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MEMORIAL TECNICO

Prensa hidraulica horizontal automatica, Carle Montanari,
usada, propria para extracao de 6leo de cacau e tortas (discos)
de massa sdlida, a partir de liquor de pasta de cacau torrado,
com 14 camaras de extracao formadas por potes e
contrapotes, diametro do pote 431mm, pressao maxima de
trabalho de 550 bar, total da carga 210 Kg

Caracteristicas técnicas:

Numero de potes: 14

Pressao maxima: 550 bar

Carga total: 210 Kg

Dimensoes da prensa: comprimento: 7200 mm altura: 1400 mm
largura: 1440 mm

Funcio principal da prensa: extracao de Oleo de cacau
(manteiga de cacau-gordura vegetal) e torta de cacau
Principio de funcionamento: prensagem hidraulica
Funcao/funcionamento

A alimentacao é feita pelo acionamento de uma bomba de
deslocamento positivo associado ha um comando
pneumatico que levanta os pistoes do bloco de
abastecimento, permitindo que a pasta seja transportada
para o interior da prensa. Ao atingir uma pressao X a bomba
de abastecimento desliga e o pistao volta a posicao original,
em seguida é acionada a bomba de pistdoes que move um
cilindro horizontal e assim separamos os produtos. Uma vez
que o Oleo é totalmente extraido, a bomba é desligada e
realizamos a inversao da valvula hidraulica para enviar o 6leo
no sentido oposto, permitindo entao a abertura da prensa e
descarregamento da torta. O 6leo segue escorrendo ao longo

do processo por escoadores e bombeado a tanque.

Matéria prima utilizada: pasta de cacau processado e torrado
Produto final: 6leo de cacau e massa solida (discos sé6lidos de mais
ou menos 10Kg

Capacidade de producio: carga total de 210 Kg
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INFORMACOES SOBRE O PROCESSAMENTO DO CACAU

OS PROCESSOS PRODUTIVOS

| AmEnpoas bocacau ||

.
.

SECAGEM

Diminui o teor de umidade
das améndoas do cacau.

DESCASQUE

Desenvolve melhor o sabor,
aroma e coloragéo do produto, de
acordo com o que for desejado.

A etapa do descasque, além de retirar as cascas do
cacau, gera um dos principais derivados do cacau
e o principal produto dessas etapas iniciais: o nibs.

|

Os nibs de cacau passam por um

e assim, iniciam-se dois processos diferentes: o processo
de extracdo da manteiga e o processo de fabricagdo do

chocolate.

N
|[ PrE-AquECIMENTO ||

Nessa etapa ocorre o processo de

leve aquecimento, calor i4mido ou leve sacagem
Para o cacau é possivel realizar o processo de torra
nessa etapa também. 1

Essa etapa é onde ocorre a extragdo do éleo do
cacau. O dleo, apos a filtragdo. vira a manteiga
de cacau pura. O que sobra na prensa é a_torta
de cacau, que apds tratamento, resulta em pé de
cacau.

MANTEIGA PURA

TORTA DE CACAU

PO DE CACAU

v

MOAGEM

constituem essa etapa.
O resultado é uma pasta liquida de cacau, a qual é
o produto base para a fabricagao do chocolate: o
liquor.
Essa etapa pode ocorrer de duas formas: através do
Melanger. equipamento que demora cerca de 48h
para finalizar os processos, e através da
Universal, que é um equipamento mais sofisticado,
e que demora cerca de somente 4h para finalizar os

processos, incluindo a conchagem.

A diferenga estd na textura do produto final: a
concha universal tem capacidade de produzir
chocolates menos espessos.

RESFRIAMENTO

Apés a moagem/conchagem, o produto final é o
chocolate 100% cacau, o qual pode passar pelo
processo de resfriamento para que sua produgao
seja finalizada de forma rapida.

CHOCOLATE
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PRODUTOS
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Nibs Torta de Cacau Manteiga Liquor Chocolate

Os nibs 530 pequenos

pedagos amargos de

améndoas de cacau,
utilizados para fabricar a
manteiga e o chocolate.

Atorta é o produto que
sobra da extracao da
manteiga. Apos
tratamento resulta em pé
de cacau, utilizado para

A manteiga de cacau é
utilizada para producao
de cosméticos, assim
como para confeitaria,
especialmente para

0 liquor é a base liquida
para a fabricacao do
chocolate.

Produzir seu préprio
chocolate é ter um
produto artesanal,
diferenciado e mais
saudavel, apostando em

Hoje em dia os nibs sao confeitaria e alternativa producao do chocolate

para alimentacao branco.

novas tendéncias do

comercializados também mercado.

como opcao saudavel de saudavel.

alimentacéo.

Sobre a construcao da Prensa ( fonte:
https://www.cacaochocolade.nl/

A prensas sao fabricadas em diversos modelos, desde sistemas
com apenas alguns potes, apropriados principalmente para
fabricacao de chocolate em pequena escala, até prensas com doze
ou quatorze potes, que sao utilizadas principalmente pela
industria de cacau, e até prensas duplas, que combinam corpos
cilindricos no centro com potes e contrapotes em ambos os lados.
Pensas duplas estao caindo em desuso por uma série de razoes.

