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1.GELEIA DE CACAU
1.1 CREMOSA
Ingredientes
e 01 - litro de mel de cacau
e 600 — gramas de acucar (refinado)
[
Preparo — Apds a quebra dos frutos de cacau, coleta-se 0 mel da polpa do cacau. Logo
que o mel seja coletado, deve-se coar 0 mesmo em pano fino e despeja-lo em vasilhame
de aco inoxidavel ou de aluminio. Coloca-se 600 gramas de acUcar e leva ao fogo,
mexendo-se a seguir a mistura, até o ponto chamado de calda, que se conhece
mergulhando uma colher na mistura em cozimento e levando-se esta acima dos vapores
que saem do vasilhame, caso a geléia caia em forma de placa indica que est4 no ponto
ideal.

OBS - o volume méaximo dessa mistura deve ser de 6 litros, quantidade superior a esta
resulta um produto escuro.

Usando-se esta quantidade de ingredientes, obtém em média 675 a 7 o grama de
geléia.
1.2 - ESPUMOSA

Ingredientes — Usam-se 0s mesmos ingredientes da geléia cremosa.

Preparo — Faz-se 0 mesmo processo para fabricagdo da geléia cremosa s6 que
a mesmo ¢ feita retirando-se da calda em cozimento (fervura) as espumas que
forma em cima da mistura. Colocando a espuma em vasilhame apropriado,
que ndo permitam a entrada do ar, 0 que prejudicara a sua conservacao. Dai
terd o produto para ser consumido.

2.LICOR DE CACAU MADURO

Esta é uma bebida alcodlica de grande aceitacdo na regido e de facil elaboracéo.

E conveniente notar que em seu preparo ndo ha fermentacdo alguma,
distinguindo-se deste modo, das aguardentes e outras bebidas alcodlicas, que sao
obtidas por destilacdo de vinhos ou de outros liquidos fermentados.

Os principais ingredientes que entram na sua composi¢do sdo — agua, alcool,
acucar, chocolate em pé e baunilha.

Agua — em se tratando de produto de consumo humano, o licor de cacau devera
ser preparado com agua, potavel, tratada, se necessaria filtrada e fervida.

Alcool - Melhor sera usar sempre alcool de melhor qualidade, rotificado e neutro, o qual
ndo introduz gosto, cheiro ou cor estranha ao licor. A graduacéo alcodlica é 95° GI.

Na falta de meios adequados para determinacdo da qualidade de alcool, poder-se-a
esfregar um pouco entre as médos e observar ap0os a evaporacao, se ha tracos de residuos,
pois ndo havendo o alcool é de boa qualidade. O alcool de qualidade inferior também
pode ser reconhecido grosseiramente pela turvacdo que provocam na agua com a qual séo
misturados.



A substituicdo do alcool pela aguardente ndo é aconselhavel, devido ao gosto e aroma que
ela introduz no licor, prejudicando quase sempre 0s caracteres organolénticos que se
pretende dar a bebida.

AcuUcar — Para se fazer um bom licor, deve-se somente usar o agucar refinado, que além
de dissolver se facilmente, ndo transmite ao licor cor ou gosto como acontece co 0 aglcar
cristal, o qual poderia ser empregado em licores de categoria inferior.

Mistura — E importante que o bom gosto do licor de cacau dependera primordialmente
da proporcao em que foram misturados e seus ingredientes.

A mistura a se fazer é entre o produto de infusdo, onde se encontra o principio aromético
com 0 xarope que normalmente devera ser feita coma agitacédo e a frio, devido a grande
volatilidade ( capacidade de evaporacdo ) das substancias que compdem o mencionado
principio.

Filtracdo — Deve ser realizada para que obtenhamos um licor mais claro. Essa filtragéo
tem a finalidade de retirar impurezas, que por ventura possam ter ficado em suspenséo,
oriundos do acucar e dos residuos sélidos da infusao.

Essa filtracdo podera ser feita com papéis de filtro (ex — tipo, melta ) chumaco de algodéo
adaptados a funis , sacos de cone , de flanela ou feltro.

Engarrafamento — Deve ser feito em garrafas ou litros de vidros, previam lavados e
esterilizados em banho — Maria (fervura por 10 minutos )

Envelhecimento — Os licores recém — preparado apresenta-se com 0 gosto pronunciado
do alcool, mais esse gosto ira desaparecer pouco a pouco, a medida que a combinagdo dos
ingredientes e as reacOes internas provocarem o completo desenvolvimento das suas boas
qualidades organolépticas. Dai a necessidade de ser envelhecido pelo, menos dois meses,
ou melhor, de seis a 1 ano antes de ser consumido.

