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RESUMO

Sio passadas em revista as diferentes fases do processamento do cacau (colheita e operagoes pos-
-colheita), bem como a sua influéneia nas caracteristicas mais importantes do cacau comercial.

Tendo em conta alguns dos principais parimetros de qualidade a que deve satisfazer o cacan comer-
cial (teores de gordura e de acidez. massa das sementes, grau de fermentagdo), procedeu-se & andlise de
material recolhido em empresas agricolas de Sio Tomé, procurando avaliar em que medida as operagdes
tecnol6gicas, tais como sdo praticadas neste pafs, intervém nas caracteristicas do cacau comercial produ-
zido.

ABSTRACT

The different stages of cacao processing (harvesting and post-harvest technology) as well as their
influence on the main cacao characteristics are reviewed.

Analysis of the material collected on Sdo Tomé agricultural estates were carried out to evaluate
some of the most important quality indices to which commercial cacao must satisfy (fat and acidity
content, beans mass, fermentation degree). The relationship between the actual processing and the char-

acteristics of Sio Tomé cacao is discussed.
.._‘_\_\_'_,_.c'

| — PARAMETROS DE QUALIDADE DO CACAU COMERCIAL

A importancia de que se reveste a produgdio de cacau de qualidade assume particular relevo, uma
vez gue o seu coméreio se faz ndo $6 num mercado muito competitivo, por excesso de produgio, mas
também bastante exigente, ji que praticamente toda a produgiio se destina a pafses onde o factor guali-
dade tem vindo a ser cada vez mais valorizado.

Para Sio Tomé e Principe ¢ premente produzir cacau de qualidade, dado que a cultura do mesmo
constitui a sua maior fonte de riqueza. Por outro lado, sendo o cacau de Sio Tomé apontado como um
produto com potenciais caracteristicas de gualidade, tendo chegado mesmo a ser classificado no mercado
internacional como «cacau ‘flavour’», considera-se de toda a importincia investir na melhoria da quali-
dade do cacau produzido actualmente.
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A qualidade das sementes de cacau comercial é avaliada por diversos pardametros que, em termos
gerais, visam caracterizar o produto relativamente ao «flavour», rendimento e caracteristicas da manteiga
de cacau, sanidade e uniformidade das sementes. Segundo De Zaan (1993) e de acordo com a NP-1656
(1980), aqueles pardmetros podem ser discriminados como se segue: a) grau de fermentacdo; b) niimero
de sementes defeituosas (bolorentas, ard6sia, chochas, aderentes, germinadas, partidas e fragmentos de
casca, parasitadas por insectos ou 4caros, com «flavours» estranhos); ¢) massa das sementes; d) «fla-
vour»; ) eoloracio; f) teor de gordura; g) qualidade da gordura; /) teor da casca; i) teor de humidade,
e j) uniformidade das sementes.

Os factores gue afectam mais fortemente estes parimetros sdo as caracteristicas genéticas da planta,
as condiges ecoldgicas e culturais, a colheita ¢ a tecnologia pés-colheita. As condigdes de armazena-
mento sdo também importantes, na medida em que podem prevenir a deterioragdo da qualidade por ata-
que de insectos e roedores.

De entre todos, o «flavour» e a gordura siio os parimetros chave por corresponderem és caracteris-
ticas da semente mais importantes para os industriais do cacau e do chocolate. O teor e as caracteristicas
da manteiga de cacau revestem-se igualmente de muita importincia para outras inddstrias, nomeadamente
farmacéutica e cosmética, para as quais as propriedades especificas deste produto séo essenciais.

O «flavour» do cacau comercial, em sentido lato, engloba trés conceitos:

a) O «*‘flavour’ fermentativox», desenvolvido durante a fermentagio e a secagem e que se faz sentir
na semente antes de esta ser submetida a torra.

A componente volatil (aroma) € constituida maioritariamente por alcodis e ésteres (Gill er al., 1984),
bem como pequenas quantidades de pirazinas (Zak et gl., 1972), todos eles produzidos, em principio, por
acgdo microbiana durante a fermentacdo.

A caracteristica sdpida que mais se demarca € a adstringéncia. Esta € tanto menor quanto mais
longas tenham sido a fermentagdo e a secagem, facto que estd relacionado com as transformacdes ope-
radas nos compostos fendlicos durante aquelas operagoes tecnolégicas.

b) Os chamados «flavours» estranhos («off-flavours»), os quais podem fer causas diversas. Tém
particular importincia o «flavour» a mofo devido & acgio de fungos, nomeadamente algumas espécies de
Arpergillus, que actuam, sobretudo, durante a secagem e armazenamento, € 0 «flavours a fumo, geral-
mente provocado pela impregnaciio do fumo proveniente do equipamento de secagem das sementes. Este
dltimo surge frequentemente em cacau seco nos secadores de lousa, ainda hoje utilizados em Sao Tomé
e em outros paises da Africa Ocidental, onde podem ocorrer fugas de fumos através das juntas das placas
de lousa.

