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INTRODUÇÃO 

MELHORIA DA QUALIDADE DO CACAU: ' 
NrVEIS DIFERENCIAIS DE ASSOCIAÇAo DE ALGUMAS VARIÁVEIS 

Selem Rachid Asmar • 
Hélio Estrela Barroco·· 

A generalização do consumo do cacau passou a exigir progressos tecnológicos. 
Como decorrência, uma maior preocupação com fatores de implicações diretas com 
a classificação do produto - colheita, fermentação e secagem - tambem passa a 
existir. Surgem assim as normas, visando a obtenção de um produto compatfvel 
com as exigências do mercado consumidor (exportadores e industrias). 

Por outro lado, os cacauicultores, em sua maioria, não são bem esclarecidos 
para atender às exigências do mercado internacional. Processos empfricos vêm 
acompanhando gerações e a desuniformidade na padronização do cacau brasileiro 
marca o conceito que os pafses rmportadores fazem desse produto, com implicações 
em deságio relativo ao preço obtido por outros pafses exportadores. 

Os defeitos do cacau brasileiro datam de outras épocas, e Costa (6 ) captou 
com muita propriedade os reclamos dos comerciantes europeus pela "falta de 
I impeza, fermentação desigual, seca,gem imperfeita, cheiro e gosto de- fumaça". 

A despeito da Resolução n~ 42/68, onde o CONCEX ajusta as normas de padronização 
em função do mercado internacional, os problemas relativos ã qualidade do 
produto brasileiro continuam a persistir com pouca observincia (5). 

Todavia, há expectativa da exigência de adoção das normas contidas na Resolução 
42/68 para muito breve, sem qualquer restrição. Bastante preocupada COM as 
novas decisões, a CEPLAC aparelha-se para tal com a criação e amplificação 
dos postos de classificação e farto serviço de comunicação daquelas normas, 
ori~ntando os prorlutores. 

Entretanto, algumas recomendações sobre variáveis que podem ou devem estar 
influindo na melhoria da qualidade do produto final (amêndoa) são objeto de 
pouco consenso - principalmente Quanto ã sua importância em grau - uma vez que 
quase não foram estudadas. Supõe-se que algumas das recomendações são básicas· 
e teriam estreitas associações na obtenção de um bom produto, ao t)asso q-ue 
outras interferem mais fracamente, podendo incrementar suas influências quando 
combinadas. 

Uo intuito de verificar como funcionam essas variáveis na prática, resguardando-sE 
as limitações do estudo, procedeu-se ao presente trabalho de pesquisa. 

*SociõZogo M.S. da,. Divisão de SÓcio-Economia do CEPEC. I1AéUB~Ba1ri4~ BNBiZ. 
** Economista M.S. da Divisão as Sócio-Economia do CEPEC. I1AéUB~ Ba1ria~ BNlrit. 
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o PROBLEMA 

Determinar os fatores que se associam ã qualidade do cacau em amêndoa. 

OBJETIVOS 

1. Geral 

Subsidiar a CEPLAC no seu programa de melhoria da qualidade do cacau. 

2. Específico 

Verificar em Que nível de significância as variáveis ligadas a proprietário, 
colheita, fermentações e secagem associam-se à classificação. 

HIPÓTESES 

As variáveis independentes: nível de instrução, moradia sob barcaça, condição 
de mutuário da CEPLAC, zona de propriedade, suficiência do cocho, tipo de fruto 
colhido, quantidade produzida, intervalo entre colheita e quebra, dias de 
fermentação, c.obertura, incl inação, revolvimento, pisoteio e espessura da massa, 
insolação, dias de sol, aspecto físico da cobertura da barcaça, amêndoas 
chochas, planas, germinadas, roída$ e feridas, associam-se ã variável dependente 
de classificação por tipos. 

1. Justificativas 

Esse tópico foi incluído no presente estudo no sentido de servir de 
suporte ã formulação das hipóteses, uma vez que não é farta a literatura a 
respeito. Tratam-se de normas e recomendações técnicas, na sua maioria, e 
são IIditadas" pelos agrônomos aos cacauicultores que podem obter um produto 
de melhor qualidade ou pior qualidade, conforme o "grau de adoção". 

• Espera-se que uma pessoa mais instruida leia mais, seja mais 
cosmopolita e tenha maior empatia, estando, pois, apta a adotar as 
técnicas recomendadas. 

• A experiência tem demonstrado que a fumaça afeta sensIvelmente o odor 
das amêndoas, tendo sua fonte pr i nc i pa 1 nas barcaças que tê,., morad i a 
sob o lastro e quanto ao tempo de uso dessa. 

• Pensa-se que os mutuários da CEPlAC, devido a maior assistência 
por parte do Orgão, estariam mais informados e interessados em obter 
um produto de melhor qualidade em relação aos não mutuários. 

