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Resumo

Considerando o crescente interesse pela agricultura sustentavel no Brasil, tornam-se necessarios estudos
gue avaliem a influéncia deste tipo de cultivo a qualidade dos alimentos obtidos.Esta pesquisa teve como
principal objetivo avaliar a qualidade de améndoas de cacau obtidas de diferentes tipos de cultivo (organico,
Fairtrade e convencional) e dos chocolates obtidos. Nove amostras de améndoas de cacau do Para foram
avaliadas quanto a prova de corte e posteriormente processadas por métodos convencionais para obtengéo
de chocolates, que foram avaliados sensorialmente por teste de aceitacdo com 70 consumidores. Os
resultados indicaram variacdo na qualidade das améndoas de cacau, a qual ndo foi percebida na avaliacdo

sensorial.
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Introducédo

Atualmente em todo mundo identifica-se o
crescimento de produtos alimenticios com
alegacdo quanto a proveniéncia de agricultura
sustentdvel e/ou organica e autodeclaragcfes
ambientais para difusdo do desenvolvimento
sustentavel. No Brasil, projetos relacionados com
a sustentabilidade (certificagbes como orgéanico,
agricultura sustentavel certificada pela Rainforest
Alliance, produtos com denominacdo de origem,
entre outros) vém sendo realizados no setor de
cacau e chocolate, onde o pais se destaca como
um dos maiores produtores de cacau no mundo,
0 objetivo do trabalho foi analisar as
caracteristicas fisico-quimicas das améndoas de
diferentes grupos de cultivo (organico, Fairtrade e
convencional) e sensoriais dos chocolates
obtidos.

Resultados e Discussio |

Foram avaliados 9 lotes de améndoas de cacau
provenientes do estado do Para: amostras 1, 2 e
3 (cultivo organico); 4, 5 e 6 (certificacdo
Fairtrade) e 10, 11 e 12 (cultivo convencional).
Para caracterizacao fisica foi realizada a prova de
corte segundo a Instru¢do Normativa n° 57
(Brasil, 2008). De forma geral as amostras
Organicas e Fairtrade apresentaram boa
compartimentagdo, cor e menor numero de
defeitos em relagcdo as amostras do grupo
Convencional.

A avaliacdo sensorial foi realizada por meio de
um teste de aceitacdo com 70 consumidores de
chocolate amargo, sem restricdo de sexo e classe
social utilizando ficha com escala heddnica
estruturada de nove pontos. Foram avaliados:
aroma e sabor de chocolate, derretimento do

chocolate na boca, amargor, acidez, dureza ou
forca necessaria para a quebra do chocolate e
impresséo global, por meio de uma escala de 9
pontos ancorados, sendo 1 a pior nota e 9 a
melhor nota.

Observou-se que quanto a impressdo global as
amostras 1 (orgénica), 5 e 6 (Fairtrade) e 11
(convencional) foram as mais aceitas pelos
provadores. Nao houve diferenca significativa
entre as médias obtidas para essas amostras nos
diferentes atributos sensoriais avaliados, o que
pode indicar similaridade entre elas,
independentemente do método de cultivo
aplicado.

Conclusdes

Houve variacdo entre as amostras na avaliacao
da qualidade das améndoas pela prova de corte,
sendo que as amostras Organicas e Fairtrade se
destacaram em relacdo  as amostras
Convencionais. Na avaliagdo sensorial, ndo foi
observada diferenca significativa pelo teste
sensorial utilizado o que pode indicar menor grau
de exigéncia dos consumidores com relagcdo a
qualidade de chocolates.
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