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Resumo:

Em 2019, o Brasil foi incluido na lista de paises exportador de cacau fino pela ICCO,com uma
variedade forasteiro,tendo como atributos organolépticos diferentes, que o qualificaram para produzir e
vender ao mercado consumidor; existem fatores determinantes, para que na prova de corte a améndoa
se enquadre nessa modalidade, como: analises de solo, genética,manejo dos cacaueiros, podas e
despodas, controle de pragas, além do beneficiamento e processamento que auxiliaram no
desenvolvimento dos atributos. Portanto, o presente estudo trata-se do Trabalho de Conclusdo de
Curso do Bacharelado em Engenharia de Alimentos e teve como objetivo analisar a qualidade das
améndoas de dois produtores locais da zona rural da cidade de Uruguca-Ba, situados na estrada do
chocolate, visando diagndsticar atributos basicos para agregacao de valor quanto ao enquadramento em
fino ou qualidade superior(tipo I).Foram obtidas das propriedades desses produtores as matérias primas,
em que posteriormente passaram pela prova de corte,analises fisico-quimicas (pH, Acidez, Densidade
relativa e umidade),baseado nos pardmetros do formuldrio do CIC e em seguida foi-se feito a
identificacdo das ndo-conformidades nas fazendas e por fim a elaboragdo do diagndstico para produgao
de cacau fino ou qualidade superior apresentado ao produtor. Os resultados obtidos mostram que na na
fazenda I, o tipo foi | com Qualidade Inferior com a necessidade da reavaliagdo em outro periodo, e na
fazenda I, o tipo foi | com Qualidade Inferior com a necessidade da execugéo das intervengdes. Logo,
conclui-se que a qualidade da améndoa é um dos fatores determinantes no momento da produgéao de
chocolate fino,pois sdo parametros essenciais para garantir caracteristicas sensoriais. No entanto, a
escolha da qualidade fica a critério de cada comprador ou consumidor e o modo de como ¢é feito o
beneficiamento ao processamento da améndoa vai interferir diretamente no resultado final durante a

classificagao e por consequéncia, mudara o valor comercial para a améndoa de qualidade.

Palavras-Chaves: Cacau Fino, ICCO, Qualidade ,Prova de Corte, Améndoa.



Abstract:

In 2019, Brazil was included in the list of countries exporting fine cocoa by ICCO, with a foreign
variety, with different organoleptic attributes, which qualified it to produce and sell to the consumer
market; there are determining factors, so that the almond fits into this modality in the cutting test, such
as: soil analysis, genetics, management of cocoa trees, pruning and depruning, pest control, in
addition to the improvement and processing that helped in the development of attributes. Therefore,
the present study is the Completion Work of the Bachelor's Degree in Food Engineering and aimed to
analyze the quality of almonds from two local producers in the rural area of the city of Uruguca-Ba,
located on the chocolate road, aiming at diagnose basic attributes for adding value in terms of being
classified as fine or superior quality (type ). Raw materials were obtained from these producers'
properties, which subsequently underwent cutting tests, physical-chemical analyzes (pH, Acidity,
Relative Density and humidity), based on the parameters of the CIC form and then the identification of
non-conformities in the farms was made and finally the elaboration of the diagnosis for the production
of fine cocoa or superior quality presented to the producer. The results obtained show that on farm I,
the type was | with Inferior Quality with the need for reassessment in another period, and on farm Il,
the type was | with Inferior Quality with the need to carry out the interventions. Therefore, it is
concluded that the quality of the almond is one of the determining factors when producing fine
chocolate, as they are essential parameters to guarantee sensory characteristics. However, the choice
of quality is at the discretion of each buyer or consumer and the way in which the processing of the
almond is processed will directly interfere with the final result during classification and, consequently,
will change the commercial value for the quality almond.

Keywords : Fine Cocoa, ICCO, Quality ,Cut Proof, Almond.



1.INTRODUGAO

Em setembro de 2019, o Brasil foi reconhecido pela Organizacao
Internacional do Cacau (OIC) como Pais exportador de 100% de cacau fino e de
aroma, identificado por apresentar sabores diferenciados, desde frutados, florais,
amadeirado, entre outros. Para a certificacdo, a OIC leva em consideragao as
caracteristicas genéticas (origem), local (terroir) e o tratamento das améndoas
pos- colheita. O cacau e o chocolate fino atendem a um nicho de mercado
mundial, pois possui baixa participagao nas transagdes comerciais comparadas a
producéo de cacau como commodity. (EQUIPE COMEX do Brasil, 2019).

