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Introdução

A região da Amazônia é conhecida por abrigar cacaueiros nativos e 
variedades de cacau fino e de qualidade superior. O cacaueiro nativo da 
Amazônia pertence à espécie Theobroma cacao, que é a mesma espécie 
cultivada comercialmente para a produção de chocolate em todo o 
mundo.
A qualidade superior do cacau amazônico pode ser atribuída a diversos 
fatores:

1. Biodiversidade da Região: A Amazônia é um dos ecossistemas mais 
ricos e diversos do mundo. A variedade de plantas, árvores e animais na 
região contribui para a complexidade e riqueza dos sabores encontrados 
nos grãos de cacau.

2. Clima e Solo: O clima quente e úmido da região amazônica 
proporciona condições ideais para o cultivo de cacaueiros. Os solos da 
Amazônia também são ricos em nutrientes naturais, o que contribui para o 
crescimento saudável das árvores e o desenvolvimento de grãos de cacau 
de alta qualidade. Solos da Amazônia normalmente são pobres em bases, 
mas os solos de várzea (onde a maior partes dos cacauais estão inseridos) 
são ricos em nutrientes.

3. Métodos de Cultivo Tradicionais: Muitos agricultores na Amazônia 
ainda utilizam métodos de cultivo tradicionais, incluindo a agrofloresta, 
onde o cacau é cultivado em conjunto com outras espécies de árvores e 
plantas. Essa abordagem agroecológica contribui para a sustentabilidade 
do ecossistema e para a preservação da biodiversidade. Os cacauicultores 
da Amazônia utilizam uma cestaria para transportar o cacau chamado 
“Paneiro”, que pode ser feito com fibras de arumã (Ischnosiphon 
polyphyllus) e outras espécies disponíveis na região

Outras espécies de plantas que são cultivadas com o cacau na várzea são: 
Seringueira (Hevea brasiliensis L.) , Palheteira (Clitoria fairchildiana R.), 
Açaízeiro (Euterpe precatoria M.), Sumuaúma (Ceiba pentandra L.), 
Mungubeira (Pseudobombax munguba M.).
.
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4. Variedades de Cacau Nativas: A região amazônica abriga 
variedades autóctones de cacaueiros, que são diferentes das 
variedades híbridas cultivadas comercialmente em outras regiões do 
mundo. Essas variedades nativas podem ter perfis de sabor únicos e 
características especiais.

5. Comércio Justo e Sustentabilidade: Algumas iniciativas de cacau 
na Amazônia focam em práticas de comércio justo e sustentabilidade, 
garantindo que os agricultores recebam preços justos por seu produto 
e promovendo práticas agrícolas sustentáveis que beneficiem a região 
e suas comunidades.

A produção de cacau de qualidade superior na Amazônia oferece a 
oportunidade de criar um chocolate diferenciado, com sabores únicos 
e que destaca a riqueza do ecossistema local. Além disso, o cultivo 
sustentável e responsável do cacau pode contribuir para a conservação 
da floresta tropical e promover o desenvolvimento econômico 
sustentável das comunidades ribeirinhas locais. Nesse sentido esta 
cartilha tem como objetivo apresentar as peculiaridades do Cacau 
Nativo do médio Rio Madeira, uma das regiões produtoras de cacau 
que promove a sustentabilidade local, e vem contribuindo cada vez 
mais para o aumento e melhoria da qualidade do cacau nativo da 
Amazônia, com uma forma de comercialização justa, deste que é um 
dos inúmeros ativos econômicos e ecológicos da região Amazônica do 
Brasil.
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A história do cacau nativo da Amazônia na região do Rio Madeira é 
rica e remonta há séculos atrás. O cacau é uma planta nativa da região 
amazônica, e sua história na área está intrinsecamente ligada às 
culturas indígenas e à exploração europeia, durante a colonização das 
Américas. Os povos indígenas da Amazônia já cultivavam o cacau em 
suas terras muito antes da chegada dos colonizadores europeus. O 
cacau era usado tanto para fins alimentares quanto cerimoniais, e os 
métodos tradicionais de cultivo e processamento eram passados de 
geração em geração.

