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Resumo

O cacaueiro (Theobroma cacao L.) é uma planta originaria da floresta tropical imida americana, que
produz o cacau, matéria-prima essencial na fabricacdo do chocolate. Desde 2017, o estado do Para se destaca
como o maior produtor de améndoas de cacau no Brasil, especialmente as cultivadas no ecossistema de varzea.
Este artigo tem como objetivo avaliar os impactos da capacitagcdo de produtores de cacau para o desenvolvi-
mento sustentavel em uma comunidade ribeirinha do rio Moju como parte do programa de extensdo intitulado
“Capacitacao dos Ribeirinhos para Implementar os Processos de Fermentacdo e Secagem das Sementes e
Controle de Qualidade das Améndoas para Valorizacao do Cacau Varzea”. Foram empregados métodos de
capacitacdo tedrico-praticos, junto com andlises laboratoriais das améndoas antes e ap6s o treinamento. Os
resultados indicam que a capacitagdo é fundamental para a producao de améndoas de melhor qualidade, com
potencial para gerar empregos, aumentar a renda e diversificar a produgao ribeirinha.
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Abstract

The cacao tree (Theobroma cacao L.) is a plant native to the American rainforest, producing
cocoa used in chocolate manufacturing. Since 2017, Para has stood out as the largest producer of
cocoa beans in Brazil, particularly those cultivated in the floodplain ecosystem. The aim of this ar-
ticle is to assess the impacts of training cocoa producers on sustainable development in a riparian
community along the Moju River, as part of an extension program titled “Empowerment of Riparians
to Implement Fermentation and Drying Processes of Seeds and Quality Control of beans to Enhance
Floodplain Cocoa.” Theoretical and practical training methods were employed alongside laboratory
analyses of beans of cocoa before and after the training. The results indicate that training is essential
for producing higher-quality beans, with the potential to generate employment, increase income, and
diversify riparian production.

Keyworbs: floodplain cocoa; rural sustainability; bioeconomy.

Introducao

O cacaueiro (Theobroma cacao L.) é uma planta da familia Malvaceae e do género Theobroma,
originada da floresta tropical imida americana (Amazonia). Produz o cacau, um fruto muito aprecia-
do por sua polpa adocicada, cujas sementes, apos serem fermentadas e secas (améndoas de cacau),
sao utilizadas na fabricacao do chocolate e seus derivados. Atualmente, o Brasil é o sétimo produtor
mundial de cacau, segundo a Organizacdo Internacional do Cacau (ICCO), com producao de 290.630
tonelada de améndoas na safra de 2023. Os estados do Para e Bahia, responsaveis por 96% da pro-
dugdo nacional e, desde 2017, o Para se tornou o principal produtor brasileiro de améndoas de cacau
(Brainner, 2021; ICCO, 2019; IBGE, 2024).

O mercado mundial divide o cacau em duas categorias: comum (bulk) e fino de aroma (pre-
mium). O cacau fino se caracteriza por fatores diferenciadores como variedade, origem (terroir), cer-
tificacOes e singularidades (culturas em dareas restritas). Apesar de o bulk representar 95% do cacau
comercializado, o cacau fino oferece grandes oportunidades e beneficios, tanto monetarios quanto
ndo monetarios, pois atende a um mercado consumidor em expansdo, impulsionado pela tendén-
cia crescente de consumo de chocolates com propriedades organolépticas diferenciadas (Santander
Mufioz et al., 2020, ICCO, 2011).

A definicdo de cacau fino pela Organizacdo Internacional do Cacau (ICCO, 2011) abrange as
améndoas das variedades Criollo, Trinitario ou Nacional do Equador, enquanto o cacau Forastero é
categorizado como de qualidade comum. No entanto, além das variedades, o cacau fino também pode
ser caracterizado pelo produto de paises selecionados por um comité especializado da ICCO, que
reconhece nagdes produtoras que atendem a critérios especificos de qualidade, divulgando periodi-
camente uma lista dos paises qualificados. As sementes de cacau Forastero, tipicamente planas e de
coloracgdo roxa, sao conhecidas por seu sabor adstringente e menos atrativo (Aprotosoaie et al., 2016).
Embora o Brasil cultive predominantemente o cacau Forastero, as améndoas brasileiras, especial-
mente as do Pard, tém alcancado reconhecimento internacional, resultando na inclusdo do pais na lista
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da ICCO como produtor de cacau fino em 2019 (ICCO, 2019). Além disso, o potencial das améndoas
brasileiras para a producado de cacau fino foi recentemente destacado, abrindo novas perspectivas para
o mercado regional de cacau (Collin et al., 2023, Santos et al., 2024).

