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Título do 
projeto 

específico 

‘sabor chocolate’ – implementação de um laboratório maker para 
prototipagem de Chocolate no Ifes. 

Coordenador Geovani Alípio Nascimento Silva 

Relatório Parcial – 2 

Data do 
relatório 

31/08/2024 

1 OBJETIVOS DO PROJETO  

1.1 Objetivo geral  
 

Capacitar produtores rurais e pessoas interessadas na fabricação de chocolate e produtos derivados 
do cacau, com foco na geração de renda e estímulo ao empreendedorismo. 
 

1.2 Objetivos específicos  
 

• Elaboração do projeto escrito; 
• Elaboração do projeto arquitetônico e estrutural do laboratório maker de chocolate; 
• Adequação da estrutura física disponível e termo de uso do espaço com a gestão do campus; 
• Realização de 10(dez) oficinas “Sabor chocolate – bean to bar”; 
• Capacitação para pequenos produtores rurais; 
• Realização do curso de fabricação de chocolate avançado; 
• Prototipagem de novos chocolates; 
• Elaboração de manual de boas práticas; 
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2 – ANDAMENTO E AVANÇOS E DIFICULDADES ENCONTRADAS DO PROJETO:  

  
2.1 - Andamento e Avanços do projeto no período: 
 

2.1.1 Elaboração do projeto escrito 
 
Concluído 
 

2.1.2 Elaboração do projeto arquitetônico e estrutural do laboratório maker de chocolate 
 
Em andamento, devido a necessidade de ajustes estruturais e adaptações do 
ambiente. 
 

2.1.3 Adequação da estrutura física disponível e termo de uso do espaço com a gestão do 
campus 
 
Em andamento 
 

2.1.4 Realização de oficinas de chocolate “Sabor chocolate – bean to bar” 
 
Já foram realizados 05 cursos dos 10 que estão programados para serem ofertados ao 
longo da execução do projeto. Em cada curso são ofertadas 15 vagas, sendo que a 
média de participação nos cursos já oferecidos é de 10 à 15 participantes, o que nos 
permitiu certificar um total de 60 pessoas, entre elas 06 participantes do nosso grupo 
de pesquisa, que estão capacitados para oferecerem o curso aos produtores locais de 
cacau, ou outros interessados, que desejarem produzir o seu próprio chocolate. Os 
cursos são realizados em parceria com a Fazenda São Luiz e a Mecal engenharia. 
 
Nos últimos 12 meses deste projeto foram realizados os cursos a seguir: 
 
• 2023/2 – Curso de chocolate da amêndoa à barra 

 

   
Curso com os Mâitres chocolatiers Mirian Rocha e Pedro Pio com entrega de certificados. 
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• 2024/1 – Curso de chocolate da amêndoa à barra 
 

 
Mirian Rocha e Pedro Pio 
 
 

• 2024/1 – Curso de análise sensorial de chocolate 
 
A realização deste curso nos fez perceber a necessidade de uma capacitação mais 
aprofundada dos nossos pesquisadores sobre a análise sensorial. A partir daí foi 
elaborado um plano de trabalho para uma visita técnico-científica ao laboratório 
Center of Cocoa and Chocolate Competences, na ZHAW University, em Zurique-
Suíça, conforme descrito na seção 2.1.7 deste relatório. 
 

  
Mirian Rocha e Pedro Pio 

 
 

2.1.5 Capacitação para pequenos produtores rurais 
 
Está sendo estruturado um curso de chocolateria para ser oferecido aos produtores 
de cacau que desejam produzir o seu próprio chocolate, como tem sido uma prática 
crescente no estado do Espírito Santo. A estrutura inicial do curso é apresentada a 
seguir: 
 

Plano de Curso de Chocolateria 
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Objetivo Geral: 
 
Capacitar produtores de cacau e outros interessados a trabalhar com chocolate, 
desde o processo de transformação da amêndoa de cacau até a produção de diversos 
tipos de bombons, trufas e outros produtos, utilizando técnicas profissionais. 
 