Â Costuma-se dividir, para estudos ou programação, a Zona de Produção 
de cacau em Norte, Centro e Sul (Bahia) e linhares (Esprrito Santo). 
Diferentes qualidades no produto estariam ligadas a essa Divisão, 
assim a Zona Centro, além de concentrar a maior parte da produção, 
possui maior tradição do cultivo e está fisicamente mais próxima do 
Centro de Pesquisas do Cacau. Certamente que isso poderá influir na 
qualidade do produto. 

Â A capacidade do cocho para a fermentação presume-se ser de grande 
importância para se obter um produto homogêneo, ocupando exatamente 
os dias necessários para a respectiva fase. 

Â A secagem pode ser feita em tempo hábil, uma combinação secador e 
barcaça, maS nem sempre isso é possível. A ausência de um, outro 
ou mesmo sua capacidade pode influir na qualidade da amêndoa obtida. 
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Â A divisão do cocho tambem e aconselhada como uma forma de obter o 
produto homogêneo. 

Â A drenagem do cocho com orifícios no fundo possibilita o escoamento 
do mel e a formação de amêndoas fermentadas homogeneamente, sem 
retardamento desse processo nas camadas de baixo. 

Â Somente frutos maduros devem ser colhidos, pois os verdoengos ou 
passados, ou a combinação de dois ou três tipos, devem produzir 
sementes chochas e/ou com outros defeitos que prejudicam a qualidade 
do produto. Sabe-se que na prática, entre outras, razões econômicas 
fazem com que, quase sempre, haja mistura. 

Â Diz-se que em "buraras·· se obtem produtos de qual idade inferior e que 
o contrário se dá com as propriedades de maiores produções. Claro 
nue na busca de uma associação dessa variável com a qualidaAp • ~utras 
variáveis podem estar influindo. 

Â Muitos cacauicu 1 tores não sequem o conselho do técnico, de que se deve 
guardar 3 a 4 dias de intervalo entre as etapas de colheita e 
Quebra, pe·ra a obtenção de um produto de boa qual idade. Antes desse 
prazo ou uma demora, seria prejudicial. 

Â A fermentação ideal não deve ser inferior nem superior a 5 e 6 dias. 

• 

Isso é uma ob-servação básica para o produto obter uma boa classificação. 

Â A massa não deve ser coberta com plástico, tampouco ficar a 
descoberto. O ideal seria sacos de aniagem, algodão ou folhas de 
bananeiras. 

Â A massa revolvida no coçho não deve sofrer pisoteio, uma vez que 
esse processo torna a massa compacta, prejudicando a fermentação e, 
posteriormente, sua qualidade. 

Â A posição da massa no cocho deve ser horizontal, visando uma 
fermentação homogênea. A posição vertical ou inclinada prejudica a 
qualidade do produto. 

Â O revolvimento da massa no cocho de fermentação deve ser diário 
para a obtenção de um produto homogêneo (Vale salientar que nos 
dias atuais essa recomendação mudou para três revolvimentos: com 
24, 48 e 96 horas). 

Â A camada de cacau para a secagem (seja na barcaça ou secador), 
não deve ser mu:to grossa, nem disforme. Essa deve ultrapassar a 
10 centímetros de espessura, necessitanto ser espalhada por Igual, 
evitando mofo e retardamento. 

Â A cobertura da barcaça deve ser fechada em horas de sol forte, uma 
vez que a insolação prejudica a amêndoa, secando-se de fora para 
dentro, conservando a umidade interna. 

Â Conforme as recomendações técnicas, cinco a mais é o número de 
dias id~al para o cacau permanecer secando na barcaça e obter um 
teor de umidade permitido. 

Â Espera-se que uma cobertura de barcaça (zinco) ruim ou boa, possa 
prejudicar ou contribuir para a qualidade do produto, uma vez que 
o sol, sereno e chuva podem ser controlados. 
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MÉTODOS 

Â As amêndoas chochas ou planas são aquelas que se apresentam ou com 
a ausência de cotilédones ou tão finas que não permitem o corte, o 
que é prejudicial para um produto de boa qualidade. Não apresentam, 
~nfim, seu pleno desenvolvimento. 

Â As amêndoas germinadas apresentando-se furadas pelo desenvolvimento 
do embrião, prejudicam a qualidade do produto observando o mofo 
interno. 

Â As amêndoas rordas ou feridas por facão, sofrem fragmentações 
prejudiciais ã qualidade. 

