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RESENTACAC

Esta cartilha foi desenvolvida através dos resultados obtidos com
o projeto “CARACTERIZACAO DE PAR METROS INSTRUMENTAIS
E SENSORIAIS DE CHOCOLATES PRODUZIDOS A PARTIR DE
VARIEDADES DE CACAU UTILIZADAS PARA A PRODUCAO DO
CACAU FINO E/OU ESPECIAL DA REGIAO SUL DA BAHIA", finan-
ciado pela FAPESB (Instrumento n°® DTEO030/2013).

A realizacao do trabalho envolveu varios pesquisadores, alunos
de mestrado e alunos de graduacao que durante 5 anos esti-
veram envolvidos na realizacao de experimentos, que mesmo
em meio a uma das maiores secas que assolaram a regiao, con-
seguiram obter resultados confiaveis para a elaboracao desse
material.

Dada a insuficiéncia de estudos no Brasil, e nha regidao sul da
Bahia, sobre a tematica do cacau fino e/ou especial, considera-se
a hatureza impar da pesquisa, gerando informacoes que con-
tribuem para nortear o desenvolvimento de trabalhos dentro
deste campo, assim como auxilia na producao de matéria-prima
de qualidade para a producao de chocolates monovarietais, tra-
zendo para a regiao desenvolvimento e inclusao social.
Acresce-se ainda uma visao futura, iniciando a criacao de um
banco de dados de parametros fisicos, quimicos e sensoriais das
variedades que hoje apresentam potencial para a producao de
cacau fino e/ou especial, que pode ser empregado para as novas
variedades que ainda serao desenvolvidas.

Sao previstos beneficios para produtores, trabalhadores rurais, in-
dustria chocolateira, consumidores e gestao publica, pois a ger-
acao de produtos de cacau pode desenvolver uma rede de em-
preendimentos sustentaveis, voltados para a oferta de produtos
e servicos, com énfase na producao do chocolate monovarietal,
proporcionando inclusao social e cultural através da geracao de
empregos e renda, que podera atingir outros mercados NO NOsso
pais € no exterior.

PROF. DR. SERGIO EDUARDO SOARES
Coordenador do Projeto



Agradecemos a

%
i
b \‘. :

iratala-B.

de |Ib

]

de [tabuna-BA

NO|

=)

amostras de caca

da cartilha.




¢METODOLOGIA UTILIZADA PARA OBTENCAO DOS DADOS

Fermentacao

A fermentacao foi realizada com cochos de madeira com dimenodes de
70x70x65 cm com furos na parte inferior e nas laterais para diminuir o
escoamento do liquido produzido durante a fermentacao.

Caracteristicas sensoriais

O perfil sensorial das amostras de chocolate com alto teor de cacau
(70%) foi definido através da Analise Descritiva Quantitativa (ADQ*), com
aprovacao do Comité de Etica em Pesquisa com Humanos da UNEB
(Processo n°1.231.812). Fundamentalmente, a ADQ* foi realizada atraves
das estapas de recrutamento de provadores, pré-selecao, treinamento,
selecao final das amostras. inicialmente, os provadores foram treinados
quanto ao reconhecimento de gostos basicos e aromas. A segunda
etapa do treinamento consistiu na aplicacao do teste triangular, orde-
nacao, comparacao pareada, teste discriminativo com escala nao estru-
turada, utilizando-se as seguintes amostras: solucoes de cacau em po (4
e 6%) e chocolates com diferentes teores de cacau (60, 75, 85 e 90%). a
etapa seguinte consistiu no desenvolvimento e geracao de descritores
sensoriais para os atributos aparéncia, aroma, sabor e textura, a respeito
da similaridade e diferencas entre as amostras de chocolate em alto
teor de cacau. O treinamenti foi finalizado quando os individuos nao
apresentavam mais duvidas e se habituaram a usar a ficha de avaliacao
descritiva. Cada amostra foi avaliada em triplicata por cada membro do
painel, utilizando-se um delineamentto de blocos completos, com car-
toze provadores selecionados participando da avaliacao das amostras.

Substancias funcionais

Para a analise quantitativa de polifendis e metixantinas foi utilizado o
meétodo de cromatografia de alta eficiéncia, onde compostos foram
identificados comparando o tempo de retencao com os padroes puros.