Por sua vez. a acidez, um dos defeitos mais frequentes do cacau de Sdo Tomé, é gcra]menlé atri-
buida a uma produgio excessiva de dcido acético durante a fermentacio efou a secagem conduzida in-
correctamente. A acidez voldtil do cacau de Sdo Tomé tem sido muito estudada, tanto durante a fermen-
tacio como durante o armazenamento (Geraldes, 1939; Wahnon. 1941; Portella, 1946; Ferrao, 1958 e
1971, entre outros), tendo-se encontrado resultados que chegaram a ultrapassar 1,2 g de dcido acético/
100 g de semente, valor que é excessivamente elevado por afectar negativamente o «flavour».

¢) Os «precursores do ‘flavour’», designagio dada aos compostos, ainda ndo totalmente identifica-
dos, que se formam durante a fermentagdo, sobretudo a partir dos glicidos e proteinas existentes na
semente fresca. Estes compostos reagem entre si durante a torra dando origem ao caracteristico «flavours»
a cacau, mediante reacgdes complexas que sdo, na sua maior parte, de Maillard.

E, alids, neste aspecto que a tecnologia se reveste de maior relevincia. Daf a importancia de se
proceder 4 avaliagiio do grau de fermentagio. O processo pritico mais utilizado para avaliar o grau de
fermentagio do cacau comercial — o «cut test» que, de acordo com a NP-1059 (1982) corresponde &
designacdo portuguesa de «exame das sementes cortadas» — baseia-se na observagio do aspecto interno
das sementes. Um determinado niimero de sementes que varia segundo os autores (CCCA, 1959; Sham-
suddin & Dimick. 1986: Wood, 1987b) é cortado longitudinalmente expondo o interior dos cotilédones.
Estes sao depois observados tendo em conta a sua cor (totalmente: castanha. parcialmente castanha e

—
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parcialmente piirpura, totalmente pirpura ou ardésia). Outros aspectos (presenga de bolores, ataques de
insectos e dcaros, existéncia de sementes chochas e germinadas, etc.) sio também observados, pois serio
utilizados na classificagdo do cacau comercial, como por exemplo segundo a NP-1656 (1980).

O grau de fermentagio pode também ser avaliado através de métodos guimicos como o proposto
por Gourieva & Tserevitinov (1979) e que foi utilizado neste trabalho na avaliagdo da qualidade das
amostras de cacau. Apesar da aparente divergéncia destes dois processos de avaliagio do grau de fermen-
tagdo, ambos se baseiam na determinagiio da cor dos cotilédones (visual e espectrofotométrica, respec-
tivamente), caracteristica que estd relacionada com a evolugio das substancias fendlicas da semente durante
a fermentacéo.

Z—INFLPENCIA DA COLHEITA E DA TECNOLOGIA POS-COLHEITA NOS PRINCIPAIS
PARAMETROS DE QUALIDADE DO CACAU COMERCIAL

Sendo a colheita e a tecnologia pés-colheita dos principais factores condicionantes das caracteristi-
‘cas do cacau comercial, procura-se, numa breve abordagem, relaciond-los com as virias etapas tecnolo-
gicas nos seus aspectos mais relevantes para a qualidade do produto final, referindo-se simultaneamente
0s mecanismos mais importantes envolvidos.

Desde a altura em que o fruto atinge a sua plena maturagiio até a0 momento em que as sementes
sdo exportadas como cacau comercial, tém de ser percorridas vérias etapas de modo que o produto final
apresente as caracteristicas necessdrias & sua utilizagio industrial.

2.1 — Colheita

Trata-se de uma operagdo muito importante, pois dela depende, em grande parte, a qualidade e
rendimento do cacau comercial. Pode dizer-se que uma boa parte do prestigio do cacau sdo-tomense era
devido ao cuidado posto nesta operagio.