1. De Coleta 

a. Area de estudo: Abrangeu 33 dos mais importantes municrpios produtores de 
cacau ( ) (32 do Estado da Bahia e 1 do Esprrlto Santo) 

que ~oncentravam, ~ época, 87% da produção brasileira (Ilhéus, I tabuna , 
I tape, Barro Preto, ItaJurpe, Camacn, Una, Mascote, Uruçuca, Canavieiras 
Coar~cí, Almadina, Belmonte!, Ibicaraí, Floresta Azul, Firmino Alves, ' 
I P i au, Barra do Rocha, J i tauna, Buerarema, I b i rap i tanga, Camamu, 
Ibirataia, Itapebr, Ubaitaba, Aurelino Leal, Pau Brasil Gand- Itamari 
Ubatã, Gongogr, ItamaraJú e Linhares). ", 

b. EbpulaçãO Pesquisada: os proprietários e a propriedade de cacau 

c. Res.pondentes: Proprietários ou administradores das fazendas de cacau. 

d. Técnicas U:tiliaadas: 

Â Entrevista com o propri-etário ou administrador, através de um 
formulário sobre assuntos relativos a sr próprio e ã técnica de 
colheita, fermentação e secagem. 

Â Observação calcada na experiência do entrevistador (técnico agrícola) 
sobr-e determ i nadas recomendações técn i cas. 

Â Recolhimento de 500 gramas de cacau seco, retiradas ao acaso, para 
cada indivíduo entrevistado e enviadas em sacos plásticos para 
análise posterior no Setor de Classificação da CEPLAC. 

e. Amo8t~: Fez-se uma amostra intencional dos cacauicultores das zonas 
norte, centro, sul e linhares, para os 33 municípios, obedecendo 

aos critérios dos diferentes estratos de produção e ã condição de 
mutuário da CEPLAt. 

Inicialmente o projeto previu 30 entrev istas por município, perfazendo 
pois, 990 propriedades. 

f. Limitações: Pensou-se, inicia1mente# coletar amostras relativas ã 
produção do temporão (1 ~ rle m/\ i o a 30 de setembro) e da 

safra (l~ de outubro a 30 de novembro), do ano de 1969. Isso, 
concomitantemente à aplicação dos formulários. Essas normas, entretanto, 
não foram seguidas e, alem do desvinculo dessas duas fases, tambem não 
houve amostra do perrodo da safra. Como o temporão pode não ter o 
me ~i~~C~ comportamento da safra, corre-se o risco de ser atípico. 

O c fro de fumaça quase não apareceu nas amostras de cacau; desconhece-se 
a origem do problema: se do tipo de cacau colhido para amostra, da 
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classificação ou mesmo da negação do que o senso comum afirma com 
respeito à residência sob a barcaça. Na época da pesquisa, na verdade, 
a fumaça não seria obstáculo se aplicada a Resolução ~2 do CONCEX (5 ), 
nos seus primeiros anos. Só mais tarde dariam atenção a ela, o que 
talvez dlminufsse a preocupação dos analistas de laboratórios, sobre 
o tipo de cacau, no que diz respeito. 

Pensa-se que, uma vez que a amostra foi intencional, aquelas pessoas 
(mutuários ou não) que mais se relacionavam com os escritórios locais 
foram as escolhidas. Talvez isso tenha prejudicado os resultados, 
inclusive no aspecto cientTfico da amostra. 

Uma limitação um tanto séria e a desatualização dos dados, levando 
em conta, datavam de 1968. 

Vale salientar que essas limitações n~o invalidam sob hipótese alguma, 
o presente trabalho e, se foram relacionadas, úteis se tornam para que 
não se incorram nos mesmos erros, em trabalhos similares posteriores. 

2. De A_lise 

a. DefiniçãO conceitual: Este tópico foi esvasiado de sentido, uma vez 
que as justificativas para as hipóteses de 

certa forma o abordem. Entretanto, a Resolução n~ ~2, que procura 
ajustar as normas de padronização às exigencias do mercado 
internacional. delimita a classificação por tiDOs de amêndoas 
(justamente a variável dependente), definida abaixo. 

Â Tipo I: ConstituTdo de amêndoas secas, com o máximo de 8% de 
umidade, aroma natural, não contaminadas por odores 

estranhos, livres de matérias estranhas, admitindo-se a tolerância 
dos seguintes defeitos: 

â amêndoas mofadas e danificadas por insetos, total 
máximo de ~% contadas (e não pesadas) e não mais de 2% 
de cada defeito isoladamente (mofadas ou danificadas 
por insetos); 

A amêndoas ardósias, máximo de 2%, contadas; 

amêndoas germinadas, achatadas e outros defeitos, não 
ultrapassando sua soma total máxima de 2%, contadas. 