Durante o período das Grandes Navegações, os europeus, 
principalmente os espanhóis, descobriram o cacau na América Central 
e na América do Sul. O cacau se tornou um item valioso de comércio, e 
os espanhóis começaram a cultivá-lo em suas colônias. No século XVII, 
os jesuítas estabeleceram missões nas áreas que hoje são parte da 
região do Rio Madeira, como parte de seu trabalho missionário na 
América do Sul. Eles utilizaram o cultivo de cacau nativo e outras 
culturas nas áreas de suas missões.No final do século XIX e início do 
século XX, a exploração da borracha na Amazônia levou ao declínio da 
produção de cacau e à destruição de muitos cacaueiros nativos. Os 
esforços se concentraram principalmente na extração de borracha, 
deixando o cacau em segundo plano.

Nas últimas décadas, houve um ressurgimento na produção de cacau 
na região do Rio Madeira e em outras partes da Amazônia. E isso se 
deve, em parte, à crescente demanda por chocolates de origem, que 
enfatizam os sabores únicos dos grãos de cacau de diferentes regiões 
produtoras. Hoje, produtores na região do Rio Madeira e na Amazônia 
em geral estão adotando práticas de cultivo sustentável, como a 
agrofloresta, que combina o cultivo de cacau com a conservação da 
floresta. Isso não apenas ajuda a proteger o ecossistema frágil da 
Amazônia, mas também a produzir cacau de alta qualidade com 
aromas e sabores especiais.
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O cacau amazônico, incluindo o da região do Rio Madeira, 
ganhou reconhecimento internacional pela sua singularidade e 
importância para a conservação ambiental. Esforços estão sendo 
feitos para promover a produção responsável e o comércio justo 
desses grãos. A história do cacau nativo na região do Rio Madeira 
é um testemunho da rica herança agrícola e cultural da Amazônia. 
Hoje, a produção de cacau na região é vista como uma 
oportunidade para promover práticas agrícolas sustentáveis, gerar 
renda para comunidades locais e contribuir para a conservação da 
floresta tropical amazônica.

A Amazônia é uma zona de dispersão natural do Theobroma 
cacao, a árvore do cacau, há produção extrativista de cacau na 
região do Rio Madeira, assim como em outras partes da 
Amazônia, essa produção tem uma longa história que remonta ao 
século XIX. Atualmente, a exploração desse cacau nativo ocorre de 
forma semi-extrativista, ressalta-se que no Estado do Amazonas as 
plantações do cacau nativo de várzea são aproximadamente 
6.055 mil hectares, envolvendo 2.824 produtores principalmente 
nos municípios de Itapiranga, Urucará, Urucurituba, Nova Olinda 
do Norte e Borba (Almeida et al, 2012). 
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A história do cacau na Amazônia está ligada à introdução e cultivo de 
variedades nativas na região. O cacau anteriormente chamado de 
"forastero", uma das três principais variedades de cacau, juntamente 
com o "trinitário" e o"criollo", quese dividem pela qualidade e 
disseminação pelo mundo, enquanto o último grupo sempre foi 
reconhecido pela alta qualidade, os chamados cacau fino e de 
aroma,sendo pouco difundidos pelo mundo,  grupo dos forateros 
sempre foi consideradocacau de baixa qualidade, convencional do tipo 
bulk, porém amplamente disseminado peloglobo, pois com o tempo, o 
cacau "forastero" mostrou ser mais resistente a doenças e pragas que 
afetavam as variedades "criollo" e "trinitário". Isso levou ao aumento de 
seu cultivo na região amazônica, particularmente em áreas onde as 
condições climáticas eram mais propícias ao seu desenvolvimento. 
Etornando-o parte significativa da produção global de cacau (mais de 
80%),devido à sua resistência e alto rendimento.

Mais recentemente, Motamayor et al., (2008) apresentou uma nova 
classificação genética para cacau em um trabalho pioneiro que 
classificou o cacau, nos berços de origem, em dez novos grupos que são 
eles: Amelonado, Contamana, Criollo, Curaray, Guiana, Iquitos, 
Marañon, Nacional, Nanay e Purús.

Logo o cacau "forastero" foi classificado em Amelonado, devido a sua 
morfologia se assemelhar a melão. Estas são as variedades originárias 
da Amazônia Ocidental, presente na bacia do rio Amazonas e em outras 
regiões da América do Sul. Com o avanço das técnicas de biologia 
molecular novas caracterizações, estão sendo realizadas e outros 
agrupamentos genéticos podem ser caracterizados.