O fruto deve ser colhido num estado de perfeita maturagiio. Em caso contrério, o destaque da massa
das sementes envolvidas pela polpa torna-se mais diffcil, assim como a quantidade de agticares na polpa
é menor, o que vai afectar negativamente a fermentagio, cujo decorrer depende do teor existente. Além
disso, as sementes sdo. geralmente, mais pequenas e t&m uma menor percentagem de gordura, o que
origina quebras considerdveis no rendimento em granulado de cacau e gordura. Por outro lado, se o fruto
estiver excessivamente maduro ficard mais susceptivel as doengas, as sementes poderdo germinar dentro
do fruto e a polpa encontrar-se-4 mais liquefeita, escoando-se facilmente antes de se iniciar o processo
da fermentacdo,

A colheita dos frutos num estado de maturagio préximo do ideal implica, pois, a manutengdo de um
esquema de menor espagamento entre as colheitas. Os frutos colhidos durante uma «passagem» devem
estar todos na mesma fase de maturagio, de modo que o material seja o mais homogéneo possivel.

2.2 — Quebra

Esta operagiio, embora considerada de menor importancia, poderd ser o garante de uma mais-valia
do cacau comercial. Alguns produtores sdo-tomenses mostram ter disso consciéncia quando procedem a
separacio das sementes defeituosas (aderentes, «pedradas», com fungos, etc.) & medida que vdo sendo
destacadas do fruto. Estas sementes, fermentadas separadamente das sementes perfeitas, ddo origem a um
cacau comercial de inferior qualidade; em contrapartida, obtém-se, de um modo relativamente simples,
um cacau comercial de muito melhor qualidade a partir das sementes perfeitas.
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Com o decréscimo da cotagiio do cacau comercial tém-se procurado nos tltimos anos outras formas
alternativas de aproveitamento do fruto do cacaueiro. O Brasil tem sido pioneiro neste aspecto, tendo
actualmente desenvolvida uma indidstria de aproveitamento da polpa que visa a produgdo do chamado
«suco de cacau». muito apreciado naquele pais, bem como de geleias, bebidas alcodlicas e outros pro-
dutos (Lopez et al., 1984). Esta pritica, contudo, € discutivel quando aplicada a sementes que se desti-
nam a producio de cacau comercial, pois poderd prejudicar a fermentagao. Hd quem defenda, porém, que
uma extrac¢lo da polpa ndo superior a 20 % (CEPLAC, 1984) poderd conduzir a redugdo da acidez do
cacau comercial.

O intervalo de tempo entre a colheita e a quebra («atraso na quebra») pode ser varidvel. Actualmente
discute-se muito as vantagens, quer para a qualidade final do produto, quer para o decorrer da fermen-
tagdo, de se proceder i quebra alguns dias apés a colheita. Esta pritica tem sido apontada como uma
possivel solugdio para os cacaus com elevado teor de acidez. Por exemplo, o cacau da Maldsia, tradi-
cionalmente muito dcido, tem sido, nos iltimos anos, submetido a vérios estudos neste sentido (Meyer
& Biehl, 1989; Clapperton et al., 1992). Estes e outros trabalhos (Berbert, 1979; Barel, 1987) parecem
apontar para a vantagem em aguardar alguns dias (3 a 6) entre a colheita e quebra dos frutos. Hé, con-
tudo, que ressalvar que este atraso na quebra deve ter em conta os riscos de doengas ¢ de germinagdo”
das sementes (Ferrdo, 1963 e 1985). =

Relativamente ao transporte do cacau em goma desde a plantagdo alé aos centros tecnoldgicos, este
deve ser feito de forma a evitar perdas de polpa, dada a importéincia desta para a fermentagdo. O cacau
devera ser transportado em recipientes impermedveis e logo apés a quebra, pois ndo deve ser molhado
pela chuva nem iniciar a fermentagdo fora do local a ela destinado.

2.3 — Fermentacao

a) Objectivos

O termo «fermentagio» ndo designa a cldssica fermentagiio de caracteristicas microbianas mas sim

um processo muito mais complexo que envolve um conjunto de transformagdes bioquimicas. quimicas e

fisicas.

Fia A fermentagiio, para além de conduzir & remogio da polpa que envolve as sementes de cacau em

\ goma, tem como objectivo principal a formagio dos «precursores do ‘flavour’» que se desenvolve du-

Jl rante a torra. Para que tal aconteca, desenrola-se na massa em fermentacio uma série de transformagoes——
resultantes da actividade microbiana na polpa, as quais provocam a morte da semente. Logo que esta se ~—
verifica, desencadeia-se nos cotilédones um conjunto de sucessivas reacgdes, predominantemente de
natureza enzimdtica, que levam a formagdo dos «precursores do ‘flavour’s.

|

b) Bioguimica da fermentagdo

Distinguem-se habitualmente na fermentacio da semente as fases de «fermentagdo externa» e de
«fermentagao interna» (figura