Compostos volateis

A identificacao e quantificacao dos compostos volateis foi realizada por
cromatografia gasosa utilizando-se detectores de espectro de massa e
lonizacao de chama, respectivamente, apos isolamento dos compostos
por Microextracao em fase sdlida (SPME).
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Caracteristicas da Variedade

Origem: Brasil 55

Tipo: Trinitario S0 /\_/_,\
Cor do fruto maduro: V@rmelho . 4 /

Forma: Oblongo é 20 /

Cor das sementes: Roxas b /

Tempo total de fermentacao: 20 /

159 horas 2514

Temperatura maxima na SR S PO DD

fermentacao: 50°C Tempo (horas)

Caracteristicas Quimicas
e Sensoriais SUBSTANCIAS FUNCIONAIS

Polifendis: 132,00+4,21 mg/g

PERFIL SENSORIAL Cafeina: 10,35:0,90 mg/g
Aroma de cacau, frutado e
baunilha. Sabor de cacau, doce, Teobromina: 15,24+0,05 mg/g
levemente frutado, com leve Relacdo Teobromina/Cafeina: 1,47
amargor.
CORMARR
DERR, 30 BRILHO
FRAT ACAC

9 PRINCIPAIS COMPOSTOS VOLATEIS

pal  Spnee s

6
FIRM ADOC
. i", Tetrametilpirazina: 10,2%
ADST ".‘,« ,,_A AFRU Trimetilpirazina: 1,7%

A :l;""ﬁ\\é
\ PR IaTy T
S ﬁf‘ P 2,3-Dimetilpirazina: 0,1%

Alcool feniletilico: 0,3%
SCAC ABAU

, Furaneol: 0,3%
ACID AMAN

AMAR DOCE Linalool: 0,6%

CORMARR - Cor marrom; ACAC - Aroma de cacau; ADOC - Aroma doce/caramelo;
AFRU - Aroma frutado; ATOS - Aroma de queimado; ABAU - Aroma de baunilha;
AMAN - Aroma amanteigado; AMAR - Sabor amargo; ACID - Sabor acido;

SCAC - Sabor de cacau; FRUT - Sabor frutado; ADST - Sabor adstringente;

FIRM - Firmeza; FRAT- Fraturabilidade: DERR - Derretimento






Origem: Equador

_ngmm
PO: Criollo) x IMC67 (Forastero)

Cor do fruto maduro: VE@rmelho
Forma: Oblongo

Cor das sementes: ROXAs
Tempo total de fermentacao:

159 horas

Temperatura maxima na 12 24 37 48 60 72 84 96 108120132144159

Temperatura (oC)

N w
w (=)

N
(=]

Tempo (horas)

fermentacéo: 48°C

SUBSTANCIAS FUNCIONAIS
Polifendis: 72,87+0,03mg/g

PERFIL SENSORIAL Cafeina: 1,08+0,45mg/g

Aroma doce, cacau, amanteigado.
Sabor doce, de cacau, amargo Teobromina: 7,67+0,59 mg/g

e acido. Relagao Teobromina/Cafeina: 7,10

PRINCIPAIS COMPOSTOS VOLATEIS

Tetrametilpirazina: 4,7%

Trimetilpirazina: 1,1%
2.3-Dimetilpirazina: 0,2%
Alcool feniletilico: 3,1%
Furaneol: 0,1%

Linalool: 1,6%







Caracteristicas da Variedade

Origem: Brasil 50

Tipo: Hibrido Forastero v /\/\"
Cor do fruto maduro: Aarelo

Forma: Amelonada

Cor das sementes: ROXas € Brancas
Tempo total de fermentacao:

131 horas 17

= 2 f ) e ) TSR S e R e e i T e
Temperatura Maxima nNa 0 12 21 35 46 60 70 83 93 107120131

W P
(9] o

Temperatura (oC)

\

Tempo (horas)

fermentacdo: 49°C

Caracteristicas Quimicas
e Sensoriais SUBSTANCIAS FUNCIONAIS

Polifendis: 139,36+2,87 mg/g

PERFIL SENSORIAL Cafeina: 2,56+0,32 mg/g
Aroma de cacau. Sabor de cacau,
com aCideZ' ama rgor e |eve Teobromina: TI,]‘I-iO,?g mg/g
adstringéncia. Cor marrom. Relacao Teobromina/Cafeina: 4,35
CORMARR
DERR, 20 SRILHO
FRAT . ACAC 5
60 f PRINCIPAIS COMPOSTOS VOLATEIS
o | ,.‘ ) i Tetrametilpirazina: 14,6%
ADST %«J AFRU Trimetilpirazina: 3,0%
(’/‘H% 2,3-Dimetilpirazina: 0,2%
FRUT , ATOS
Alcool feniletilico: 0,6%
SCAC / ABAU
_ Furaneol: 0,3%
ACID AMAN
AMAR DOCE Linalool: 1,1%

CORMARR - Cor marrom; ACAC - Aroma de cacau; ADOC - Aroma doce/caramelo;
AFRU - Aroma frutado; ATOS - Aroma de queimado; ABAU - Aroma de baunilha;
AMAN - Aroma amanteigado; AMAR - Sabor amargo; ACID - Sabor &cido;

SCAC - Sabor de cacau; FRUT - Sabor frutado; ADST - Sabor adstringente;