FORMULA PRATICA
Ingredientes

01 quilo de agucar

1,5 litros de &gua
Chocolate em p6

Este € o constituinte que propriamente dard o gosto e o aroma tipico de cacau, devido a
substancias aromaticas que entram na sua composig&o.

ELABORACAO
Operagdes Basicas

Infuséo — esta consiste na colocacao do chocolate em po e a baunilha picada (ou esséncia)
no alcool 95° GL por 10 dias.



E conveniente observar que o recipiente em que se vai processar a infusdo deve estar
perfeitamente limpa e ndo atacavel pelo conte(do da mistura.

PREPARO

=

Retira-se da cibirra a ponte que liga mesma ao penddcho (1a2cm)

Coloca-se 05 litros de &gua para ferver e despeja na mesma a 01 quilo de cibirra.

3. Apobs a fervura, retira-se do fogo e faz-se a lavagem da cibirra , varias vezes ( 5 a
6 vezes ) para a eliminagdo do aroma peculiar da mesma.

4. Faz-se a calda usando: 01 quilo de agucar , 01 litro de mel de cacau e ¥ litro 4gua
, levantando-se ao fogo a seguir.

5. Coloca-se cibirra na calda até o ponto desejado.

N

OBS: - Para maior amolecimento das cibirras , coloca-se 01 colher de cha de cal virgem ,
juntamente com as cibirras por ocasido da fervura das mesmas 5 e 6 vezes.

3-DOCE DO ENDOCARPO
Ingredientes:

e 01 quilo de raspa de endocarpo de cacau maduro
e 01 de acucar
e 01 Litro de mel de cacau

Preparo:

1. Retira-se da casca do cacau maduro, usando uma colher, o endocarpo das
mesmas.

Colocam-se as raspas do endocarpo para ferver em 2 litros de agua

Apbs a fervura, retira-se do fogo e faz duas lavagens da mesma em agua fria
Faz-se a calda usando: 01 kg de acucar, 01 It de mel de cacau, e ¥z It de &gua.
Junta-se as raspas do endocarpo a calda levando a seguir ao fogo deixando ferver
até o ponto desejado, ou seja, ao ponto de calda.

okrwn

OBS — Deve-se usar cascar de cacau quebrando no mesmo dia, pois de idas passados
0 aroma é quase nulo e da produto um gosto estranho.

Depois de terminado o periodo de 10 dias, faz uma filtracdo da parte liquida e uma
prensagem da parte solida decantada, submetendo o liquido obtido dessa também a
uma filtracéo.

O produto da infusdo somente apresentard a sua melhor qualidade ap6s o
(envelhecimento), isto é, repouso prolongado em vasilhas bem fechadas e ao abrigo
da luz.



Para facilitar a extracéo dos principios sollveis existentes nos chocolates, recomenda-
se agitar o recipiente 3 ou 4 vezes ao dia.

Preparo do Xarope:

O agUcar tem na composicao do licor, além do objetivo de adoga-lo, o de dar-lhe
suavidade e gosto agradavel ao paladar.

No preparo do licor do cacau, o aglUcar deve sempre ser adicionado na forma de
xarope, Vvisto que assim é distribuido mais uniforme na massa do que seria se 0s
cristais fossem misturados diretamente com os ingredientes.

E oportuno observar que o aglcar é pouco solGvel no alcool e nas misturas
hidroalcoolicas.

A técnica do preparo do xarope € muito simples:

Para cada litro e meio de agua posto ferver juntar lentamente com a agitacdo 1 kg de
acucar, manter a fervura e:

e 01— litro de alcool 95 Gl
e 400 — gramas de chocolate em p6
e (01 - favo de baunilha (esséncia em pd)

Modo de fazer:

Colocar o chocolate e a baunilha picada no alcool
Deixar em infusdo por 10 dias

Filtrar

Fazer o xarope

Misturar o xarope frio a infuséo

Engarrafar

Deixar envelhecer

4 — DOCE DE CIBIRRA OU PLACENTA
Ingredientes:

e 01 kg de cibirra
e 01 kg de acucar
e 01 litro de mel de cacau

5-VINAGRE DE MEL DE CACAU

O vinagre € mais uma das formas alternativas do aproveitamento do mel de cacau, cujo
processo de fabricagdo é muito simples e segue 0s seguintes passos:

1. Obtencédo do mel de cacau ou suco de cacau



2. Colocar o mel numa vinagreira (barril de madeira, caso ndo se tenha a
vinagreira, pode-se colocar garrafdes de vidros ou plastico) nunca se deve
encher todo o recipiente onde o mel sera fermentado ( até metade ou no
maximo trés quartos de sua capacidade)

3. Em seguida, a fim de aproveitar a entrada do ar e permitir a saida do gas

carbénico ( CO2) que se forma durante a formacao alcodlica ( transformacéo

do agucar em alcool).

