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INTRODUCAO
A cacauicultura baiana vem a mais de 20 anos buscando alternativas para um dos

seus grandes desafios que ¢ a baixa rentabilidade financeira das fazendas de cacau
(SANTOS, 2009). Entre as alternativas encontradas pelos cacauicultores para superar
este problema estd a produgdo de cacau fino. Segundo Barel, 2009 as industrias de
chocolates « gourmet » européias pagam, por esse tipo de cacau, um prego duas a trés
vezes acima da cotagdo da bolsa; Barel, 2005 afirma que essas industrias consideram o
cacau brasileiro como um cacau padrdo (“bulk”), produzido a partir da variedade
“forasteiro”, sem aromas especiais e portanto inapta para produgdo de cacau fino.
Entretanto a caracterizagdo do cacau brasileiro como forasteiro ¢ um equivoco e nao
corresponde a realidade. Depois do aparecimento da doenca conhecida por “vassoura de
bruxa”, as plantagdes de cacau na Bahia sofreram uma grande modificagdo na sua
composi¢do genética, passando a ter 30% da plantacdo com a variedade "trinitario",
considerada apta para producao de cacau fino (SANTOS, et al., 2012). Diante disso,
este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar a qualidade do cacau brasileiro

gerando informacdes sobre sua potencialidade sensorial para produgdo de cacau fino.

MATERIAL E METODOS
Foram coletadas, em novembro de 2011, amostras de cacau na regido sul da

Bahia de trés diferentes clones com caracteristicas de “trinitarios” (VB 1151, ICS 1 e
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CCN 10) e de duas misturas de clones denominadas ML e FL. A mistura ML foi
formada pelos clones TSH-516, TSH-565, TSH-1188, EET-397 e FL por TSH-774,
TSA-654, TSA-656, TSA-792. As amostras foram analisadas em trés etapas: améndoas,
liquor e chocolate. Para as améndoas foram feitas prova de corte e de tamanho,
enquanto para o liquor e o chocolate foi constituido um juri de especialistas e construido
uma escala de notacao de seis pontos para avaliagdo da intensidade dos sabores/aromas
e para avaliacdo da qualidade global. A escala para avaliagdo da intensidade dos
sabores/aromas e da qualidade global foi, respectivamente, a seguinte: para
sabores/aromas, 0 - sem sabor; 1 — muito fraco; 2 — fraco; 3 — médio; 4 — forte; 5- muito
forte; para qualidade total, 0 — muito desagradavel; 1 — desagradavel; 2 - pouco
desagradavel; 3 — pouco agradavel; 4- agradavel; 5 — muito agradavel. Com base nesses

escores foram realizadas analises tabular, grafica e descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Tamanho das améndoas (graos) e prova de corte: o tamanho das améndoas de

cacau analisadas ¢ considerado aceitavel, pois estdo de acordo com as normas do setor
moageiro que estabelece que uma amostra de 100 gramas de cacau deve ter menos de
100 améndoas (Tabela 1). Dos clones estudados verificou-se que o lote CCN 10
encontra-se proximo ao limite maximo permitido com a média de 99,5 améndoas por
100 gramas, o que indica a presenca de graos menores em relagdo aos demais clones
analisados. A caracteristica de tamanho € considerada importante em razao da exigéncia
das industrias de preferirem améndoas maiores. Verificou-se, através da andlise do

coeficiente de variacdo (7,8%), uma baixa dispersdo dos dados em relagdo a média.

Tabela 1- Numero médio de améndoas por amostra em 100g de cacau.

Clones Numero de améndoas
VB 1151 85,1
ICS 1 90,5
CCN 10 99,5
FL 85,5
ML 82,0
Media 88,5
Desvio padrao 6,9
Coeficiente de variaciao 7,8

Fonte: dados da pesquisa.



Em relacdo a prova de corte os lotes de améndoas estudadas ndo apresentaram
defeitos graves (mofos, ardosias, germinadas). A taxa de sementes achatadas ¢ aceitavel
(<3%). O conjunto das amostras comporta uma percentagem de améndoas violetas

relativamente elevada, entre 22% e 40%.

