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Resumo: O objetivo deste trabalho foi obter e caracterizdiquor (massa) elaborado a partir de
améndoas de “Cacau Superior Bahia” produzido noicfpia de Gandu-BA. Foram utilizados
améndoas de cacauheobroma cacao L.) da variedade forasteiro (tipo comum) benefiaim
conforme normas internacionais. Apds obtencdo gooti foram determinados os teores de pH,
acidez total titulavel, solidos solUveis totais,idade, cinzas, acUcares totais, acucares redutores
nao-redutores e proteinas. O liquor de cacau apmespH 4,30 e acidez titulavel de 0,13%, em acido
acético, sendo considerado acido. O teor de umidaidnzas foi de 2,70% e 2,30%, respectivamente,
valores superiores ao encontrado na literaturateOses de aclcares totais, acUcares redutores e
aclcares nao-redutores foram 6,96%, 4,61% e 2,B&8pectivamente. Ja o teor de proteinas foi de
13,45%, na base seca. As améndoas de cacau atilipadte trabalho foram classificadas como tipo

1, com qualidade superior. J& o liquor obtido, sgaméou 6tima qualidade fisico-quimica.

Palavras-chave:Cacauicultura; Processamento; Identificacdo Geiograf

INTRODUCAO

A regido cacaueira da Bahia esta localizada n@oegul do Litoral do Estado, em uma area
de grande relevancia ecoldgica que abriga umabhimdiversiade de espécies da Mata Atlantica
(BRASIL, 2005). O cacau se adaptou bem ao clima e solo da regido, que ja produziu mais de 400.000
t, fazendo do Brasil o maior produtor mundial até¢ a década de 20, porém problemas com a doencJa
conhecida como ‘"vassoura-bexa" diminuiram a produc(ldo nacional (PEREIRA, 2009,
MOREIRA et al, 2010). Inicialmente, as variedades de cacau inzidda na Bahia foram originadas
do baixo amazonas, do grupo Forastero, conheciolo® cacau Comum, Par4 e Maranhdo, sendo
multiplicadas e selecionadas de forma massiva ppfodutores locais por quase dois séculos
(MONTEIRO e AHNERT, 2007). Na década de 80 o ptogwoduzido no Sul da Bahia passou a ser

conhecido como Cacau Superior Bahia (Tipo [, Il due recebia prémio pago pelo mercado
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internacional (PEREIRA, 2012). As caracteristicas fpziam deste cacau um produto singular estava
na sua forma de producdo, cultivado a sombra dasedr da mata Atlantica nhum sistema conhecido
como cacau-cabruca, e gue estava associada a woncaithecimento etno-botanico e cultural
(LOBAO e VALERI, 2009).

A producdo de amelIndoas de cacau de qualidade superior inicia-se dentro da ro¢a com a
colheita e quebra dos frutos sadios ¢ no ponto certo de maturagdo. Em seguida, as amelIndoas sdo
transportadas em cestos de cipd verdadeiro, até as caixas de madeira, os chamados cochos de
fermentacdo. No processo fermentativo ocorrem complexas reacl]1des bioquimicas, que promovem a
morte do embrido e a formaclJdo dos precursores do flavor de cacau. Durante a fermentac[Jao, as
amel[Indoas devem ser revolvidas periodicamente, a partir do segundo dia, até o final do processo. Em
seis a sete dias o cacau ja se encontra fermentado e pronto para ser levado para secagem. A secagem
ocorre geralmente ao sol dnrcacllas (tablados de madeira com cobertura mével), onde a massa de
cacau ¢ revolvida com um rodo de madeira, periodicamente, até o final do processo que pode durar de
8 a 12 dias. Depois de secas, as amelIndoas devem ficar com 7 ou 8% de umidade. Aptsdada da
umidade dos lotes, o cacau passa por uma avaliagdo de qualidade, o chamado teste de corte, que ira
indicar a qualidade fisica das améndoas. As etapas de fermentac[Jdo e secagem sdo etapas essenciais
do beneficiamento de cacau de qualidade paméelverem nas amelIndoas os precursores do aroma
e sabor de cacau e chocolate (FERREIRA, 2007; EMRA al., 2010).

Atualmente, a regido cacaueira da Bahia € o pahgplo de producdo da cacauicultura
nacional, sendo responsavel por 63,5% da predutd de cacau (PWC, 2012). Segundo dados da
CEPLAC, 2011 a safra de 2010 foi a maior dos ultimos 15 anos com produclJdo de 238.037t. Em
func[Jdo da crise, os cacauicultores baianos vém buscando alternativas para agregar maior valor ao
produto final de cacau, buscando novos mercadoscti® como o de orgéanico, fino, gourmet e/ou

especial; a inovacao tecnoldgica; e as certificagdeio ambientais (BRASIL, 2011).