As plantagoes de cacau no Paréd utilizam principalmente trés sistemas de produgdo: 1) Monocul-
tura ensolarada, em que as plantas sdo de origem clonal ou hibrida, 2) Sistemas agroflorestais (SAF),
onde as plantas sao predominantemente de origem hibrida e 3) Sistemas de varzea, com o solo sujeito
a dinamica das marés. No sistema de varzea, as plantas sdo, em sua maioria, nativas, resultando em
améndoas de cacau diferentes das produzidas em outras partes do estado.

O cacau produzido no ecossistema de varzea é o Unico cacau nativo em escala comercial no
estado do Para, com améndoas que possuem caracteristicas especificas, resultando na qualidade dife-
renciada do cacau de varzea amazonico, e caracteristicas sensoriais superiores adquiridas apés o be-
neficiamento natural, permitindo o uso de tecnologias para melhorar ainda mais sua qualidade. Além
disso, a crescente demanda por produtos organicos, saudaveis e sustentaveis agrega valor as maté-
rias-primas e produtos, movimentando a economia paraense e integrando toda a cadeia produtiva. A
geracdo de emprego e renda ndo se limita a producdo e comercializacdo de améndoas fermentadas e
secas, mas também ao aproveitamento do subproduto do cacau para producao artesanal de chocolates,
améndoas caramelizadas, geleias e doces, complementando a renda familiar e contribuindo para o
desenvolvimento local e a qualidade de vida das populagoes ribeirinhas. No entanto, a falta de orga-
nizacdo da producao e a qualidade inferior das sementes apos o processamento permanecem desafios
para as comunidades ribeirinhas produtoras de cacau (Viana; Simoes; Bastos, 2020).

A aplicacdo de Boas Praticas, juntamente com a educacdo popular em plantio sustentavel e
alimentacdo saudavel, sdo vertentes que trardo muitos beneficios para os agricultores familiares. A
verticalizacdo dessa cadeia produtiva visa agregar valor a uma producao com grande potencial mer-
cadoldgico (Prado, 2014). Para isso, o desenvolvimento e implantagdo de programas voltados para a
agricultura sustentavel devem focar na reducdo dos riscos para a saiide, como a implantacao das Boas
Praticas Agricolas (BPA) e de Fabricacdo (BPF). Essas praticas representam um conjunto de princi-
pios, normas e recomendacoes técnicas aplicadas para o correto manuseio de alimentos, devendo ser
mantidas desde os elos primarios de producao até os consumidores finais, sempre orientadas para o
cuidado com a satiide humana, a preservacao ambiental e melhoria das condi¢des sociais das popu-
lagdes beneficiarias desses programas em todos os pontos da cadeia produtiva (Izquierdo; Fazzone;
Duran, 2007; Prado, 2014).

Nesta perspectiva, foi criado em 2022, o “Programa de Capacitacdo dos Ribeirinhos para Imple-
mentar os Processos de Fermentacao e Secagem das Sementes e Controle de Qualidade das Améndoas
para Valorizacao do Cacau de Varzea” como programa de extensdao (PIBEX/PROEX/UFPA), a partir
de um projeto de professores da Faculdade de Engenharia de Alimentos da UFPA. Esse programa visa
capacitar produtores de cacau por meio da implementacao dos processos de fermentacdo e secagem
das sementes, organizagdo da producgdo e comercializacdo dos produtos, e desenvolvimento de novos
produtos derivados de cacau, a fim de aumentar os rendimentos familias e agregar valor ao cacau pa-
raense produzido no ecossistema de varzea. Assim, os produtores paraenses de cacau poderdao contar
com uma matéria-prima de qualidade, contribuindo para o aumento dos rendimentos familiares e para
a valorizacdo do cacau paraense. Neste contexto, este trabalho tem por objetivo avaliar os impactos da
capacitacdo de produtores de cacau sobre a qualidade fisica e fisico-quimica das améndoas, visando o
desenvolvimento sustentavel em uma comunidade ribeirinha do Rio Moju (Moju - Para).
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Metodologia

