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QUALIDADE DA CULTURA DE CACAU NA COSTA DO CACAU, SUL DA BAHIA

Lucas Camargo do Nascimento (Bolsista PIBIC/CNPqg) e Prof. Dr. Armando Kazuo Fujii
(Orientador), Faculdade de Engenharia Agricola - FEAGRI, UNICAMP

O trabalho tem como base fundamentar a importancia da extracdo da gordura do cacau,
mostrando, entéo, todo o processo de analise da gordura e dos acidos graxos, e a influéncia
deste nos processo de industrializagdo. Sera feito um levantamento da qualidade do fruto e
matéria-prima do chocolate e aplicacdo de tecnologia pds-colheita (secagem e fermentacao)
para obtencdo de chocolate de alta qualidade, além de analisar as propriedades fisicas e
guimicas do produto. Com isso, sera feito uma andlise da extracdo da gordura pelo método
recomendado pelo Office International du Cacao et du Chocolat (1963), que utiliza o extrator de
Soxhlet,e por diferenca de peso foi obtido a quantidade de gordura. Ja para andlise dos &cidos
graxos serdo utilizados o processo de metilacdo e posteriormente, a determinacdo e
quantificacdo pelo método do cromatdgrafo. Portanto, pode-se dizer que a gordura da améndoa
€ a parte de maior valor do cacau e que mais interfere na qualidade; dessa forma, a sua
composicdo quimica e fisica influencia a qualidade e a preservacdo do produto final.
Fermentag&o e secagem séo as principais etapas que determinam a qualidade do produto final,

portanto seréo avaliadas.
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