que ele era a reencarnacdo de Quetzalcoat
(Sebess, 2006). Porém, para Franco (2001), a associacado entre Cortez e qualquer
divindade seria uma invencédo. O mais provavel é que Montezuma tenha achado os
espanhodis, com seus cavalos e armas de fogo, muito formidaveis para serem

recebidos com resisténcia (LIMA, 2008).

Segundo Hermé (2006), O povo acolhe Cortez com um grande banquete
regado com tacas de ouro cheias de "tchocolath”. O "tchocolath” ndo era a bebida
agradavel de hoje. Era bastante amarga e apimentada. Quase sempre 0
“tchocolath” dos nobres e guerreiros astecas era quase sempre preparado com
baunilha e mel. O restante da populacdo, preparavam-no misturando com vinho ou
com um puré de milho fermentado, adicionado de especiarias, pimentdo, pimenta e

cogumelos alucinégenos (vide figura 01).

Segundo Hermé (2006), naquela época, o chocolate era reservado apenas
aos governadores e soldados, pois se acreditava que, além de possuir poderes

afrodisiacos, ele dava forca e vigor agueles que o bebiam (vide figura 02).

Segundo Franco (2001), Diaz del Castillo, um dos soldados que
acompanhavam Cortez quando este chegou ao México, descreveu alguns detalhes
do banquete de recepcao oferecido por Montezuma. Narra Del Castillo que os pratos
eram de ceramica vermelha e preta e que os recipientes para tomar chocolate eram

de ouro.

Os segredos culinarios das cortes asteca e inca foram perdidos quase que

inteiramente

(...) Trinta anos depois de pisarem o0s espanhdis o continente
americano, ninguém que Vvisitasse as paragens do México e do Peru
seria capaz de desconfiar, sequer, que ali existiram dois impérios
adiantados, fortes, populosos, encerrando mundo de tradi¢cbes. Tudo



desaparecera. Nem étilas nem tamerlfes, nem vandolos, nem scitas —
ninguém cumprira jamais facanha igual: Eliminar duas civilizacbes de
tal forma até que as tradigfes se perderam... (FARROW , 2005, p. 31).

Seguem, abaixo, algumas figuras representando objetos que revelam a

importancia do cacau para as civilizacdes pré - colombianas:

Figura 01 — Pote de cacau em forma de lebre. México, Museu Nacional de Antropologia.

Figura 02 - O vestigio mais antigo de consumo de cacau no mundo foi encontrado em uma garrafa
datada entre 1.400 e 1.100 a.C., com forma e tipo parecidos com os da peca desenhada acima, que

integra a colecao do Instituto Hondurenho de Antropologia e Histdria (fotos: PNAS).



2. A chegada do cacau na Europa

Franco (2001) afirma que, Cortez ficou muito impressionado com a mistica
gue envolvia o chocolate e mais ainda com 0 seu uso corrente. Assim, com o intuito
de gerar riquezas para o seu pais, ele estabeleceu uma plantacdo de cacau para o
rei Carlos V, de Espanha. Como bom negociante, comecou a trocar as sementes de
cacau por ouro, um metal indiferente aqueles povos. Os espanhdis, aos poucos, se
acostumavam ao chocolate e, para atenuar o seu sabor amargo, diminuiam a
proporcao de especiarias e adogcavam-no com mel. O rei Carlos V tinha o habito de

toma-lo com acucar.

Um ano depois, Cortez responde com traicdo o acolhimento que recebera dos
povos astecas. Prende o imperador Montezuma e invade as suas terras. Tanto
Montezuma quanto o seu sucessor foram assassinados pelas tropas de Cortez e 0
México passou a ser colbnia espanhola, permanecendo nesta situacao por trezentos

anos (ELKON, 2004).

Rapidamente o chocolate espalhou-se entre a familia real e os nobres da
corte espanhola (Figura 3). Cortez levara para a Espanha todo o conhecimento
daquelas tribos primitivas de como lidar com o cacau e preparar o chocolate. Sabia
como colher, retirar as sementes dos frutos e depois espalha-las ao sol para

fermentar e secar (THAKERAR, 2007).

Elkon (2004), afirma que durante todo o século XVI, os espanhbis
conservaram para Si esta preciosa iguaria, ndo querendo compartilha-la com outros
paises. O chocolate permaneceu segredo da corte, que lhe atribuia poderes
afrodisiacos. Em 1585 foi feita a primeira remessa de cacau de Vera Cruz para a

Espanha.



Foi no inicio do século XVII, que o italiano Antonio Carletti levou o segredo da
preparacdo do chocolate da Espanha para a Italia. Os cafés de Veneza e Florenca

ficaram conhecidos também pelo seu chocolate (FRANCO, 2001).

O casamento em 25 de outubro de 1615, do rei Luis Xlll, da Franca, com a
infanta da Espanha, Ana da Austria, selou a conquista do chocolate na Franca. A
pequena rainha, de apenas 14 anos, adorava chocolate e trouxera da Espanha tudo
0 que era necessario a sua preparacao. Os cortesdos, para ganhar a sua simpatia,
adotaram a sua bebida preferida, que passou a fazer parte da corte. Entretanto, por

varias décadas, somente a aristocracia fez uso do chocolate (ELKON, 2004).

Segundo Hermé (2001), foi a sobrinha de Ana da Austria, Maria Teresa da
Austria, esposa de Luis XIV, que inoculou na Franca do Rei Sol a paixdo pela

bebida. Ha relatos de que ela tinha os dentes pretos de tanto tomar chocolate.

Aproximadamente trés mil pessoas freqientavam a corte de Luis XIV,
fazendo uso generoso do chocolate. O chocolate era servido quente, assim como 0
café, no grande bufé prateado em forma de concha que, nas recepc¢des solenes,
conforme figura 03, resplandecia em Versailles. Nos anos de 1720, sé os

privilegiados eram admitidos para tomar o chocolate pela manha (HERME, 2001).

Quando os espanhois perceberam que a producédo do México e da Guatemala
ja ndo seria suficiente para satisfazer a crescente demanda dos nobres europeus,
deu-se o inicio das plantagbes na Venezuela, que converteu-se no principal
fornecedor de cacau para a Europa, sobretudo porque o tipo criollo, & produzido, era

o de melhor qualidade (FRANCO, 2001).

Ao final do século XVII assistiu-se a multiplicacdo das coffee — houses na

Inglaterra e dos cafés na Franca. Nessa época, discutia-se muito sobre as

10



propriedades do café, do cha e do chocolate. Um opusculo publicado em Paris, em
1687, intitulado Le bom usage du thé, du café et du chocolat, recomendava 0s novos
produtos a todos que se encontravam “atingidos pela mais universal das doencas
galantes”. Nessa mesma época, 0s ingleses e franceses comecaram a plantar cacau

em suas possessodes nas Antilhas (FRANCO, 2001).

Figura 03 — Ritual da Corte Espanhola. “Um cavaleiro e uma dama tomando chocolate”. Gravura de

Nicolas Guérard ( 1648 — 1719). Paris, Biblioteca Nacional.

3. A popularizacéo do chocolate e o surgimento dos tabletes

Segundo Hermé (2006), a revolucao industrial contribuiu imensamente para a
mudanca da mentalidade em relacdo ao chocolate: mantendo o prestigio, porém, ja
acessivel ao povo, o divino chocolate desceu do pedestal para se tomar uma bebida

comum, objeto de comercializacao.