MATERIAIS E METODOS
Beneficiamento das améndoas

As améndoas de cacau utilizado no presente trabfaih@roveniente da Cooperativa
Agricola de Gandu — COOPAG, de variedades forasigipo comum), com frutos colhidos sem
perfuracdes de ponta de facdo, maduros, com céloraqarelo ouro, durante a safra principal em
novembro de 2010. As sementes Umidas foram tratasia® em sacos plasticos fechados e colocadas
para fermentar em caixas de madeira quadradasoEadehfermentacdo), com comprimentos de 1,40
x 0,70 x 0,70cm. A quantidade de massa de cacitimadé, por lote, foi de aproximadamente 200 kg
de cacau umido. A fermentacdo ocorreu naturalmedteante seis dias, com revolvimentos
controlados em funcdo da temperatura (BERTORELI4lgt2009, FERNANDEZ et al.; 2012). Ao
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final do processo fermentativo as améndoas foeamadias para secagem em secadores tipo barcaca,
onde as améndoas de cacau foram dispostas endasow@n altura de 5cm, durante 144 horas, com
revolvimentos a cada 2 horas até atingir a umidbedé,2 % (BERTORELLI et al., 2009). Apos a
secagem ao sol, as améndoas foram ensacadas emdeguata e uma amostra de 500g foi coletada
aleatoriamente para ser avaliada qualitativamelatgsificada, através do corte longitudinal de 300
améndoas. Foram avaliadas as propriedades fisssasrdéndoas como umidade, aspecto externo,

aroma, presenca de mucilagem, detritos e de nlagstianho, coloracdo e compartimentacao.

Obtencéao da liquor de cacau

O liquor de cacau foi obtido na fabrica piloto dan@@ssdo Executiva do Plano da Lavoura
Cacaueira (CEPLAC). Aproximadamente 60 kg de amé@mdde cacau foram torradas em um
torrefador experimental modelo Proservice, poraee 1:45 minutos, a 110°C. As améndoas foram
descascadas e trituradas em descascador, porrapdamente 25 minutos, separando o tegumento e
o0 germeén do nibs, por diferenca de densidade codticade uma coluna de ar e peneiragem. Em
seguida os nibs de cacau foram moidos em moinifacds da LLoveras (tipo UL20) por 7 horas, em
uma temperatura média de 60°C até atingir a gremetiia de 18m. A massa de cacau ou liquor
resultante foi entdo, submetida a um tratamentoitér por aproximadamente 40 minutos
(temperatura inicial de 60°C) até atingir 28°C (penatura final) em temperadeira experimental da
JAF Inox. O liquor de cacau foi colocado em fosnda polipropileno de 1.000 g (17 x 22 cm) para
em seguida ser resfriado a 6°C por 25 minutos, (eval tde resfriamento da Hebleimar (EFRAIM,
2004).

Caracterizacgdao fisico-quimica do liquor de cacau

Para determinar as caracteristicas fisico-quimidasliquor de cacau, utilizou-se a
metodologia adaptada do Instituto Adolf Lutz (1A0Q03) para os seguintes parametros: pH utilizando
pHmetro de bancada; determinacdo da acidez tdtdbwviel, com o0s resultados expressos em
percentual de acido acético; solidos solUveisgpotailizou-se um refratbmetro portatil, obtendo o
valor em °Brix a 25°C; umidade por secagem diretaestufa a 105°C; cinzas em mufla a 550°C. Os
acucares foram obtidos segundo o método espectnoédtico com leitura a 540nm; proteinas
segundo o método de micro - Kjeldahl,; acUcaresiga redutores pelo método de Felling, sendo os
acucares nao redutores obtidos por diferenca. Adisas foram feitas em triplicata e em trés

repeticoes.
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Caracterizacéo fisico-quimica do liquor de cacau

Os resultados da caracterizacao fisico-quimicaigqlmil de cacau estdo apresentados na
Tabela 1. O liquor de cacau obtido apresentou unmgHio de 4,30 e acidez titulavel de 0,13%, em
acido acético, sendo considerado acido (pH < 4GOHEN e JACKIX (2004) que obtiveram um
valor proximo a 5,00 para liquor de cacau. Varaisres estdo associados com o pH acidez do liquor
de cacau. ZAMALLOA (1994) destaca a variedade, nagfio do fruto, época de colheita, regido de
plantio e, principalmente, na conducdo do procefegsmentativo como o0s principais fatores
envolvidos. O teor de umidade médio foi de 2,708ads o teor médio de cinzas de 2,30%. Este valor
de umidade foi superior a umidade de 1,67% enadaipar COHEN e JACKIX (2004).

Tabela 1 - Caracteristicas fisico-quimicas do ligieocacau.

DETERMINACOES MEDIA DESVIO PADRAO
pH 4,30 +0,01
Umidade (%) 2,70 +0,01
Solidos Soluveis Totais (°Brix) 71,00 _ +0,42
Acidez Total Titulavel (% de acido acético) 0,13 _,0a
Proteina (% base seca) 13,08 +0,03
Acucares Totais (%) 6,96 +0,01
Acucares Redutores (% glicose) 4,61 _ 10,12
Acucares Nao-Redutores (% sacarose) 2,35 _ 40,23
Cinzas (%) 2,30 +0,02

O processo de secagem das améndoas, bem comoaosefras de tempo e temperatura
ligados a torracdo das mesmas, influencia direttamemteor final da umidade da massa. Ja o teor de
cinza esta correlacionado com a regulagem do desdars Quanto mais residuo de farelo passar pelo
equipamento, maior o teor de cinzas. Com relag&ea@ale sélidos soluveis, foi determinado o valor
de 71 °Brix. Do teor de acUcares totais (6,96%61%, sdo acucares redutores e 2,35% sdo agucares
ndo-redutores. No tocante ao teor de proteinasddtérminado de 13,45%, na base seca. Esses
valores, a exemplo da acidez, estdo associadoarasteristicas intrinsecas da variedade de cacau
utilizada na obtencéo do liquor.

CONCLUSAO
Pode-se concluir que a metodologia utilizada pdreernwdo das améndoas de cacau

forasteiro utilizada neste trabalho, bem como asitas de producdo de liquor de cacau resultou em
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uma massa de 6tima qualidade fisico-quimica, pr@elaboracdo de cobertura e chocolates finos ou

“gourrmet”.
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