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APRESENTACAO

CACAU FINO - DA PRODUCAO AO CHOCOLATE

Cacau fino - da producéo ao chocolate.

O presente manual foi elaborado com o propésito de difundir aos jovens que participaram do Projeto
Travessia informacoes sobre améndoas de cacau fino, boa gestdo na producéo agricola do cacau e
cuidados no pos colheita do fruto. Esse manual é um dos resultados do Projeto “Travessia”, que é
apoiado pelo Instituto Localiza - e tem como executor a Associacdo Movimento Mecenas da Vida.

O projeto “Travessia” € um projeto socioeducativo de orientacdo e desenvolvimento profissional
voltado a inclusdo socioprodutiva de jovens em situacdo de vulnerabilidade na cadeia produtiva do
turismo, na Area de Protecdo Ambiental Costa de Itacaré - Serra Grande, no litoral sul da Bahia. O
Projeto se desenvolveu apoiado no programa Turismo CO?2 legal Guardides do Clima, uma iniciativa
que vem sendo executada na regido, e que busca fazer do turismo um indutor de enfrentamento da
emergéncia climatica e de sustentabilidade local. O propésito do projeto Travessia é despertar e
desenvolver as vocagoes e capacidades dos jovens locais, afim de fortalecé-los e motiva-los na busca de
seus espagos enquanto futuros profissionais. Além disso, o projeto buscarad engajar os jovens nas acoes
do Turismo CO2 Legal Guardides do Clima e na rede de parceiros do programa, criando oportunidades
de emprego e renda para os mesmos. Com a execuc¢do do projeto Travessia promovera uma transicao
na vida dos jovens, levando-os de um lugar de escassez, dependéncia econdmica e baixa estima para
um lugar de oportunidades de

A elaboracéo deste manual ampliara o conhecimento dos jovens e leitores sobre as questdes
relacionadas ao manejo agricola do cacau. Esperamos com isso, preparar melhor os jovens,
agricultores, consumidores e técnicos para que possam internalizar os principios do manejo de
améndoas de cacau de qualidade. Que o presente manual seja um instrumento para abrir os coracgdes,
compartilhar responsabilidades e viver em plenitude e divina comunhao desse processo participativo

em prol da producdo de alimentos saudaveis, da conservacdo ambiental e do respeito humano.

Boa Leitural!!
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INTRODUCAO

O cacau é originario da Regiao Amazonica e, desde o
século XVII, vem sendo cultivado como um produto
agricola, racionalmente explorado com a implantac¢ao
de areas cultivadas, melhoramen to genético e
producdo de mudas. Em meados do século XVIII, o
cacau foi levado para o sul da Bahia, onde a cultura se
expandiu, sendo hoje a principal regido produtora,
com 62% da producao nacional, seguida pelos estados
da Regidao Norte, com 34%, e os outros estados com 0s
4% restantes.

Recentemente, a atividade expandiu as areas de
producao agricola tanto na Regiao Norte como
Nordeste do pais, e dinamizou o merca do de trabalho,
empregando mais e diversifi cando as formas de
relacdo e ocupacao do trabalhador. A incorporacgao de
novas tecnologias vem elevando a produtividade e a
rentabilidade da lavoura cacauei ra, o que tem
contribuido para a retomada da atividade no Brasil.
Conhecer as espécieis, o tipo de solo, 0 manejo certo €
primordial para se ter uma producao de qualidade.
Com relagao ao ciclo de vida, o cacaueiro apresenta
caracteristicas de perenidade, podendo ultrapassar os
cem anos e, dependendo do manejo, ter
desenvolvimento vegetativo com potenciais para boa
produtividade.

05



PRODUCAO DE CACAU FINO

. DO CULTIVO A COLHEITA

sistema produtivos

A cabruca é um SAF em que o cacau é cultivado em areas com Mata

Atlantica, em meio a espécies como o vinhatico, o jequitiba, a

massa randuba, entre outras.

Os SAFs sao formados por espécies
florestais, frutiferas e alimenta res, que
podem ter como resultado a geracdo de
diversos produtos como frutas e polpas,
flores, cascas, Oleos, sementes ou
ameéndoas, cipds e outros alimentos além
do cacau.

Nesses sistemas ha uma grande producéo
de matéria organica, se rapilheira,
responsavel pela ciclagem de nutrientes,
conservacgao do solo e manutencéo da
umidade.

A cabruca é um SAF em que o cacau é
cultivado em areas com Mata

Atlantica, em meio a espécies como o
vinhatico, o jequitiba, a massa randuba,
entre outras.

Nesses sistemas ha uma grande producéo
de matéria organica, se rapilheira,
responsavel pela ciclagem de nutrientes,
conservacdo do solo e manutencao da
umidade.