A fabricacdo de chocolate foi aperfeicoada pelos holandeses e sui¢cos no
inicio do século XIX. Em 1828, o quimico holandés Coenraad van Houten inventou
uma prensa de parafuso que permitia obter o pé do chocolate. O quimico passou

também a retirar grande parte da gordura do cacau (manteiga de cacau),

11



melhorando consideravelmente o chocolate e deixando-o mais leve e digerivel. O
aspecto nutritivo e saudavel do chocolate em pd tornou-se rapidamente um
argumento forte para a venda, além de oferecer uma 6tima oportunidade de lucro
para os grandes fabricantes. Com a producdo industrial, que permitiu reduzir
radicalmente o preco, o chocolate passou a ser um meio de combater as bebidas

alcodlicas, que era entdo um habito das classes operarias (HERME, 2006).

Com o aumento do consumo do chocolate cresceu também o numero de
paises que produziam cacau. Brasil, Equador, Gana, Nigéria, Camardes, Costa do

Marfim tornaram-se os novos produtores (ELKON, 2004).

Em 1847, a firma inglesa Bristol, Fly & Bons, introduziu o chocolate
comestivel. Em 1819, Francois Louis Cailler abriu a primeira fabrica de chocolates
suicos. Sete anos depois, em 1826, Philipp Suchard comecou a fazer chocolate
misturado com avelas moidas. Em 1875, Daniel Peter e Henri Nestlé inventaram o

chocolate ao leite (ELKON, 2004).

Ao produzir o chocolate sem gordura, Van Houten obteve um excedente de
manteiga de cacau, fato de grande importancia para a evolugdo do chocolate. O
reaproveitamento desse ingrediente para melhorar a textura do chocolate soélido, até
entdo muito seco e quebradico, permitiu a companhia inglesa Fry, em 1847, fundir o
primeiro chocolate em Tablete. Embora fosse ainda bastante duro comparado as
atuais barras suculentas, o primeiro tablete alcancou enorme sucesso na época

(HERME, 2006).

Na Franca, Emile Menier tentou, de todas as maneiras, melhorar a qualidade
do chocolate e reduzir seu preco de custo. Pioneiro no ramo, Menier foi o primeiro a
construir nos anos de 1870, em Noisiel, uma fabrica modelo, cujos prédios foram

implantados de acordo com as etapas de produgdo. Com isso, conseguiu uma
12



reducdo espetacular no preco de venda e a total democratizacdo do consumo. A
estratégia permitiu a fabrica receber inUmeras medalhas, que eram reproduzidas na

embalagem amarelo—canario dos tabletes (FRANCO, 2001).

A técnica de producao do chocolate que derrete, nasceu na Suica em 1879.
Rodolphe Lindt, um fabricante de chocolate, saiu para cacar e esqueceu a maquina
ligada. A massa de chocolate e a manteiga de cacau ficaram girando no misturador
por trés dias e trés noites. Quando Lindt voltou, o chocolate estava com uma textura
fina e aveludada. Depois de resfriado e colocado nas formas, derretia
milagrosamente na boca. A receita de Lindt foi considerada uma formula magica,
porque os melhores quimicos europeus analisaram 0s novos tabletes sem conseguir
desvendar o enigma. Foi preciso esperar até 1901 para que o segredo se

transformasse em dominio publico (FRANCO, 2001).

De acordo com Massago (2007), a industrializacdo exigia urgente expansao
das lavouras de cacau. Todos se preocuparam em plantar. Os belgas no Congo. Os
holandeses no Ceildo, Java, Sumatra e Timor. Os ingleses nas Indias Ocidentais. Os
alemaes nos Camardes e os franceses, além da Martinica, também em Madagascar.
Os portugueses, ja no controle do Brasil, plantaram o cacau em Sdo Tomé e

Principe.

Em 1914, com a Primeira Guerra Mundial, aconteceu o fim da expansao das
industrias de chocolate. Foram feitas restricdes as exportacdes do produto. Tabletes
de chocolate passaram a fazer parte da ragdo de emergéncia dos soldados
americanos em servico. Segundo Thakerar (2007), para cumprir o papel de racao de
emergéncia, o chocolate era demasiado irresistivel para ser guardado sem ser

comido. Afinal, ele fora aprimorado para se tornar o mais saboroso possivel. Os
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soldados raramente guardavam os tabletes para uma crise futura. Eles devoravam-

no rapidamente ao menor sinal de fome.

Em 1934, o capitdo Paul P. Logan inventou uma férmula de racédo a base de
chocolate, muito energética e, o mais importante: pouco atrativa ao paladar. Em
1938, ela é batizada de "Racdo D" (THAKERAR, 2007). No ano seguinte, com inicio
da Segunda Guerra Mundial, a Companhia Hershey, importante fabricante nos EUA,
recebeu uma tarefa especial no exército americano: desenvolver uma nova racéo de
chocolate que sustentasse os soldados no caso de falta total de alimentos e que
pudesse ser carregada nos bolsos, sem derreter. Enquanto durou a guerra, a

Hershey produziu meio milhdo de tabletes por dia (LIMA, 2008).

O chocolate circulava por todas as partes: nas frentes de batalha e dentro dos
lares. Talvez ndo fosse mais considerado como um alimento universal e afrodisiaco,
como na época dos astecas, mas era recomendado como um fortificante

incomparavel na reposicao de energia (LIMA, 2008).

Em 1945, com o fim da guerra, encerraram-se as barreiras ao
desenvolvimento das industrias de chocolate. Os fabricantes, liberados dos
racionamentos impostos pela guerra e das restricdbes feitas as exportagoes,
aumentaram suas producdes. Logo o chocolate se tornou um dos produtos mais

populares em todo o mundo (ELKON, 2004).

Na segunda metade do século XX, o chocolate ganhou sabores especiais, de
acordo com a cultura local, originando o que hoje conhecemos como “chocolates
classicos”: bombons belgas, recheados de manteiga ou creme de leite fresco, a
“sachertote” austriaca (bolo de chocolate recheado com damasco), tabletes com
leite suico, trufas britAnicas com menta, a sutil massa de gianduia italiana (com

aveld bem triturada) e o chocolate quente espanhol e mexicano aromatizado com
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canela. No final do século XX, o chocolate ja havia percorrido o globo terrestre,
chegando ao Oriente Médio e ao Extremo Oriente. A China foi um dos ultimos

redutos do mundo a se render a receita & base de cacau (HERME, 2006).

4. O cacau no Brasil

As primeiras sementes de cacau chegaram ao sul da Bahia no século XVIII.
Com o clima quente e Umido da regido, extensos cacaueiros, rapidamente se
desenvolveram, transformando o sul do estado no principal produtor de cacau do
pais (Figura 4). Por mais de um século, o Brasil se firmou como um dos maiores
exportadores de cacau para o mundo, chegando a produzir mais de 400 mil

toneladas ao ano (FRANCO, 2001).

Figura 04 - Fotografia - Fazenda Sossego Plantacdo de Cacau - Illhéus/BA

FONTE: Aline Costa, 2004.

Segundo Hermé (2006), ha algumas décadas, no entanto, a producéo

cacaueira das cidades baianas, especialmente llhéus e Itabuna (figura 05), foi
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reduzida de forma drastica. A concorréncia com outros paises, a “vassoura-de-
bruxa”, praga que assolou as plantacdes, e a falta de investimentos foram as

principais causas da queda na producao.

