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CHOCOLATE

Biologo da Esalq faz pesquisa com cacau

Nos processos produti-
vos de produtos agroindus-
triais como o queijo, vinho e
cerveja, a etapa de fermen-
tacdo esta, em grande parte,
estabelecida. "Estes proces-
sos utilizam microorganis-
mos selecionados e ou me-
lhorados geneticamente para
obter um rendimento maior
do processo. Em comparacao
com esses produtos, a fer-
mentacdo de sementes de ca-
cau encontra-se em um esta-
gio bastante ristico", afirma
Luiz Humberto Gomes, bi6-
logo do setor de Quimica, do
Departamento de Ciéncias
Exatas (LCE), da Escola Su-
perior de Agricultura "Luiz
de Queiroz" (USP/Esalq).

O bidlogo Marcos Pinto

Monteiro de Oliveira é mes-
trando em Microbiologia
Agricola da Esalq desenvol-
ve, sob orientacio de Gomes,
pesquisa na area de fermen-
tacdo de cacau no laborato-
rio de Quimica Organica e
Produtos Naturais.

"Nossos experimentos
foram realizados em fazen-
das localizadas em Itabuna,
no sul da Bahia, e os resulta-
dos obtidos se mostram ex-
tremamente promissores”,
comenta Gomes, lembrando
que fatores como maior efici-
éncia na drenagem do mel,
reducao do tempo de fermen-
tacdo, diminuicio da concen-
tracao de acido latico e ndo
aparecimento de bolores na
semente durante a secagem,
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(mesma em periodos de chu-
va) apontam para a pratica
de inoculacgao de leveduras
selecionadas comoumasolu-

cao paraa padronizacdo das
fermentacoes de cacau, bem
como garantia de qualidade
da semente.




