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EMENTA:

Cacau, legislacdo e mercado, beneficiamento, boas praticas de producdo e avaliacdo da qualidade das
améndoas de cacau. Chocolate, legislacdo e mercado, ingredientes, formulagdes, equipamentos e
processamento (torragdo, quebra e moagem, refino, conchagem, temperagem, moldagem), avaliacéo
sensorial e pardmetros qualidade.

OBJETIVOS GERAL:

Desenvolver no discente a capacidade de promover e divulgar o conhecimento sobre a cadeia de valor
do cacau e chocolate artesanal aumentando a interface da universidade com a comunidade.

OBJETIVO ESPECIFICOS:

Conhecer a cadeia de valor do cacau e chocolate, bem como as etapas envolvidas na producéo e
beneficiamento do “cacau ao chocolate”, suas as propriedades quimicas, nutricionais, funcionais e
sensoriais, além do entendimento da relacdo dessa cadeia com a sociedade e preservacao do meio
ambiente a qual a mesma esta inserida.

AVALIACAO:

N1 = Prova (4,0 pontos)
N2 = Seminario (6,0 pontos)
Nota Final = N1 + N2 (10 pontos)

NUMERO DE AULAS POR UNIDADE:
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CONTEUDO PROGRAMATICO:

Cacau:

- Beneficiamento (colheita, selecéo, quebra, fermentacdo, secagem e armazenamento de cacau).
- Boas praticas de producdo

- Teste de corte e avaliacdo da qualidade das améndoas de cacau

- Principais pardmetros de qualidade do cacau.

- Processamento da améndoa de cacau

Chocolate:

- Legislacdo e mercado

- Ingredientes, formulaces e processamento (torragdo, quebra e moagem, refino, conchagem,
temperagem, moldagem, embalagem e armazenamento)

- Pardmetros de qualidade e defeitos
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