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4 INTRODUCAO

O cacau é um fruto de grande importancia economica pois a partir dele é possivel obter subprodutos de relevancia ao mercado. Atualmente, existe uma ampla variedade genética dos
cacaueiros em fungdo de programas e iniciativas de produtores para se obter materiais com maior resisténcia a pragas e doencas e melhores caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas. O
objetivo do presente estudo foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de 23 variedades de cacau e dos principais produtos obtidos a partir delas: améndoas de cacau, mateiga de cacau,

- licor e chocolate, visando contribuir para o conhecimento do potencial individual de cada uma para a produgdo de chocolate.

/

METODOLOGIA
* Material: 23 variedades de améndoas de cacau fermentadas e secas sob mesmos
protocolos (fermentagdo em caixas de madeira com 300Kg de sementes com polpa e
secagem ao sol em estufas de secagem.
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Figura 1. Fluxograma Geral das etapas de processamento para obtengdo dos
liguors e manteiga de cacau para andlise

Métodos:

-Prova de corte: Foi realizada segundo a Instrugdo Normativa n° 57, de 12 de nov. de 2008
(BRASIL, 2008);

-Determinagdes fisico-quimicas : pH e acidez total, teor proteinas, lipideos realizadas
segundo HORWITZ 2005; umidade pelo Gahaka IV 2002; teor fendlico sequndo Efraim
(2006) ; teor de teobromina e cafeina por espectroscopia de ressonancia magnética nuclear
e Curvas do teor de gordura sdlida em fun¢cdo da temperatura: de acordo com Firestone

(1998) RESULTADOS E DISCUSSAO
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Figura 2. Resultados da analise fisico-quimica das améndoas de cacau
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Figura 3. Resultados da andlise fisico-quimica do /iguor de cacau
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Figura 4. Resultados da analise fisico-quimica do /iguor de cacau
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Figura 5. Teor de gordura no estado solido das manteigas de cacau das variedades
estudadas

A partir dos resultados obtidos, observou-se uma ampla diversidade entre as amostras
analisadas, que pode influenciar consideravelmente na utilizagdo industrial para a produgdo
de chocolates. A prova de corte (dados ndo apresentados) demonstrou que, apesar da
padronizagdo das prdticas pos colheita, algumas das variedades estudadas apresentaram
melhores indices de fermentacdo em relagdo a outras, verificados pela observagdo visual da
cor e compartimentacdo dos cotilédones.

Os valores de umidade das améndoas foram préximos e permaneceram em torno de 6%. Ja
os valores de acidez total variaram entre 0,96 a 2,58% em acido acético, confirmando as
diferengas obtidas na etapa de fermentagdo, as quais também podem ter sido provocadas
por diferengas na composigdo da polpa de cada material estudado.

Nas analises fisico-quimicas do /iguor dessas variedades observou-se que os valores de
lipidios, proteina e teor fendlico variaram, respectivamente, em torno de 48 a 62%, 11 a 14%
e 5 a 8% demonstrando novamente uma diversidade de caracteristicas entre as amostras.
Em relagdo aos resultados do chocolate, obteve-se um tamanho de particula da massa
refinada em torno de 20 a 24um. De acordo com a literatura, o tamanho ndo deve ser
superior a 25um e inferior a 20um para que o consumidor ndo perceba arenosidade ao
degustar o chocolate.

CONCLUSOES
De forma geral, foi observada ampla diferenga entre as variedades estudadas, sendo que
algumas devem influenciar fortemente na produgdo industrial de chocolates e nas
caracteristicas sensoriais do produto final. Este estudo serd complementado com a andlise
sensorial dos chocolates das diferentes variedades e testes de correlagdo para avaliagdo
da influéncia das caracteristicas fisico-quimicas ao sabor.
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