Carga Horária total: 12h (04 aulas - 03 h/aula) 
 
Aula 1: Introdução ao Cacau e à Chocolateria  
 
    • Objetivo: Apresentar o mundo da chocolateria, com foco no processo "da 
amêndoa à barra", incluindo a história do chocolate e os tipos de cacau. 
 
    • Conteúdo: 
        ◦ História do chocolate: desde a sua origem até os dias atuais. 
        ◦ Tipos de cacau: variedades e importância no sabor do chocolate. 
        ◦ Introdução ao processo "da amêndoa à barra". 
        ◦ Equipamentos e utensílios básicos para a produção. 
    • Atividade Prática: 
        ◦ Degustação de diferentes tipos de cacau e chocolate. 
    • Duração: 03h. 
 
Aula 2: Da Amêndoa à Barra - Processos Iniciais 
 
    • Objetivo: 
 Ensinar as primeiras etapas do processo "da amêndoa à barra", incluindo 
fermentação, secagem e torrefação das amêndoas de cacau. 
 
    • Conteúdo: 
        ◦ Fermentação do cacau: técnicas e influência no sabor. 
        ◦ Secagem: métodos e importância. 
        ◦ Torrefação: como fazer e ajustar o perfil de sabor. 
    • Atividade Prática: 
        ◦ Simulação da fermentação e secagem 
        ◦ Torrefação de amêndoas de cacau. 
    • Duração: 03h. 
 
Aula 3: Da Amêndoa à Barra - Moagem e Refinamento 
 
    • Objetivo: Ensinar a transformação das amêndoas torradas em licor de cacau e o 
processo de refinamento. 
 
    • Conteúdo: 
        ◦ Moagem: transformação das amêndoas em nibs e licor de cacau. 
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        ◦ Refinamento: como alcançar uma textura fina. 
        ◦ Equipamentos utilizados: moinho, conchagem, etc. 
    • Atividade Prática: 
        ◦ Moagem das amêndoas torradas e início do processo de refinamento. 
    • Duração: 03h. 
 
Aula 4: Da Amêndoa à Barra – Conchagem e Temperagem 
 
    • Objetivo: Completar o processo "da amêndoa à barra" com a conchagem,       
       temperagem e moldagem. 
 
    • Conteúdo: 
        ◦ Conchagem: o que é e como afeta o sabor e textura. 
        ◦ Temperagem: importância e técnicas. 
        ◦ Moldagem e resfriamento. 
    • Atividade Prática: 
        ◦ Temperagem e moldagem de barras de chocolate. 
    • Duração: 03h. 
 
 

2.1.6 Assessoria financeira para investimentos na produção de chocolate artesanal em 
pequenas comunidades agrícolas de Linhares-ES. 
 
Resumo  
 
O objetivo deste projeto é o de elaborar estudos de viabilidade financeira para a 
verticalização do processo de produção de chocolate por pequenas comunidades 
agrícolas produtoras de cacau. O projeto será dividido em duas fases: i) a primeira 
fase será dedicada a uma pesquisa sobre a viabilidade econômico-financeira da 
produção do chocolate artesanal, em pequena escala; ii) na segunda fase, a equipe 
de execução estreitará a relação entre os agentes financeiros e as pequenas 
comunidades agrícolas interessadas em implantar a produção do chocolate artesanal, 
elaborando os estudos de viabilidade para a captação de recursos. Concluído o 
projeto, espera-se que a experiência com as pequenas comunidades agrícolas possa 
ser replicada para outros modelos de negócios. 
 
Objetivo Geral 
 
Elaborar estudos de viabilidade financeira para a verticalização do processo de 
produção de chocolate por pequenas comunidades agrícolas produtoras de cacau. 
 
Objetivos Específicos 
 
• Pesquisar sobre a viabilidade econômico-financeira da produção do chocolate 
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artesanal, em pequena escala;  
• Elaborar estudos de viabilidade para a captação de recursos junto a instituições 
financeiras;  
• Fomentar o uso de tecnologias como fonte adicional de renda para pequenos 
produtores rurais de cacau. 
 