Existe uma diferenca bem definida de mercados para o chocolate. Um é o
mercado das commodities, no qual o cacau, vendido ao prego da bolsa de
mercadorias e futuros, atende a grande industria de processamento. Nesse caso,
0 cacau processado nao atende as especificacdes de qualidade de fermentagao,
secagem e torrefagdo. Em geral, esse cacau é comprado de varios
cacauicultores e misturado, formando um liquor sem os devidos requintes. O
mercado de cacau fino, pelo contrario, tem origem controlada (...), os graos sao
selecionados e todas as etapas do processo sao feitas com rigor e requinte, com
qualidade de plantio, processo, tratamento e fermentagdo - todos os
componentes que influenciam na saude e no sabor final do fruto transformado.
Essa qualidade comega, inclusive, no trato humano, nas condi¢des de trabalho e
no respeito a quem cuida da terra, planta, cultiva e entrega as améndoas prontas
para serem torradas e transformadas em massa ou liquor para o feitio do
chocolate (OLIVETTO; BADARO, 2016, p. 160-162 ).

As novas estratégias adotadas por produtores, com apoio de instituicées de
pesquisa, associagbes de classe, poder publico (governos estadual e federal) e
empresas buscaram, de maneira geral, ressignificar a produgao local e ao
mesmo tempo revaloriza-la, distinguindo-a das demais regides produtoras de
cacau através da evidenciagdo de sua origem particular e da qualidade superior
da produgdo, e do reconhecimento e certificagdo de formas ecologicamente
sustentaveis de desenvolvimento das lavouras. Em suma, pode-se dizer que o
intuito dos agentes foi o de consolidar “marcos de distingao” (HARVEY, 2005) da

producdo regional, conferindo a ela e aos cacauicultores maior identidade;



agregando maior valor a produgdo; e possibilitando a regido tornar-se menos
vulneravel as oscilagdes de precos e as baixas remuneracdes, muito comuns nos

mercados mundiais de produtos agricolas padronizados (tipo commodity).

A qualidade do cacau é usada para incluir ndo apenas o0s aspectos
importantes do sabor e da pureza das améndoas de cacau, mas também as
caracteristicas fisicas que tem impacto direto na fabricacdo do chocolate como:
salubridade, consisténcia,produ¢do de material comestivel e caracteristicas da
manteiga de cacau(FERREIRA, AHNERT,NETO et al.2013).

Para ESTIVAL e LAGINESTRA (2019) O Brasil passa a ser produtor e
exportador de cacau fino devido a existéncia e aceitacdo do mercado de outros
dois conceitos: 1) a industria aceita como cacau fino as améndoas que resultarem
em aroma e caracteristicas originais de sabor: aroma delicado e tipico de alguns
tipos de cacaus: aroma Frutal, floral, madeira, amendoado, entre outros; 2) os
pesquisadores dos segmentos do cacau e chocolates classificam como cacau fino
as améndoas que apresentam o chamado aroma de constituicdo (presente nas
améndoas frescas) e/ou aroma de fermentagcédo, que aparece durante o periodo
de beneficiamento primario.

Demandas por novos atributos de qualidade no cacau representam
oportunidades para o desenvolvimento da producdo de cacau de qualidade. O
volume exportado do cacau brasileiro de reconhecida qualidade ainda é pequeno,
mas com o reconhecimento do Brasil como pais produtor desse tipo de cacau
pela Internacional Cocoa Organization (ICCO), existe expectativa de aumento do
interesse do mercado internacional pelo cacau brasileiro (MEDINA e CRUZ ,
2021).

Cada origem ou regido produtora de cacau e suas variedades genéticas
relacionadas, tém caracteristicas fisico-quimica e sensoriais proprias que irdo
determinar sua utilizagdo e processamento pela industria. Porém existem alguns
fatores que podem ser destacados como determinantes para qualidade das
améndoas que sao: o gendtipo, o clima, o solo onde o cacau é cultivado, o
manejo e a tecnologia pés-colheita empregada.(FERREIRA,2017).

Para SANTOS, SANTOS e SANTOS (2012) o cacau fino brasileiro se
diferencia do cacau fino produzido em outros paises por conter: primeiro, o
componente "ambiental" ao produzir cacau conservando florestas e rios por meio
do "sistema cacau cabruca"; segundo, o componente "tecnologico local".
CEPLAC, agricultores e CIRAD, adaptaram e desenvolveram métodos,

equipamentos, instalagdes de beneficiamentos e controles especificos de



temperatura que promoveram avancgos no processo de fermentagdo e secagem
consequentemente na obtencdo de améndoas de qualidade. Terceiro, € o
componente "organoléptico". A combinagcdo dos refinamentos obtidos no
processo pos-colheita com a utilizagdo de novas variedades de cacau, fez surgir
aromas e sabores especiais antes desconhecidos no mercado de cacau.

A garantia de qualidade da améndoa constitui um fator importante no
negocio do cacau e chocolate que vem despertando o interesse do
empreendedor e passa pela adogéo do processo de certificacado e rastreabilidade
da producdo de améndoas nos empreendimentos rurais(HORA,SANTOS
, SOUSA et al.2021).