Figura 05 - Fotografia - Trabalho nas barcacas de cacau em Ilhéus.

FONTE: Arquivo CEDOC/UESC.

Segundo Lima (2008), além da Bahia, outros estados brasileiros sao
produtores de cacau, entre eles Para e Rondénia. Em 2004, o pais colheu cerca de
160 mil toneladas, ocupando a quinta posicdo no ranking mundial. No ambito
cultural, a época aurea do cacau serviu de pano de fundo para os principais livros de
Jorge Amado (1912 -2001), escritor brasileiro internacionalmente consagrado.
Muitas de suas principais obras tém o cacau como tematica, entre elas Cacau (figura
06), Sao Jorge dos llhéus, Terras dos sem-fim (figura 07), Tocaia grande e Gabriela

cravo e canela).
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Figura 06 — Livro Cacau de Jorge Amado. Primeiro romance do "ciclo do cacau” foi
concluido em junho de 1933 e teve sua 12 edi¢cdo publicada em agosto de 1934, com

tiragem de dois mil exemplares.

Figura 07 — Livro Terras de Sem Fim de Jorge Amado. O livro fala de terras virgens
conquistadas para a lavoura e da formacao da sociedade do cacau, transformando de

modo radical uma regido até entdo econdmica e culturalmente inexpressiva.
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PARTE II: do cacaueiro a producao do chocolate

1. O cacaueiro

Segundo Elkon (2004), o cacaueiro € uma arvore equatorial a tropical, fragil,
delicada, sensivel a extremos climaticos, além de muito vulneravel a pragas e
fungos. Atinge uma altura entre 5 e 10 metros na maturidade. Os primeiros frutos
podem ser colhidos mais ou menos 5 anos apos a plantacdo. A arvore torna-se
adulta aos 10 anos, e pode, em circunstancias excepcionais, produzir até aos 50

anos de idade (Figura 08).

As flores pequenas nascem nos galhos e no tronco da arvore e precisam de 5
a 7 anos para se transformarem em frutos maduros. O tamanho da fruta madura
varia entre 15 a 30 centimetros de comprimento por 8 a 13 de largura com formato
ovalado. Cada fruto contém entre 20 a 40 sementes envoltas numa polpa macia de
cor castanha esbranquicada. Na colheita o cacau é aberto, as sementes séo
separadas, fermentadas e secas. A fruta deve ser tratada imediatamente ap6s a sua

colheita, para evitar o apodrecimento (ELKON, 2004).

Sensivel as condicbes do ambiente, o cacaueiro necessita de calor e
umidade, temperatura entre 24°C e 28 °C, e no minimo 1.500 mm de chuva,
distribuidos pelo ano inteiro, o mais regularmente possivel. Ele cresce em terrenos
planos, a 20° de latitude norte e sul. No entanto, na altura do Equador, pode ser
cultivado em terrenos com até 700 metros de altitude. O cacaueiro ndo se adapta a

regibes de ventos fortes, nem ao sol direto, prejudicial a folhagem (HERME, 2006).
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Figura 08 - Os frutos do cacaueiro tém aspectos e cores bem diferentes, inclusive
em uma mesma variedade; podem ser redondos ou alongados, lisos ou com sulcos

profundos, e até mesmo coberto de “verrugas”.

FONTE: Aline Costa, 2004.

2. Origem e variedades do cacaueiro

Segundo Hermé (2006), por muito tempo a origem do cacaueiro foi um
enigma. Sua nomenclatura criou problemas insolUveis, pois uma variedade podia
apresentar formas e cores bastante variadas. No inicio do século XXI, as pesquisas
genéticas mostraram que as antigas variedades de cacau, da época dos maias,
eram originarias de um anico e imenso terreno que se estendia aos pés dos Andes,
nas regiées quentes e Umidas das bacias do Orenoco e do Amazonas (Colémbia,
Equador, Peru e Venezuela). Com as varia¢des geogréficas e as diversas mudancgas
climéticas, essas espécies priméarias se diferenciaram em crioulo, forasteiro e

nacional equatoriano.

+ Cacaueiros crioulos
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Os crioulos se caracterizam por sementes redondas, brancas ou réseas, de
sabor adocicado e fermentacdo rapida. S&o muito frageis e, por isso, foram
desprezados em favor de variedade mais robusta. Hoje em dia, representam apenas
1 por cento da producao (México, Belize, Venezuela, Colbmbia e Java). A raridade
faz aumentar ainda mais um prestigio que nunca foi desmentido desde as
plantacdes de Soconuzco, no México, cujo cacau, até o fim do século XIX, era
destinado a familia real espanhola. No terceiro milénio, o prémio de notoriedade
coube ao cacau venezuelano de Chuao. Foi 0 Unico cacau a receber uma indicacao
geografica protegida (IGP), sigla européia que indica qualidade ligada a um terroir.
Esse cacau venezuelano é, na verdade, o resultado de uma mistura de crioulo,

nacional e hibridos de forasteiros (FRANCO, 2001).
» Cacaueiros forasteiros

Robustos e produtivos, os forasteiros podem ser identificados pelas sementes
violeta e achatadas. Pertencem a uma grande familia que se divide em duas
variedades. A de cultivo mais antigo é a dos forasteiros do baixo do Amazonas, ou
amelonados, introduzidos no Brasil em 1746 e levados, mais tarde para Sdo Tomé
(1830), Gana (1850) e Costa do Marfim. Com apenas uma grande colheita por ano
(80 por cento da producéo) e relativamente delicado, esse tipo de cacau foi bastante
modificado pelo cruzamento de espécies diferentes, perdendo pelo caminho os

aromas de mel e cacau de suas sementes (HERME, 2006).

A expedicao do botanico F. J. Pound em 1638, foi responsavel por coletar os
primeiros espécimes do cacau selvagem, que originaram o atual forasteiro. A missao
cientifica subiu 0 Amazonas, em meio a floresta equatorial, em busca de cacauzeiros
selvagens porgue imaginava-se que essa variedade fosse resistente as doencas que

entdo dizimavam os cacaueiros de Trinidad e do Equador. Os espécimes coletados
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se mostraram robustos e produtivos. Ao serem cruzados com outras variedades,
deram origem aos hibridos do alto Amazonas, arvores magnificas que produzem
frutos em grande quantidade e o ano todo, embora as sementes proporcionem, em
geral, aromas neutros ou amargos. Espalhados pelo oeste da Africa, Brasil,
Indonésia e Malasia, esses hibridos representam atualmente 80% da plantacéo

mundial (HERME, 2006).
» Cacaueiros trinitarios

Variedade que apareceu no século XVIII, na ilha Trinidad, no Caribe, dando
origem ao nome “trinitario”. Até entéo, a ilha era coberta por cacaueiros crioulos, um
termo que, na Venezuela, designava os cacaueiros locais. Depois de uma misteriosa
catastrofe que dizimou os cacaueiros da ilha em 1727, os crioulos foram substituidos
por uma variedade desconhecida em Trinidad, os forasteiros, que devem ter vindo
da bacia do Orenoco. Os forasteiros, de semente cor de violeta, se misturam
espontaneamente com alguns crioulos restantes, resultando uma variedade de
sementes cor de malva, vigorosas e aromaticas — o0s trinitarios. Com tantas
qualidades, os trinitarios adquiriram fama rapidamente e se difundiram pela
Venezuela e por outras ilhas do Caribe, conquistando depois o0 resto do mundo

(FARROW, 2005).