Participantes: Alunos do curso de Bacharelado em Administração do campus 
Linhares: Adna Esther Ronchi Malverdi, Caio Ferreira Costa, Edislany Santos de Jesus 
e Gabriel Morais Mendonça Nascimento. 
Orientador: Prof. M.Sc. Thiago José Pessotti 
 
 
Foram realizadas visitas técnicas em quatro espaços diferentes, com o intuito de 
conhecer o funcionamento da produção da matéria-prima do chocolate, 
especialmente todo o processo inicial até chegar à amêndoa seca para a produção 
bean-to-bar. Para conhecer o processo da amêndoa ao chocolate, bem como fazer 
todo o levantamento das máquinas e equipamentos necessários, capacidade 
produtiva, mão-de-obra necessária, lucratividade e precificação do produto final, a 
fim de ampliar a visão acerca da fabricação do chocolate artesanal. Além de rever as 
máquinas e equipamentos envolvidos no processo, foi possível entender as 
particularidades bioquímicas presentes nas amêndoas que impactam na qualidade do 
produto final. Com o propósito de conhecer as linhas de créditos disponibilizadas 
para o setor rural, focando nas que mais se encaixam no cenário abrangente da 
associação Mulheres do Cacau. 
 

   
Visita à uma fazenda de cacau, Linhares-ES.                Visita à fábrica de chocolate artesanal, Linhares-ES     
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Visita ao LaTIC, Campus Linhares-ES.                              Visita à instituições financeiras. 

 
 

2.1.7 Realização de visita técnico-científica  
 
A visita Técnico-Científica ocorreu, entre os dias 03 e 14 de junho de 2024, na Zurich 
University of Applied Sciences (Zürcher Hochschule für Angewandte Wissenschaften - 
ZHAW), no Institute of Food and Beverage Innovation, Center of Cocoa and Chocolate 
Competences, localizado à Rua Grüentalstrasse 14, Wädenswil, Zurique - Suíça; sob a 
supervisão da Dra. Irene Chetschik, onde foram realizados trabalhos de cooperação 
em pesquisa científica e treinamento nas técnicas de Cromatografia Gasosa-
Olfatometria com Espectrometria de Massas (CG-O-MS), para identificar substâncias 
responsáveis pelas principais notas de aromas das amêndoas de cacau e do chocolate 
produzidos a partir das variedades: PH16, CEPEC2002 e SJ02; oriundas do estado do 
Espírito Santo. (Finalizado) 
 
Foram aprovados 02 projetos no Edital 17/2023 – Visita Técnico-Científica -1ª 
Chamada 2024. 
 
Outorga Nº FAPES: 081/2024 – P 2024-BBM9V ; Marcio Vieira Rodrigues 
Outorga Nº FAPES: 065/2024 – P 2024-91N6C ; Claudio Sergio Marinato 
Publicação D.O.: 20.03.2024 
 
Resumo 
Por não haver informações disponíveis na literatura sobre as características sensoriais 
do cacau capixaba, tampouco do cacau linharense, tornou-se necessária a 
investigação de suas características sensoriais. Para isto buscou-se promover o 
aperfeiçoamento da capacidade de análise sensorial dos pesquisadores do grupo de 
pesquisa do Laboratório de Tecnologia e Inovação em Cacau e Chocolate (LaTIC). A 
degustação das amêndoas de cacau, das amêndoas torradas (Nibs) e do chocolate é 
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importante para que haja a percepção do sabor e das notas de aromas presentes 
para definir a temperatura e o tempo de torra, e decidir qual a melhor formulação, 
de acordo com as características que se pretende dar ao chocolate final. A visita ao 
laboratório Center of Cocoa and Chocolate Competences, na ZHAW University, teve 
por objetivo melhorar a compreensão dos aromas do cacau e do chocolate capixaba 
(algo inédito), com o uso da técnica de Cromatografia Gasosa-Olfatometria (CG-O), 
que permitiu fazer a correlação da percepção sensorial humana com as substâncias 
identificadas através da análise química instrumental e melhorar a compreensão dos 
aromas do cacau e do chocolate capixaba. Os conhecimentos adquiridos na visita 
serão compartilhados com outros pesquisadores do grupo de pesquisa do nosso 
Laboratório Maker, para oferecermos cursos e oficinas aos produtores de chocolate 
do estado, como identificar as principais notas de aromas do cacau que permitam a 
escolha do melhor protocolo de torra das amêndoas e o tipo de chocolate a ser 
produzido. 
 
