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AVALIAGCAO DE UMIDADE, ACIDEZ E POLIFENOIS AO LONGO DO PROCESSO DE
168 CONCHAGEM DE CHOCOLATE. Luiza Pieta, Andrea Bordin Schumacher, Fernanda Carrion
Macedo, Adriano Brandelli, Erna Vogt de Jong (orient.) (UFRGS).

O chocolate € uma fonte de energia altamente nutritiva que propicia metabolismo répido e boa digestibilidade devido
a presenca de cacau, leite e aglcar. E um produto obtido de fragBes da semente do cacau, que sio o liquor e a
manteiga de cacau. Estas semestes sdo ricas em polifendis, particularmente catequinas e procianidinas. No processo
de elaboracdo do chocolate, a conchagem influencia no desenvolvimento de sabor e na textura e consiste
basicamente em trés fases. Na primeira, denominada fase seca, o produto refinado é aquecido, misturado e aerado,
com o objetivo de evaporar a agua e alguns cidos residuais da fermentacdo provenientes do licor do cacau. Seguem-
se as etapas denominadas fase pastosa e fase liquida. O tempo de conchagem pode ser um indicador de qualidade do
produto. A maioria dos chocolates sdo conchados de 5 a 12h. O aquecimento durante longo periodo de tempo pode
reduzir a quantidade de polifendis naturalmente presentes no liquor de cacau. Neste trabalho, foi avaliada ao longo
de 12h a producdo de chocolate em uma concha industrial (SECO) em relacdo a variacdo de umidade, acidez e
polifendis. Verificou-se que ocorreu variagdo no percentual de umidade do produto, mas ndo foi na quantidade de
polifendis. Em apenas um experimento ocorreu redu¢do da acidez.
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