Ao longo do trabalho, foram adotadas diversas metodologias para compreender o cendrio da
cadeia produtiva cacaueira no estado do Para, em particular no sistema produtivo de varzea. No de-
senvolvimento do trabalho, utilizou-se a metodologia qualitativa, definida como aquela que analisa
microprocessos através do estudo das acoes sociais individuais e grupais. As etapas incluiram a cria-
¢do do projeto de extensdo, capacitacdo de seus integrantes, identificacdo dos agentes participantes do
processo produtivo na regido selecionada, levantamento das demandas dos produtores, e a proposicao
de medidas educativas e capacitagdes. Além disso, foram realizadas anélises laboratoriais para me-
lhorar os processos de fermentagdo e secagem das sementes de cacau.

Qualificacdo continua da equipe interna

O processo de aprendizagem ocorreu por meio de treinamentos internos com docentes, técnicos
e discentes ligados ao projeto de extensdo, focando no planejamento das atividades, na formacao
tedrica e no desenvolvimento de estratégias para a divulgacdo do projeto e conscientizacdo do publi-
co-alvo (ribeirinhos produtores de cacau).

Avaliacao de demandas e capacitacdao dos produtores de cacau de varzea

Para realizacdo do estudo em uma comunidade produtora, foi selecionada a Regido de Integra-
¢do Tocantins - PA, mais especificamente a Comunidade Nova Jerusalém (1°78’01”W, 48°60°02”S)
situada as margens do Rio Moju e pertencente ao Municipio de Moju (PA) (2°06°02”W, 48°40°05S),
devido as suas caracteristicas ribeirinhas, producao de cacau e processo de estruturacao enquanto
cooperativa de produtores de cacau.

A partir da selecao da comunidade atendida, foram realizadas visitas técnicas para identificar as
principais demandas dos produtores de cacau, relacionadas ao processamento das sementes, ao apro-
veitamento de subprodutos e ao manejo agroecolégicos do cacau de varzea. Além disso, foi analisada
a presenca ou auséncia do processo de beneficiamento das sementes de cacau comercializada pelos
moradores da comunidade antes da intervenc¢ao do projeto.

Capacitacao dos produtores e avaliacao da qualidade de améndoas de cacau de varzea

Apbs o conhecimento das demandas, as novas visitas tiveram como objetivo a capacitacao dos
produtores de cacau, considerando a falta de recursos e organizacdo, como a criacdo da associagao de
produtores, ainda em curso. As capacitacGes foram realizadas pelos membros do projeto em parceria
com técnicos do Servico de Aprendizagem Rural — SENAR, por meio de cursos e palestras sobre o pro-
cesso produtivo do cacau, desde o manejo da plantacao até a comercializacdo de améndoas de cacau e
derivados. O objetivo foi obter améndoa com caracteristicas finas, de maior qualidade e valor comercial.

Em relacao as atividades dos membros do projeto de extensao, foram realizadas palestras e mi-
nicursos tedricos e praticos sobre o processamento do cacau de varzea, abrangendo desde a colheita
até os processos de fermentacdo e secagem, e a formacao de lotes de améndoas de qualidade que se
concentraram nos seguintes temas:
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* Cursos de fermentagdo e secagem de améndoas de cacau

* Cursos de Boas Praticas Agricolas

* Cursos de Boas Préticas de Fabricagado

* Cursos de Sustentabilidade e Preservacdao do Meio Ambiente

Ap6s as capacitacoes, foram realizadas analises fisicas e fisico-quimicas para avaliar a qualida-
de das améndoas de cacau comercializada pelos produtores.