Â Tipo 11: Constituído de amêndoas fermentadas, secas, com o 
máximo de 8% de umidade, aroma natural, não contaminadas 

por odores estranhos, livres de matérias estranhas, admitindo-se 
a tolerância dos seguintes defeitos: 

â amêndoas mofadas e danificadas por insetos, total 
máximo de 6%, contadas e não mais de 4% de cada 
defeito isoladamente (mofadas ou danificadas por 
insetos); 

A amêndoas ardósias, máximo de 4% contadas; 

-
â amêndoas germinadas e/ou com outros defeitos, nao 

ultrapassando sua soma o total de 4%. 

Â Abaixo do Padrão: O cacau que não se enquadrar nas especificações 
dos Tipos e II será classifica~o como 

IIAbaixo do Padrão", devendo apresentar amêndoas f0rmentadas, secas, 
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com o máximo de 8% de umidade, admitindo-se a tolerância dos 
seguintes defeitos: 

6 amêndoas mofadas, máximo de 8%, contadas; 

6 amêndoas ardósias, máximo de 8%, contadas; 

6 amêndoas danificadas por insetos, máximo de 5%, 
contadas; 

6 amêndoas germinadas, achatadas e/ou apresentando outro 
defeito qualquer, não ultrapassando sua soma o total 
máximo de 1%, contadas e 

6 máximo de 1% sobre o peso de matérias estranhas e 1 ivres 
de todos 0 -5 odores estranhos que não o de 1 i ge ira 
contaminaç~o por fumaça . 

• Refugo: ~ aquele cacau nao permitido para a exportação e se apresenta: 

6 em mau estado de conservação; 

6 fortemente impregnado de IICheiro de Fumaça", ou de 
outros odores estranhos de qualquer natureza e 

6 com defeitos em % de superior admitido para o cacau 
IIAbaixo do Padrão". 

b. A8 Variáveis: O Modelo de Análise 

VARIAvEIS INDEPENDENTES 

Xl - Nível de InstruL..'-r::II~---"" 
X2 - Moradia sob Barcaça 
Xs - Mutuário da CEPLAC 
X~ - Zona da Propriedade 
Xs - Suficiência do Cocho 
X 6 - Suf I c fênc i a da Ba rcaçg-__ 
~ Suficiência do Secador----~ 
XI - Divisão do Cocho-o ------___ 
X, - Drenagem do Cocho-------_ 
X10 - Tipo de Fruto Coclhido----__ 
XII - Quant i dade Produz i da -------

VARIAvEL DEPENDENTE 

X12- Intervalo Colheita/quebra-----__ -=~ -
XlS- Dias de Fermentação--------~- ---:~,.......Y == Classificaçao por Tipos 
Xl~- Cobertura da Massa------------­
XlS- Inclinação da Massa no Cocho---~ 
X16- Revolvimento da massa na Fenmentação 
X17- Pisoteio da Hassa--------o--­
X18- Espessura da Massa na Secagem--------
Xl'- Insolação __ ~ ____ ~ _____________ __J 

X20- Dias de Sol-----------------"'" 
X21- Aspectos Frsicos da Cobertura da Barcaça 
X22- Defeito nas Amêndoas: Chochas ou Planas-----­
X2S- Defeito nas Amêndoas: Germ!nadas ------­
X2~- Defeitr nas Amêndoas: Roídas/Feridas 
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c. Tipo de Análise Estattstica: As variáveis receberão tratamento 
estatrstico com a análise de associação. 

· - · X2 contlngencla e teste 

Para as tabelas ~e Contingência, foram fixados vários nTveis de 
significância (X ). que se convencionou chamar: 

A fortfssimo 1%. 

A forte 1 % e 2,5% 

A regular 5% e 10% 

• fraco 25% e 50% 

A fraquTssimo + de 50% 

. 1. Os indicadopes: 

• Ntvel de Instrução: Número de anos de instrução formal, 
posteriormente estratificado em primário, 

secundário e superior; 

• Moradia sob Barcaça:Número de propriedades em que há moradia sob 
o lastro da barcaça; 

• ~~tuário da CEPLAC: Número de cacauicultores que são mutuários ou não. 

À Zona de Proppiedade:Número de propriedades de cacau localizadas na 
Bahia (Norte, Centro e Sul) e no EspTrito 

Santo (Linhares); 

• Suficiência do Cocho:Número de cochos para a fermentação, discriminados 
em suficiente, mais ou menos suficiente, 

conforme medição de largura, altura e comprimento; 

• SUficiência da Barcaça: Número de barcaças para a secagem discriminadas 
em: suficiente, mais ou meno~ suficiente e 

insuficiente, conforme medição de largura e comprimento do rastro; 

• Suficiência do Secadop: Capacidade do secador, conforme a relação 
produção e medidas de largura e 

comprimento e lastro; 

• DivisãO do Cocho: Número de cocho com e sem divisão 

• Drenagem do Cocho: Número de cochos com e sem drenos; 