A regido sul da Bahia é um dos grandes produtores de cacau entdo o
grande questionamento € , o que os produtores dessa regido devem fazer para
alcancar patamares de instituicbes como da Indicagado Geografica, Haoma, AMA
chocolates e DENGO a obterem lucros para agregar valor comercial as
améndoas,quais sado as etapas, processos realizados para chegarem até 1a e
também entender por que o0s mesmos até tentam porém sem éxito e por
consequéncia desistem no meio da caminhada,tendo como possibilidade de
melhorarem suas vidas e dos demais envolvidos no setor cacaueiro.

Portanto baseado nesse aspecto de certificacdo o presente trabalho visa
determinar a qualidade da améndoa produzida por produtores da estrada de
Chocolate de Uruguca, através da aplicagdo do formulario do Centro de
Inovagdo do Cacau (CIC) para analisar a qualidade das améndoas dos
produtores de cacau visando o diagnésticar atributos basicos para agregacao de

valor quanto ao enquadramento em fino ou qualidade superior(tipo I).

2.METODOLOGIA

2.1.Processo de Obtencao das améndoas de Cacau

As améndoas de cacau foram obtidas de produtores da Estrada do cacau de
Uruguca identificadas como Fazenda | e Fazenda Il, contendo 3 kg cada

amostragem representativa enviadas para o IFBAIANO Campus Uruguca.
2.2.Realizacao da prova de corte e Analises

Foram realizada no Centro de Tecnologia de Alimentos (CTA) no laborat6rio de
Analise de Alimentos e teve como base o formulario do Centro de Inovacédo do

Cacau(CIC) e a Nota Técnica de SAITO(2019), em que teve como parametros:



2.2.1.Inspecao Externa das Améndoas

A observacao é feita pela percepcao da visdo do analista. E a partir dessa
resposta foram anotados todos as anormalidades, € analisado quanto a
aparéncia(améndoa natural, améndoa lavada),a coloragdo da améndoa (marrom
claro,marrom escuro,preta), a presenca de améndoas com testa enrugada,com
insetos vivos, sementes toxicas e o mofo externo seguindo metodologia de
SAITO(2019).

2.2.2.Aroma geral externo

Verificou-se quanto ao odor da améndoa, se eram caracteristicos, se tinha
fumacga, putrefato, mofados ou outros. Além disso tem o subtdpico quanto a
Recomendacdo nesse ponto ficava a escolha do produtor se quer

classificar,desinfestagéo o expurgo.
2.2.3.Homogeneizacao e Quarteamento

Foram realizados para tirar uma amostra para o teste de corte e a contra
prova,para caso houvesse a necessidade de uma nova analise, isso baseado na

veracidade dos resultados.
2.2.4. Tamisagao em peneira(6mm)

A analise nao foi executada conforme o formulario do CIC recomenda, entéo
foram feito a olho mesmo, sendo retirado com pingca e pesados em balanca
analitica(marca Edutec),para depois quantificar matérias estranhas,impurezas e

quebradicgas.
2.2.5.Umidade e Densidade (PH)

Foram realizadas seguindo a instrugdo do equipamento GEHAKA AGRI(G
650).0 tamanho da semente foram pesadas trés vezes cem gramas de améndoas

para depois fazer a média.
2.2.6.Aroma Geral Interno Dominante

Foram realizadas no momento que fez a prova de corte e 0 aroma, analisou a
améndoa como :cacau suave/basico,cacau frutado e /ou floral e/ou
especiarias,acético  pungente,mofado, madeira verde/ardido, madeira

envelhecida/barcacga, fumaca/presunto e cacau com aroma peculiar.
2.2.7.pH e Acidez Titulavel

Foram executadas com o pHmetro marca QUIMIS previamente calibrada,



seguindo a metodologia de Adolfo Lutz(2008), a de Acidez Titulavel foi pelo

método potenciométrico seguindo Adolfo Lutz(2008) ambos realizados em triplicata.
2.2.8.Teste de corte

Foram feitos cortes longitudinais nas améndoas para verificar sua qualidade em
funcdo do grau de fermentagdo para visualizar a cor(marrom,violeta e com
ardosia) e quanto os defeitos presente nas améndoas( Mofo Interno, Achatada,
Germinada, Quebradas, Danificadas por Insetos e Duplas) e o indice de
compartilhamento.O Teste da densidade relativa em agua (<1) foram realizados
em um béquer contendo 100 mL de agua destilada em 100 améndoas.As etapas

da analise da Qualidade da améndoa de cacau estao representadas na figura 1.