Figura 3.1: Prensa de cacau (14 potes) (Duyvis)

=t
A prensa de cacau de 14 potes consiste das seguintes partes:

A. cilindrico com barra principal
B. régua

C. colunas

D. circuitos de preenchimento
E. cilindros de extracao

As duas colunas (C) conectam-se ao corpo cilindrico (A) no final
da prensa, o qual é necessario para absorver a enorme forca (bem
acima de 1450 toneladas) impressa pela pressao hidraulica
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exercida pelo pistao sobre os potes e contrapotes.

A forca de compressao do pistao pode ser calculada da seguinte
forma:

Forca de compressao = 2640 cm2 (area da superficie do pistao)
X 550 bar (pressao hidraulica do 6leo) = ao redor de 1450
toneladas.

Construcoes e materiais especiais precisam garantir que as
colunas sejam resistentes ao uso, devido a constante mudanca
de carga a qual estao sujeitas, o que faz delas a parte mais
vulneravel do processo.

As colunas sao fabricadas em dois modelos basicos, uma é afixada
em ambas as extremidades por cabos e parafusos, enquanto a
outra utiliza cabecotes que se encaixam fortemente no corpo
cilindrico e na parte final da prensa. O tipo de cabecotes foi
desenvolvido para resolver o problema da formacao de fraturas
no centro dos cabos devido a fatiga de material.

O pote é, de fato, um grosso prato de metal com um grande orificio,
a camara de prensagem. O contrapote é composto por um prato
de metal levemente mais fino e tem canais através dos quais a
manteiga é descarregada. O contrapote tem uma peca cilindrica
montada em uma lateral que se encaixa perfeitamente e,
consequentemente, desliza suavemente dentro e fora da camara de
pressao do pote. O pote e contrapote juntos sao chamados de
conjunto.

Figura 3.2: Sistema de pote e contrapote (Duyvis)
VULLEN PERSEN OPENEN
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Potes e contrapotes, ou conjuntos, estao montadas
alternadamente entre o corpo cilindrico e a parte traseira da
prensa. As colunas agem como guias para garantir que todos os
potes e contrapotes deslizam suavemente dentro e fora uns dos
outros. Durante o processo de prensagem os potes sao
pressionados contra as superficies planas dos contrapotes do
conjunto vizinho por meio de molas de retencao para manter as
camaras de pressao firmemente fechadas.
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Cada contrapote possui um prato de pressao montado a cada lado,
ou seja, um prato de aco com pequenas ranhuras na parte frontal,
coberto com uma tela de filtragem de malha grossa feita com cabos
de aco, ou um prato com perfuracoes coberto por uma ou duas
telas de malha mais fina. Devido a que o cabo de aco das telas pode
quebrar, o qual poderia causar que particulas de metal caissem no
produto, as telas, pelo menos a tela superior, devem ser feitas com
material magnético para possibilitar a remocao de particulas de
metal antes ou depois da moagem do p6.

Figura 3.3: Prato de prensagem (Duyvis)

O prato de pressao é perfurado com pequenos orificios para
conectar as ranhuras na frente do prato com os canais de descarga
na parte posterior que levam aos canais de descarga de manteiga
dos contrapotes. Isso significa que cada camara de pressao, ou
pote, tem saidas a ambos os lados para a descarga da manteiga,
via contrapotes.

O prato de pressao esta selado com um cordao de feltro entre ele
e o pote para impedir que o liquor escape durante a prensagem.

A prensa estd equipada com uma barra de preenchimento de
liquor que alimenta o produto via mangueiras de alta pressao até
os circuitos de preenchimento.

Ha dois tipos de circuito de preenchimento. Um sistema esta
montado na parte exterior dos potes, enquanto o outro tipo esta
instalado no centro dos contrapotes. Ambos os sistemas de
preenchimento tém uma valvula de nao-retorno integrada para
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impedir que depois do preenchimento ou durante o processo, o
liquor ou a torta retornem da camara de prensagem a través
circuito de preenchimento, o que causaria entupimento do sistema
de alimentacao de liquor quando o seguinte ciclo de prensagem
comecasse.

A pressao hidraulica (500-550 bar) necessaria para que o pistao
seja empurrado para fora do corpo cilindrico, assim como para que
os potes e contrapotes sejam prensados juntos, é fornecida pela
unidade de bombeamento hidraulico. Esta unidade separada
também fornece pressao para os dois cilindros hidraulicos que
abrem a prensa. Estes cilindros estao situados na parte final da
prensa e atravessam todos os conjuntos. Barras de suportes
especiais instaladas sobre os potes e contrapotes garantem que
todos eles permanecam eqiiidistantes quando a prensa é aberta.

A prensa é mantida a uma temperatura constante entre 95 — 100°C
por meio de vapor de baixa pressao ou meio de aquecimento
apropriado.

DESCRICAO DO PROCESSO DE INDUSTRIALIZACAO DO CACAU (1.000 kg/h) .