Deixar assim por trés a 4 semanas

Terminado esse prazo retire esse chumaco de algod&o para permitir a entrada

de ar e dar inicio a formag&o acética.

ok~

Caso queira acelerar o processo ap6s a retirada do chumacgo de algoddo, adicionar ao
liquido uma parte de vinagre para cada 4 a 5 partes do mel posto a fermentar

Deixar por 10 a 15 dias

Neste periodo ira se formar na superficie do liquido ( mel) uma pelicula gelatinosa que é
conhecida como “véu” ou “mae do vinagre”.

Deve-se ter muito cuidado com o recipiente par ndo balancar, pois pode haver a
penetracdo deste véu no interior do liquido e destruir o vinagre ja formado

6. Findado o prazo acima, se faz uma filtracdo em sacos de flanela em forma de
cone, afim de clarificar o vinagre obtido.
Este vinagre obtido devera ser fervido para evitar a destruicdo do mesmo pelas
bactérias que compdem a pelicular gelatinosa.

7. O engarrafamento deve ser feito de preferéncia em garrafas de vidro previamente
esterilizados em banho Maria (fervura em agua por 10 minutos)

6 — CHOCOLATE AMARGO

Ingredientes: - 01 kilo de améndoas de cacau seco

Preparo- limpe as améndoas, coloque em uma assadeira de colher de pau para as
améndoas fiquem torradas,

Observe se as cascas separam-se facilmente das sementes e retire do fogo

Descasque-as e passe em um moinho de discos finos (usado para moer milho),
recolhendo o chocolate em po

Guarde em vasilha de vidro ou aluminio

OBS: A partir desse produto, podem-se fazer outros produtos a seguir:

7—- CHOCOLATE AROMATIZADO



Ingredientes:

01 kg de chocolate amargo
01 e meio de acgucar refinado
7,5 gramas de canela em pé
0,1 gramas de baunilha

Preparo:

Misture todos os ingredientes e passe no moinho. Se quiser refinar o chocolate passe
atraves de uma peneira.

8 - CHOCOLATE FUNDIDO

Ingredientes:

e 80 gramas de chocolate amargo
e 1,5kg de agucar refinado
e 40 gramas de manteiga

Preparo:

Leve ao fogo todos os ingredientes e mexa com uma colher de pau, até conseguir uma
massa pastosa, propria para cobrir bolos.

9-CHOCOLATE EM TABLETES

Ingredientes:

01 kg de cacau seco

1,5 kg de acucar refinado

03 ovos

01 copo médio de leite de vaca

Preparo:

Torre as améndoas de cacau seco em fogo quente e descasque a seguir (tal como se faz
para chocolate amargo).

Depois de passado no moinho, junto o aglcar, 0s ovos inteiros e o leite. Mexa com uma
colher de pau e leve ao fogo, mexendo sempre. Ao atingir o ponto de cocada, despeje
num tabuleiro ou mesmo uma assadeira. Deixe esfriar e corte 0 chocolate em formato de
losango.



10 - CHOCOLATE EM PO

Ingredientes:

e 01 kg de améndoas de casca seca
e 1,5kg de acucar refinado
e 3 0vos 150 gramas de farinha de trigo

Preparo:

Coloca-se as améndoas numa panela, leva ao fogo, sempre mexendo, até e as mesmas
comessem a estralarem ou soltarem as cascas, retire-as do fogo e termine de retirar as
cascas, depois de feito esse processo, adicione 2 kg de acucar e leve ao fogo, quando
estiver soltando da panela retire do fogo e continue batendo até esfriar.

11-LICOR DO MEL DO CACAU

e 01 kg de agucar
e 03 litros de mel de cacau
e 01 garrafa de pinga

Preparo:
Coloca-se o mel para ferver durante uns 10 minutos, retire do fogo, e deixe esfriar.

Enquanto o mel esfria, coloque 1 kg de acucar em 1 litro de agua, leve ao fogo até a
formacdo do xarope. Acrescente ao mel do cacau ja frio a pinga e o xarope.

Preparo para beber:

O preparo é semelhante aos dos xaropes vendidos em supermercados como guarana,
framboesa, laranja, etc.