• Tipo de Fruto Colhido: Número de frutos verdoengos, maduros, 
passados e colhidos; 

• Quantidade Colhida: Produção estratificada conforme o critério: 
Burara (O - 400), Pequena Propriedade 

(401 - 1.500), Média (1.501 - 6000) e Grande Propriedade 
( + de 6. 000) ; 

A IntervaZo CoZheita/Quebra:Número de dias gastos entre as duas 
etapas da produção; 

• Dias de Fermentação:Número de dias do cacau n~ , ~ocho; 
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• Cobel'tufta da Massa: Número de pessoas que cobrem seu produto com 
folhas de banana, sacos ou deixam a descoberto, 

na fermentação; 

• Inclinação da Massa: Número de cacauicultores que fermentam seu 
produto em posição horizontal ou ire1inadai 

• ~soteio da massa: Número decacauicultores que praticam o pisoteio 
revolvendo a massa e os que não fazem essa 

prática; 

• Revolv~ento da massa na F~taçãO:Número de cacauicultores que 
revolvem diariamente o cacau e 

os que não e~ecutam essa prática; 

• EspBsBUl'a da Massa na s.t1agem: Camadas ac tma e aba i xo de 10 cm.; 

• Inao~: Pessoas que cobrem ou não o cacau, em hora de sol forte; 

• Dias de SOl: Número d. dias .. que o cacau fica exposto na barcaça; 

• A8JH'CtDa FÚic08 da ~ de ~: Perce~ão do entrevistador 
. da qua 1 idade do zinco da 

barcaça, podendo estar bom, regular ou ruim; 

• ~ Choehae~ PÚll108: Medi_ pele IIOIIIento de retirada desse 
tipo. se.ente ou por continuar a fazer 

parte das _ncto.s de boe qualldHe; 

• ~. ~: Variivelmedida pelo momento de retirada desse 
tipo de semente ou por continuar a fazer 

parte das aMêndoas de boa qualidade; 

• ~ Rtnda8~ F~ pozt FtlCÕo: Variável medida pelo momento 
de retirada desse tipo de 

SeMente ou por cont lnuar a fazer parte das amêndoas de boa 
qualidade. 

1 •• _al~ 

Os resu I tados (tabe I as COM teste X2
) serão apresentadas em anexo, obedecendo 

a ordem apresentada no modelo de análise das vàriãvels. Aplicado o teste 
X2 nas associações entre cada variável independente e a variável dependente 
uClassificação por Tiposll, observou-se que: 

a. Mais de 50% das variáveis independentes (Xli X2; X3; XSi X7; XI; X,; X16; 
X17; XII; X21 ; X21 e X22 ) a~re5entaram-se com um nível de significância 
"FraquTss i mo 11 , isto é, com X calculado inferior ao X2 tabular a 
nrvel de (+ 0,500) 

b. As Variáveis XIO ("Tipo de Frutos Colhidosll
) eX2' ("Amêndoas germinadas lt

) 

foram as de maior nrvel de significância (IIFortrssimo") quando 
associadas ã "Classificação por Tiposll. 

c. A v .. 
nlVE. 

' ável X .. IIZo~a da Propriedade", tem associação IIForte" com um 
de significância 0,025 • 
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d. As v~riãvels XII (IIQuantidade Produzida ll
), Xl2 ("Intervalo em 

Colheita/Quebra lt
) e X6 ("Suficiência da Barcaça") apresentaram uma 

associação "Regular", sendo as duas· primeiras a nível de 5% e a 
ultima a 10%. 

e. Com nível de significância "Fraco" encontram-se as variáveis Xl" Xl 9 
Xl3 ; XIS e X2 ... 

f. A variável X2 (IJResidência sob Barcaça") enquadrou-se no nível de 
significância "Fraquíssimo", tendo comportamento diverso do que se 
esperava, uma vez que está implicada diretamente com o cheiro de 
fumaça, segundo os técnicos. 

Provavelmente, esse fato possa ser explicado pelo tópico "Limitações 
do estudoll. 

2. Conclusões 

Conclui-se do presente trabalho que_a pesquisa, devidamente realizada, 
deve ser repetida em toda a sua extensao incluindo novas variáveis e 
excluindo outras de menor importância relativa. 

Parece que, no momento, rigorismos metodológicos de coleta e análise 
poderão ser aplicados, uma vez que list~gem, consciência de retornos 
da pesquisa sistemática e labora~órlos e técnicas mais sofisticadas estão 
ã disposição do pesquisador, possibilitando conclusões de maior 
veracidade. 