Avaliacao e caracterizacdo das améndoas de cacau

Para avaliar o teste de corte, utilizaram-se parametros de acordo com a Norma ISO 2451 (ISO
2451, 2014) e a Instrucdo Normativa 38/2008 (BRASIL,2008), que definem padrdes de qualidade
para classificar as améndoas de cacau e identificar defeitos e aromas indesejaveis para fins comer-
ciais. Nesta analise, 300 unidades de améndoas de cada amostra, foram cortadas longitudinalmente
com auxilio de uma tesoura de poda. A metade de cada améndoa foi colocada em uma tabua de corte
para verificar a sua qualidade em fungdo do grau de fermentacdo, por meio da coloracdo (marrom,
parcialmente marrom, violacea, branca e arddsia) e da compartimentacao (presenca ou auséencia).
Adicionalmente, as améndoas foram observadas e contadas em relacdo a presenca de defeitos, classi-
ficados em ordem decrescente de gravidade: mofadas, com aroma de fumaca, danificadas por insetos,
ardosias, germinadas e achatadas.

Para as analises fisico-quimicas (umidade, cinzas, acidez total titulavel, pH e lipideos totais),
as améndoas foram descascadas manualmente, separando os cotilédones (nibs) das cascas (testa) e do
gérmen. Posteriormente, os nibs foram triturados (particulas < 1mm.) em triturador modelo LUCA-
226/5 (Lucadema Cientifica - Brasil) e armazenados em freezer a -18°C até as analises. Todas as
analises foram realizadas em triplicata e os métodos estdao descritos a seguir:

Umidade
Determinado de acordo com o método descrito pela Association of Official Analytical Chemists
(AOAC, 2005) n® 925.09, utilizando-se o método gravimétrico por secagem a 105°C em estufa
convectiva de ar quente, modelo Q314M252 (Quimis, Sdo Paulo, Brasil) por 24 h.
Cinzas
Determinadas de acordo com o método 923.03 da AOAC (2005). A quantificacdo de residuo de
mineral fixo foi realizada por método gravimétrico usando forno mufla a 550°C.
Acidez total titulavel
Determinada por titulagdo potenciométrica com um medidor de pH digital, modelo LUCA-210
(Luca, Piracicaba, Brasil), utilizando solucdo de hidroxido de sédio a 0,1N de acordo com o
método do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).
pH

Medido em suspensdo aquosa da amostra (5g de amostra em 45 mL de agua), utilizando um
medidor de pH digital, modelo LUCA-210, previamente calibrado com solucdao tampao de pH
4 e 7, conforme o método do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).
Lipideos totais

Determinados por extragdo com éter de petroleo em extrator de lipidios Soxhlet, modelo SL-
145/6 (Solab, Piracicaba, Brasil) , conforme o método do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).
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Para os calculos estatisticos das analises fisicas e fisico-quimicas, foi utilizado o teste de Tukey
para determinar a diferenca entre as médias, com nivel de significancia de 95%. Os resultados foram
tratados estatisticamente com o auxilio do software STATISTIC 7.0.

Resultados e Discussao

O pré-processamento das sementes de cacau é uma etapa fundamental para producdo de amén-
doas de qualidade, realizada pelos produtores de cacau. Com o objetivo de melhorar o pré-processa-
mento do cacau de varzea, foram realizadas palestras e minicursos tedricos e praticos, abrangendo
desde a colheita até os processos de fermentacdo e secagem, e a formacdo de lotes de améndoas de
qualidade. Participaram dessas atividades 35 produtores de 25 familias da comunidade atendida.

A Figura 1, descreve o fluxograma de processamento do cacau realizado pelos produtores lo-
cais. Antes da intervencdo, a fermentacdo ndo era controlada, sendo feita de forma improvisada den-
tro de sacas ou cestos por até 3 dias, e a secagem era realizada diretamente ao sol em lonas. Apos as
capacitagoes, a fermentacdo passou a ser controlada, realizada em cochos de madeira, de acordo com
os procedimentos estabelecidos para obtencao de améndoas de qualidade tipo 1, conforme a IN n°38
do MAPA (Brasil, 2008).