Analise Sensorial dos liquors (matéria-prima usada na fabricaciao de
chocolate): a avaliacdo sensorial (olfativa e gustativa) dos liquors revela especificidades
comuns entre os lotes de cacau, com exce¢do dos lotes FL e ML que apresentam
algumas particularidades. O liquor FL ¢ caracterizado por notas com aromas de
especiarias e frutas frescas e uma acidez mais intensa (equilibrio entre a amargura ¢ a
acidez). Para o conjunto das amostras estudadas, as propriedades sensoriais deste liquor
foram consideradas de melhor qualidade. O liquor ML ¢ descrito por sabores de pao
grelhado, de especiaria e um aroma cacau mais intenso.

Os descritores principais do sabor que caracterizam a qualidade destes liquors
sdo: (aroma cacau, fruta seca e especiarias). Os sabores negativos detectados como
madeira queimada, erva verde, desvalorizam a qualidade sensorial dos produtos. A
identificacao destes defeitos ¢ provavelmente ligada ao tratamento pos-colheita e as
condicdes de armazenamento. Finalmente, o defeito principal destes liquors ¢ a

presenca do sabor “madeira queimada” responsavel por amargor mais acentuado que

esconde assim as qualidades intrinsecas destas amostras de cacau.

Avaliacdo Sensorial dos Chocolates: Os chocolates FL, ML, VB1151 e ICS1
sdo definidos por aromas agradaveis (frutuoso, agucarado, especiarias). Os aromas
percebidos para a amostra FL correspondem as caracteristicas dos chocolates ao leite.

Pelo contrario, o chocolate CCN 10 ¢ caracterizado por odores desagradaveis

(ervosos, metalico e verde)

1
Caracterizacao detalhada dos aromas e sabores dos chocolates por material
clonal
2
Chocolate FL (mistura de clones)

Qualidades: aroma cacau, fraco amargor e o grau de acidez destacam os sabores
de fruta seca e caramelo. Defeitos: os descritores identificados correspondem bem a
caracterizacdo de um chocolate com leite. A intensidade do sabor lacteo ¢ ligeiramente

elevada, o que esconde o aroma cacau e as notas de fruta.



Chocolate ML (mistura de clones)

Qualidades: a qualidade aromatica deste chocolate ¢ interessante. Sabor de
especiarias (baunilha), fruta vermelha e equilibrio entre a acidez e a amargura. Defeitos:

nota-se a percepcao de sabores de ervas, lacteos e a sensagdo "metalica".

Chocolate do clone CCN 10

Qualidades: aroma cacau, fruta seca (nozes), especiarias (alcaguz) e uma acidez
fraca. Defeitos: a presenca de uma adstringéncia forte prejudica a qualidade e pode ser
ligada ao impacto do tratamento pos-colheita ou a especificidade genética do cacau. A
nota “grelhada” aumenta a percepcdo do amargor. Identificou-se o sabor “verde” que
indica colheita em ponto de maturagdo do produto e tempo de fermentagao,

inadequados.

Chocolate do clone VB 1151

Qualidades: aroma de fruta seca (nozes) muito fraco; pouco sabor de especiarias
(alcaguz), amargor e acidez fraca. Os defeitos: este chocolate apresenta poucas

caracteristicas sensoriais.

Chocolate do clone ICS 1

Qualidades: aroma de fruta seca muito fraca, aroma cacau fraco e acidez muito

fraca. Defeito: adstringéncia.

CONCLUSOES

Algumas caracteristicas que aparecem em certas amostras sdo interessantes em
razao de se constituirem indicadores positivos na producao de cacau fino. De um modo
geral, foi observado que algumas dos clones de cacau analisados possuem potencial
sensorial para producdo desse tipo de cacau.

Deve-se considerar que as caracteristicas estudadas devem ser dominadas
tecnicamente; isto implica na compreensao, na caracterizagdo ¢ no conhecimento dos
fatores responsaveis destas especificidades. Para eliminar os defeitos, ¢ necessario
determinar as causas a fim de melhorar a qualidade sensorial do cacau. Estas causas
podem situar-se em diferentes niveis: variedade de cacau, fermentacdo, secagem,

armazenamento, torra¢ao, método de fabrico do chocolate.
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