Atualmente os trinitarios representam 19% da producdo mundial. Dependendo
da mistura genética - mais caracteristicas do forasteiro ou do crioulo - as sementes

podem oferecer um cacau de aroma notavel (CRISTY, 2002).
» Cacaueiros “nacional” do Equador
Estudos genéticos reconheceram o cacaueiro “nacional” do Equador como

uma variedade totalmente & parte. Essa arvore constitui um caso fora das normas,
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pois as sementes sdo violetas como as do forasteiros, mas fermentam rapidamente
como as do crioulo. Possuiam um aroma floral tdo forte que, no século XIX, os
mestres chocolateiros acharam o perfume excessivamente pronunciado. O
cacaueiro nacional perdeu esse aroma devido as repetidas hibridacdes. Atualmente,

est&o sendo feitas tentativas genéticas para recupera-lo (HERME, 2006).

3. O processamento das sementes de cacau

A fabricacdo do chocolate se inicia com 0 processamento das sementes de
cacau. A cultura do cacau é considerada artesanal, pois necessita de mao-de-obra
ao longo de toda a producédo. O processamento das sementes de cacau passa por

trés etapas, conforme descrito abaixo:

a )\
COLHEITA

_ /

a )\

FERMENTACAO

\C /

( )
SECAGEM

_ /

* Colheita e retirada das sementes:

Para fazer um bom chocolate, os frutos devem ser colhidos maduros. Essa
maturacdo € determinada pela cor e pelo ruido que o fruto faz ao ser levemente
sacudido. Com um golpe certeiro de facdo, o fruto € aberto, tomando-se cuidado
para ndo atingir os cachos de sementes, que devem entdo ser debulhadas e
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selecionadas. Em seguida, sementes e polpa sdo postas para fermentar
amontoadas (Gana), em cestos (Nigéria), ou como ocorre na maioria das vezes, em
caixas de madeira vazadas no fundo, dependendo do costume local e do tamanho
das plantacfes. As caixas, que podem conter cerca de cem mil quilos de sementes,
sdo colocadas umas sobre as outras e dispostas em cascata, para que se possa
mistura-la mais facilmente. Um hectare de cacaueiro fornece 400 a 700 kilogramas
de cacau (HERME, 2001). No Brasil, o periodo de colheita do cacau é de abril a

julho (EIKON, 2004).
* Fermentagéo:

Segundo Lima (2007), vinte e quatro horas ap0s a abertura da fruta, se inicia
0 processo de fermentac&o, cujo objetivo é retirar da semente a mucilagem (goma
gue se encontra em quase todos os vegetais), destruir o embrido (para evitar a
germinacdo da semente) e provocar reacbes quimicas e enzimaticas na parte
interna das sementes. Trata-se de uma etapa muito importante para a obtencao de
uma améndoa de qualidade. O processo de fermentacdo € feito em barcacas de
madeira apropriadas, e dura entre 3 a 8 dias, conforme a variedade. Durante esse
periodo sédo revolvidas a cada 24 horas. A primeira fermentacdo, chamada de
anaerobica, é feita sob uma camada de folhas: gracas a levedura, a polpa acida e
adocicada se transforma em alcool, como na fermentacdo do mosto da uva
(HERME, 2001). Em seguida, ocorre uma fermentacéo latica curta, onde 0os sucos
escorrem, permitindo que o ar circule. A presenca de oxigénio desencadeia a
fermentacao acética no interior do cotiléedone. A germinacédo da semente € impedida
pela alta temperatura (50C) provocada pela fermentacdo. Apds a fermentacdo, o
cacau ainda contém bastante agua, cerca de 60%, e esta agua precisa ser

removida.
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e Secagem

Na fase de desidratacéo o cacau € espalhado ao sol e mexido regularmente
para manter as sementes arejadas e nao permitir a formacdo de bolor. A
desidratacdo natural, ao sol, propicia um cacau de excelente qualidade. As
sementes sdo expostas ao sol por cerca de 15 dias, espalhadas sobre barcacas,
areas cimentadas ou lonas, sendo freqiientemente revolvidas com um ancinho para
que a secagem seja homogénea. Alguns secadores possuem tetos moveis que
permitem cobrir o cacau em caso de chuva e ao anoitecer (LIMA, 2007). Nas regides
mais umidas (como Amazonia, onde os cacaueiros podem ficar com a parte inferior
do caule na agua, o México, a Malasia e a Indonésia), as améndoas sdo postas em
secadores artificiais de ar quente (50C), e o proc esso dura 24 a 28 horas. Qualquer
qgue seja 0 modo de secagem adotado, ele deve ser suficiente para reduzir a taxa de
umidade das sementes de 60% para 7%, para que possam ser armazenada e nao
se estraguem durante o transporte. A secagem também desempenha um papel

importante no aroma e no sabor do cacau (LIMA, 2007).

4. A fabricacdo do chocolate

Quando chegam as fabricas processadoras de cacau, as améndoas de cacau
passam por um rigoroso controle de qualidade. A operacao de limpeza comeca com
a eliminacdo de impurezas, tais como sujeira das sacas, galhos, pedrinhas, areia,
dentre outros contaminantes fisicos. Isto é feito mecanicamente através de um

sistema de escovas e peneiras (FARROW, 2005).

Depois de limpas, as sementes sao torradas, o que facilita o processo de

descascar e permite o desenvolvimento do aroma. A torrefagéo confere as sementes
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0 aroma e o sabor definitivos do cacau e por isso € uma etapa crucial para a
qualidade final do chocolate. Os parametros de tempo e temperatura sdo modulados
de acordo com a variedade das sementes: a torrefacdo forte se destina ao cacau
padronizado (40 minutos a 140C), que deve todo 0 seu aroma a essa operacao; a
mais modelada e mais curta (20 a 30 minutos, a 110°C) preserva todas as
caracteristicas do cacau aromatico. A torrefacdo também contribui para diminuir a
taxa de umidade, que cai de 7% para 2%. Todo o processamento € automatizado e
no fim as améndoas passam por um arrefecimento rapido para evitar que a parte

interna se queime (HERME, 2006).

No préximo estagio as améndoas sdo descascadas, e finalmente, o NIB, ou
seja, o carne da semente € limpo. Em sequéncia os NIB’s sdo moidos quando
passam por rolos de diversos tamanhos até se obter uma massa de particulas finas

chamada de pasta, massa, ou licor de cacau (FARROW, 2005).

A textura do chocolate é uma condicéo essencial para a qualidade, por isso a
trituracdo e o refino sdo etapas extremamente importantes. A granulometria, ou
tamanho das particulas, chega a 20 microns, limite de percepcdo das particulas

sélidas pelo palato (HERME, 2006).

A pasta de cacau, 0 agucar e o leite em p6 sdo, em seguida, misturados em
um tanque. A conchagem é fase em que a massa recebe nova adigcdo de manteiga
de cacau. Durante essa etapa, a massa € revolvida continuamente, até se
transformar em um liquido espesso e cremoso, desenvolvendo o aroma e o sabor
qgue caracterizam um bom chocolate. O chocolate é entdo misturado sob
temperatura de 60 a 80T, o que reduz a taxa de u midade até atingir cerca de 1%.