OBJETIVO DA VISITA: 
 
Realizar treinamento com as técnicas de Cromatografia Gasosa-Olfatometria (CG-O) e 
identificar as substâncias responsáveis pelas principais notas de aromas das 
amêndoas de cacau e do chocolate produzidos a partir das variedades: PH16, 
CEPEC2002 e SJ02; oriundas do estado do Espírito santo.  
Obs: devido à indisponibilidade de frutos maduros suficientes para fermentação das 
amêndoas das variedades BN34 e PS1319, como previsto no plano de trabalho inicial, 
estas foram substituídas pelas variedades PH16 e CEPEC2002. 
 
METAS CUMPRIDAS DURANTE A VISITA: 
 
I - Receber treinamento no uso da técnica de Cromatografia Gasosa-Olfatometria 
(CG-O) com Espectrometria de Massas. 
II - Analisar amostras de chocolate produzidas com amêndoas de cacau das 
variedades: PH16, CEPEC2002 e SJ02. 
 
ATIVIDADES DESENVOLVIDAS DURANTE A VISITA: 
 
1 – Conhecer o campus universitário, grupo de pesquisa, laboratórios e os 
equipamentos; 
2 – Realizar treinamento nas técnicas de Cromatografia-Olfatometria Gasosa (CG-O) 
com Espectrometria de Massas; treinamento da memória olfativa. 
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3 – Analisar a amostra de chocolate produzido com a variedade PH16; 
4 – Analisar a amostra de chocolate produzido com a variedade CEPEC2002; 
5 – Analisar a amostra de chocolate produzido com a variedade SJ02; 
6 – Tratamento dos dados e discussão dos resultados. 

 
 

CRONOGRAMA 

METAS ATIVIDADES 

JUNHO 

Seg
03 

Ter
04 

Qua 
05 

Qui 
06 

Sex
07 

Sab
08 

Dom 
09 

Seg
10 

Ter
11 

Qua 
12 

Qui
13 

Sex
14 

I 
1 X            
2 X X X          

II 

3    X X        
4        X X    
5          X X  
6      X X  X  X X 

 
 

RELATO DE ATIVIDADES 
 
• Viagem para a Suíça 
 
A data de saída do Brasil para a Suíça ocorreu no dia 01 de junho de 2024, seguindo o 
roteiro Vitória-Salvador-Madri-Zurique, com a chegada dia 02 de junho de 2024. 
 
• Atividades na Universidade ZHAW 
 
No dia 03/06/24, às 09:30h, fomos recepcionados na Universidade ZHAW e em seguida 
tivemos uma reunião com a Prof. Dr. Irene Chetschik, onde foram discutidos os objetivos da 
visita técnica e as estratégias para atingir esses objetivos. Em seguida, a Prof. Irene nos 
guiou em uma visita à universidade, com ênfase no laboratório em que iríamos desenvolver 
as atividades. Também fomos apresentados à equipe de trabalho que nos acompanharia no 
desenvolvimento das diferentes técnicas de análise. 
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Chegada à universidade                 Apresentação dos projetos da ZHAW                  Início dos trabalhos no Lab. 

 
No mesmo dia, à tarde, tivemos uma reunião com a Profa. Dra. Irene Chetschik e o Diretor 
da Universidade ZHAW, campus Reidbach, Prof. Tilo Hühn, para apresentação dos objetivos 
da visita técnica e discussão sobre perspectivas de trabalho e novas tecnologias no 
beneficiamento de cacau.  
 

