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Assunto: Pesquisa sobre melhoramento do cacau

Pesquisa Cena/Esalq
melhora cacau brasileiro

Os pesquisadores Luiz HumbedoGonws;AioF‘igueim'e’AmaﬁdLaﬂJiﬁoﬁ resporisdueis pela pesquiza

Pesquisadores do Cena (Centro
de Energia Nuclear na Agricultu-
ra) e da Esalg (Escola Superior de
Agricultura Luiz de Queiroz) des-
cobriram uma férmula para me-
Thorar a qualidade final do cacau
brasileiro, que reduz em até 25% a
acidez de suas sementes e deve ge-
rar um chocolate de melhor quali-
dade. O sucesso do novo método
parece certo e os pesquisadores ja
pediram a patente no Inpi (Institu-
to Nacional de Propriedade Indus-
trial). Cidades -8

Uso de levedura melhora cacau brasileiro

Fernanoa Momags  na diminuicio da qualidade do  experiéncias e descobriram uma
fernands.morses@jpjornal.com by Produto”, explicou um dos pesqui-  levedura hibrida, capaz de deter a
sadores da formula Antdnio Fi- penetracio desse &cido nas semen-
esquisadores do Cena {Cen- gueira doCena. tes melhorando assim a qualidade

tro de Energia Nuclear na Figueira disse ainda que além  do produto.
Agricultura) e da Esalq (Es- da acidez, o processo de fermenta- A levedura hibrida, também
: cola Superior de Agricultura Luiz  cdo da semente de usada para a fabri-
‘de Queiroz) descobriram wma for-  cacau é feito de ma- cacdo de vinhos e
‘mula para melhorar a qualidade nheira artesanal no Excesso de cerveja, foi um dos
final do cacan brasileiro utilizado pais. O pesquisa- . elementos essen-
. na fabricagfio do chocolate. Apés’ dor da Esalg Luiz acucare ciais para que os
;dninmdemdmelmcumegui- Humberto Gomes, pmgninadures re-
- ram reduzir, em até 35%, a acidez  disse que isso era addezforam duzissem a quanti-
;existente nas sementes do cacan mais um desafio focoda dade de 4cido no
, principalmente, no so-  para a equipe. “A fruto nacional. A
1o baiano. “0 cacau da Bahi tem  fermentagdo total pesquisa formula, segundo
um “defeito’ natural e que nioestd  do fruto & conclui- o pesguisador do
‘relacionado a variedade, Esse fru-  da ap0s sete dias e Cena Gildemberg
to se desenvalve com excesso de essa demora oca- Amoria Leal Ji
agficar na polpa e com uma forma-  siona a degradacéo das enzimas o nior, foi testada em duas fazendas
¢ic excessiva de acidez, que du- que permite a penetracdodo dcido  da regido de [héus (BH). “Com-
rante o processo de fermentagdo, nas sementes”. Com essa constats-  provamos que a qualidade do cho-
penetra na semente ocasionando ¢80, 08 pesquisadores iniciaramas  colate obtido a partir do cacau fer-

mentado com o novo método foi
superior ao do chocolate produzi-
do com cacau fermentado de for-
ma natural”, disse,
Omdonmmétodnpa-
rece certo e 08 pesquisadores ja
pediram a patente no INPI (Insti-
tuto Nacional de Propriedade In-
dustrial). “O nove método com-
Pprovou que com uma fermenta-
¢do adequada, o cacau baiano po-
de produzir uma massa de cacau
com qualidade superior. Isto sig-

nifica que apds a torrefagio (pro- & :

cesso realizado apis a fermenta-
¢#0) da fruta, vai gerar um produ-
to final, ou seja, um chocolate, de
melhor qualidade”, disse Figuei-

G- ra. De acordo com ele, a intengdo

& fazer com que o cacau brasilei-
0 ganhe destaque e supere a pro-
dugio e comercializagio de Gana,
na Africa, considerado o pais que

Figueira mostra fruto de cacau produzide na drea da Esalg

produz o0 melhor cacau do mundo.
Para isso, os pesquisadores estio
em contato com o Ceplac (Comis-
3i0 Executiva do Plano da Lavou-
ra Cacaueira), 6rgao do Ministe-

rio da Agricultura, responsével
em promover a competitividade,
sustentabilidade e o desenvolvi-
mento das regides produtaras de
cacau.