4 ~\
Colheita dos frutos
\. S
' l )
Quebrados frutos
\. P,
Fermentacdonao Fermentagao
controlada (2 a 3 dias) controlada (6 a 7 dias)
h 4
Secagemem lonas Secagemem
diretamente ao sol estufas
( Armazenamento para Armazenamento para ]
iali 3 comercializacao
[ Amostra 01 ] comercializagro ¢ [ Amostra 02 ]

Figura 1 — Fluxograma do processamento das sementes de cacaueiro realizado pelos produto-
res antes (lado esquerdo) e ap6s (lado direito) as capacitagdes com retirada de amostras para avaliagdo
da qualidade
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Para avaliar a qualidade do cacau de varzea e o impacto das capacitagdes sobre as améndoas
comerciais da comunidade, foram coletadas amostras antes e ap6s os treinamentos (Figura 1). Os re-
sultados obtidos para os parametros fisico-quimicos e de qualidade (teste de corte) estdo apresentados
nas Tabelas 1 e 2, respectivamente.

O controle do teor de umidade em améndoas de cacau é importante para evitar o desenvolvi-
mento de fungos durante o armazenamento (Afoaka, 2010; Engelhardt; Arrieche, 2016). As amostras
analisadas neste estudo ndo apresentaram diferencas significativas no teor de umidade antes e apés a
capacitacao, indicando que a secagem ja era efetiva e esta dentro do valor preconizado pela legislacao
(méximo de 8%) (Brasil, 2008). Quanto ao teor de cinzas, os resultados obtidos ndo foram significati-
vamente diferentes e estdo semelhantes aos encontrados em estudos sobre cacau (Prabhakaran, 2010;
Caligiani; Marseglia; Palla, 2016).

Biehl et al. (1982) verificaram que a absorcdo de dgua pelas améndoas é relativamente mais
alta nos primeiros dias do processo de fermentacdo, antes de ocorrer a morte do gérmen, que acon-
tece entre o 3° e 4° dia de processo. As améndoas podem apresentar teor de umidade de até 60% ao
término do processo de fermentacdo (Oetterer, 2006; Santos, 2013). Apds o processo fermentativo, a
secagem desempenha um papel importante na reducao da adstringéncia e do amargor das améndoas,
sendo fundamental para a preservacdo das caracteristicas fisicas e fisiolégicas em geral (Engelhardst;
Arrieche; Palla, 2016).

Os teores de lipideos foram de 31,25% e 30,54%, antes e apos as capacitacoes, respectivamen-
te, e ndo apresentaram diferencas significativas. Estes valores estdo proximos das médias encontradas
na literatura (Miranda; Toro, 2020; Pimentel, 2016). Quanto maior o teor de gordura dos cotilédones,
maior é o valor comercial das améndoas, pois esse componente é valorizado e amplamente empre-
gado no processamento de chocolate, além de ser utilizado na elaboragdo de produtos cosméticos e
farmacéuticos (Santos, 2013).

Tabela 01 - AvaliacGes dos parametros fisico-quimicos das améndoas de cacau de varzea pro-
duzidas na comunidade estudada

Amostras Umidade (%) Cinzas (%) Lipideos (%) pH Acidez (%)
AMO1 7,28+1,12a 2,21+0,23a 31,25+0,56a 5,23+0,03a 0,65+0,05a
AMO2 7,70+1,07a 2,33+0,19a 30,54+0,68a 5,53+0,02b 0,48+0,02b

*Valores expressos como médias + desvios padrées. AMO01 = amostra antes das capacitagées; AM02 = amos-
tra apds as capacitagdes. Médias que compartilham as mesmas letras, em uma mesma coluna, ndo apresentam
diferenca significativa (p<0,05) segundo o teste de Tukey

Para as amostras obtidas ap0s as capacitacoes, o valor de pH foi de 5,53 e a acidez foi de 0,48%.
Esta varidavel pode indicar se a améndoa tera um sabor de cacau forte ap6s a torra e também pode
refletir o processo de fermentacgdo (Saito, 2019). Esses eventos decorrem do processo de fermentagao
e secagem, durante os quais diversos acidos organicos, como o acético e latico, sdo formados. No
entanto, ao final do processo, ocorre a volatilizacao desses acidos, que sdao perdidos com a umidade de
evaporada das améndoas, contribuindo para a elevacdao do pH, que permanece entre 5 e 6 (Afoakwa,
2010), valor atingido em ambas as amostras analisadas. Santos (2013) mostrou que améndoas de
cacau fermentadas e secas com pH acima de 4,5 apresentam um perfil ideal para a formacao de sabor
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na producdo de chocolate, enquanto Biehl et al. (1982) e Mattietto (2001) relatam que améndoas com
pH inferior a 4,5 tém baixo potencial na formacgao do sabor de chocolate, com o potencial significati-
vamente elevado para pH acima de 5,0.