A cabruca é um sistema regulado pelo
Decreto Estadual n° 15.180, de
2 de junho de 2014

Os consorcios podem ser de duas ou mais
espécies, como cacau e seringueira ou
cacau e acgai. Os policultivos podem
envolver mais

espécies florestais nativas ou exoticas
como mogno africano, cedro

australiano, teca e outras de interesse
econdmico do produtor.

Atencao

1. E necessario fazer a analise de solo para
defi nir a corregédo e a adubagdo quimica ou
organica.

2. Para fazer a correcédo e a adubagéo do
solo, consulte um agente da assisténcia
técnica local




PRODUCAO DE CACAU FINO

“ DO CULTIVO A COLHEITA

tratos culturais do cacau

Por ser uma planta com uso intensivo de mao de obra, o produtor
deve se apropriar de ferramentas especiais adequadas e de boa qua lidade.
Além de ferramentas e equipamentos, sdo necessarias insta lagoes
especifi cas proprias para o benefi ciamento do cacau.

1. Conheca as ferramentas, os utensilios e A caixa que recebera o material depois da

0s equipamentos especiais quebra do fruto pode ser de madeira ou de
plastico, com dimensodes padronizadas

- Podao: utilizado para colheita, poda e para servir

desbrota; de medida de volume da massa de cacau,

- Facdo: utilizado para rogagem, desbrotae  objetivando melhor con trole da produgéo.

poda de formagéao/

conducao; Caixa para quebra do fruto

- Tesoura de poda; 1. O valor de medida da caixa é expresso

- Serra de poda; em percentuais, que correspondem a um

- Canivete; rendimento médio obtido na relagéo cacau

« Pulverizador costal; mole/cacau seco.

- Rogadeira manual; 2. A medida padréo para o cacau seco é a

+ Motosserra; arroba de 15 quilos. Os valores acrescidos

- Rodo de madeira; a cada arroba de cacau representam os

- P4 de madeira: utilizada para transportar percentuais atribuidos as caixas: por

o cacau mole (dmido) para os cochos de exemplo, uma caixa de 50 x 40 x 20 cm

fermentacéo; tem rendimento de cacau seco em torno

» Bodoco ou cutelo; de 18 Kg, ou seja, 3 Kg a mais do que uma

+ Panacum ou cagua; e arroba, o que representa um percentual de

- Caixa para quebra do fruto 20%, sendo denominada de caixa de 20%.

Uma caixa de 100%, cheia de cacau mole,
gera duas arrobas de cacau seco.




PRODUCAO DE CACAU FINO

““ DO CULTIVO A COLHEITA

estruturas para o trato com o cacau

Por ser uma planta com uso intensivo de mao de obra, o produtor

deve se apropriar de ferramentas especiais adequadas e de boa qua lidade.

Além de ferramentas e equipamentos, sdo necessarias insta lagoes

especifi cas proprias para o beneficiamento do cacau.

Conhecga as estruturas

Conheca o cocho para fermentacdo do
cacau

Os cochos devem ser construidos,
preferencialmente, com madeira que nao
fermente, ndo tenha odores e seja
resistente a umidade, que ndo tenha
restri¢coes legais para uso, em dimensoes
que variam de acordo com a produgéo e
com, no minimo, duas divisérias para
facilitar o revolvimento da massa de
améndoas de cacau.

Para o escoamento do “mel de cacau”,
durante o processo de fermen tagdo, o
cocho deve ter, em sua base, orificios
medindo de 6 a 10 mm de didmetro com
espacamento de 15 cm um do outro,
visando facilitar a drenagem e promover
uma boa aeracdo da massa de cacau.

Para o escoamento do “mel de cacau”,
durante o processo de fermen tagédo, o
cocho deve ter, em sua base, orificios

medindo de 6 a 10 mm de didametro com
espacamento de 15 cm um do outro,
visando facilitar a drenagem e promover
uma boa aeracdo da massa de cacau




PRODUCAO DE CACAU FINO

“ DO CULTIVO A COLHEITA

Conheca as estruturas para
secagem da améndoa do cacau

A secagem pode ser realizada de forma natural (aproveitamento do calor do sol),
artificial (queima de lenha, gas etc.) e mista (combinac¢do dos dois processos)

Conheca a barcaga para secagem ao sol

A barcacga € a mais tradicional estrutura
para secagem natural de cacau, onde é
possivel se obter ganho de até 12% de peso
em relacdo aos processos artificiais de
secagem. Tanto a barcaca (de cobertura
moével) quanto o balcdo (de cobertura fixa)
sdo utiliza dos na secagem natural.

Essas estruturas devem possuir base de
madeira e cobertura mével de zinco. Nos
horarios mais quentes do dia (das 10 as
14h), a cober tura deve ser fechada para
que o cacau fique na sombra,
possibilitando uma secagem mais
prolongada e eficiente.

