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DISCIPLINA: Tecnologia de Balas, Caramelos e Chocolates 
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CH Prática: NSA % EaD: NSA 

Ementa: Estudo das matérias primas usadas na produção de balas, caramelos 
e chocolates. Compreensão das propriedades e reações químicas de açúcares 
para o processamento de balas, caramelos e chocolates. Análise da qualidade 
de balas, caramelos e chocolates. 

Conteúdos 

UNIDADE 1 - Matérias-primas do açúcar 
1.1 Origem e histórico da cultura da cana de açúcar no mundo e no Brasil, 
1.2 Papel da cultura indígena e afrodescendente na cultura sucroalcooleira 
1.3 Produção de açúcar da cana de açúcar 
1.3.1 Usina de açúcar 
1.3.2 Melaço, melado e rapadura 
1.4 Produção de açúcar da beterraba 
1.5 Propriedades e reações dos açúcares 
 
UNIDADE 2 - Balas 
 2.1 Definição, classificação e características 
 2.2 Formulações e processo de obtenção 
 2.3 Embalagem e conservação. 
 
UNIDADE 3 - Caramelos 
3.1 Definição e tipos 
3.2 Formulações e processo de obtenção 
3.3 Embalagem e conservação. 
 
UNIDADE 4 - Tecnologia do cacau e produtos do chocolate 
4.1 Origem, produção e exportação 
4.2 Papel da cultura indígena e afrodescendente na cultura do cacau 
4.3 Pré-processamento do cacau e beneficiamento 
4.4 Processo de obtenção do chocolate 
4.5 Embalagem e conservação 
  
UNIDADE 5 – Controle de qualidade e legislação 
5.1 Controle de qualidade e legislação de balas, chocolates, caramelos e    
similares 
5.2 Análises físico-químicas, microbiológicas e sensoriais 
 5.3 Legislação pertinente 
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