Diversos fatores causam varia¢Ges na acidez, incluindo variedade, maturacdo do fruto, época
de colheita, regido de plantio e, principalmente, na condugao do processo fermentativo. A diferenca
de acidez esta relacionada com a quantidade de polpa em torno da semente de cacau. A reducao do
teor de acidos pode ser obtida com a secagem parcial das sementes antes da fermentagdo, que pode
ser realizada em secadores ou diretamente ao sol (Efraim et al., 2010). As amostras analisadas ap6s
as capacitacoes apresentaram valores de acidez menores e, consequente, um maior valor de pH em
relacdo as amostras obtidas antes das capacitacoes, indicando que os processos de fermentacao e se-
cagem foram bem conduzidos.

A qualidade das améndoas é determinada pelo processamento, com a fermentacdo e secagem
sendo passos criticos na sequéncia de operagoes. Através de avaliagoes fisicas das améndoas apos
um corte longitudinal, podem-se observar defeitos, coloracdo e compartimentacdo dos cotilédones.
O teste de corte é a principal forma de avaliar a qualidade das améndoas fermentadas e secas, sendo
amplamente utilizado para classificar e caracterizar lotes quanto a sua qualidade (ICCO, 2011; Brasil,
2008). Os resultados obtidos estdao expressos na Tabela 02.

Tabela 02 - Avaliacao fisica por meio do teste de corte das améndoas antes e apds a capacitacao

Amostras Parcialmente . Branca (%) Defeitos (%)
Marrons (%) Violeta (%) CC (%) SC (%)
marrons (%)
AMO1 13,33+2,52a | 24,67+2,52a | 60,67+4,73a | 1,00+0,50a | 21,00+2,00a | 79,00+2,00a | 0,33+0,58a
AMO02 61,33+4,67b | 24,22+3,15a | 10,77+2,65b | 0,00+0,00a | 83,47+0,68b | 16,53+0,68b | 2,33+0,53b

*Valores expressos como médias + desvios padrées. CC = Com compartimentagdo; SC = Sem compartimen-
tacdo; AMO1 = amostra antes das capacitagdes; AM02 = amostra apds as capacitagées. Médias que compar-
tilham as mesmas letras, em uma mesma coluna, ndo apresentam diferengas significativas (p<0,05) segundo
o teste de Tukey.

Para avaliar o nivel de fermentacdo pelo teste de corte, observa-se a coloracdo interna e o nivel
de compartimentacdo das améndoas, o que reflete o somatorio dos valores obtidos por meio da ana-
lise de 100 améndoas em triplicatas (BRASIL, 2008). As améndoas podem apresentar cores violeta,
parcialmente marrons, marrons e brancas, e podem ter estruturagdo com ou sem compartimentagao.

Os valores para améndoas brancas foram inferiores a 1%, ndo apresentando diferenca significa-
tiva ao nivel de 5%. Para o percentual de defeitos, a diferenca foi significativa, sendo 0,33 (AMO01) e
2,33 (AMO02). Os resultados apresentados para esses atributos de qualidade estao dentro do percentual
aceitavel para améndoas de qualidade (ISO 2451, 2014).

As améndoas analisadas antes das capacitacoes (AMO1), apresentaram coloracdo marrom e
parcialmente marrom inferior a 38%, elevada quantidade de améndoas violetas (60%) e auséncia de
compartimentacdo (79%), indicando que o processo de fermentacdo foi inexistente ou inadequado.
Por outro lado, as améndoas avaliadas apos as capacitacoes (AMO02) apresentaram coloracdao marrom
e parcialmente marrom superior a 85%, baixa quantidade de améndoas violetas (10%) e boa compar-
timentacdo (83%), indicando que o processo de fermentacdo foi adequado.

