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AVALIACAO DE PROCESSAMENTO DE CACAU PARA OBTENCAO DE CHOCOLATE DE
QUALIDADE
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O cacau (Theobroma cacao L.) pertence a familia Esterculiaceae e suas principais variedades
s&o cultivadas na América do Sul, América Central, América do Norte, Africa, Asia e Oceania. A
fermentacdo é uma etapa essencial para a obtencdo de améndoas de boa qualidade, devido a
complexas reacdes bioguimicas que provocam a morte do embrido, hidrélise de aglcares e
proteinas, liberacdo de enzimas e substratos, difusdo de compostos fendlicos que entram em
contato com as enzimas, entre outras. Outro processo muito importante é o da secagem, que
pode influenciar na acidez e no teor de acidos graxos volateis em améndoas de cacau. O
produto de maior valor comercial no fruto do cacaueiro € a améndoa, e dentre os varios
elementos que a compdem, a gordura € o constituinte de maior valor e que mais interfere na
qualidade; dessa forma, a sua composi¢cdo quimica e fisica influencia a qualidade e a
preservacao do produto final. O presente trabalho tem como objetivo verificar as mudancas que
ocorrem nos frutos do cacau durante o processo de fermentagdo, secagem, além de se fazer

uma determinacéo da quantidade de gordura e dos compostos fendlicos.
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