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Fermentagdo das sementes de cacau garantem aroma e sabor do produto

Pelo bem do chocolate

0s processos produtivos de produtos agroindustriais como o queijo, vinho
e cerveja, a etapa de fermentacao esta, em grande parte, estabelecida. “Es-
tes processos utilizam microorganismos selecionados e/ou melhorados gene-
ticamente para obter um rendimento maior do processo. Em comparagao com
esses produtos, a fermentacdo de sementes de cacau encontra-se em um estagio
bastante rustico’, afirma Luiz Humberto Gomes, bidlogo do setor de Quimica, do
Departamento de Ciéncias Exatas (LCE), da Escola Superior de Agricultura“Luiz de
Queiroz” (USP/ESALQ).

Na ponta dessa cadeia produtiva, o chocolate paga a conta e, apesar de ser um
produto nobre, deixa de ser oferecido a partir de um processo mais gil, seguro e
que possa representar, na prateleira, um produto com valor agregado, ou seja, com
caracteristicas de aroma e sabor de melhor qualidade. “Para obten¢do da matéria
prima do chocolate se faz necessaria uma fermentacao prévia das sementes, para
que nesse processo ocorram modificacdes bioquimicas indispensaveis para a for-
macao dos precursores do sabor e aroma do produto. Atualmente as fermentagées
conduzidas nas fazendas ainda sao rusticas e sem qualquer controle, resultando em
sementes fermentadas de baixa qualidade’, aponta Gomes.

Fermentacao das sementes

0 biélogo, Marcos Pinto Monteiro de Oliveira, mestrando em Microbiologia
Agricola da ESALQ, desenvolve, sob orientacao de Luiz Humberto Gomes, pesqui-
sa na area de fermentacao de cacau no laboratério de Quimica Organica e Produ-
tos Naturais, localizado no setor de Quimica, do Departamento de Ciéncias Exatas
A Lavoura
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(LCE) da ESALQ. “O objetivo desse pro-
jeto é isolar leveduras das fermenta-
¢oes naturais, avaliad-las através de um
programa de selecao e reintroduzi-las
em alta concentragao no processo, de
modo que essas sementes obtenham
uma qualidade superior em menor
tempo, aumentando o rendimento e
eficacia da fermentagdo’, conta Marcos.

A pesquisa é realizada com proje-
to CNPq, coordenado pelo professor
Antonio Vargas de Oliveira Figueira,
do Centro de Energia Nuclear na Agri-
cultura (CENA), da USP de Piracica-
ba, em colaboracdao com a professora
Irene Coelho, da Federal Rural do Rio
de Janeiro (UFRJ) e do professor Gil-
demberg L.A. Junior, da Universidade
Federal de Alagoas (UFAL). “Nossos
experimentos foram realizados em fa-
zendas localizadas em Itabuna, no sul
da Bahia, e os resultados obtidos se
mostram extremamente promissores’,
comenta Luiz Humberto Gomes, lem-
brando que fatores como maior efi-

Fermentacao
reduz umidade
nas sementes,
diminuindo o
aparecimento

de fungos

ciéncia na drenagem do mel, reducao
do tempo de fermentacao, diminuicao
da concentragao de acido latico e nao
aparecimento de bolores na semente
durante a secagem (mesmo em perio-
do de chuva), apontam para a pratica
de inoculacdo de leveduras seleciona-
das como uma solugao para a padro-
nizagdo das fermentagdes de cacau,
bem como garantia de qualidade da
semente. “Outro fator importante ob-
servado nas fermentagoes foi a redu-
¢ao da umidade nas sementes durante
a secagem, reduzindo o aparecimento
de fungos produtores de micotoxinas’,
finaliza Gomes.
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