 
                Reunião com o diretor da ZHAW University e Irene Chatschik, supervisora da visita 

 
 
No dia 04/06/24 as amostras de liquor das diferentes variedades de cacau, oriundos de 
Linhares, foram preparadas para realização das análises. 
 

          
Preparação das amostras de líquor de cacau para extração dos aromas.       
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Recebemos um kit de aromas presentes no chocolate e realizamos treinamento da memória 
olfativa. Em cada frasco há uma substância cuja molécula é responsável por um aroma 
característico. O kit nos foi dado como presente pela autora (Dra. Irene Chatschik). 

 

    

 

Nos dias 05, 06 e 07/06/24 foram realizadas análises de olfatometria e cromatografia gasosa 
das amostras. 

     
Aplicação da técnica de cromatografia gasosa e olfatometria 

Além disso, foi realizada uma reunião com a Prof. Suzete, da ZHAW University, especializada 
em fermentação de cacau, onde foram discutidas propostas para futuros trabalhos que 
podem ser realizados em parceria entre a ZHAW e o Ifes. 

No dia 10/06/24, foram realizadas análise das amostras por espectrofotometria de massa 
para identificação das moléculas responsáveis pelos aromas particulares de cada variedade 
de cacau. 

No dia 11/06/24 foi realizada uma reunião final com a Prof. Irene Chetschik para discutir os 
resultados  das análises. Além disso, foi assinado um termo de parceria entre o Ifes e a ZHAW 
University. 
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Recebimento do acordo de cooperação assinado 

 
No dia 12/06/24 foram realizadas análises e discussão de resultados. 
 
 
• Resultados Experimentais 
 
A seguir são apresentados alguns resultados experimentais obtidos a partir da análise por 
cromatografia gasosa com olfatometria (GC-O-MS). Estes resultados estão sendo tratados 
para possível publicação ou apresentação em eventos. 
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             Cromatograma da variedade CEPEC2002. 
 

  
Atribuição de aromas de acordo com o tempo de retenção no cromatograma do CEPEC2002. 
 

 
           Cromatograma da variedade SJ02. 
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Atribuição de aromas de acordo com o tempo de retenção no cromatograma do SJ02. 

 

 
              Cromatograma da variedade PH16. 
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Atribuição de aromas de acordo com o tempo de retenção no cromatograma do PH16. 
 
• Visita à Barry Callebault 
 
No dia 13/06/24 fizemos uma visita a empresa Barry Callebault, processadora de cacau e 
fabricante de chocolate suíço-belga, com reunião com o Sr. Paul Lechevalier, VP Global R&D at 
Barry Callebaut Group. Nesta visita, foram apresentadas amostras de liquor das variedades 
de cacau de Linhares que levamos e discutimos perspectivas de parcerias para pesquisa no 
laboratório desta empresa, situado em Ilhéus, Bahia. 
  

     
Visita à central da Barry Calebaut para reunião com o diretor geral de pesquisa Palu LeChevalier. 

 
 
• Visita à fábrica Felchlin 
 

https://www.arounddeal.com/c/barry-callebaut-group/j9thkkswnd
https://www.arounddeal.com/c/barry-callebaut-group/j9thkkswnd
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No mesmo dia, 13/06/24, visitamos à fábrica de chocolate Felchlin, localizada em  
Gotthardstrasse 11, 6438 Ibach, onde conhecemos a linha de produção e discutimos 
tecnologias na manufatura do chocolate. 
 

Visita à fábrica de chocolate artesanal Felchlin 
 
 
• Visita à Billy&Bugga Artsy Chocolates 
 
No dia 14/06/24 foi realizada uma visita técnica à fábrica de chocolate artesanal Billy&Bugga  
Artsy Chocolates, em St. Gallen. Nesta visita foram discutidos aspectos ligados à fabricação de 
chocolates artesanais e potencialidades do cacau de Linhares na indústria artesanal. 
 