Embora o cacau "forastero" seja uma parte importante da indústria 
global de cacau, seu cultivo na região amazônica também enfrenta 
desafios, incluindo questões ambientais e sociais, como o 
desmatamento, a perda da biodiversidade e o avanço das mudanças 
climáticas, ao longo dos últimos anos. No entanto, há esforços para 
promover melhores práticas de cultivo sustentável e responsável na 
região.

O Cacau Amenolado
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• Cultivado no Oeste da África, Ásia e América do Sul;

• Foi o cacau introduzido no Sul da Bahia e muito disseminado por lá;

• Representam mais de 80% da produção mundial;

• É o grupo mais resistente a pragas e doenças;

• Considerado o verdadeiro  cacau do Brasil;

• Possui sabor marcante de CACAU;

• Precisa de um tempo mais prolongado de fermentação: 5 a 6 dias;

• São os chamados alto, médio e baixo amazônicos.

CURIOSIDADES

Cacau Amenolado
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Capítulo 111

Desafios da 
qualidade



No campo da qualidade de cacau sabemos que é um conceito 
amplo, pode ser definido pelo ambiente, pela genética, pós 
colheita e tecnologias de processamento do chocolate. Cada 
genética ou variedade em seu ambiente possui um perfil sensorial 
que quando bem processado é capaz de produzir chocolates 
especiais e expressivos.A ciência, a indústria e o mercado nem 
sempre possuem a mesma visão sobre o que é qualidade e sobre 
o que é cacau tipo fino de alto padrão. Cada país define seus 
critérios e suas regras sobre qualidade. 

Já sabemos que aqualidade de cacau está relacionada com a 
interação da forma de cultivo da genética, com omanejo 
desenvolvido eo controle rigoroso de cada etapa do 
BENEFICIAMENTO, ou seja,adedicação, determinação, ética e a 
transparência farão toda a diferença no resultado final do 
produto.

Do lado dos produtores é dever seguir as Boas Práticas Agrícolas e 
o currículo de sustentabilidade do cacau hoje, já difundido pelo 
Cocoa Action Brasil e pode ser baixado nesse QR code

23
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As propriedades devem seguir e adotar as melhores práticas em 
respeito as legislações socioambientais, referentes ao cultivo, meio 
ambiente e aspectos sociais. E estar atentos às tendências de mercado 
que irão nortear todas as ações a serem desenvolvidas.

Para qualidade do cacau:

O genótipo: existe uma forte relação entre a genética o cacaueiro e a 
qualidade das amêndoas, porém, este não é o fator decisivo para 
garantir a qualidade que a indústria deseja. O genótipo do cacaueiro é 
importante, pois influencia as características das amêndoas como 
tamanho e peso (que também são influenciadas pelo clima), 
percentagem de casca, disponibilidade de polpa, conteúdo de 
manteiga, dureza da manteiga, e sabor de cacau após a torra, aliado 
ao tipo de beneficiamento pós colheita que foi realizado;

Condições climáticas: atualmente é um fator crítico a ser observado 
com muito cuidado. Pois estas mudanças estão acontecendo 
rapidamente no Brasil, principalmente nos últimos anos; impactando 
desde a dinâmica das comunidades ribeirinhas, nas épocas de seca e 
cheias dos rios, assim como o ponto de maturação dos frutos de cacau, 
e consequentemente o volume da polpa e seu brix (teor de açucares 
totais), a fermentação e a secagem,e a formação do flavor (sabor e 
aroma) das amêndoas.Que podem ser prejudicadas por notas 
sensoriais desagradáveis, como alta acidez, amargor intenso e 
residual, ou notas mofadas, sobrefermentadas e medicinais por 
exemplo, que podem descaracterizar a qualidade do cacau. Sabemos 
que deficits ou excessos hídricos podem causar diferenças na 
qualidade físico-química e sensorial das amêndoas; D
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Solo: a fertilidade do solo influencia o tamanho da semente, e outros 
fatores relacionados a absorção de alguns nutrientes que podem afetar a 
qualidade final das amêndoas de cacau produzidas. A exemplo, solos 
férteis produzem sementes de maior tamanho do que os produzidos em 
solos pobres com manejo inadequado; 

Manejo: as boas práticas de produção, como a divisão correta do 
imóvel em lotes homogêneos; a identificação e escolha das variedades a 
serem plantadas; o controle de pragas e de doenças que danificam o 
fruto; a forma correta de adubação, se orgânica e/ou convencional; o 
manejo de sombra das áreas; entre outros. Quando bem adotadas 
geram uma boa produtividade e um maior volume de frutos sadios para 
serem beneficiados;

Pós-colheita: o beneficiamento de cacau é extremamente importante 
para qualidade final das amêndoas de cacau. O produtor deve dominar 
todas as etapas deste processo, tais etapas será o tema principal desta 
cartilha.