Essas estruturas devem possuir base de
madeira e cobertura movel de zinco. Nos
horarios mais quentes do dia (das 10 as 14
h), a cober tura deve ser fechada para que o
cacau fique na sombra, possibili tando uma
secagem mais prolongada e eficiente.

Conheca o secador solar

O cacau de qualidade deve ser seco,
preferencialmente, em secado res naturais
de secagem solar, sem a utilizagdo de
lenha.

Esse secador solar é de baixo custo,
funcionando por meio de radiagédo solar e
ventilagdo natural, podendo ser construido
pelo proprio agricultor.

A finalidade principal dessa estrutura é
reduzir a umidade da semen te de
aproximadamente 50% para 7 a 8%, e
proporcionar a continui dade e o término
das transformacées quimicas (cura) que
se inicia ram no processo de fermentacéo.
As estufas sdo uma tecnologia nova para o
cacau e estdo sendo utili zadas para
secagem convencional. Possuem uma
cobertura plastica (com protecdo para
raios ultravioletas), com laterais moveis e
estru tura fixa, que pode ser de madeira,
aco galvanizado ou tubo de PVC.

As améndoas sdo secas em piso de madeira (como nas barcagas) ou em

lastros suspensos, como uma espécie de mesa que pode ser de madei ra, tela

Em dias quentes, toda a lateral da estufa deve permanecer aberta para evitar
o acimulo de umidade no seu interior e a condensacdo dos acidos volateis
que podem voltar para as améndoas.

A capacidade desse secador varia de acordo com as condig¢des clima ticas:
nas épocas chuvosas e de pouca insolagao, a carga nao deve ultrapassar 45
kg de cacau fermentado por m? de lastro.

ou inox.

Atengao
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Cacau Fino!!!
Uma producao
Muito especial.

A Colheita do Cacau:

¢ Deve ser bem planejada de acordo com a maturacao dos frutos da
roca, tendo o cuidado de ser repetida a cada 10, 15 ou N0 Maximo 21
dias, durante a safra;

¢ Pararetirar o fruto da arvore, nao empurrar o podao em direcao ao
tronco para evitar ferir a almofada floral (onde nascem as flores). Use
0 podao, para cortar o talo dos frutos sempre de cima para baixo. Os
utensilios como tesoura, podao e facao, usados na colheita devem
esta limpos e livres de ferrugem;

¢ Colha somente os frutos sadios, livres de doencas, e de perfuracdes
POr animais como passaros ou roedores;

¢ Colha sempre frutos maduros. Deixando os frutos imaturos para a
proxima colheita, onde ja estarao no ponto ideal para serem colhidos.
Cada variedade de cacau tem seu grau certo de maturacao, a
identificacao deste padrao € um trabalho rigoroso e exige
treinamento com a equipe responsavel. Que deve conhecer muito
bem as variedades usadas na propriedade para a producao do
cacau de qualidade;

¢ Colha somente os frutos sadios, livres de doencas, e de perfuracoes
pOr animais como passaros ou roedores;

Para retirar o fruto da arvo - re, ndo empurrar o podao em direcao ao
tronco para evitar ferir a almofada floral (onde nascem as flores). Use o
podao, para cortar o talo dos frutos sempre de cima para baixo. Os
utensilios como tesoura, podao e facao, usados na colheita devem esta
limpos e livres de ferrugem,;
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Cuidados e
Atencao!!!

Passo a passo da fermentacao do cacau:

Recubra as paredes internas do cocho de fermentacao com folhas de
banana, para manter a temperatura interna e evitar o contato da
massa umida com o ar,

Encha o cocho com a massa de cacau retirada dos frutos, apds a
quebra;

Feche a parte superior do cocho com folhas de banana ou com a
propria tampa do cocho;

Deixe a massa fermentar, sem revolver, até a temperatura atingir 32°C
OU caso Nao atinja a temperatura ideal, espere completar 48 h. Durante
estes dois primeiros dias, o mel de cacau sera escoado pela porcao
inferior do cocho, indicando que o processo esta ocorrendo
adequadamente;
ApOs o primeiro revolvimento, a temperatura da massa comega a
subir. O que se desegja para uma boa fermentacao € que a
temperatura se eleve constantemente, ao longo de todo processo.

Para acompanhar o desenvolvimento da temperatura do cacau,
durante a fermentacao, o produtor pode adquirir um termoémetro
digital de haste longa. Com este terfNmometro a temperatura pode
entao, ser monitorada de tempo em tempo, na tabela de controle (6
em 6h, de12 em 12h, ficando a critério de cada produtor).
Apos 48h de iniciada a fermentacao (ou a temperatura da massa
atingiu 32°C) realize entao, a primeira vira ou revolvimento da massa de
cacau, de um compartimento para outro do cocho. Vire o cacau com
as Maos U CoM PAs proprias para revolver cacau.