Figura 1: Fluxograma da Analise da Qualidade da améndoa de cacau.
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2.3.ldentificagdo das nao - conformidades na fazenda

Foram feitas visitas as fazendas para observar como eram realizados os
pré-processamentos e os beneficiamentos das améndoas, durante as observagdes

foram feitas imagens da area de plantio e colheita representadas na figura 2.



Figura 2 :a e b (Colheita do fruto), ¢ (Area do plantio).

FONTE: autoria propria

2.4 Elaboragao do diagnoéstico para produgao de Cacau Fino e apresentagao ao

produtor.

Apos os levantamentos das nao-conformidades foram elaborados as intervengdes
baseadas nas cartlhas do CIC,DENGO,MUKA, Indicacdo Geografica e

apresentadas aos produtores em forma de slide.
3.RESULTADOS E DISCUSSAO

e 3.1.Resultados da prova de corte da Fazendal e ll.



Na fazenda I: As variedades classificadas foram para, parazinho
contabilizando o total de 300 améndoas. Ao realizar as analises foram obtidas 31%
totalmente marrom; 4% arddésia ;1 % de mofo interno, e 4% branca
compartimentada, conforme representada na figura 3.

Na fazenda Il: As variedades foram PS 1319, CCN 51,parazinho com um
total de 300 améndoas. Ao realizar as analises foram obtidas 11% totalmente
marrom; 4% arddsia ; 2% achatadas; 1% dupla ;4% branca compartimentadas e por

fim 78% de parcialmente marrom(violeta), representada na figura 3.
Figura 3 : Resultado da Prova de corte das duas fazendas .
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De acordo com CHIAPETTI, DIAS e FERREIRA (2021) as empresas produtoras
de chocolate bean-to-bar iniciaram a compra de améndoas de qualidade atraidas pelo
trabalho de certificagdo do CIC. O caso mais notério € o da empresa Dengo, que
iniciou as atividades em 2018 comprando améndoas de cacau de qualidade superior
da regido Sul da Bahia, pagando um agio que varia de 70 % até 145 % do valor tipo
bulk. A Dengo sendo uma das mais reconhecidas, pelo fruto do sua persisténcia em
aperfeicoar os métodos e estimulos aos produtores, tém parametros pré-
estabelecidos e estudados para aceitar ou rejeitar as améndoas dos produtores, s&o:
a fermentacao 70 % o minimo marrons ; pH entre 5,2 e 5,6; umidade entre 6 a 8 %;

somatoério de defeitos 2,5 % e odor caracteristico de cacau.



Por sua vez, uma outra instituicdo reconhecida pelo seu trabalho de qualidade
na améndoa é o da Indicagdo Geografica Sul da Bahia(IG) que é um das
instituicbes que valoriza e protege juridicamente uma regido reconhecida por
produzir um produto singular e especial que possui um “saber fazer’ local
caracteristico e uma qualidade diferenciada.Para isso sdo estabelecidos regras para
obter o selo sdo:Ter a propriedade localizada na regiao demarcada como da IP - Sul
da Bahia; adequar-se ao Regulamento de Uso (RU); preferencialmente ser
associado a uma das Associagdes ou Cooperativas filiadas a Associacdo Cacau Sul
Bahia - ACSB. E tem como parametros:Ter lotes de cacau com minimo de 65% de
améndoas totalmente fermentadas, e maximo de 15% de parcial fermentadas; nao
apresentar teor de umidade superior a 8%; ter aroma natural livre de odores
estranhos;ser livre de impurezas e matérias estranhas; ter boa apresentacao
externa; nivel de tolerdncia maxima de 3% para mofo interno, inseto, germinadas,
achatadas e 1% para arddsia; (FERREIRA,SANTANA;2017).

Ainda sobre os resultados da prova de corte a Instrugdo Normativa N° 38/
2008(MAPA),(tabela 1), diz que caso a améndoa de cacau apresente mais de um
defeito, prevalecera o defeito mais grave para efeito de enquadramento em Tipo,
considerando-se a seguinte escala de gravidade, em ordem decrescente:mofadas,
fumacga, danificadas por insetos, arddsia, germinadas e achatadas; portanto as
améndoas da fazenda | e fazenda Il se enquadram no tipo l,amparados nos
percentual do MAPA, porém tem qualidade Inferior baseado nos paradmetros da

Dengo e o IG.

Tabela 1: Tabela do enquadramento das améndoas segundo o MAPA(2008).