Durante a fermentagio 1 i, devido 2 acgiio de diversos microrganismos, dd-se um conjunto de
transformagdes na polpa que se vdo sucedendo i medida que as condigdes da mesma se vdo modificando
(Roelofsen, 1958; Ostovar & Keeney, 1973). As condicées em que se encontra a polpa — pH relativa-
mente baixo (cerca de 4), elevados teores de aglicares e baixa tensdo de oxigénio — favorecem a pro-
liferacio das leveduras, que sdo, normalmente, o primeiro grupo de microrganismos a dominar no meio
durante as primeiras 24 a 36 horas. Os efeitos préticos da actividade das leveduras manifestam-se na
elevagio da temperatura da massa de sementes em fermentagdo, no aumento do teor de etanol & na
degradagdio da polpa. Os produtos da degradagdo da polpa sdo drenados da massa em fermentagdo sob
a forma de um exsudado que escorre durante as primeiras 24 a 36 horas, deixando ficar espagos entre
as sementes por onde o ar pode circular.
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FERMENTACAO INTERNA
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Figura@ — Esquema geral dag transformagdes que decorrem durante a <fermentaglo
internar de sementes de cacau Forastero

Durante o segundo dia dd-se uma breve incidéncia das bactérias licticas devido ao aumento de
temperatura ¢ do pH, que diminuem, depois. & medida que a temperatura sobe e as condigbes se tornam
mais aergbias (Wood, 1987a). O aumento do arejamento e da temperatura favorece as bactérias acéticas
que dominam o meio entre o segundo e o guarto dia de fermentagio. Estas bactérias convertem o etanol
em dcido acético, libertando calor. O pH do meio aumenta e a temperatura atinge valores proximos dos
50°C, pois ao calor libertado durante a fermentagdo alcodlica vem somar-se o calor libertado durante a
fermentagio acética. A determinagio das quantidades residuais deste dcido nas sementes de cacau comer-
cial pode permitir avaliar a forma como decorren a fermentacdo. De acordo com Ferrfio (1971), «as
fermentagdes curtas produzem cacau com teores de dcido acético mais baixos mas o mesmo efeito pode
ser conseguido nas fermentagdes muito demoradas. [...] Por outro lado, tem-se verificado que a fermen-
tagio de grandes massas de cacau causa sempre, em igualdade de circunstiincias, teores mais elevados de
acidez voldtils.

A partir do quarto dia de fermentago destaca-se a actividade das bactérias esporoladas aerdbias.
Estas bactérias desempenham um papel de muita importdncia na formacio de alguns compostos do «'fla-
vour' fermentativor do cacau (Zak et al., 1972); é-lhes atribuida, no entanto, a produgao de compostos
responsdveis pelo aumento de acidez e de alguns «flavours» estranhos que prejudicam o cacau comercial.

Os fungos é outro grupo de microrganismos que pode aparecer durante a fermentagiio, ndo trazendo
geralmente grandes problemas, ja que a maioria deles ndo tolera as temperaturas gue sao atingidas du-
rante a fermentacao. Existem, contudo, alguns fungos mais resisientes, como o Aspergillus fumigatos e
o Aspergillus niger. que se permanecerem durante a fermentago e crescerem mais tarde durante a seca-
gem e armazenamento podem provocar graves prejuizos na qualidade do cacau. A situagiio mais grave
¢ a que se refere aos fungos internos, cuja acgao provoca alteragoes que prejudicam irreversivelmente a
qualidade da semente. Neste caso, ¢ contrariamente ao que acontece guando os fungos se desenvolvem
apenas no exterior da semente, nio € possivel resolver o problema durante a secagem, o que leva a que
o cacau perca irremediavelmente valor comercial.

Geralmente entre as 48 & as 60 horas de fermentagio dé-se a morte da semente, devido & accio
combinada dos elevados valores de dcido acético e de temperatura atingidos durante a «fermentacio
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externa». O termo «morte da semente» engloba dois conceitos: por um lado, a semente perde o seu poder
germinativo devido & morte do germe (morte fisioldgica) e, por outro, di-se a quebra das barreiras bio-
I6gicas que separam as enzimas dos seus substractos (morte bioquimica) devido ao facto de as paredes
celulares se tornarem mais permedveis. Logo que a semente morre, inicia-se a «fermentagdo internas. O
contacto entre enzimas e substractos permite o desencadear de diversas transformages no interior dos
cotilédones, que conduzem a formagio dos «precursores do *flavour'» (figura 2),

A sequéncia das transformagdes operadas na composigio dos cotilédones parece estar dependente
das condigBes de arcjamento exisientes no interior da semente. A medida que a fermentagdo evolui, o
oxigénio vai penetrando progressivamente no interior dos cotilédones, inicialmente em situagiio de com-
pleta anaerobiose, criando condigdes que favorecem cada vez mais a ocorréncia de reaccoes de natureza
aerébia. E com base neste facto que tradicionalmente se distingue duas fases — hidrolitica anaerébia e
de condensagiio oxidativa. Na prética, hd uma sobreposigio de aprecidvel parte das reac¢des que ocorrem
durante estas duas fases, pois as sementes ndo estio todas nas mesmas condigbes de arejamento e, mesmo
numa tnica semente, existem simultaneamente condigdes de maior aerobiose nas zonas mais periféricas
enquanto nas zonas mais internas permanecem condiges de anaerobiose.