Visita à Billy&Bugga Artsy Chocolates 
 
 

• Retorno para o Brasil 
 
O retorno para o Brasil ocorreu no dia 15 de junho de 2024, seguindo o roteiro Zurique-
Madri-São Paulo-Vitória, chegando no dia 16 de junho de 2024. 

 
 

2.1.8 Elaboração de manual de boas práticas 
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Está sendo elaborado um manual para o uso de boas práticas na fabricação de 
alimentos 
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2.1.9 Prototipagem de novos chocolates 
 
Algumas formulações de chocolate que já foram elaboradas: 
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2.2 – Dificuldades: 

Grande demora na aquisição/compra de materiais, insumos e equipamentos solicitados à Facto. 
  

  
3 – DADOS PARA OS INDICADORES DO FORTAC 

  
3.1 – Publicações do FortAC:  

 3.2 – Inovação Tecnológica do subprojeto: 
  
3.3 – Extensão Tecnológica do subprojeto: 
  
3.4 – Impacto Social do projeto:  
 
3.5 – Formação de recursos humanos até o momento: 
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3.2.1 Bolsas de apoio técnico 
 
Bolsista 1: BRENDA BAYERL PINHEIRO, Bacharel em Engenharia de Controle e Automação 
EDITAL 03/2023 - Processo seletivo de bolsistas para o Laboratório de Tecnologia e Inovação 
em Cacau e Chocolate (LaTIC) IFES - CAMPUS LINHARES 
Atividades desenvolvidas:  

a) Participar das ações e atividades do Laboratório; 
b) Realizar classificação de amêndoas de cacau. 
c) Aplicar os princípios de Inteligência Artificial na classificação de amêndoas de cacau. 
d) Elaborar aplicativos em sistema Android e/ou IOS. 
e) Assessorar o coordenaor do projeto, dando suporte administrativo; 
f) Dar apoio operacional durante a execução das ações e atividades; 
g) Participar e auxiliar na organização de eventos; 
h) Participar de reuniões, junto com o grupo de pesquisa do laboratório. 
 
Bolsista 2: LUDMILA MONTEIRO TEIXEIRA DOS SANTOS, Nutricionista 
EDITAL 02/2024 - Processo seletivo de bolsistas para o Laboratório de Tecnologia e Inovação 
em Cacau e Chocolate (LaTIC) IFES - CAMPUS LINHARES 
Atividades desenvolvidas:  
a) Participar das ações e atividades do Laboratório; 
b) Realizar classificação de amêndoas de cacau. 
c) Participar da elaboração de formulações de chocolate. 
d) Participar da elaboração da criação de novos produtos com cacau. 
e) Assessorar o coordenador do projeto, dando suporte administrativo; 
f) Dar apoio operacional durante a execução das ações e atividades; 
g) Participar e auxiliar na organização de eventos; 
h) Participar de reuniões, junto com o grupo de pesquisa do laboratório. 

 
 
3.6 – Outras ações relevantes: 
 

 4 – PARCERIAS DO SUBPROJETO:  

  
5 – EXPANSÃO FINANCEIRA (Captação de recursos adicionais que envolvem o projeto): 

   
6 – CRONOGRAMA ATUALIZADO (justificar alterações e dificuldades no percurso) 
 



 

 
MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO 

Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Espírito Santo 
PRÓ-REITORIA DE PESQUISA E PÓS-GRADUAÇÃO 

 

CRONOGRAMA DE EXECUÇÃO DE ATIVIDADES (36 MESES) 

ATIVIDADES TRIMESTRE 

20 
22 

2023 2024 2025 

Elaboração do projeto arquitetônico e estrutural do 
laboratório maker de chocolate; 

            

Adequação a estrutura física disponível e termo de uso do 
espaço com a gestão do campus; 

            

Realização de oficinas “Sabor chocolate – bean to bar”;             

Capacitação de pequenos produtores rurais;             

Realização do curso avançado de fabricação de chocolate             

Prototipação de novos chocolates;             

Elaboração de manual de boas práticas;             

 