Engquadramento Defeitos
9 . ’ ; - Danificadas , . - .
do Produto Mofadas  Fumaca por insetos Ardésia Germinadas Achatadas
. De zero até Dezero  De zero atéDe zero De zero até I
Tipo 1 4,0% a6 1.0% 40%  até 5.0%5.0% De zero até 5,0%
Acimade Acimade Acimade Acima deAcima de
Tipo 2 40%ate  10%ate 40%ate 50%até 5 0% até  Acima de 5,0% ate 6,0%
6,0% 4,0% 6,0% 10,0% 6,0%
A i
, , , Acima de
Acima de  Acima de Acima de 10.0% Acima de
Tipo 3 60%até 40%até 60%até ,.°° 6.0%ate  Acimade6,0% ate 7.0%
12,0% 6,0% 8,0% ?5_:: 7.0%
[P P,
Acimade , . . . :
, . .- Acimade Acimade AcimadefAcimade s
Fora de Tipo 120%ate o, 5 0% 150% 7.0% Acima de 7,0%
25[].;\.( o U A U U AD I . Win




FONTE: MAPA - Instru¢cao Normativa 38/2008.

De acordo com COHEN e JACKIX(2004) uma améndoa de cacau bem
fermentada apresenta cotilédones de coloracdo marrom. Quando ha mistura de
coloragdo marrom com violeta, roxo ou purpura, a améndoa € classificada como
parcialmente fermentada. Caso esta apresente coloragao de violeta a purpura, em
grande parte de sua extensao, é considerada como mal fermentada.

No Brasil atualmente, a baixa produtividade da maior regido agricola
cacaueira (regiao sul da Bahia) e a elevada demanda por améndoas fermentadas e
secas pelas industrias processadoras vém provocando a redugdo do tempo de
fermentacdo de 6 a 7 dias para 2 a 3 dias, levando ndo apenas a queda na
qualidade dos produtos de cacau, como também a problemas tecnolégicos para o
seu processamento pelas industrias.Com isso, apdés a etapa de secagem, a
compartimentacao e a coloragao marrom tipica, geralmente indicam que houve uma
boa fermentacédo. Por outro lado, deve-se ressaltar que a totalidade de améndoas
fermentadas de coloragdo marrom em um lote, nem sempre é um indicativo de boa
qualidade ou de fermentacdo bem conduzida, uma vez que améndoas que
ultrapassaram o tempo de fermentagcdo podem apresentar cotilédones com
coloracdo marrom e intensa compartimentagcdo, porém esta sobrefermentacao
provoca a perda de precursores desejaveis de sabor e a formagado de compostos
quimicos que poderdo prejudicar o sabor dos produtos obtidos(EFRAIM;GARCIA e
JARDIM,2010).

A fermentacdo € uma etapa essencial para a obtengdo de améndoas de boa
qualidade, devido a complexas reag¢des bioquimicas que provocam a morte do
embrido, hidrolise de acucares e proteinas, liberacdo de enzimas e substratos,
difusdo de compostos fendlicos que entram em contato com as enzimas, entre
outras((FORSYTH; QUESNEL, 1958; BECKETT, 1994; BRITO, 2000; EFRAIM, 2004
apud EFRAIM;GARCIA e JARDIM,2010).

3.1.1 Analises Fisico-Quimicos

Na Fazenda | : As analises fisico-quimicas tiveram os resultados como pH
5.1, umidade 5.7, densidade (PH) 57.9 e acidez 6.8 %, e odor caracteristico de
cacau, representada na figura 4.

Na Fazenda Il: As analises de pH 5.2, Umidade 8.8, Densidade PH 59.9 e

acidez 8,8 % e odor caracteristico de cacau ,representada na figura 4.



Analise Fisico-Quimico:Fazenda |, Fazenda Il
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CARACTERISTICAS RESULTADOS

Aspecto externo ameéndoa natural
marrom claro
aroma geral caracteristico

Aroma geral Interno Cacau com aroma peculiar

Fonte: autoria propria

Os resultados de pH para as duas amostras das améndoas de cacau variaram
entre 5,1 - 5,2 respectivamente.Tendo como indicacdo que as amostras em estudo
possivelmente ndo foram submetidas ao processo de fermentagdo por tempo
adequado e que quando sa&o comparada ao resultado de estudo de
MORENO,CARVALHO,SILVA et.al(2015) apresentaram diferengas significativas.Ja
em relacdo a acidez que foi 6,8% a 8,6%, Segundo (LOPEZ, 1983 apud
EFRAIM;GARCIA e JARDIM,2010) a acidez do cacau ndo é prépria das sementes,
mas sim adquirida durante a fermentagdo quando os tecidos dos cotilédones
absorvem acidos e outras substancias produzidas por microrganismos envolvidos no
processo,dentre esses acidos, o acido acético é essencial para o desenvolvimento
dos precursores do sabor e aroma de chocolate e quando em excesso formam um
forte sabor acido que prejudica a qualidade do produto final (EFRAIM,HORACIO,
GARCIA et.al. 2010).