Esse aumento da temperatura permite a evaporagcdo de compostos remanescentes
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como acidos indesejaveis, equilibra os aromas (incorporacéao eventual de baunilha) e

da & emulsdo de chocolate a textura aveludada (HERME, 2006).

Resumidamente, a fabricacdo do chocolate segue o fluxograma:

DESCASCAMENTO E
MISTURA

Segundo Hermé (2006), o chocolate passa por trés fases antes de ser

lancado como produto final das indastrias:

( )
TEMPERAGEM
(& J
( )
MOLDAGEM
& J
( )
REVESTIMENTO
N Y
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* Atemperagem:

Nessa fase, 0 chocolate estd quente e liquido. Para se solidificar
corretamente, ficar brilhante e facil de desmoldar, ele deve ser “temperado”. Na
pratica, isso significa que o chocolate deve ser colocado em uma temperatriz para se
cristalizar, segundo uma “curva de cristalizacao” com trés niveis de temperatura bem
definidos: para o chocolate amargo, branco e ao leite esses niveis sdo de 45T
(totalmente derretido), 27T (ponto de cristalizacd o) e, por fim, a temperatura ideal
para que cada tipo de chocolate possa ser trabalhado, sendo 31<C para o chocolate
meio amargo, 27<C a 28T para o chocolate branco e 28T a 29T para o chocolate

ao leite.
* A moldagem

Depois da temperagem, o chocolate é automaticamente derramado nos
alvéolos de formas especificas (tabletes, chocolates teméaticos, moldes de bombons,
etc...), que sédo colocadas em esteiras rolantes. Avelds, flocos de arroz, dentre
outros recheios podem ser acrescentados. As formas sdo submetidas a um

mecanismo vibratorio, que espalha o chocolate de maneira uniforme.
* Revestimento dos bombons de chocolate

Bombons e tabletes recheados recebem uma camada fina de chocolate,
antes de passar pelo tunel de resfriamento, a 10C, para, em seguida, serem
desmoldados. Em alguns casos os bombons podem ser revestidos por duas
camadas de chocolate e esse duplo revestimento evita bolhas de ar e possiveis
rachaduras, evitando o escape de recheio. A maquina que efetua essa funcao
chama-se cobrideira. Em geral, o processo se da mecanicamente, por meio de uma

esteira que os leva até o banho final de chocolate. Quando a producao € artesanal, o
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recheio pode ser mergulhado manualmente no chocolate temperado, com um garfo

de dois dentes.

5. Tipos de chocolate

De acordo com a resolucdo CNNPA (Comissdao Nacional de Normas e
Padrées para Alimentos) numero 12, de 1979 da Legislacdo Brasileira,

atualmente, existem os seguintes tipos de chocolate:

a) Chocolate em po6 - produto obtido pela mistura de cacau em p6 com

acucar;

b) Chocolate em pd parcialmente desengordurado e chocolate em poé
solivel - produto obtido pela mistura de cacau em péd parcialmente

desengordurado ou cacau soluvel, com acgucar;

c) Chocolate ao leite produto preparado com pasta de cacau, acUcar e

leite, leite em p6 evaporado ou condensado;

d) Chocolate fantasia ou composto - produto preparado com mistura, em
proporcdes variaveis, de chocolate, adicionado ou ndo de leite e de outros
ingredientes, tais como améndoa, aveld, amendoim, nozes, mel e outras
substancias alimenticias, que caracterizam o produto; sua denominacao estara

condicionada ao ingrediente com que foi preparado.

e) Chocolate "fondant" e chocolate tipo suico - produto contendo no minimo

30% de gordura de cacau, 0 que abaixa o0 seu ponto de fuséao;

f) Chocolate recheado moldado - produto contendo um recheio de
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substancias comestiveis, completamente recoberto de chocolate. O recheio deve
diferir nitidamente da cobertura, em sua composicdo. No minimo 40% do peso
total do produto, devem consistir de chocolate. O produto deve ser denominado
chocolate com recheio, seguido da denominacéo recheio. Ex.: "chocolate com

recheio de geléia de frutas";

g) Chocolate amargo - produto preparado com cacau, pouco acucar

adicionado ou nao de leite;

h) Chocolate cobertura - produto preparado com menor propor¢do de
acucar e maior propor¢cao de manteiga de cacau, empregado no revestimento de

bombons e outros produtos, de confeitaria.

Faz-se pertinente destacar que nao estdo previstos alguns tipos de
chocolate na referida legislacéo, contudo, podem-se citar algumas:
Branco - Feito com manteiga de cacau, agucar e leite (CRISTY, 2002).

Alvo - Mais claro que o branco convencional, pois passa por uma técnica de

branqueamento extra que trata a manteiga de cacau (CRISTY, 2002).

Colorido - Composto por manteiga de cacau, acUcar, leite e corantes

alimenticios (LIMA, 2008).

Diet de leite - Composto por massa e manteiga de cacau, leite em po,
edulcorantes sorbitol e sacarina, usados em substituicdo ao agucar e aromatizante

vanilina (RICHTER, 2007).

Diet branco - Preparado com manteiga de cacau, leite em p0, edulcorantes

sorbitol e sacarina e aromatizante vanilina (RICHTER, 2007).
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Chocolate com cacau de origem controlada ou de proc  edéncia - Com alto
indice de antioxidantes devido ao teor minimo de 60% de cacau. O gosto do cacau &

acentuado, resultando em um chocolate escuro e amargo. (Hermé, 2006).

Cacau organico - Um alimento orgéanico € aquele que é cultivado através de
sistemas de producdo organica, tal como definido internacionalmente no Codex
Alimentarius e no Brasil, pela Lei n°® 10831 de 23/12/2003. A produg¢ao organica tem
por objetivos a sustentabilidade, a protecdo do meio ambiente, a maximizacado dos
beneficios sociais, a minimizacdo da dependéncia de energia ndo renovavel, a
otimizacdo do uso dos recursos naturais e socioeconémicos disponiveis, bem como
o respeito a integridade cultural das comunidades rurais. Entdo, este € um alimento
que além de ndo conter agrotoxicos, envolve varios outros fatores ligados a uma

alimentacéo natural e saudavel.

Chocolate de Soja - Ao invés do leite, a soja € um dos componentes. O
sabor é semelhante ao chocolate meio amargo. Devido a soja ser um alimento rico
em nutrientes, proteinas e fitoquimicos importantes como a isoflavona, o chocolate
se torna um alimento bastante saudavel. O produto também é isento de gluten, o
gue torna possivel o seu consumo por celiacos. Além disso, ndo possui gordura

trans e colesterol (CRISTY, 2002).
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Parte Ill: Abordagem do cacau e do chocolate na atu  alidade

1. O conceito de terroir e os aromas do cacau

Terroir € um termo de origem francesa (lé-se terroar), provém do latim popular
(terratorium) alterado no galo-romano (territorium; territoire). Significa originalmente
uma extensdo limitada de terra considerada do ponto de vista de suas aptiddes
agricolas, particularmente a producéo viticola. Usa-se também a expressao produtos

de terroir para designar um produto proprio de uma area limitada (FRANCO,2001),

Segundo Hermé (2001), o aroma das sementes cruas varia de acordo com o
local da plantacdo e suas condi¢cfes climaticas. Ha sementes de aroma floral, como
as de cacau nacional do Equador; outras apresentam aromas frutados de péra ou de
bombom acidulado. No entanto, apds a fermentacdo e a secagem, esses aromas
podem se modificar, misturando-se, as vezes, a outros aromas provenientes do
processo. Quando esse conjunto de aromas € preservado durante a torrefacao,
obtém-se o buqué final do chocolate, que guarda nédo apenas o odor do cacau, mas

também um odor floral, frutado ou de especiarias.