Durante a fase’hidrolitica anaer6bia dio-se reacgdes de hidrélise que atingem uma parte das subs-
tancias fendlicas, as proteinas e os glicidos (Rohan, 1963). As transformages que ocorrem nestes dois
tltimos grupos de compostos sdo as principais responsdveis pela formagao dos precursores do aroma. No
que diz respeito aos compostos fenélicos, os visivelmente mais afectados sdo as cianinas, ésteres glico-
sidicos da cianidina, que sdo responsdveis pela cor piirpura dos cotilédones no caso do cacau Forastero.
As condigdes de temperatura, pH e anaerobiose desencadeiam a actividade da B-galactosidase que des-
dobrando as cianinas vai provocar um descoramento dos cotilédones & medida que a fermentagio pros-
segue (Forsyth & Quesnel, 1957). Entretanto, as proteinas e os glicidos sofrem igualmente reacgdes de
hidrolise devido & acgdo das enzimas que lhes sio especificas, respectivamente proteinases e invertases.

COMPOSTOS ENVOLVIDOS NA
FERMENTACAO

=
FERMENTACAO EXTERNA ™
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\
leveduras
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F'igurai— Principais compostos guimicos envolvidos na «fermentagios de sementes de eacau Forasiero
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A medida que o oxigénio vai penetrando nos tecidos dos cotilédones vao surgindo condigdes que
favorecem as reacgdes de oxidagio. Inicia-se, assim, a fase dejcondensagdo oxidativa que poderd prolon-
gar-se durante a secagem. As procianidinas e as catequinas, compostos fendélicos incolores da semente,
siio oxidadas pela polifenoloxidase que os converte em quinonas. Estas podem sofrer reacgdes de oxida-
¢io, de complexagiio (com aminodcidos e proteinas) e de polimerizagdo com outros fenois, dando origem
a taninos condensados que, por sua vez, podem complexar-se com as protefnas (De Zaan, 1993).
Da acgdo oxidativa da polifenoloxidase resulta um acastanhamento progressivo do exterior para o interior
da semente. Simultaneamente, verifica-se uma redugio da adstringéncia das sementes, facto que estard
ligado a um processo de insolubilizagdo dos fendis que resulta das reacgdes onde intervém a quinona.

Grande parte das modificagbes visiveis no interior dos cotilédones durante a fermentagdo resultam
de um conjunto de reacgbes sofridas pelos seus componentes quimicos durante as fases hidrolitica ¢
oxidativa. Estas duas fases deverfio ter uma sequéncia e uma duragdo correctas se se quiser obter um
cacau comercial que, apds a torra, possua boas caracteristicas de «flavour». Como as enzimas hidroliticas
sdo inibidas pelos produtos de oxidagdo dos fendis, a penetragao de oxigénio no interior dos catilédones,
logo apés a morte da semente, leva A supressdo ou a reducio da fase hidrolitica (Forsyth & Quesnel,

7 1963). Os «precursores do ‘flavour’» nio se formardo, pelo menos em toda a sua extensdo, o que impli-
card deficiéncias no «flavour» de cacau comercial apos a torra, Daf a importdncia de favorecer a destrui-
¢éio das cianinas — que funcionam como um indice no decorrer desta fase da fermentaciio — mantendo
as sementes cobertas durante o inicio da fermentagiio (Ferrdo, 1963 ¢ 1985). De notar, porém, que uma
fase anaerébia demasiado extensa poderd levar A perda de substincias soliveis que poderdo ser impor-
tantes como «precursores do ‘flavour’» (Lopez, 1986). Por outro lado, se a fase oxidativa for suprimida
verifica-se que, embora se dé desenvolvimento de «flavours» a cacau durante a torra, a adstringéncia se
sobrep@e s outras caracterfsticas do «flavour» (Forsyth & Quesnel, 1963). Esta fase poderd ser, contudo,
reduzida se o mercado preferir cacaus mais adstringentes. A operagdo de fermentagdo fica, assim, mais
econémica em virtude de se reduzir o nimero de caixas e manuseamentos necessdrios, bem como a
perda de matéria seca que, segundo Ferrdo (1963 e 1985), pode ser superior a 1% por dia de fermentagao.