A busca pelo cacau de alta qualidade é um desafio para o país.  O 
Brasil produz cacau em dois grandes biomas de alta relevância 
ambiental, a floresta amazônica e a floresta atlântica, e isso é muito 
especial. Nos torna líder em produção de cacau sustentável. Dentro 
do pais temos o desafio de produzir melhor para vender melhor. E não 
produzir mais para ganhar mais.
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Diante de tudo que falamos até aqui e tendo uma visão 

ampla e atual dos conceitos pré-estabelecidos pelo 

mundo para caracterizar cacau especial, de alto padrão e 

qualidade o cacau fino é:  Um cacau de origem 

rastreada com alto potencial aromático, avor 

expressivo e livre de defeitos.
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Ter uma boa fermentação;
Possuir homogeneidade nas amêndoas;
Umidade não superior a 8%;
Não possuir aromas estranhos ao de cacau;
Livre de impurezas, ou seja, casca do fruto, cibirra (placenta), 
nibs de amêndoas quebradas, etc..
Sem matérias estranhas, pedras, sementes de outras espécies, 
metais, plástico ou qualquer item que não sejam oriundos das 
amêndoas de cacau;
Com baixo índice de defeitos, ou seja, amêndoas SEM mofo 
interno, fumaça, danificadas por insetos, ardósia, germinadas, 
achatadas, quebradas e aglutinadas.
Ausência de  off flavors (defeitos) sensoriais.

A qualidade do cacau para o mercado 

comprador deve seguir os critérios padrões 

estabelecidos pela Organização 

Internacional do Cacau ( ICCO ):

Curiosidade: O que é cacau fino?





Capítulo 1V

E como se faz qualidade?
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O primeiro passo do processo de produção de cacau de qualidade é 
a escolha certa das estruturas de beneficiamento. É importante ter 
cochos de fermentação e secadores exclusivos

Os cochos de madeira são tradicionais na região Amazônica para 
fermentar cacau, tais cochos sejam dimensionados  para  o  volume  
de  produção  de  cada  produtor.  Um cocho de 0,70x1,40x0,70m 
(o cocho também deve apresentar pelo menos dois compartimentos 
para facilitar o revolvimento da massa de cacau durante a 
fermentação) pode acomodar aproximadamente 300kg de massa 
de cacau mole (cacau após a quebra, ainda com a polpa), portanto 
se o agricultor não consegue ter no mínimo esse volume de cacau 
por corte o cocho deverá ser redimensionado, podendo ser feito o 
inverso, maior volume, cochos maiores.

Tradicionalmente são no formato quadrado com fundos ripados 
(madeiramento do fundo do cocho separados   de   56mm), e são 
dimensionados   para serem preenchidos com volume cúbico total 
disponível.

A madeira utilizada para a construção do cochos deverá ser seca, 
não porosa, e que não transfira odores desagradáveis a massa de 
cacau, sem o uso de parafusos e pregos na parte interna onde fica o 
contato com a massa de cacau,já que estes podem oxidar e 
enferrujar, se traduzindo em uma fonte de contaminação. 

A madeira utilizada para fazer o cocho de fermentação 
normalmente é a cupiúbeira (Goupia glabra Aubl.)
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Modelos de cochos de madeira usados para fermentação do cacau de várzea do Rio Madeira.



Lembrete: 
Cacau é alimento, portanto deve ser produzido em condições onde as 
boas práticas agrícolas e de beneficiamento possam garantir a 
segurança sanitária e de alta qualidade do mesmo, sendo assim, deve 
ser produzido em condições sanitárias adequadas, locais limpos, 
arejadas, iluminadas, longe de lugares onde são criados animais (ex: 
canis, currais, criações de suínos/frango, estábulos, pastos, animais 
domésticos, etc..). O cacau sempre deve estar em estruturas 
adequadas, locais de fermentação com boa ventilação, locais de 
armazenamento arejados e protegidos, devem ser instaladas telas nas 
janelas e demais aberturas de ventilação para evitar a entrada de 
insetos e outros animais, além de todo o cacau ser manejado com 
utensílios limpos, lavados, esterilizados se possível, tais como, facas, 
facões, podões, baldes, pás, sacos de ráfia para transporte, dentre 
outros utensílios.