Através de sua origem, o chocolate pode traduzir os mais variados sabores,
gue podem ser quase salgados, intensamente amargos e até mesmo picantes. Os
maiores destaques vém dos continentes americano, africano e oceanico (HERME,

2006).
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AFRICA

Localizacao Sabores
Tem gosto de especiarias, suave lembranca de
TOGO
canela. Um dos mais versateis.
) Saboroso e intenso. Tem toque de mel, baixa
MADAGASCAR
acidez e tostado intenso.
Mais leve que os anteriores, com baixa acidez e
GANA
doce no final.
AMERICAS
Localizacao Sabores
O mais saboroso de todos. Tem bastante acidez,
MEXICO
gosto de avelas tostadas, malte, graos e café.
EQUADOR Menos acidez, amargor forte, mais ligeiro de corpo.
VENEZUELA Gosto de terra e mel, baixa acidez, pouco amargo.
PERU Leve acidez, amargo potente.
OCEANIA
Localizagdo Sabores
PAPUA Intenso gosto tostado e floral. mais doce e com
amargo bem sutil.
JAVA Muito saboroso. Amargo, equilibrado com toque de
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alcacuz.

Fonte: revista Gula. N°183, 2008.

2. Aspectos organolépticos do chocolate

Segundo Franco (2001), o chocolate possui cerca de 600 moléculas
identificaveis, das quais aproximadamente 50 causam impacto aromatico. Nao existe
nenhuma molécula-chave peculiar ao chocolate e, por isso, a industria quimica e
alimenticia ainda ndo conseguiu imita-lo artificialmente. Complexos, o sabor e o
aroma do chocolate amargo estédo ligados ao histérico da semente e resultam do
acumulo de véarios fatores que, segundo as pesquisas francesas do CIRAD (Centro
de Cooperacao Internacional em Pesquisa AgronGmica para o Desenvolvimento), se

formam trés niveis:
* Os aromas de constituicao:

Aparecem na maturacdo do fruto, na semente crua. Estdo associados ao
patriménio genético, ao terroir e ao clima, caracterizando as antigas variedades

cultivadas de cacaueiros: crioulos, trinitarios, nacional e forasteiros.
* Os aromas pos-colheita:

Aparecem apos a fermentacdo e a secagem das sementes. A fermentacao
provoca a formacdo de compostos chamados “precursores do aroma”, que estao
desenvolvidos na etapa seguinte, a torrefacdo. Esses aromas variam em funcéo dos
tipos de cacau, da microflora (leveduras) e do meio ambiente (temperaturas e taxas

de umidade). No que se refere ao sabor, a etapa de fermentacao elimina parte dos
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compostos amargos (teobromina e cafeina) e adstringentes (tanino). A temperatura
meédia de 50T, desencadeia uma reac¢do quimica conhe cida pelo nome de reacao
de Maillard, que resulta no principal composto aromatico do cacau: o metional,
caracterizado por um ligeiro odor de enxofre. A secagem elimina os compostos

acidos formados durante a fermentacéo.
* Os aromas térmicos:

Provenientes, sobretudo, da torrefacdo das sementes, que podem ser
assadas ou torradas a temperatura de 110° C a 160C . Com isso, a reacao de
Maillard ocorre novamente, transformando os precursores de aromas. Alguns se
convertem em pirazinas, responsaveis pelos odores chamados verdes ou torrados;
outros formam aldeidos (gosto e aroma adocicados de fruta), que se juntam a
aldeidos anteriormente formados durante a fermentacdo e a secagem. Os aromas
térmicos sdo esséncias para os chocolates feitos com o cacau forasteiro, aos quais

proporcionam sabor e aroma basicos de cacau.

3. Chocolates de origem e chocolates de  crus

No século XX o consumo de chocolate foi popularizado em forma de tabletes,
laticinios e biscoitos vendidos em supermercados. A partir do século XXI, o
conhecimento sofisticado dos aromas cacaueiros passou a ser compartilhado com
maior numero de interessados por meio de degustacéo dos chamados chocolates de
origem e de crus. Os tabletes de origem e de crus pdem em evidéncia os aromas
extrinsecos ao aroma e sabor tipicos do chocolate, devolvendo ao cacau as

caracteristicas da fruta e do terroir. Essa abordagem qualitativa tem obtido sucesso
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crescente na Europa, especialmente na Franca, na ltdlia e na Bélgica (HERME,

2006).

Segundo Hermé (2006), na Franca, os primeiros tabletes fabricados com as
sementes de um unico pais ou de uma unica regido datam de 1984. Rotulados
“grand crus de cacao”, esses chocolates com 60 a 70 por cento de cacau se referem
as classificacdes estabelecidas para o vinho, sem seguir rigorosamente as regras
dessa bebida. Em varias referéncias, as areas geograficas envolvidas extrapolam os
limites de terroir para englobar um pais. Os procedimentos tornaram-se precisos,
sendo que o aparecimento do chocolate elaborado com sementes de uma Unica
plantacdo, as vezes, trazem o ano da safra especificado, assim como os vinhos. A
partir de 2003, a regulamentacdo européia passou a seguir diretrizes do Institut
National de Appllations d’ Origine (INAO), 6rgdo que regula as denominacdes

vinicolas. Dentre as normas destacam-se;:

- Os “chocolates de origem” devem usar o cacau de uma Unica procedéncia,
ou seja, de uma Unica regiao ou pais.
- Os chocolates de “crus” e “premiers crus” remetem, obrigatoriamente, a uma

caracteristica particular e a superioridade do cacau financeiramente comprovada,

por exemplo, pelo elevado preco das sementes.

A nocao de tipicidade vinculada a origem ndo é nova. Ao contrario, remonta
as denominagdes comerciais que, no século XIX, agrupavam as sementes de cacau
de acordo com 0s paises e as regifes de procedéncia, dando indicagdes sobre os
sabores, como “delicado”, “perfumado”, “amargo” e “acre”. Na época, essa
classificacdo empirica era suficiente, mas o sucesso alcangado pelo cacau hibrido
do alto Amazonas deu inicio ao processo de padronizacdo das caracteristicas do

cacau. Em 1994, o ICCO (International Cocoa Organization), 6rgdo mundial do
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comercio de cacau, estabeleceu, pela primeira vez, uma lista de vinte e dois paises
produtores de “cacau fino”, também chamado “cacau de aroma”, diferenciado por

seus aromas e ou cores (HERME, 2001).