Do que foi referido concluiu-se que, para que o cacau comercial desenvolva durante a torra um
«flavours com boas caracteristicas, é necessério que durante a fermentacio a cor dos cotilédones evolua
de pirpura ou esbranquicado — se se tratar, respectivamente, de cacaus Forastero ou Criollo — para
castanho. Como estas modificagdes estio relacionadas com as transformagdes dos fendis, estes compos-
tos acabam por funcionar como indicadores da forma como decorreu a fermentagdo, embora actualmente

—~ ndo lhes seja atribuida uma contribuigio importante para a formagao dos «precursores do ‘flavour’».

2.4 — Secagem

Os objectivos fundamentais da secagem podem resumir-se em dois pontos:

a) Reducio da humidade das sementes para valores que garantam a sua conservacdo durante o
armazenamento e posterior transporte até ao pais importador; a humidade da semente desce
de cerca de 60 % (valor que possui no final da fermentagéo) para teores inferiores a 8 %,
que é o valor limite minimo de humidade que favorece o desenvolvimento dos esporos dos
fungos:

by Continuacao da fase de condensagiio oxidativa que teve inicio na parte final da fermentagio.

A rapidez com que se processa a secagem € muito importante. Se a secagem ¢ lenta, produz-se
inevitavelmente o desenvolvimento dos fungos internos, sendo por esta razdo que o cacau seco artifi-
cialmente &, em principio, menos sujeito a esse ataque que O cacau seco ao sol (Rohan, 1964).
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A extensiio da fase de condensagdo oxidativa durante a secagem estd igualmente dependente da
duragiio desta operagio tecnol6gica, de modo que a polifenoloxidase possa exercer a sua ac¢ao oxidativa.
A secagem natural, por ser mais demorada e por haver uma maior exposi¢do ao ar, leva a produgdo de
cacau comercial em que as sementes sofreram um acastanhamento em maior grau e sio menos adstrin-
gentes, pois estiveram sujeitas & acgdo da polifenoloxidase durante mais tempo. No caso da secagem
artificial € necessirio que esta seja conduzida de forma que o decréscimo do teor de dgua da semente se
faga de maneira que nio leve rapidamente & inactivagio da enzima. Para tal, a temperatura da semente
nio deverd exceder. durante a secagem, os 65°C (Quesnel & Jugmohunsingh, 1970). Na pritica, tal pode
ndo acontecer, o que leva Ferrdo (1983) a afirmar que «a concepg¢do dos secadores meciinicos permite-
-nos considerd-los como méquinas de desidrataciio, pelo que neles nunca, ou quase nunca, € possivel dar-
-se a chamada segunda fermentagiio que se dd durante a secagem ao sol». Além disso, uma secagem
demasiado rdpida conduz 4 retengdio, na semente, de quantidades excessivas de dcido acético. As semen-
fes secas ao sol tém, por isso, teor inferior de dcido acético e valor de pH mais elevado que as secas
artificialmente.

3 AVALIACAO DE PARAMETROS DE QUALIDADE DE CACAU COMERCIAL PRODUZIDO
EM ALGUMAS EMPRESAS DE SAO TOME — PARTE EXPERIMENTAL

As amostras que serviram de base a este trabalho foram obtidas em Novembro de 1991 numa missao
efectuada a Sao Tomé e Principe por uma das autoras deste estudo.

No quadro 1 apresenta-se a identificagio, por empresas agricolas, das amostras de cacau comercial
analisadas, bem como alguns dados sobre as condicfes tecnolfgicas do seu processamento,

3.1 — Métodos

As amostras referenciadas foram submetidas as andlises fisico-quimicas consideradas fundamentais
para a avaliacio da sua qualidade em geral. Fez-se também uma simulagdo da prova do corte, que con-
sistiu numa anglise visual das sementes com o objectivo de as estudar relativamente ao seu aspecto exterior
e interior. Para além disso, proceden-se i andlise olfactiva para averiguar sobre a presenga de aromas
estranhos.

