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USP de Piracicaba estuda maneiras de melhorar qualidade do
chocolate

Pesquisa da Esalg avalia como tornar a fermentagéo do cacau mais eficaz

Pesquisa desenvolvida na Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz (Esalq), campus da
Universidade de Séo Paulo (USP) em Piracicaba (SP), mapeia diferentes tipos de leveduras que podem
aprimorar o processo de fermentacéo das sementes de cacau e, consequentemente, garantir
caracteristicas de aroma e sabor de melhor qualidade na producéo de chocolate.

"O objetivo € isolar leveduras das fermentacfes naturais, avalia-las através de um programa de selecao e
reintroduzi-las em alta concentracdo no processo, de modo que as sementes obtenham uma qualidade
superior em menor tempo, aumentando o rendimento e eficacia da fermentacdo”, disse o bidlogo Marcos
Pinto Monteiro de Oliveira, mestrando em microbiologia agricola da Esalq e autor da pesquisa.

Segundo Luiz Humberto Gomes, orientador do estudo e professor do Departamento de Ciéncias Exatas,
nos processos produtivos de itens agroindustriais como o queijo, vinho e cerveja, a etapa de fermentagéo
ja esta estabelecida, ao contrario do que ocorre com o chocolate. "A fermentacao utiliza microorganismos
selecionados e ou melhorados geneticamente para obter um rendimento maior do processo. Em
comparacgdo com esses produtos, a fermentacdo de sementes de cacau encontra-se em um estagio
bastante rustico", afirmou.

Processo de producgéo

A fermentacdo prévia das sementes de cacau é necessaria para que ocorram modificacdes bioquimicas
necessarias para a formagéo dos precursores do sabor e aroma do produto oferecido aos consumidores.
Experimentos realizados em fazendas localizadas em Itabuna, no sul da Bahia, apresentaram resultados
promissores, na avaliagdo do professor.

De acordo com Gomes, fatores como reducéo do tempo de fermentacéo, diminuicdo da concentracéo de
acido latico e ndo aparecimento de bolores na semente durante a secagem (mesmo em periodos de
chuva) atestam a inoculac&o de leveduras selecionadas como solugéo para a padronizacao das
fermentacBes de cacau, bem como garantia de qualidade da semente.

Precos do cacau precisam subir para estimular producéo, diz Olam

"Outro fator importante observado nas fermentagfes pesquisadas até agora foi a reducdo da umidade nas
sementes durante a secagem, reduzindo o aparecimento de fungos produtores de micotoxinas", explicou o
orientador da pesquisa, que tem apoio do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico
(CNPq), da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRJ) e da Universidade Federal de Alagoas
(UFAL).
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