Quanto ao peso hectolitro (PH) que refere-se a densidade do gréo por volume



conhecido, quer dizer que quanto maior a densidade, mais produto agricola vai caber
dentro do silo, secadores, depdsitos e sistemas de transportes, mas isso muda para
cada matéria-prima,no caso do café a densidade tem que ser menor, pois, isso vai
implicar nas caracteristicas finais do produto, a densidade ¢ um dos parametros
decisério, no momento da compra de aceitar ou rejeitar o produto agricola,entdo de
acordo com o resultado, o PH estd na dentro do aceitavel pelo mercado.(
CORREA,SILVA;2013).

A umidade na Fazenda |, esta abaixo do recomendado, o que pode ocasionar
perda monetaria para quem for vender as améndoas, ou seja para quem compra é
um bom negdcio, por que nao precisara fazer a torra por mais tempo, no entanto para
quem vende perde, por que esta entregando mais matéria-prima a custo menor. Em
contrapartida, a umidade na Fazenda |l esta acima do recomendado, o que nao é
ruim para quem for vender.

Copetti (2009), analisando a secagem de améndoas de cacau fermentadas,
observou que a eficiéncia desse processo ira determinar a conservacido e
durabilidade do produto. Thompson et al. (2001) apud SANTOS,ALVARES,
SOUZA(2020), complementam que se as améndoas chegam ao local de estocagem
com 6%—-8% de umidade e permanecem em um ambiente com umidade relativa entre
65% e 70% manterdo a umidade inicial, resistindo ao ataque de fungos e infestagao
por insetos. Lopes et al. (2003) apud SANTOS,ALVARES, SOUZA(2020) consideram
qgue os cotilédones de cupuacgu e cacau requerem cerca de 6% de umidade para obter

melhor conservacao durante o armazenamento.

e 3.2.Resultados da Identificacao das nao - conformidades na fazenda | e

Fazenda Il.

Baseado nos parametros descrito pela CIC do formulario( apresentado em
anexo) e pelo resultado das analises das améndoas, verificou-se que a Fazenda |,
segue etapas de quebra, colheita adequada e apenas se diferencia no tipo de
fermentacgao utilizada que é feita em tambor anaerdbico, um modelo a ser estudado,
e os outros beneficiamento de modo adequado.Vale salientar que por ter feito essas
analises no dito tempora, que acontece de maio a setembro todo processo de
absorcdo do solo para as variedades, influenciou e deve ser levado em
consideracao a necessidade de reavaliar na safra principal que ocorre de outubro

a abiril, para verificar a possibilidade de melhoria da qualidade.



Segundo PIACENTINI(2014), para ser considerado cacau fino um cacau deve
apresenta um aroma de constituicdo (presente nas améndoas frescas) e/ou aroma
de fermentacao, que aparece apds a fermentagao, para isso deve ser feita analises
sensoriais com painel treinado(Analise Descritiva Quantitativa),além disso a
producdo deve ser em micro lotes ,ndo possuir defeitos ,presenca de sabor e

aroma ,ndo deve conter lecitina e ndo aceita aditivos na fermentagéo.

Na Fazenda Il, foi constatada que a analise de solo, manejo, colheita e quebra
eram realizados no modo caracteristicos da Ceplac, no entanto, a fase de
fermentagdo nao era respeitado, o tempo indicado por essa instituicao, ficando por
dois a trés dias apenas, o que explica o fato de se ter altos indices de améndoas
parcialmente marrom e violetas. E que vai para a secagem e apos isso para a
moageira sem seguir as orientagdes determinadas pelas instituicbes, o que ficou
nitido durante as analises. Dessa forma a fazenda Il deve focar nos
pré-processamentos e beneficiamentos das améndoas para atingir a qualidade dos
padrdes esperados pela MUKA,CIC ,DENGO,Indicacdo Geografica e CEPLAC.

Entdo de acordo com as visitas, a fazenda que tém que fazer as intervencoes, é a

fazenda II.

e 3.5. Intervengodes sugeridas para a Fazenda Il realizar.

Para a Fazenda Il produzir Cacau Fino ou de Qualidade Superior, a

intervengao sugerida é:

3.5.1.A escolha da area de plantio;

O produtor deve priorizar areas com solos de boa qualidade e plantagdes que,ao
serem aplicadas novas técnicas ,possam responder  com alta
produtividade,equilibrando a relagdo custo/beneficio.Sugere-se que a lavoura seja
dividida em quadras,visando melhor planejamento da atividade,isso para a definicao
futura da viabilidade econdmica,verificando as que podem responder com melhor
produtividade, em menor espago de tempo,objetivando priorizar o investimento a ser
realizado. Para isso, realizar a coleta de solo que permitira avaliar a situacido atual
do solo. Nesse momento ¢é verificado quanto a necessidade de corregdo,gessagem e
fertilizacdo.A decisdo deve perfazer as principais prioridades da quadra a ser

estudada ou escolhida que tenham alta densidade ,com sombreamento



adequado,preferencialmente,com baixa incidéncia de vassoura-de bruxa e com
plantas que possam responder melhor a adubagao(BISPO,2011).