SUGESTÕES 

Tendo em vista o fim almejado - a melhoria da qualidade do cacau - e alguns 
dos resultados da análise do X2 , pode-se fazer algumas recomendações ã CEPLAC: 

I. reforçar o serviço de classificação, aumentando o número de postos no 
interior; 

2. exigir cacau de melhor qualidade até mesmo para a Indústria; 

3. divulgação massiva da Resolução 42; 

4. verificar a capacidade instalada dos equipamentos de beneficiamento, face 
ao incremento da produção, via insumos modernos; 

5. relacionar os cacauicultores que produzem cacau com cheiro de fumaça e 

6. premiar os cacauicultores que apresentarem melhor produto. 
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Tabela 1. Análise de Contingência: Ni.vel de Instpução e Classifioação. Região 

Cacaueira - 1989. 

Nível de' Instrução 
Primário 

Tipo I (Superior) 164 
Tipo I I ( Bom ) 90 
Abaixo do Padrão 31 
Refugo 30 

T O T A L 315 

Secundário 

59 
34 
12 
6 

111 

3,84 < 
0,500 

Superior Total 

49 272 

26 150 
15 58 
5 41 

95 521 

5,34 

Tabela 2. Análise de Contingência: Moradia sob lJaroaça ~ Classificação. Região 

Cacaueil'a - 1989. 

Moradia embai Moradia separ! Total 
xo da barcaça da da barcaça 

Classificação 

Tipo I (Superior) 81 166 247 
Tipo I I ( Bom) 44 84 128 
Abaixo do Padrão 18 30 48 
Refugo 10 16 26 

T O T A L 153 296 449 

2 1,28 ~ X2 2,36 Xc = = t 

16 



Tabe'La 3. Análise de Contingência: Nutuâno da CEPLAC e CZassificagão. Região 

Cacaueira - 1969. 

Sim Não Total 

Tipo I (Superior) 199 93 292 
Ti po I I (Bom) 115 50 165 
Abaixo do Padrão 49 17 66 
Refugo 27 17 44 

T O T A L 390 177 567 

X2 • 1.28 ~ X2 • 2.36 c t 

Tabela 4. Análi.e dtI conti.ngincia: Zona da Pl'O~ • CUunfloa9ão. R.,-liD 

C~i.N - 1969. 

Zona da Propriedade 

Tipo I (Superior) 
Tipo 11 (BOIft) 
Abaixo do Padrão 
Refugo 

T O T A L 

Zona 
Norte 

110 
64 

31 
18 

223 

Zona Zona 
Sul Centro 

63 116 
44 53 
22 8 

17 8 

146 185 

Zona 
Linhares 

14 
9 
6 
2 

31 

x~ = 20 ,53 '---> x~ • 19.00 625 

17 

Total 

303 

170 
67 
45 

585 



~ab.la s. Análise as Continginci.a: Suficiência do Cocho e Classificação. Região 

CacaueiN - 1969. 

Classificação 

Tipo I (Superior) 
Tipo ' ll (Bom) 

Abaixo do Padrão 
Refugo 

T O T A L 

Mais ou menos 
Suficiente p/ suficiente p/ Insuficiente 
a produção a produção 

239 25 10 
131 14 9 
48 4 2 
38 3 O 

456 46 21 

x~ = 0,27 ~ X~ = 5,34 
o,5õn 

Total 

274 
154 

54 
41 

523 

~abela 6. AnáZise de Contingência: Suficiência da Barcaça e Cl.assificação. Re -

gião Cacauei.l'a - 1969., 

Classificação 

Tipo I (Superior) 
Tipo II (Bom) 
Abaixo do,Padrão 
Refugo 

T O T A L 

Mais ou menos 
Suficiente p/ suficiente p/ Insuficiente 
a produção a produção 

126 68 45 
66 28 28 
19 8 20 
9 7 7 

220 111 100 

x~ ;: 12,17 ~ x~ ;: 10,64 
1),10 

18 

Total 

239 
122 

47 
23 

431 



Tabela ? AnáZise de contingincia: Suflciincia do Secadoze e CZassifioat;Qo. R. -

giãO Cacauei~a - 1969. 

, 
Suficiência do Secador mais ou menos 

Suficiente p/ Suficiente p/ Insuficiente Total 
a produção a produção 

Classificação 

Tipo I (Superior) 178 16 15 209 
Tipo I I ( Bom ) 99 17 5 121 
Abaixo do Padrão 51 3 4 58 

Refugo 33 1 1 35 

T O T A L 361 37 25 423 

X2 • 6,03 ~ X2 • 5,34 c ,500 t 

Tabela 8. AnáZise de contingincia: Divisão do Cocho. CZasrifioat;Qo. 

Cacauei~a - 1969. 