Fonte: https://www.mercadodocacau.com/ :Imperio deo cacau

O processo de industrializacdo e obtencao de subprodutos é dividido em trés
processos distintos: Torrefacao, Moagem e Prensagem.

1. Matéria Prima - Sao recebidos no galpao de consumo diario, sacas de cacau de
60 kg (04 arrobas) formando um acumulado de 260 sacas. As sacas sao levadas
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manualmente até a moega, onde sao despejadas de modo a encher completamente
a moega.

2. Limpeza - A améndoa de cacau é transferida da moega para maquina de
limpeza através de transportador tubular. A limpadora é responsavel pela retirada
de sujidades e separacao de cacau quebrado. Apos a limpeza a améndoa de cacau
é transportada mecanicamente (elevador) até o silo do torrador.

3. Torrefacdo - Nesta fase a améndoa é torrada com casca, em um torrador
rotativo horizontal, a uma temperatura média de 110C, afim de que se mantenham
as propriedades fisico quimicas da améndoa.

4. Descasca - Apos torra a améndoa é triturada para separacao da casca e
classificacao do Nibs (améndoa de cacau quebrada). A casca é aspirada e destinada
a queima em caldeira, enquanto o nibs é transportado pneumaticamente ao silo do
moinho de pinos.

5. Moagem Primaria - Feita a partir do uso de um moinho de pinos que giram
duas placas opostas e em sentidos também opostos quebrando o nibs em cadeias
menores a ponto de romper as capsulas de gordura transformando o nibs em liquor
de cacau ( liquido denso caracteristico do chocolate derretido).

6. Moagem Secundaria - Bombeado do moinho de pinos, o liquor deve ser
refinado para que atinja os padroes estabelecidos de finura. Para tal é utilizado um
moinho de esferas, que por atrito entre as esferas, refina o liquor tornando-o mais
fluido. Por fim este liquor € bombeado para peneiras vibratérias de 200 masch que
farao a classificacao final, devolvendo ao moinho de esferas o que for classificado
como finura alta.

7. Armazenamento e distribuicdao - O liquor classificado dentro da finura é
bombeado para tanques de armazenamento e distribuicao, de onde, a depender da
estratégia de venda, serao comercializados na forma liquida (liquor), ou serao
enviados para prensagem.

8. Alcalinizacao do liquor (no projeto) - Processo pelo qual o liquor natural, tem
adicionado em sua composicao agua e carbonato de potassio para torna-lo alcalino.
Dessa forma muda-se o padrao de cor e sabor. Este processo é feito em um vaso de
tratamento (equipamento especial), onde a massa de cacau é cozida, por duas
horas, junto com a solucao de carbonato de potassio e em seguida sofre vacuo
interno para a secagem instantanea da agua.

9. Prensagem - Etapa fundamental para a obtencao de manteiga de cacau
(gordura vegetal) e torta de cacau. Esta separacao é feita através de filtragem
forcada utilizando sistema hidraulico com pressao estimada em 500 bar. A torta de
cacau é triturada em triturador especifico e transportada para silo de alimentacao
do moinho de martelos. A manteiga de cacau é bombeada para um filtro-prensa,
para a retencao de vestigios de pé de cacau e em seguida bombeada para tanque
de armazenamento e resfriamento.
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10. Moagem de torta - Etapa em que a torta triturada oriunda da prensa
hidraulica é submetida ao moinho de martelos, para quebra e refinamento até a
obtencao do pé de cacau, que sera classificado em peneira contida no moinho, e
transportada pneumaticamente para sala de embalagem de p6, acondicionado em
sacos valvulados de 25 kg e enviado expedicao.

11. Desodorizacdo da manteiga de cacau (no projeto)- Parte da manteiga
extraida na etapa de prensagem é encaminhada para um equipamento
denominado desodorizador. Este equipamento (especial) tem a finalidade de extrair
todos os acidos graxos da manteiga, que dao o odor caracteristico desta gordura.
Através do aquecimento acima de 140C e a injecao de vapor direto, estes acidos
sao forcados a sairem da composicao natural tornando a manteiga praticamente
sem odor e gosto. Desta forma o produto podera ser utilizado em cosméticos
(batom, locoes etc.) e na industria de alimentos (chocolate branco)

12. Resfriamento e embalagem de manteiga - Apos a filtragem em filtro-
prensa, a manteiga natural é acondicionada em tanque encamisado e passa ser
resfriada com ajuda de um trocador de calor de superficie raspada a fim de atingir
temperatura de inicio de cristalizacao (40C). Da mesma forma a manteiga
desodorizada passara pelo mesmo processo de resfriamento em tanque especifico.
Nesta temperatura a manteiga € embalada em caixas de 40kg e acondicionadas em
camara frigorifica a OC para finalizacao do processo de cristalizacao por 12 horas.
ApOs finalizacao € encaminhada para expedicao.

13. P6 Preto (no projeto) - Similar ao processo de tratamento de massa, o p6
(matéria prima natural ou alcalinizada) sera cozida em um reator, com acréscimo
de solda caustica e carbonato de potassio, onde é cozida por 24 horas, até atingir o
ponto de escurecimento desejado

NCM SUGERIDA: 8438.20.90