12 - LICOR DE ACEROLA
Ingredientes:

01 litro de acerola de madura
02 litros de agua

01 kg de agUcar

01 garrafa de pinga



Preparo:

Coloca-se a acerola bem amassada em uma panela com os 2 litros de agua. Leve ao fogo,
deixe ferver 10 minutos querendo esfriar coar em peneira bem fina ou em pano. Coloque
a pinga e o agucar

14- LICOR DE ACAI

e 01 kg de polpa de agai
e 02 litros de agua

e 01 garrafa de pinga

e 01 kg de acucar

Preparo:

Colocar a polpa com os dois litros de agua no fogo deixe ferver 10 minutos depois de
fervido coloca a pinga e o agucar, depois de bem frio coar em pano ou peneira bem fina.

15- LICOR DE CUPUACU
Ingredientes

01 kg de polpa de cupuagu
01 kg de agUcar

02 garrafas de pinga

02 litros e 4gua

Preparo:

Junta a polpa com os 2 litros de dgua coloque no liquidificador, depois leve ao fogo por
15 minutos depois de fervido coloca-se o agucar e a pinga, depois coar em pano ou em
peneira bem fina .

16 - SABAO DE CACAU
Ingredientes

e Y lata de azeite (0leo) andiroba
e 03 latas de cinza de casca de cacau

PREPARO:

Coloca-se as cinzas num saco e joga-se agua para sair 0 suco da cinza (potassa) , até
perder a cor escura e 0 gosto salgado.

Coloca-se o suco da cinza para ferver 0 a 3 dias , em fogo brando. Quando diminuir a
concentragdo, proximo do ponto, que é verificado com tralha, remo ou colher de pau,



levantando-se este com a calda que comecar a pingar, o pingo se alonga, o que significa
que estd no ponto. Coloca-se entdo o azeite de andiroba, mexendo-se sempre. Quando o
sabdo comecar a roda do tacho, até o ponto. Deixa-se esfriar e embrulha-se com a filha de
sororoca, taruméa ou mesmo papel.

PONTO DO SABAO:
Tem que desaparecer o sal da potassa e 0 sabor do azeite (amargo).
Observagéo:

Depois de pronto o sabdo acrescenta-se os litros de 4gua para que 0 mesmo nao endureca
e fique dificil de ser manuseado.

Licor de chocolate:

400 gramas de chocolate
600 gramas de acUcar

2 garrafas de pinga

2 litros de agua

Modo de fazer:

Levar ao fogo o chocolate juntamente com os dois litros de agua, o aglcar e deixar ferver
por 10 minutos, retire do fogo coe em peneira bem fina ou pano depois adicione as 2
garrafas de pinga e faga o processo de engarrafamento.

Bala de cacau:

1 kg de améndoa de cacau

2 litros de leite

2 kg de agucar

1 pacote de coco ralado (50 grs.)

Modo de fazer:

Colocar as améndoas numa panela levar ao fogo, mexendo sempre , quando as améndoas
estiverem estalando ou tirando facilmente pelicula , retire do fogo, depois tire todas as
peliculas junte as améndoas com leite bata no liquidificador, coloque o aglcar e 0 coco
ralado e leve ao fogo, e quando estiver soltando da panela, coloca em uma assadeira deixe
esfriar e depois faca as balas no formato desejado.

BALA DE CUPUACU:

e 500 gramas de polpa de cupuacu



e 600 gramas de agucar
e 1 copo de leite (grande)
e 1 pacote de coco ralado (50grs)

Modo de fazer:

Junte a polpa de cupuacu, com leite , bata no liquidificador, depois coloca o aglcar o
coco ralado, leve ao fogo, mexendo sempre quando estiver soltando da panela ou quando
a massa estiver mudando de cor, retire do fogo e bata até ela esfriar um pouco e depois
coloca em uma assadeira , depois faca as balas a seu gosto.

07- LICOR DE LEITE

01 litro de leite fervido

01 garrafa de alcool de cereais (60 Gl)
01 fava de baunilha

150 g de chocolate ao leite

02 rodelas de liméo

01 kg de agUcar

Modo de fazer:

Ferva o leite com a baunilha. Depois de frio. Retire a baunilha e acrescente os outros
ingredientes. Deixe em maceracdo por uma semana, agitando-o diariamente. Apos esse
periodo ,coe, filtre ,engarrafe, vendando muito bem.

Deixe descansar por 15 dias antes de consumir.

LICOR DE CAFE
Ingredientes:

40 g de po de café (fresco)

Y litros de 4gua

01 litro de alcool de cereais (40 GL)
01 fava de baunilha

01 litro de xarope

Modo de fazer:

Deixar em maceracdo no alcool por 10 dias, o café e a baunilha triturada. Apés esse
periodo, filtre num pano, acrescente o xarope frio e engarrafe. Deixe envelhecer por, no
minimo 3 meses.