Segundo Lima (2007), a degustacdo de chocolates crus, de origem ou
bombons de chocolates feitos por mestre confeiteiros, deve ser realizada assim
como os bons vinhos. Isso pressupde 0 respeito a alguns imperativos técnicos: a
degustacdo deve ser feita em local calmo, inodoro e a temperatura de 20° C; o
degustador ndo deve estar em jejum, resfriado ou de estbmago muito cheio; a
degustacdo deve ser acompanhada de agua e pao, para restabelecer o paladar
entre as degustacdes; o numero de chocolates deve ser limitado a cinco a sete tipos.
E interessante que a degustacéo seja feita em companhia de outros degustadores,
para que haja troca de informac&o sobre os aromas presentes em cada chocolate.
Os critérios de avaliacado durante a degustacdo sao sete: 1° o aspecto (cor, brilho,
deficiéncias); 2°a quebra (certeira, facil); 3°0os aromas no nariz; 4°a textura na boca
(fusdo, granulosa, pastosa); 5° o sabor (acido, amargo, adocicado) e eventual
adstringéncia, que se deve aos taninos; 6° o0 sabor e o aroma bucal e retronasal

(nuances aroméaticas de impacto, nuances principais, final ou prolongada); 7°tempo

de permanéncia na boca (curto, longo).

FAMILIAS DE AROMAS DO CHOC OLATE

Coincidem com as do vinho, mas tém reg istros diferentes

FAMILIA AROMAS

Frutado Améndoa, avelas, noz, figo,passas, ameixa -

seca, marmelo, damasco, frutas vermelhas,
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banana, manga, frutas citricas.
Floral Flor de laranjeira, rosa, violeta, jasmim, mel
Madeira Madeira exética, alcaguz
Vegetal Ervas, cha, tabaco, horta
Especiarias Canela, baunilha, cravo, pimenta, no z
Empireumatico Fumaca, grelhado, caramelo, café
Animal Caca, couro, bode, queijo de cabra, presun  to
Etéreo (fermentacéo) Bombom inglés, vinagre, vinho rum, leite,
manteiga, estabulo, cerveja, sabao
Quimico Metal, juta, produto farmacéutico

4. Paises que produzem cacau finoou flavor

Segundo Lima (2008), a América Latina e a Regido do Caribe produzem

cerca de 80% (oitenta por cento) do Cacau do tipo Fine ou Flavor.
* Ameérica Latina:
Equador — Produz de 60 a 80 mil toneladas de cacau/ ano.
Colémbia — Produz de 10 mil toneladas de cacau/ ano.
Venezuela — Produz de 10 mil toneladas de cacau/ ano.

Sendo que somente o Equador produz metade da producédo de cacau do tipo

Fine ou Flavor do mundo (LIMA, 2008).
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» Caribe :
Jamaica — Produz de 1 a 3 mil toneladas de cacau/ ano.
Trinidad e Tobago — Produz de 1 a 3 mil toneladas de cacau/ ano.
Costa Rica — Produz de 1 a 3 mil toneladas de cacau/ ano.
Granada — Produz de 1 a 3 mil toneladas de cacau/ ano.

+ Asia:
Nova Guiné — Papua — Produz de 10 mil toneladas de cacau/ ano.

Indonésia — Produz de 10 mil toneladas de cacau/ ano.

5. O chocolate de procedéncia no Brasil e no mundo

Segundo Hermé (2006), o paladar do brasileiro sempre foi mais acostumado a
um produto adocicado, com alto teor de leite, aglicar e gorduras hidrogenadas. Na
infancia e mesmo entre adultos, a preferéncia brasileira é pelo chocolate ao leite,
que contém em média, apenas 25% a 30% de cacau. Essa predile¢do, no entanto,
vem mudando aos poucos. O passo inicial dessa transformagao foi o surgimento de
exemplares com alta concentracdo de cacau, acima de 60%, que resulta num
chocolate muito mais amargo. Estdo surgindo no pais chocolates feitos com um
cacau cultivado com o cuidado dispensado a uvas como a merlot. Esse € o chamado
chocolate de origem controlada, que rastreia o cacau até a fazenda em que foi
colhido. Especialistas afirmam que é possivel, numa degustacdo as cegas, adivinhar
se o chocolate veio da Venezuela, do Equador ou de Madagascar. O Brasil ndo é

mais um grande produtor, mas ainda tem cacau de boa qualidade.
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Tavares (2007), especialista e produtor de cacau da Fazenda S&o Pedro em

llhéus em sua reportagem a revista Exame em 29/11/2007 afirmou

(...) E degustar € mesmo a palavra certa. Comer um chocolate de
origem controlada ndo é tdo simples quanto abrir uma barra de
chocolate ao leite. Para aprecia-lo, € preciso ter calma. Os
especialistas recomendam um ritual de consumo. O produto de
primeira linha deve ter brilho acentuado. E, ao ser quebrado, deve
fazer um estrondo. Feita essa andlise, finalmente come-se o
chocolate. Mas sem pressa. Uma pequena porcdo deve ser colocada
na boca, até derreter. Nessa etapa, € possivel descobrir sabores
como frutas vermelhas e améndoas. Na fase seguinte, sente-se o
retrogosto, que pode ser amargo ou adocicado. Tamanha sofisticagéo,
claro, também tem preco. Um tablete de 85 gramas do chocolate de
origem Serra do Conduru, custa 15 reais, o dobro do valor dos demais
produtos. Feito com cacau especialmente cultivado na Fazenda Séo
Pedro, o Serra do Conduru possui 80% da fruta em sua composicéo,
uma das concentracbes mais altas entre os chocolates nacionais.
Alguns exemplares importados chegam a custar mais de 350 reais por
500 gramas.

Para Lima (2008), o cultivo do cacau de origem exige cuidados especiais e
muita mao-de-obra. A colheita desse tipo de fruto é feita durante o ano todo, a cada
oito ou 14 dias, e ndo apenas numa estagcdo, como acontece com o cacau comum.
Isso serve para garantir que a fruta retirada esteja sempre no ponto ideal de
maturagcdo. O processo € completamente manual e representa até 40% de todo o
custo de producao (figura 09). A topografia acidentada das regides produtoras, 0 uso
de espécies de frutos mais resistentes a pragas e o plantio feito em meio a
vegetacdo nativa contribuem para que o0 cacau de origem tenha a tal
"personalidade”, o "terroir" tdo desejado pelos fabricantes de chocolates finos. Assim
como acontece com os vinhos feitos de uvas com appellation d'origine contrélée, o
chocolate produzido com esse cacau especial possui, segundo fabricantes e

especialistas, peculiaridades da regido ou da fazenda que cultiva o fruto.

Com menor percentual de carboidratos, o chocolate amargo de procedéncia

apresenta alta porcentagem de cacau (53%), sendo indicado para diabéticos e para
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agueles que querem manter a forma. Nao ha adicdo de acucar, mas do adocante
natural maltitol. O gosto é comparado ao dos melhores chocolates amargos
disponiveis no mercado internacional, sem apresentar o amargor caracteristico dos

chocolates diets (TAKERAR, 2007).

Figura 09 - Homem pisando nas sementes de cacau em caixas de fermentagcéo na Costa

do Marfim

6. Relag&o entre o consumo de chocolate e a saude

O chocolate, nas suas mais variadas formas, é popularmente conhecido como
um alimento altamente energético, pois possui em sua composicdo grande
guantidade de gorduras do tipo saturada e carboidratos provenientes dos agucares
adicionados durante a fabricacdo. Seu consumo costuma ser limitado entre pessoas

obesas ou que necessitem restringir gorduras na alimentagéo.