FIRM - Firmeza; FRAT- Fraturabilidade: DERR - Derretimento






Caracteristicas da Variedade

Origem: Brasil

Tipo: Hibrido Trinitario

Cor do fruto maduro: VE@rmelho

Forma: Alongada com
extremidades afiladas

Cor das sementes: ROXas

Tempo total de fermentacao:

156 horas

Temperatura maxima na
fermentacdo: 50°C

Caracteristicas Quimicas
e Sensoriais

PERFIL SENSORIAL

Aroma de cacau e frutado,
levemente acido. Sabor doce,
de cacau e frutado, com acidez

e amargor.
CMAR

DERR_ 9.00 BRIL
FIRM AACI

e 00
A & | ADOC

X }

R - o

}hﬂmd;ﬂ" ACA
“"'.I‘;{»...‘:‘;f‘:g—. =

At

“ ]

I

SCAU AFRU

SMAN

; g
Y T

3=

e s,

Al

749 1) DT G ) T [ D e D T T ] e S
12 24 37 47 60 70 84 99 108119132145156

Temperatura (oC)

Tempo (horas)

SUBSTANCIAS FUNCIONAIS

Polifendis: 112,25+0,23 mg/g

Cafeina: 7,25+3,94 mg/g

Teobromina: 10,3212,88 mg/g

Relacdo Teobromina/Cafeina: 1,42

PRINCIPAIS COMPOSTOS VOLATEIS

Tetrametilpirazina: 13,5%

Trimetilpirazina: 1,5%

2,3-Dimetilpirazina: 0,1%

Alcool feniletilico: 0,3%

Furaneol: 1,0%

Linalool: 0,1%

CORMARR - Cor marrom; ACAC - Aroma de cacau; ADOC - Aroma doce/caramelo; I}FRU - Aroma frutado; ATOS - Aroma de gueimado;
ABAU - Aroma de baunilha; AMAN - Aroma amanteigado; AMAR - Sabor amargo; ACID - Sabor acido; SCAC - Sabor de cacau;
FRUT - Sabor frutado; ADST - Sabor adstringente; FIRM - Firmeza; FRAT- Fraturabilidade: DERR - Derretimento 18






Origem: Brasil

Tipo: Forastero

Cor do fruto maduro: AMarelo
Forma: Amelonado

Cor das sementes: ROXas
Tempo total de fermentacao:

156 horas

Temperatura (oC)
B SR
o &

n
o

e peratu SR AL e i 37 48 .so 72 84 96 108120132144156
~ O o= : e Ak
fermentacao: 49 C Tempo (horas)

SUBSTANCIAS FUNCIONAIS

Polifendis: 59,41+0,19 mg/g
PERFIL SENSORIAL s —
Aroma de cacau e acido. Sabor ARl
de cacau, com adstringéncia, Teobromina: 13,6614,11 mg/g

amargor e acidez. Relacido Teobromina/Cafeina: 7,10

CMAR
DERR_ 990 T
FIRM ' .
et R T R o R PRINCIPAIS COMPOSTOS VOLATEIS

Tetrametilpirazina: 12,3%
ADST .

AN L7 V N ; i /
S Trimetilpirazina: 2,4%

. =

p u-‘ ) 23-Dimetilpirazina: 0,2%
4 ‘ % % Alcool feniletilico: 1,2%
Furaneol: 0,4%
Linalool: 0,3%







Caracteristicas da Variedade

Origem: Brasil

Tipo: Hibrido Forastero
 Cor do fruto maduro: Avermelhada

Forma: Oblongo

Cor das sementes: Roxas
Tempo total de fermentacao:
156 horas

Temperatura maxima na
fermentacio: 48°C

Caracteristicas Quimicas
e Sensoriais

PERFIL SENSORIAL

Intenso aroma de cacau. Sabor
de cacau com consideravel
acidez e amargor.

CORMARR
DERR, 20 BRILHO

FRAT | ACAC
6.0 f
FIRM ‘ , ADOC
' 4
ADST w / AFRU

Mo,

TZRIN &

FRUT ATOS

SCAC ABAU

ACID AMAN

CORMARR - Cor marrom; ACAC - Aroma de cacau; ADOC - Aroma doce/caramelo;

AFRU - Aroma frutado; ATOS - Aroma de queimado; ABAU - Aroma de baunilha;
AMAN - Aroma amanteigado; AMAR - Sabor amargo; ACID - Sabor acido;

SCAC - Sabor de cacau; FRUT - Sabor frutado; ADST - Sabor adstringente;

FIRM - Firmeza; FRAT- Fraturabilidade; DERR - Derretimento

50

J N

40

Hl
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Temperatura (oC)

25

=TT T rrr

O A A (@ AV X PP DA
Ry A ad 2 @AV & O PPV PGS

Tempo (horas)