Divisão do Cocho 

Classificação 

Tipo I (Superior) 
Tipo I I ( 8001 ) 

Abaixo do Padrão 
Refugo 

T O T A L 

Possui Não Possui 
Divisão Divisão 

157 136 
83 80 

33 32 
21 22 

294 270 

x~ • 0,33 ~ X~ • 2,36 
0.5õn 

19 

Total 

293 
163 
65 
43 

564 



Tabela 9. Análise de Contingência: Drenagem do Cocho e Classificação. Região 

Cacaueira - 1969. 

Classificação 

Tipo I (Superior) 
Tipo I I ( Bom ) 
Abaixo do Padrão 
Refugo 

T O T A L 

Cochos possuem Cochos n/ . possuem 
lastros cl drenos lastros cl drenos 

174 119 

98 63 

35 30 

28 15 

335 227 

1,06 ~ x~ = 
0,500 

2,36 

Total 

293 

161 

65 

43 

562 

Tabela lO. Análise de Conti~~ência: Tipo de Fruto Colhido e ClassificaçãO. Re­

gião Cncnueira - 1969. 

:.1aduro 

Tipo I (Superior) 139 
Tipo ! I ( Bom) 81 

r·ba; xo do Padrão 32 

Fefugo 23 

T !) T ri. L 275 

~~aduro , 
r·1aduro j·1atiuro Verdoengo 

e e 
Verdoengo Passado PaSsado 

59 14 60 
49 9 18 

13 2 10 

12 25 26 

133 50 114 

x~ = 73,80 ~ x~ = 27,87 
0,001 

20 

Total 

272 
157 

57 

86 

572 



Tabela 11. Análise de Contingência: QMmtidade PJeoduaida e Classifica9Õo. Região 

Cacaueil'a - 1969. 

Quantidade Produzida 401-1.500 1.500-6.000 mais de 
1-400 arr. arr. arr. 6.000 arr. Total 
(Buraras) (pequena) (r1édi a) (Grande) 

Classificação 

Tipo I (Superior) 30 120 115 38 303 
Tipo I I ( Bom ) 11 67 71 21 170 
Abaixo do Padrão 4 19 37 7 67 
Refugo 8 24 13 O 45 

T O T A L 53 230 236 66 585 

26 2 
Xc • 17,25 Xt • 16,91 

,05 

Tabela 12. Análise de contingência: InteMJa'Lo/Colhsita/QueWa e C'Lassifi.cat;ão. R!. 

giãoCacausil'a - 1969. 

Intervalo/Colheita/Quebra 
-3-dias 3 a 4 5 a 7 8 a 10 Total 

dias dias dias 
Classificação 

Tipo I (Superior) 29 181 55 30 295 
Tipo I I ( Bom) 21 87 31 33 172 
Abaixo do Padrão 5 36 15 9 65 

Refugo 5 25 10 5 45 

T O T A L 60 329 111 77 577 

X~ = 18,42~· x~ = 16,91 
0,05 

21 

, 



TabeLa 13. Análise de Contingência: Dias de Fe'l'mBntação e Classificação. Região 

Cacaueiro - 1969. 

Classificação 

Tipo I (Superior) 
Tipo I I ( Bom ) 
Abaixo do Padrão 
Refugo 

T O T A L 

-5 dias 5 a 7 + de 7 
dias dias 

75 201 21 
51 107 7 
27 36 3 
17 27 1 

170 371 32 

x~ = 7,63 ~ X~ = 5,34 
O:Soa 

Total 

297 
165 
66 
45 

573 

TabeLa 14. Análise de Contingência: Cobertuzea da Massa e Classificação. 

Cacaueiro - 1969. 

Classificação 

Tipo I (Superior) 
Ti po I I (Bom) 
~baixo do Padrão 
~efugo 

T O T A L 

Folhas de Sacos Não cobre 
banana a massa 

58 16 211 
21 8 133 
17 3 46 

12 3 28 

108 30 418 

x~ = 8,89 > xi = 7 ,84 
0,25 

22 

Total 

285 
162 

66 

43 

556 

Região 



Tabela 1S. Análise de Contingência: Inclinação da l4assa no Cocho e Classificação. 

Região Cacaueiro - 1969. 

Inclin. ~~ssa no Cocho 

Tipo I (Superior) 
Tipo I I ( LJom ) 

Abaixo do Padrão 
refugo 

TOTf\L 

Posição 
horizontal 

89 

36 

23 
10 

158 

Posição 
inclinada 

205 
125 

44 

32 

406 

4.07 > x~ = 2,36 
0,50 

• 

Total 

294 
161 

67 

42 

564 

Tabe'La 16. Análise de Continaência: l1evolvimento da f·Jasaa na Fermentação é CLas­

sificação. Região Cacaueira - 1969. 