A escolha certa do tipo de também é um secador de cacau 
ponto importante para a produção de qualidade, o mais 
indicado é o uso da secagem natural, ao sol que pode ser 
realizada em barcaças ou em estufas plásticas próprias para 
cacau. O importante para a escolha do secador é saber o 
local certo de instalação do modelo que deve ser em áreas 
planas, abertas, longe de casas com fogão a lenha, e que 
recebam o sol durante todo o dia. 
Vamos ao passo a passo.
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Capítulo V

A colheita
do cacau



A colheita do cacau



1. Deve ser bem planejada de acordo com a maturação do cacoal, tendo 
o cuidado de ser repetido a cada 8 a 15 dias, durante a safra;

2. Para retirar o fruto da árvore, não empurrar o podão em direção ao 
tronco para evitar não ferir a almofada floral (onde nascem as flores). 
Usando o podão, cortar o talo dos frutos sempre de cima para baixo. Os 
utensílios como tesoura, podão e facão, usados na colheita devem estar 
limpos e livre de ferrugem;

3. Colha somente os frutos sadios, livres de doenças, e de perfurações por 
animais como pássaros ou roedores;

4. Colha sempre frutos maduros. Deixando os frutos imaturos para a 
próxima data de colheita, onde já estarão no ponto ideal para serem 
colhidos. Cada variedade de cacau tem seu grau certo de maturação, a 
identificação deste padrão é um trabalho rigoroso e exige treinamento 
com a equipe responsável. Que deve conhecer muito bem as variedades 
usadas na propriedade para a produção do cacau de qualidade;

5. Os frutos colhidos e retirados do chão com pontas de facão devem ser 
imediatamente, levados para quebra e em seguida para fermentar nos 
locais apropriados;

6. Após a colheita dos frutos o cacau deve ser agrupado em pequenas 
rumas dentro do cacoal ou levados para as unidades de processamento, a 
depender da estruturada fazenda, para então serem abertos;

7. As rumas devem ser organizadas por variedade, coloração ou 
maturação, e por data de colheita. Não misture no mesmo lotes, cacau de 
frutos quebrados em dias diferentes.

8. Realize uma nova triagem nas rumas, separando os frutos verdoengos, 
passados, doentes ou perfurados, que foram colhidos por engano e 
devem ser encaminhados para a produção do cacau convencional;

9. Os frutos que não forem perfurados com facão podem ficar nas rumas, 
na sombra, em cima de lona plástica ou tablado de madeira, por mais dois 
a quatro dias descansando, para pré-amadurecer os açucares da polpa e 
iniciar processo de fermentação de forma mais acelerada.

10. Este tempo deve ser padronizado de acordo com o conhecimento da 
maturação das variedades de cacau produzidos e em equilíbrio com o 
clima e a temperatura ambiente, existente em cada propriedade.
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1. Transporte a massa de cacau imediatamente, para os 
cochos de fermentação. Este transporte deve acontecer até 
no máximo 4 a 6 h, de iniciada a quebra; O tempo em que 
o cacau mole permanece no campo, conta como período 
de fermentação.

2. Sempre use para o transporte da massa de cacau mole, 
sacos plásticos limpos, próprios para cacau. Estes sacos 
devem ser fechados ou amarrados para evitar o contato 
direto do cacau mole com o ambiente externo, como 
chuvas. Podem também ser usados, bobonas de leite, 
baldes de plásticos, entre outros recipientes, desde que 
estejam limpos e possam ser completamente fechados.
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Transporte do cacau 
e da massa do cacau

Capítulo V11





Capítulo V111

Fermentação do cacau



A fermentação do cacau é uma das etapas mais importantes do 
processo e exige uma atenção especial do produtor. E antes de 
iniciarmos o passo a passo é importante saber que:

- O mel de cacau deve ser drenado no cocho de fermentação, 
espontaneamente. Para isto antes da fermentação, sempre 
verifique se os furos dos cochos estão desentupidos;

- Os cochos devem estar limpos para iniciar uma nova 
fermentação. Porém não se deve lavá-los com sabão ou outros 
produtos de limpeza, pois pode tirar o fermento das fermentações 
anteriores, que é a identidade do lote;

- Nunca cubra com lonas ou saco plástico o cocho de 
fermentação. O plástico abafa e não permite a saída dos ácidos 
ao longo do processo, podendo favorecer a formação de odores e 
fungos indesejáveis à massa de cacau;

- Deve ser registrado todas as informações possíveis, referentes ao 
lote em uma tabela de controle como: data da colheita, data da 
quebra, variedades de cacau, volume de entrada, tempo de 
fermentação, revolvimentos, tempo de secagem, entre outros.