QUADRO 1

Fermentagiio e secagem praticadas nas diferentes empresas de cacau

Fermontagio Secagem
Empresus Cuixas Duragio Secador Duragio Temperatura

{material [ n.") (diaz) {tipo} {horas) 5
N RGEaRA | S e e Madeira / 3 5 Tromag 24 B0-84-76 (b}
Agostinho Neto | Madeira/3 475 Tromag 24 RO-82-78
o T et et .| Madeira/4 5 Tromag 24 80
Satita CatatIne ) T R Cimenta / 3 56 Buttner 14 {a) BO/O0
R T R e el Madeira / 4 67 Tromag 24 H6-B2-86 (b)
Santa Marganidin .-ttt Madeira / 3 fi Equipagro 24/36 (a) S0-70 (¢}
Beti Vs i s Dl it e Cimento / 3 6 Tromag 24 (a) 70

Lousa - 30

(el Cotrespondente b deis perdodos com igual duragio.
() Relativa ay rés etpos da secagem,
(e} Relativi ds duas etopos da secngem.
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A chegada ao laboratério as amostras foram submetidas & determinagio da humidade, por secagem
em estufa de acordo com a NP-1060 (1975). As restantes determinagdes que foram efectuadas poste-
riormente. em 1993, incidiram sobre as amostras apos separagio manual da casca e do germe, seguida
de moenda dos cotilédones de modo a passaram ao crivo de 0,3 mm de malha.

O teor de gordura foi obtido através da determinagio do extracto em éter de petroleo (30-40°C)
segundo o método indicado na NP-1719 (1981).

O pH ¢ a acidez tituldvel foram determinados apds dispersdo da amostra em dgua fervente, de acordo,
respectivamente, com o prNP-3600 (1988) e a AOAC (1984). Para a determinacio da acidez voldtil
procedeu-se A destilagio dos dcidos voldteis por arrastamento de vapor em meio dcido seguida de tito-
lagdo (AOAC, 1984).

O cilculo do indice de fermentagio (valor de R) foi efectuado através da medigdo das absorvéncias
a 460 nm e 525 nm (correspondentes aos compostos fendlicos castanhos e purpireos, respectivamente)
de um extracto metanélico de cacau desengordurado (Gourieva & Tserevitinov, 1979}

A dosagem dos fendis totais e taninos totais foi efectuada utilizando o reagente de Folin-Ciocalteau
com leitura de absorvéncia a 760 nm, conforme processo descrito por Cros ef al. (1982a).

3.2 — Resultados

a) Apreciacdo visual e olfactiva

De uma forma geral, as diferentes amostras apresentavam caracteristicas muito semelhantes, nomea-
damente quanto ao seu bom estado de conservagdo, praticamente sem sementes defeituosas (apenas em
algumas se encontrou uma percentagem muito diminuta de sementes aderentes) e sem aromas estranhos,
No aspecto da uniformidade, apesar de as sementes apresentarem uma coloragdo externa heterogénea,
internamente a cor castanha era homogénea, o que em principio € sinénimo de boa fermentagdo.

b) Andlise fisico-quimica

Os resultados obtidos nas andlises de caracterizagio do cacau comercial sdo apresentados no quadro 2.

QUADRD 2

Caracterizagio fisico-quimica das sementes de eacau comercial

Andlises Valor minimo Wakor maximo
Fisica:
Humidade (%) oo e TR e s Tl 7.8
Massa de [O0 SEIMEIEES (2] imistivmisvivisisnssississsseriamsasyanssesssas sassi sasassmsasssasssses 112 126
Quimica (*):
OV DTE). oiraitccinsinromsashssssinisss o fipb sty s s s st =543 = 590
- e e e st 4.8 5.2
Acidez titulivel (meq NaOH/g)........ 0,199 0,264
Acidez tituldvel (9 ACIAD BOBHEO) - iiiiiivriiaimsssinrenmriioraiinsinmenssmsssrssitssesaiassssmsss 1,19 1,58
Acidez voldtil - (meq NaOH/E) i risssissssssssimssnssis s ssnessssaa s 0,085 0,138
Acidez voldtil (T Ac1dO BCEHCOY wiiimmrisrmmmsmsismmmsmesiasssssiasimmaramn s 0,51 0,83
indiee de fermentagao ......icmmwusaeissess 1,27 145
Fendis totais (mg deido gdlhico/g) (*%) .. 28,7 493
Taninos totais (mg deido galhico/g) (F*) i e 29 18,7

(%} Valores expressos em relogio a matéria seca dos cotilédones.
(#%} Valores referentes i matdrin desengordurada.
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O teor de humidade, parimetro determinante para a conservacao das sementes, estd relacionado com
a operagdo tecnologica de secagem e com o acondicionamento e armazenagem do produto. Todas as
amostras apresentaram um teor de humidade dentro dos valores de seguranga, jd que o limite mdximo de
humidade que permite assegurar a conservagio das sementes em boas condicdes é de 8,0 %. De notar,
porém, que a maior parte dos valores situam-se acima de 7.5 %, pelo que, de acordo com a NP-16356
(1980), as amostras devem ser consideradas em situagiio de risco.