SUBSTANCIAS FUNCIONAIS

Polifendis: 141,66+6,01 mg/g

Cafeina: 23,10+0,35 mg/g
Teobromina: 14,44+0,58 mg/g

Relacao Teobromina/Cafeina: 0,63

PRINCIPAIS COMPOSTOS VOLATEIS

Tetrametilpirazina: 11,9%

Trimetilpirazina: 1,8%

2,3-Dimetilpirazina: 0,2%
Alcool feniletilico: 0,2%
Furaneol: 0,4%

Linalool: 0,3%

22






Caracteristicas da Variedade

Origem: Brasil 50

Tipo: Hibrido Trinitario . VAR
Cor do fruto maduro: AVermelhada o /

Forma: Amelonada : /

Cor das sementes: ROXas : % /

Tempo total de fermentacao: * /

144 horas 2Ty

Temperatura maxima na A e et T
fermentacao: 48°C Tempo (horas)

Caracteristicas Quimicas
e Sensoriais SUBSTANCIAS FUNCIONAIS

Polifendis: 59,41+0,19 mg/g

PERFIL SENSORIAL :
Aroma de cacau, levemente Cafeina: 6,8614,15 mg/g
frutado. Sabor de cacau levemente Teobromina: 13,66+4,11 mg/g

adocicado, com acidez e amargor. Relacio Teobromina/Cafeina: 7,10

CMAR
DERR_ 200 BRIL
FIRM AACI
5,00 »
T ABOE PRINCIPAIS COMPOSTOS VOLATEIS
\\'1 Tetrametilpirazina: 7,4%
ADST \ .j - ACAU Y Ay S
4?('::::3;:—’ g Trimetilpirazina: 1,1%
i ﬁi F&' e 2.3-Dimetilpirazina: 0,1%
Al AFRU Alcool feniletilico: 0,1%
PENE AMAD Furaneol: 0,2%
ACID AMAN
AMAR Linalool: 3,9%

CORMARR - Cor marrom; ACAC - Aroma de cacau; ADOC - Aroma doce/caramelo;
AFRU - Aroma frutado; ATOS - Aroma de queimado; ABAU - Aroma de baunilha;
AMAN - Aroma amanteigado; AMAR - Sabor amargo; ACID - Sabor 4cido;

SCAC - Sabor de cacau; FRUT - Sabor frutado; ADST - Sabor adstringente;

FIRM - Firmeza; FRAT- Fraturabilidade: DERR - Derretimento






Origem: Brasil
Tipo: Catongo

Cor do fruto maduro: Amarelo
Forma: Oblongo
Cor das sementes: Brancas
Tempo total de fermentacao:
159 horas
Temperatura maxima na

fermentacéo: 48°C

PERFIL SENSORIAL

Aroma frutado, cacau e levemente
baunilha. Sabor doce, cacau

e frutado.

Temperatura (oC)

YRR RGP PP DDES

Tempo (horas)

SUBSTANCIAS FUNCIONAIS
Polifendis: 91,67 mg/g

Cafeina: 1,33+0,18 mg/g
Teobromina: 14,4510,59 mg/g

Relacdo Teobromina/Cafeina: 10,86

PRINCIPAIS COMPOSTOS VOLATEIS
Tetrametilpirazina: 13,3%

Trimetilpirazina: 7,1%
2,3-Dimetilpirazina: 0,4%
Alcool feniletilico: 0,4%
Furaneol: 0,8%

Linalool: 0,1%







Origem: Trinidad e Tobago
Tipo: Hibrido Trinitario

Cor do fruto maduro: AVermelhado
Forma: Oblongo
Cor das sementes: Roxas
Tempo total de fermentacao:
132 horas
Temperatura maxima na

fermentacao: 47 C

PERFIL SENSORIAL

Aroma de cacau. Sabor de cacau,
com acidez e amargor, levemente
adstringente.

DE
FRAT

e BRILHO
\ 6,0 / | o
. s / :
ADST w;, e AR
4 ;f ‘

: LA
FRUTV (

T ATOS

Acio®  § *AMAN

Temperatura (oC)

o

0 12 23 37 47 60 71 84 95 108119132

Tempo (horas)

SUBSTANCIAS FUNCIONAIS
Polifendis: 143,73+ 11,67 mg/g
Cafeina: 25,13+2,04 mg/g
Teobromina: 13,38+0,23 mg/g

Relagao Teobromina/Cafeina: 0,53

PRINCIPAIS COMPOSTOS VOLATEIS

Tetrametilpirazina: 16,9%
Trimetilpirazina: 1,2%
2,3-Dimetilpirazina: 2,8%
Alcool feniletilico: 1,1%
Furaneol: 0,2%

Linalool: 0,6%
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