Este revolvimento tem que ser muito bem realizado
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Fermentacao!!!

Ressalta em notas e aromas

.Mexa a massa de cacau em todas a porgdes do cocho (superficie, meio e
fundo). Aproveite este momento para retirar qualquer impureza que tenha
vindo da quebra como casca, cibira, pedacos de folhas, entre outros. Separe
e solte as sementes que estejam muito juntas ou agrupadas; Nesta fase €
muito caracteristico, perceber um forte aroma de alcool na massa. E um

bom indicador de que a fermentagao anaerobica (na auséncia de ar) esta
acontecendo corretamente.
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CAC AU E CHO COL ATE CAPITULO ESPECIAL

O 1 DO CULTIVO AS AMENDOAS

Para cultivar améndoas de cacau, é preciso considerar alguns fatores, como:
e Temperatura: A temperatura ideal para o cultivo de cacau é entre 25°C
e 25°C.
 Insolagéo: O local de plantio deve receber boa insolagéo.
o Polinizacdo: A mosca do género Forcipomya € o principal agente de
polinizag¢éo do cacau.
o Pluviosidade: O Indice pluviométrico deve ser de cerca de 1250
milimetros por ano.
e Altura: O cacaueiro deve ser mantido a uma altura de 4 a 4,5 metros,
pois 80% a 90% dos frutos estdo nessa faixa.
e Poda: A poda é feita para controlar a altura do cacaueiro e eliminar
ramos chupadeiras e chupdes.
O plantio de cacau é feito através de mudas, pois é mais uniforme e
permite um melhor controle de insetos e doengas. A colheita do cacau
acontece duas vezes por ano, a safra principal vai de outubro ao inicio de
dezembro e a tempordo de maio a setembro. A améndoa de cacau é a
semente de cacau ap0s a fermentacdo, quando ela morre e ndo pode mais

germinar

02 DAS AMENDOAS AO NIBS

Os Nibs de Cacau formam a parte do cacau utilizada para se fazer
chocolate. Em outras palavras, os Nibs de Cacau nada mais sdo que um
chocolate 100% cacau e a forma mais saudavel e menos processada de
consumir todo seu valor nutricional e seus beneficios para a satde. O
Nibs sdo as améndoas do cacau em sua forma mais pura e menos
processada, sdo basicamente sementes de cacau fermentadas, secas,
torradas e trituradas. ApoOs torradas, essas améndoas pesam em média
um grama, ou seja, para se ter 1 kg da principal matéria-prima dos
chocolates artesanais finos, é necessario descascar mil améndoas, uma a
uma

(O3 Dpas AMENDOAS AO NiBs

Com as améndoas torradas agora € hora de iniciar o processo de
moagem. Passar as améndoas torradas e descascadas num moedor
facilita o processo de transformacao para o chocolate entes de levar
a Melanger. Ap6s moagem dos graos ja torrados, obtém-se o “liquor
de cacau” ou pasta de cacau que serd combinado com agucar, leite
em po (no caso de chocolate ao leite), manteiga de cacau. Esta
mistura segue para a etapa chamada conchagem na qual a massa
serad aquecida sob agitacao por varias horas, objetivando a obtencéo
de uma pasta fluida e a eliminacao de substancias volateis que
poderiam interferir no sabor final do chocolate.
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CACAU E CHOCOLATE

(D4 o sUPER PODER DO CHOCOLATE

Os Beneficios dos Nibs de Cacau para sua saide

O cacau é considerado um superalimento por sua composi¢do nutricional e traz diversos
beneficios & satde. Dentre eles, o mais legal é que o consumo de Nibis ajuda a melhorar o
humor, relaxar, abaixar os niveis de estresse, controlar a ansiedade e aliviar os sintomas da
TPM: o triptofano, presente no Cacau, € responsavel pela producdo em nosso corpo do
hormoénio da felicidade, a serotonina. Os Nibs de Cacau também sao muito ricos em
flavonoides, que sdo 6timos antioxidantes naturais e combatem o envelhecimento, além de
serem fontes de minerais como potassio e magnésio.

Fonte: https://www.juparachocolates.com.br/o-poder-do-nibs-de-cacau
https://pitadanatural.com.br/produtos/cacau-nibs/

Inicialmente, ocorre a mistura dos ingredientes (agudcar, cacau em pd, manteiga de cacau etc.)
para que estes formem uma massa uniforme e homogénea.

O DETALHAMENTO DO PROCESSO FOI
REPASSADO ATRAVES DA APOSTILA DE
COMO FAZER CHOCOLATE
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