A massa das sementes ¢ um pardmetro que depende sobretudo das caracteristicas da planta e das
condighes em que esta se desenvolven, Os resultados obtidos situam-se dentro do geralmente aceite pelo
comércio internacional, ja que todas as amostras apresentavam valores iguais ou superiores a | g/semente.

Como se referiu anteriormente, a gordura € um pardmetro fundamental para a avaliagdo da quali-

dade do cacau: depende das caracteristicas genélicas da planta e das condigfes em que esta se desen-
de gordura inferiores). Todos os valores encontrados estdo dentro dos teores caracteristicos das sementes
de cacau Forastero, em geral, ¢ do cacau da Africa Ocidental, em particular, os quais, de acordo com
Wood (1987b) oscilam entre 56-58 % e 55-59 %, respectivamente.

A acidez voldtil é devida exclusivamente ao processo fermentativo que ocorre durante a tecnologia;,”
sendo o dcido acético o seu componente maioritdrio. Para a acidez tituldvel e pH contribuem também =
outros dcidos, nomeadamente os deidos oxdlico, citrico e ldctico, da frac¢io ndio voldtil. Atendendo que
os teores médios de 4cido acético caracteristicos do cacau da Africa Ocidental com caracteristicas nio
dcidas nio excedem os 0,70 % (Jinap & Dimick, 1990), verificon-se que quase todas as amosiras ana-
lisadas apresentavam teores de dcido acético superiores aquele valor.

Os valores encontrados para a acidez titulavel e pH apontam igualmente para cacaus com caracte-
risticas dcidas. No que diz respeito & acidez tituldvel, os teores de todas as amostras situavam-se préximo
de 0.2 meq NaOH/g, valor marcadamente elevado e que é caracteristico dos cacaus mais dcidos, como
é 0 caso da Malésia e do Brasil (Jinap & Dimick, 1990). Quanto ao pH, as amostras apresentaram va-
lores iguais ou inferiores a 5,0, que s@io caracteristicos de cacaus de elevada acidez.

O grau de fermentacio € considerado um dos pardmetros mais importantes para a qualidade do
cacau comercial, ja que € durante a fermentagio que se produzem os «precursores do ‘flavour’» que se
desenvolve durante o processo industrial da torra. O fndice aqui utilizado baseia-se na medi¢ao espectro-
fotométrica dos constituintes castanhos (indicativos de boa fermentagdo) e dos constifuintes violetas (in-
dicativos de méd fermentagdo). A razdo entre estes dois valores corresponde ao grau de fermentagao, o
que significa que valores inferiores a | sdo indicativos de md fermentagao; no entanto, valores proximos-
de 1 ndo significam, necessariamente, que as sementes estejam em condiges de 6ptima fermentagdo, ji-_
que os pigmentos castanhos se vio formando, devido & oxidagio das substincias fendlicas, nas etapas
posteriores A fermentagfo (secagem e armazenamento). Atendendo ao que foi exposto, e dado que os
valores obtidos variavam entre 1,27 e 1,45, poder-se-ia concluir que, em principio, o processo fermen-
tativo foi bem conduzido.

A determinacio dos fendis e taninos totais € um indice complementar do grau de fermentagdo, visto
que estd igualmente relacionado com o tratamento tecnol6gico a que o cacau € submetido. Os resultados
obtidos encontram-se concordantes (relativamente aos valores maximos) com os referidos por Cros et al.
(1982a) para cacaus hibridos da Costa do Marfim submetidos a 5/6 dias de fermentagdo.

4 — CONCLUSOES

Do estudo realizado ressaltou a boa qualidade do cacau comercial sdo-tomense no que diz respeito
iis suas caracteristicas fisicas, ao teor de gordura e ao grau de fermentagdo. Algumas amostras apresen-
taram até valores bastante elevados de teer de gordura, que é um dos atributos mais valorizados no
cacal,
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O mesmo niio se passou em relagdo A acidez, a qual era excessivamente elevada no cacau produzido
nas diferentes empresas. Embora ndo tivesse sido possivel proceder a andlise sensorial, fdcil € prever que
oste facto se iria reflectir negativamente no «flavours do cacau que, como se referiu, é outra das carac-
teristicas que conduz a uma mais-valia do produto. Pensamos que, & semelhanca do que se estd a realizar
noutras regides produtoras que se debatem com o mesmo problema, urge desenvolver em Sdo Tomé
estudos que levem a um melhor conhecimento das transformagbes envolvidas nos tratamentos tecnoldgi-
cos, de modo a poder-se modificar as condigdes que conduziram 2 desvalorizagao do cacau de Sdo Tomé
e Principe.
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