No entanto, esse conceito tem sofrido modificacées a partir de descobertas
acerca da composi¢cdo do chocolate e possiveis beneficios para a saude. Um dos

primeiros componentes estudados do cacau foi a teobromina. Trata-se de um
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alcaldéide do grupo das metilxantinas, assim como a cafeina e a teofilina. No

chocolate, o alcaléide de maior concentracao € a teobromina (THAKERAR, 2007).

Segundo Lima (2007), além da teobromina, o cacau contém substancias
como os poilifendis e os flavonoides, que sdo compostos quimicos com
propriedades antioxidantes. Os antioxidantes, de modo geral, promovem varios
efeitos benéficos no sistema cardiovascular. Dentre os beneficios, esta incluida a
reducdo da oxidacdo do colesterol LDL, inibicdo da agregacdo de plaquetas e
decréscimo da resposta inflamatoria, diminuindo o risco de formacéo de placas de
gordura no endotélio dos vasos sanguineos (HALLIWELL, 2006). Estudos
epidemioldgicos indicam uma significativa relacdo inversa entre doencas
cardiovasculares e o consumo de alimentos ricos em flavonoides (KNEKT et al,

1996).

Dentre os flavondides presentes no cacau e no chocolate destacam-se as
procianidinas, mais especificamente a catequina e epicatequina. O cacau e 0
chocolate ricos em flavondides aumentam a capacidade antioxidante do plasma
sanglineo e reduzem a reatividade plaquetaria (KRIS-ETHERTONA, 2002). A
inibicdo da agregacdo plaquetéria reduz o risco de trombose, vasoconstricdo e o

acumulo de LDL-colesterol na parede arterial.

Um estudo de Kondo et al (1996) observou que, em humanos, o cacau
retardou a oxidacdo da LDL-colesterol duas horas apds seu consumo. Também
notou que a qualidade dos antioxidantes polifendis no chocolate amargo € maior que

a do cacau e do chocolate ao leite.

Vinson et al (1999) relatou que a quantidade de polifendis é maior no cacau,
seguido do chocolate amargo e que o chocolate ao leite € 0 que possui menor

quantidade de polifendis. O mesmo estudo observou diferencgas significativas quanto
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a qualidade dos antioxidantes polifendis dos alimentos estudados, sendo que o
chocolate amargo foi o produto que apresentou maior qualidade de antioxidantes

polifenais.

Taubert et al (2007), conduziram um estudo administrando 6,3 g/dia de
chocolate amargo ou 5,6 g/dia de chocolate branco e observaram os efeitos sobre a
pressao arterial em voluntarios da terceira idade, hipertensos leves e eutréficos sob
os demais aspectos. Foi constatado que, depois de ingerir 5,6g de chocolate por dia,
havia uma diminuicdo da pressao arterial a partir do sexto dia. Apos dezoito dias
ingerindo 5,69 de chocolate amargo, a reducédo na presséao sistolica, era em média
2,9 mmHg nas mulheres e 3,0 mmHg nos homens. Na presséo diastélica, a reducao
foi de 1,9 mmHg nas mulheres e 1,8 mmHg nos homens. Isso aconteceu somente
com a administracdo por via oral de chocolate amargo. Para o chocolate branco néo
foi notada influéncia sobre a presséo arterial. Foi relatado também que a quantidade
de chocolate amargo administrada ndo alterou os niveis de acucar, colesterol e

triglicerideos no sangue.

E importante considerar que o chocolate se apresenta em inimeras
variedades de produtos e nem todos podem conter flavonéides, assim como as

concentragfes dos mesmos podem ser variaveis.

Segundo Yusuf (2004), um estudo intitulado Theheart, demonstrou que os
consumidores habituais de chocolate, vivem pelo menos, mais um ano do que
agueles que se privam desse prazer. A pesquisa debrugou-se sobre os registros de
saude de 7841 homens que frequentaram a Universidade de Harvard entre 1916 e
1950. Depois de trabalhados os dados, concluiu-se que os individuos que comiam

entre um a trés chocolates por més reduziam em 36% o risco de morte,
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comparativamente aos ndo consumidores. Os investigadores indicam os polifendis
antioxidantes existentes no chocolate como causa provavel para a adicdo da

longevidade.

Para os que adoram o chocolate, a tendéncia é procura-lo quando se sentem
emocionalmente fracos e a habilidade de melhorar o humor pode ser uma das
razdes para 0 seu consumo. Ha uma seérie de sugestdes de que as propriedades do
chocolate para melhorar o humor reflitam a acdo de componentes como cafeina e
magneésio. Contudo, a quantidade destas substancias no chocolate é tdo baixa que
se torna improvavel a ocorréncia de tais influéncias. O mecanismo mais aceitavel é
que, da mesma forma que todos os alimentos palataveis, o chocolate estimula a
liberacdo de endorfina no cérebro, resultando na elevacdo da disposicdo mental

induzida pelo chocolate (BENTON, 2000).

Segundo Botsaris (2007), o chocolate possui ainda em sua composicao o
aminoacido triptofano. Essa substancia estimula os receptores da serotonina e da
dopamina, que tém a funcédo de melhorar o humor e a atividade mental. Isso poderia
explicar o conhecido desejo das mulheres, especialmente na fase pré-menstrual, por

chocolate.

Porém, para Bruinsma (1999), muitos aspectos do comportamento alimentar
podem estar relacionados ao desenvolvimento de compulsdes. Thys-Jacobs et al
(1998) cita que sete dias antes de menstruar as mulheres aumentam o0 consumo

alimentar tanto para doces como para salgados. Sampaio (2002) menciona aumento

[

de compulsdes alimentares na fase pré — mestrual. Uma das mais relatadas
aquela por chocolate, parecendo estar ligada a composi¢cdo em gordura e agucar, a

textura e ao aroma deste alimento (BRUINSMA, 1999). Segundo Michener (1999),
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40 -50% das mulheres que referem compulsédo por chocolates e doces relatam que

isso ocorre no periodo perimenstrual
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CONCLUSAO

O chocolate € um produto apreciado no Brasil e no Mundo. Seu consumo €&
datado antes de Cristo e sofreu grandes transformacdes de producéo e uso ao longo
da histéria. Percorrendo varias simbologias, o chocolate nasceu como alimento
divino, consumido por nobres Astecas até ser descoberto pelos Espanhois e
difundido para toda a Europa. Originalmente exatico, durante anos foi consumido
como uma bebida quente e s6 depois da revolucdo industrial tornou-se popular e
acessivel para todas as classes sociais em forma de tabletes e ndo exclusivamente
como bebida. Na segunda metade do século XX, o chocolate ganhou sabores
especiais, referenciados por culturas locais, dando origem aos que hoje conhecemos

como “chocolates classicos”.

O presente trabalho descreveu os processos de producéo, desde a colheita
do fruto do cacau, a identificacdo dos tipos de sementes, 0S processos de
fermentacdo e torrefacdo de cacau, até a obtencdo do produto final. Foi possivel
identificar os principais tipos de chocolates e suas caracteristicas particulares de

composicao.

Atualmente, a tendéncia de mercado se volta para o chocolate de origem
controlada. Mais caros que o convencional de leite, os chocolates com maior
concentracdo de cacau, como, por exemplo, o chocolate amargo, o chocolate
organico e o0 chocolate com soja, surgem para satisfazer a demanda de
consumidores que buscam associar o prazer do sabor com potenciais beneficios

para saude.
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