A fermentação do cacau
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Alguns fatores podem inuenciar diretamente o 
processo fermentativo do cacau. São eles:

Mistura das variedades genéticas: quanto maior a mistura menos 
homogêneo será o lote;

Tempo entre a colheita e a quebra: tempo de descanso dos frutos 
poderá ser de até 2 dias antes de serem abertos. Havendo perfuração 
da casca, os frutos devem ser imediatamente levados para quebra;

Temperatura ambiente: o meio externo influencia diretamente a 
temperatura da massa de cacau no cocho. No verão a massa de cacau 
sempre estará mais quente do que durante estações mais frias do ano;

Tamanho da pilha de cacau: a capacidade interna do cocho (volume) 
deve ser sempre respeitada;

Tempo de fermentação: dependendo do tipo de cacau, da época do 
ano, e da metodologia empregada, a fermentação de cacau no 
Amazonas pode durar de 4 a 6 dias;

Revolvimentos da massa: ao longo do processo é importante gerar e 
homogeneizar a massa de cacau, com revolvimentos, de uma caixa 
para outra. A quantidade de vira irá depender da temperatura da 
massa dentro do cocho, ou da metodologia adotada;

Morte do embrião: a semente de cacau necessita perder seu poder 
germinativo para se transformar em amêndoa. Isto ocorre somente a 
partir do 4º dia de fermentação.



1. Recubra as paredes internas do cocho de fermentação com folhas de 
banana, para manter a temperatura interna e evitar o contato da massa húmida 
com o ar;

2. Encha o cocho com a massa de cacau retirada dos frutos, após a quebra;

3. Feche a parte superior do cocho com folhas de banana ou com a própria 
tampa do cocho;

4. Deixe a massa fermentar, sem revolver, até a temperatura atingir 32˚C ou 
caso não atinja a temperatura ideal, espere completar 48 h.
Durante estes dois primeiros dias, o mel de cacau será escoado pela porção 
inferior do cocho, indicando que tudo esta ocorrendo bem como processo;

5. Após 48h de iniciada a fermentação (ou a temperatura da massa atingiu 
32˚C) realize então, a primeira vira ou revolvimento da massa de cacau, de um 
compartimento para outro do cocho. Vire o cacau com as mãos ou com pás 
próprias para revolver cacau. 

Este tem que ser muito bem realizado. revolvimento 

-  Mexa bem todo o lote em todas a porções do cocho (superfície, meio e fundo). 
Aproveite este momento para retirar qualquer impureza que tenha vindo da 
quebra como casca, talo, pedaços de folhas, entre outros. 
-  Separe e solte as sementes que estejam muito juntas ou agrupadas; 

Nesta fase é muito característico, perceber um forte aroma de álcool na massa. É 
um bom indicador de que a fermentação anaeróbica (na ausência de ar) está 
acontecendo corretamente.

6. Após o primeiro revolvimento, a temperatura da massa começa a subir. O 
que se deseja para uma boa fermentação é que a temperatura siga, subindo 
constantemente, ao longo de todo processo.

Para acompanhar o desenvolvimento da temperatura do cacau, durante a 
fermentação, o produtor pode adquirir um termômetro digital de haste longa. 
Com este termômetro a temperatura pode, então, ser monitorada de tempo em 
tempo (6 em 6h, de12 em 12h, fica a critério de cada produtor).

7.  A partir da primeira vira (a 32˚C) do cacau, toda vez que a temperatura da 
massa começar a diminuir significativamente, realize o revolvimento.
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8. Se a temperatura se mantiver constante, por mais de 24 h, revolva a massa 
para estimular a elevação da temperatura;

9. No quarto dia de iniciada a fermentação a tendência da temperatura da 
massa de cacau é atingir os valores mais altos de todo o processo, entre 48 a 
52˚C. Este é o momento onde a fermentação aeróbica (na presença de ar) 
libera muito calor para a massa e juntamente, com a formação de acido 
acético (em grandes quantidades) provoca a morte do embrião ou gérmen do 
cacau.

