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	Generalidades sobre café e cacau. Composição química e fatores que intervêm nas características físico-químicas e sensoriais destes produtos. Processos bioquímicos importantes durante o pré-processamento e processamento. Obtenção de produtos e subprodutos de café e cacau. Gorduras de substituição para chocolate. Controle de qualidade físico-químico e sensorial das matérias primas, processos e produtos.

		DESCRIÇÃO DO CONTEÚDO PROGRAMÁTICO	

	Café: Introdução. Genética e espécies - Coffea arabica. Coffea canephora, Coffea liberica. Importância do Cultivo e Colheita na qualidade da bebida. Composição química e compostos bioativos. Pré-processamento do café. Classificação e Qualidade do Café. Industrialização e Desenvolvimento de Produtos a Base de Café Análise sensorial da bebida de café. Principais inovações da cadeia produtiva de café.
Cacau: Genética e dispersão das espécies - Theobroma cacao L. Cultivo e biotecnologia no campo. Composição química e compostos bioativos. Pré-processamento do cacau: fermentação e secagem.  Processamento do cacau: Torração e Moagem. Manteiga de cacau e substitutos da manteiga de cacau. Processamento do cacau: Conchagem, Temperagem e envase (embalagem). Aplicações Biotecnológicas do cacau e seus derivados(chocolate): Nibs de cacau e tipos de chocolate produzidos por empresas renomadas (Nestlé, Kraft Foods. Hershey).
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