O controle de plantas daninhas ,de pragas e doencgas ,adubacgdes equilibradas
,0s diversos tipos de poda que o cultivo exige,desbrotas ,irrigagdo quando
necessaria,corregao do sombreamento provisorio e definitivo,manejo adequado dos
quebra-ventos sao fundamentais para 0 sucesso do
cultivo(SOUZA;DIAS;AGUILAR,2016).

O produtor de cacau que hoje pretende agregar valor a sua produgao precisa
estar atento as novas tecnologias disponiveis e as ferramentas de monitoramento e
controle de qualidade. O trabalho de melhoria da qualidade nas fazendas sejam elas
pequenas, médias ou grandes devem sempre estar atrelado a produtividade da
lavoura e a quatro palavras “magicas” dedicagdo, determinagdo, ética e
unido(FERREIRA,2017).

3.5.2.Escolha da variedade genética;

As variedades que vém se destacando sao: PH 16, PS 1319, TSH 1188, Ipiranga
01, BN 34, VB 1151, PS 1030 entre outras. Além das variedades tradicionais estao
novamente sendo apreciadas pelo mercado de chocolates especiais, como: Para,
Parazinho, Maranhdo e Catongo(FERREIRA,2017).

3.5.3.Colheita;

Os frutos devem ser colhidos maduros.Essa maturacido vai depender da
variedade e genética do cacaueiro,que € determinada pela cor e pelo ruido do fruto
levemente sacudido,aconselha-se ao uso do podao ou canivete, por pessoas
treinadas para evitar a destruicdo da almofada floral. Colher apenas os frutos
sadios, livres de doengas uma saida para esses frutos com problemas € seguir
para o mercado de cacau bulk/convencional,além disso deve realizar intervalo entre
colheita no maximo 21 dias(BOTELHO,2022).

3.5.4.Junta e Repouso por 4 dias sem furar o fruto;

Ao colher o fruto ele deve ser montoados para formar rumas a fim de identificar

os locais de onde esta sendo colhido e facilitar o trabalho ja que tem area rural com

declividades inacessiveis.Deve ser evitado a perfuracdo do fruto no momento da



colheita para impedir que inicie o processo fermentativo e ndo ocorra diferengas de
niveis de fermentacdes ao ser realizado a prova de corte.O local da junta e repouso

tem que ser adequado de modo que tenha protecéo do sol e da chuva.

3.5.5.Selecao;

Esta etapa é de extrema importancia. O cacau deve ser separado por variedade,
se 0 comprador do cacau fino ou Qualidade Superior achar necessario, ou seja, ser
varietal. Caso contrario, basta ser selecionado por coloragdo,maturacido ou data de

colheita, nessa triagem da selecdo é inaceitavel verdoengos,sobremaduros.

3.5.6.Quebra e Transporte;

Comecga pelo principio que os frutos cortados em condi¢cbes diferentes nao
devem ser misturados. Essas condi¢gdes sdo: dias diferentes; local protegido das
intempéries, superficie onde é quebrado (lona plastica ou folha de banana ou dentro
de sacos para facilitar o transporte); retirar com as maos todas as sementes da
casca puxando-a de dentro para fora; usar utensilios seguros para partir os frutos;
evitar sementes pequenas, tentar fazer lotes com tamanho uniforme de sementes e
homogéneos; durante a quebra retirar residuos como cibira, casca ou pedunculos do
fruto;

Avaliar o brilho e a consisténcia viscosa da polpa, ter sempre duas caixas
plasticas para uso durante a quebra (separacgéo), durante o transporte das sementes
até a casa de fermentagao o material utilizado deve estar fechado para evitar contato
com ar.O transporte deve ser realizado em automodvel, carro de mao ou animais , 0
tempo de espera para transportar essa semente € de no maximo de 4 — 6 h.Em
qualquer tipo de transporte de cacau mole é necessaria a utilizagcao de sacos limpos
ou baldes de leite (plasticos) e fechados apds cheios. No transporte com animais é
necessario forrar o panacum com um saco, para evitar o contato com o
ar(FERREIRA,2017 e PIACENTINI,2014).

3.5.7.Fermentacao;
A execugao se da ao realizar o acompanhamento da temperatura ao longo

dos dias que geralmente sdo de 3 a 6 dias, realizando o primeiro revolvimento apos

0 segundo dia e depois a cada 24 horas ou seguir o método Baruel, € necessario



ser coberto com folhas de bananeiras até o quarto dia.O local da fermentagéo deve
ser limpo, desprovido de cheiro, cobertura de facil higienizagdo,com aberturas para
saida de acidos eliminados durante essa etapa. O tipo de cocho utilizado, deve ser
devidamente higienizado, para evitar contaminag¢des microbiologicas, portanto, € de
extrema necessidade conhecer tipos de madeiras ou materiais que facilitem esse

controle.