A partir daí a casca da semente perde sua impermeabilidade,  permitindo a 
troca e a difusão das substâncias que irão mudar a cor da amêndoa (de violeta 
para marrom)e formar os precursores de aroma e sabor, até o final do 
processo;

10. Continue acompanhando a temperatura da massa e realizando as viras 
de acordo com a queda da temperatura. Lembrando: os revolvimentos 
sucessivos são importantes para homogeneizar o lote e eliminar os ácidos 
produzidos, durante a fermentação, principalmente o acético que pode deixar 
o lote com muita acidez;

11. No quinto para o sexto dia a massa de cacau, apresenta um aroma bem 
característico de vinagre, indicando que a fermentação esta caminhando 
corretamente. Faça o teste do aperto das amêndoas para observar a saída do 
féu ou sangue do cacau (líquido escuro que sai do interior das amêndoas). 
Caso as amêndoas já estejam liberando o sangue, isto significa que o 
processo fermentativo esta chegando ao fim, e só dura mais um dia e meio, no 
máximo dois dias;

12. No sexto de fermentação, faça o teste de corte em cerca de 50 amêndoas 
representativas do lote (de todas as porções do cocho), cortando-as 
longitudinalmente, para observar:

-�a formação de um anel de cor escura, ao redor da amêndoa (na borda);
-�a transformação da cor interna das amêndoas de violeta (início do 
processo) para marrom;
-�surgimento de canais ou veias no interior das amêndoas (início da 
compartimentação);

Se a maioria das amêndoas cortadas estiverem com as descrições acima, 
significa que o processo fermentativo chegou ao fim;

Passo-a-passo do processo fermentativo



Passo-a-passo do processo fermentativo

13. Verifique também, a temperatura da massa de cacau e caso esta se 
mantenha constante, ou venha declinando ao longo das horas, é o 
indicativo do fim da fermentação.

Tenha muito cuidado: uma vez que, é tomada a decisão de esperar um 
pouco mais para finalizar a fermentação (acima de 6 dias), o cacau pode 
passar do ponto, e iniciar uma fermentação indesejável, excessiva. 
Caracterizada por amêndoas de coloração marrom escuro (muito intenso) 
e com aroma de peixe ou couro molhado (presença de amônia) que se 
mantém presente até no chocolate produzido a partir destas amêndoas;

14. Ao final da fermentação, leve o lote imediatamente para os locais de 
secagem, onde ocorrerão a cura natural das amêndoas. Outra forma para 
fermentação é a conhecida como metodologia tradicional estabelecida 
pela CEPLAC.

Para adotar esta metodologia o produtor deve seguir os passos de 1 a 5 
(acima citados), e em seguida, após o primeiro revolvimento, realizar a 
cada 24 h um novo revolvimento, até o sexto dia de fermentação, o cacau 
é revolvido no segundo dia, de iniciado o processo, e depois disto a cada 
dia ele será novamente revolvido, de um compartimento para outro do 
cocho.

As fases da fermentação do cacau:

A fermentação é uma etapa fundamental para a produção do cacau de 
qualidade, pois é nela que serão formados os precursores de aroma e 
sabor de uma amêndoa especial. Sendo assim, todas as fases deste 
processo devem ser respeitadas. De uma forma geral, é importante 
fermentar o cacau para: reduzir a quantidade de água da semente (reduzir 
a umidade); reduzir a acidez e o amargor das amêndoas; matar o embrião 
ou gérmen do cacau; transformar a cor das amêndoas para marrom; e 
formar os precursores de aroma e sabor (FERREIRA, A. C. R., 2017).

