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EMENTA: 

Cacau, legislação e mercado, beneficiamento, boas práticas de produção e avaliação da qualidade das 

amêndoas de cacau. Chocolate, legislação e mercado, ingredientes, formulações, equipamentos e 

processamento (torração, quebra e moagem, refino, conchagem, temperagem, moldagem), avaliação 

sensorial e parâmetros 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 ESPECÍFICOS: 

Conhecer a cadeia de valor do cacau e chocolate, bem como as etapas envolvidas na produção e 

beneficiamento do “cacau ao chocolate”, suas as propriedades químicas, nutricionais, funcionais e 

sensoriais, além do entendimento da relação dessa cadeia com a sociedade e preservação do meio 

ambiente a qual a mesma está inserida. 

 

AVALIAÇÃO: 

N1 = Prova (4,0 pontos) 

N2 = Seminário (6,0 pontos)  

Nota Final = N1 + N2 (10 pontos) 

 

NÚMERO DE AULAS POR UNIDADE: 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO: 

Cacau: 

- Beneficiamento (colheita, seleção, quebra, fermentação, secagem e armazenamento de cacau). 

- Boas práticas de produção 

- Teste de corte e avaliação da qualidade das amêndoas de cacau  

- Principais parâmetros de qualidade do cacau.  

- Processamento da amêndoa de cacau 

Chocolate: 

- Legislação e mercado 

- Ingredientes, formulações e processamento (torração, quebra e moagem, refino, conchagem, 

temperagem, moldagem, embalagem e armazenamento) 

- Parâmetros de qualidade e defeitos 
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