Revo1vimento da mas­
sa na fermentação 

Tipo I (Superior) 
Tipo II ( Bom ) 

Abaixo do Padrão 
Refugo 

T O T A L 

Massa revolvida 
diariaflente 

275 
147 
63 

40 

525 

Massa não ê 
revolvidtt 

20 

16 
4 

3 

43 

x2 = 1,16 ~ X2 • 2,36 'c 0,50 t 

23 

Total 

295 

163 
67 

43 

568 



TabeLa 17. AnáLise de Continaência: Pisoteio na Massa e Classificação. Região ~ 

caueira - L969. 

Pisoteio na Massa 

Classificação 

' Tipo I (Superior) 
Tipo I I ( Bom) 
Abaixo do Padrão 
Refugo 

T O T A L 

flão pi sa Pisa na 
na massa massa 
revolvida revolvida 

192 95 
99 59 
42 25 
28 14 

361 193 

x~ = 0,74 ~ x~ • 2,36 o,5õn 

Total 

287 
158 

67 
42 

554 

Tabe la 18. AnáZise de Contingência: Espessura da Massa e Classificação Região 

Cacaueira - 1969. 

Espessura da Massa 

Classificação 

Tipo I (Superior) 
Tipo I I ( Bom ) 
Abaixo do Padrão 
Refugo 

T O TAL 

Camada fina Camada grossa 
(-10 em) 

198 
100 

42 
20 

360 

(+ de 10 em) 

44 
17 
5 
3 

69 

1,38 ~ x~ = 2,36 
0,500 

24 

Total 

248 
117 
47 
23 

429 



Tabt,.t,a 19. Anátú. " cont/'ngincia: Insolat;ão • C'Lass/'flcat;ão. RfIgi.ão ~ri7G -
1989. 

Insolação 

Classificação 

Tipo I (Superior) 
Tipo I I ( Bom ) 

Abaixo do Padrão 
Refugo 

T O T A L 

Fecha barcaça 
em hora de 
sol forte 

21 
6 

6 

2 

35 

Não fecha bar­
caça em hora de 

sol forte 

226 
124 

41 
22 

413 

x~ • 5,43 > X~ = 4,10 
0,25 

Total 

247 
130 

47 
24 

448 

, 

Tabela 20. Análise de Contingincia. Dias de Sol 11 CZassifÚJa9ão. RegWo Caoauri­

l'a - 1969. 

Tipo I (Superior) 9 

Tipo 11 (Bom) 3 
Abaixo do Padrão 2 
Refugo O 

T O T A L 14 

2 a 5 dias 6 a 7 dias 

78 141 
43 77 
21 23 
12 10 

154 261 

x~ = 4,64 ~ x~ = 2,36 
o,São 

25 

Total 

238 
238 
46 
22 

429 



Tabela 21. AJtál.ise de Contingência: Aspectos Ftsi:cos da CobertUl'a da BaJtcaça e 

CZassificaçãO. RsgiãO cacaueira.· 1969. 

Aspecto Fis;co da Cober 
tura da barcaça. 

Bom 

Tipo I (Superior) 173 
Tipo 11 (Bom) 91 
Abaixo do Padrão 35 
Refugo 15 

T O TA L 314 

Regular Ru;m 

51 15 
31 9 
12 1 
9 2 

103 27 

2,80 ~ x~ = 
0,Sõn 

Total 

239 
131 
48 
26 

444 

5,34 

Tabela 22. Análise de Contingência: Amêndoas Chochas e Classificação. Região Ca­

caueira - 1969. 
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TabBta 23. AnátiaB tI. contingincia: Amindoas ~ • Claaaificat;áo. 

CacausiJ-a - 1969. 

Retiradas 
na quebra 

Classificação 

Tipo I (Superior) 101 
Tipo II (Bom) 50 
Abaixo do Padrão 23 
Refugo 20 

T O T A L 194 

, 
Retiradas Retiradas Não retira~ 
na massa na quebra das na que-
após fer- após fer- bra nem na 
mentação mentação massa 

41 41 100 
18 29 65 
5 8 27 
4 3 15 

68 81 207 

33,11 > 
0,001 

x2 • 27,87 t 

R~ 

Total 

283 
162 
63 
42 

550 

Tabela 24. Análise de contingência: Amêndoas RoIÃ4s/FeM,da,s poJ- Facão. C1,ari,fi 

cação. Região Cacaueim - 1969. 

Amêndoas RO;das/Feridas Retiradas Retiradas Não retira-
Retiradas na quebra na massa dlls na que-
na quebra após fer- após fer- bra nem na Total 

mentação mentação fennentação 
Classificação 

Tipo I (Superior) 38 18 26 194 276 
Tipo I I ( Bom ) 16 17 11 116 160 
Abaixo do Padrão 11 4 9 38 62 
Refugo 8 1 3 30 42 

T O T A L 73 40 49 378 540 

X2 • 9,77 ?oo X2 • 8,34 c t 
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