Durante a fermentação são identificadas duas fases principais, que podem 
ser descritas como:
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FASE ALCÓOLICA 

Ocorre nos primeiros dias do processo, onde os baixos níveis de oxigênio (ar) 
presente no meio e disponíveis nos cochos, juntamente com a acidez inicial da 
polpa, favorecem o crescimento na massa de cacau, de microrganismos, do 
tipo leveduras;

- As leveduras são o grupo de microrganismos dominantes nas primeiras 72 
horas do processo fermentativo, até a temperatura da massa no cocho atingir 
32ºC;

- Nesta fase as leveduras transformam os açúcares da polpa em álcool e gás 
carbônico, liberando calor e elevando a temperatura da massa de cacau até 
30º -� 32ºC nos primeiros dias de fermentação;  As leveduras também 
metabolizam o ácido cítrico da polpa, causando o aumento do pH;

E algumas linhagens produzem enzimas pectinolíticas que rompem o cimento 
entre a parede das células da polpa, liberando um suco chamado “mel de 
cacau”;

- Com o escoamento do mel, o ar começa a penetrar mais facilmente pela 
massa de cacau dentro do cocho;

Esse pequeno aumento dos níveis de oxigênio e a presença significativa de gás 
carbônico e açúcar na massa favorecem o crescimento de bactérias láticas 
que irão produzir o ácido lático; O ácido lático não é um ácido volátil e é um 
dos grandes responsáveis pela acidez das amêndoas de cacau.

Os revolvimentos na hora certa na massa de cacau são passos importantes 
para evitar acúmulo de acido na massa.

FASE ACÉTICA

Com a transformação dos açúcares da polpa em álcool e o aumento do pH, 
as condições na massa de cacau vão ficando inadequadas para a 
proliferação das leveduras;

Com o aumento dos níveis de oxigênio (ar) provocado pelos revolvimentos da 
massa e a elevação da temperatura (acima de 35ºC) as condições dentro dos 
cochos ficam ideais para o crescimento de bactérias acéticas;

Essas bactérias transformam o álcool presente na massa em ácido acético em 
uma reação que libera muito calor, e eleva a temperatura da massa, para até 
50˚C, a partir do 4º dia;
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6. Durante os revolvimentos é importante limpar os resíduos que ainda 
caram presentes na massa, vindo das etapas anteriores como talo, 
pedaços de casca, madeira, amêndoas murchas e etc;

7. Não se deve pisar na massa do cacau de qualidade para não danicar 
ou ferir as amêndoas;

8. O tempo de secagem do cacau de qualidade superior pode variar de 8 
a 15 dias (a depender do tipo de secador e do microclima de cada 
região). Este tempo é importante para reduzir a umidade e para 
eliminação da acidez;
Importante salientar que se o cacau secar rapidamente pode gerar um 
produto nal ácido (abaixo de 5 dias) e se secar mais lentamente pode 
contaminar com fungos (acima de 15 dias);

9. O nal da secagem é determinado, quando a umidade da massa de 
cacau atinge 7 a 8%;

10. Quando a secagem for nalizada, não ensaque as amêndoas 
quentes, para evitar o “suor” e a formação de mofo e odores 
desagradáveis na massa que cará armazenada nos depósitos de 
cacau;

11. O ponto nal da secagem, que deve ser são grãos inchados, com 
espaços presentes no seu interior (as veias ou estrias), com coloração 
marrom, e odor agradável, característicos de um bom cacau, bem 
fermentado e seco.

12. Deve-se levar em consideração sempre ao secar o cacau, no caso do 
uso de estufas agrícolas, realizar o manejo correto das janelas de acordo 
com as condições ambientais externas, se a temperatura estiver alta 
manter as laterais abertas, caso contrário deverá ser fechadas, no caso 
de ocorrer temperaturas baixas e/ou de chuva. No inicio da manhã as 
cortinas das estufas devem estar abertas para retirada de acidez e 
umidade acumulada durante a madrugada e a depender da 
temperatura noturna não precisam nem ser fechadas.

Secagem do cacau
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A classicação é uma técnica de análise basicamente visual usada 
para qualicar muitos vegetais como soja, milho, feijão, arroz e de 
uma forma peculiar as amêndoas de cacau onde as amêndoas têm 
que ser cortadas para ser analisada o grau de fermentação, 
compartimentação interna, presença de mofo interno, infestação com 
insetos, achatadas ou chochas, quebradas, germinadas, ardósia, 
duplas e cheiro de fumaça.

É importante que o produtor saiba como avaliar cada lote de cacau 
produzido para proceder com a sua destinação correta no a m de 
controlar e garantir ao mercado o padrão de qualidade demandado. 
Para tal, o teste de corte é o primeiro procedimento de análise que deve 
ser realizado, abaixo segue explicação de como realizar o teste:
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