3.5.8.Secagem;

Nesse momento continuam os processos de cura e transformacgdes
enzimaticas na améndoa. Pode ser realizada em estufa plastica onde se tem o
melhor controle de pragas e insetos, na barcaga, deve se atentar para evitar a
amassar as améndoas durante o revolvimento, recomenda-se fechar nos horarios de
picos das 10:00 as 15:00 ,nessa etapa ainda continua o processo de retirar as
impurezas existentes como: restos de cibirra, semente quebradas,achatadas e
germinadas, ao final do dia, deve juntar toda améndoa em uma ou duas pilhas e
fechar a barcaga. A améndoa deve sair na faixa de 6 a 8 % de umidade,alguns

produtores exigentes padronizam as améndoas por tamanho.

3.5.9.Classificagao;

A prova de corte no cacau fino e de qualidade superior € similar ao cacau
convencional, ou seja, de acordo com a instru¢do normativa 38/2008 avaliando os
defeitos e classificado em tipo LI Il e fora do tipo. A classificacdo envolve critérios
bastante complexos, que tém como componentes as caracteristicas fisicas das
améndoas: cor, tamanho, peso, espessura da casca, teor de gordura e qualidade
intrinseca se diferencia na questéo fisico sensorial, ou seja, pessoas treinadas e

capacitadas para realizarem.

3.5.10.Ensacagem e Armazenamento;

As améndoas apos a classificagdo sdo acomodadas em sacos de juntas ou
material que permita a respiragao e mantenha a umidade interna adequada de modo
a nao alterar o equilibrio higroscépio.O local deve ser ventilado ou climatizado para
evitar a formacao e propagacao de fungos, livre de produtos quimicos. O produtor

deve controlar todas as etapas do processo de beneficiamento ,desde a colheita até



0 armazenamento,objetivando produzir um cacau de qualidade superior,pois além de

aumentar o rendimento do produto final,pode-se constituir em aumento de receita.

3.6 Comparacgao entre as fazendas estudadas

Ao comparar as duas fazendas estudadas, a que apresenta a possibilidade de
receber valores da DENGO em até 145 % e pela Indicagdo Geografica é a fazenda |,
por se ter uma estrutura desde os tratos -culturais,o beneficiamento até o
processamento de chocolate,0 modo de fermentagao realizados pela mesma tem que

ser analisada mais a fundo para que nao venha prejudicar a qualidade da améndoa.

4.CONCLUSAO

A qualidade da améndoa € um dos fatores determinantes no momento da
produgao de chocolate, pois sdo parametros essenciais para garantir caracteristicas
sensoriais.No entanto essa definicdo de qualidade fica a critério de cada comprador ou
consumidor. Entdo a forma de como € feito o beneficiamento ao processamento da
améndoa vai interferir diretamente no resultado final durante a classificagcdo e por
consequéncia, isso muda o valor comercial para a améndoa de qualidade.

Nesse periodo de estudo foi constatado que o manejo do cacaueiro em conjunto
com as agdes das Instituigdes, cria uma rede de apoio de modo a agregar parcerias
para a melhoria continua de produtos na estrada do chocolate.

O valor pago aos produtores de cacau fino, atrai a todos,porém quando os
proprietarios comegam a adequar a propriedade, muitos desistem por causa dos
custos, pois s&o necessarios para manter os trabalhadores com uma vida digna ,com
filhos na escola ,0s epis que os protegem durante a realizagdo da fungéo, sendo esse
um dos fatores que diferencia o produtor de cacau convencional.

Sendo assim foi possivel identificar avancos na qualidade das duas propriedades
avaliadas, com esse resultado se espera que o IFBAIANO desenvolva estrutura
necessaria para avaliacdo de atributos sensoriais aromaticos, e com isso tenha a
possibilidade de ser ponte para esses, e outros fazendeiros da Estrada do Chocolate,

melhorarem a qualidade das suas améndoas.
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ANEXO


https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/216562/1/27044.pdf

Formulario CIC (a)frente e (b) verso.
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REGULAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO DE BACHARELADO EM
ENGENHARIA DE ALIMENTOS - IF BAIANO CAMPUS URUGUCA

ANEXO Il

TERMO DE AUTORIZAGAD PARA DISPONIBILIZACAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DO CURSO

tu, ' 5 : portador(a) do

#e. s 1519395026  Orgso Expedidor _S: Mumﬂ

ne 0SA6SI6AS 4F , domiciliadola) na rua =
w66, vano Skt M_,mmaw 7. L

matriculadolz) no Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, n? de matricula

20181 DEVOAH0F na qualidade de titular dos direitos de autor() que recaem sobre o
meu Trabalho de Conclusdo de Curso, intitulado:

mmammaMMmmum
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