Para se obter classificacdo do Tipo I, a soma dos defeitos ndo deve ultrapassar a tolerancia de
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6%, sendo 2% para cada defeito isoladamente (Cohen; Luccas; Jackix, 2004). A norma ISO 2451
(2014) estipula no minimo 65% de améndoas marrons. Com base na tabela 02, os dados referentes
a fermentacdo das sementes ainda ndo estao dentro dos critérios avaliados pela norma. Entretanto,
a compartimentacdo é um importante indicador da ocorréncia de reaces bioquimicas durante a fer-
mentacao e secagem, como a ruptura das membranas celulares e o contato de substancias que antes
encontravam-se separadas (Brasil, 2008). Segundo Hashimoto (2015), a coloracao dos cotilédones
pode estar relacionada a outros parametros, como a variedade genética e o teor de compostos fenoli-
cos presentes na améndoa de cacau.

As etapas de fermentacdo e secagem sao fundamentais para a qualidade das améndoas de cacau,
pois, durante estes processos, sao gerados os determinantes do sabor caracteristico dos produtos de
cacau, como também sdo preservados outros compostos que contribuem para esse sabor (Efraim et
al., 2010). No entanto, diversos autores ressaltam que, durante as etapas de fermentacdo e secagem,
ocorrem as maiores perdas de compostos fenolicos, presentes naturalmente e em elevadas quantida-
des nas sementes de cacaueiro (Brito, 2000; Soares, 2001).

O estudo de Engelhardt e Arriech (2016) aponta que a secagem esta diretamente relacionada a
qualidade das améndoas e seus subprodutos, podendo ser realizadas de maneira natural ou artificial,
0 que confronta questdes econdmicas e de melhoria da qualidade tecnolégica e sensorial. Nesse con-
texto, emerge a discussao sobre a necessidade de induzir atividades economicas compativeis com a
preservacado da floresta, capazes de gerar trabalho e renda para a populacao, especialmente no ecos-
sistema de varzea, como na comunidade Nova Jerusalém.

As améndoas de cacau produzidas no sistema de varzea tém potencial para apresentar caracte-
risticas diferenciadas, como aroma e sabores tinicos, que se refletem na qualidade de suas améndoas,
e consequentemente, de seus derivados. As améndoas de cacau fino sdo de grande interesse interna-
cional por conferirem caracteristicas particulares de aroma e sabor aos produtos, e ao se escolher o
cacau para chocolate fino, a anélise sensorial é um instrumento de controle mais importante (Men-
donga et al., 2016).

Além do interesse pelo mercado de cacau fino, ha também o interesse por alimentos funcionais.
Nesse contexto, as améndoas de cacau sdo ricas em substancias bioativas com capacidade antioxidan-
te, tornando-se atraentes e destacando-se por suas qualidades nutricionais, além de se enquadrarem no
mercado dos produtos organicos (Bauer et al., 2016). Vale ressaltar que a composicao e a qualidade do
cacau cultivado, tanto em sistema de varzea quanto em sistema de terra firme, sdo fortemente afetadas
por diversos fatores, como o perfil genético do material, as condi¢des ambientais de cultivo, o estado
de maturacgdo dos graos e as condicdes de beneficiamento (Motamayor et al., 2008; Doaré et al., 2020).

A implementagdo da qualificacdo continua da equipe interna, por meio de treinamentos inter-
nos com docentes, técnicos e discentes ligados ao projeto de extensao, contribuiu com uma série de
resultados benéficos e sustentaveis. Primeiramente, a formacdo teérica proporcionada durante esses
treinamentos aumentou significativamente o conhecimento e a competéncia da equipe, permitindo-
lhes abordar os desafios do projeto com maior profundidade e eficacia. Por meio da conscientizacao
da equipe, especialmente dos alunos de graduagao envolvidos no projeto, os esforgos de divulgacao
foram mais eficazes, garantindo uma maior compreensao e aceitagdo das iniciativas propostas. Assim,
a qualificacdo continua da equipe interna ndo s6 aprimorou as habilidades individuais, mas também
fortaleceu o projeto como um todo, preparando-o para enfrentar os desafios de forma mais eficaz e
sustentavel.
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As capacitacdes internas também facilitaram o envolvimento dos ribeirinhos produtores de ca-
cau nas atividades de planejamento e estratégia, o projeto promoveu nao apenas uma troca de conhe-
cimento, mas também fortaleceu os lacos com a comunidade, aumentando a probabilidade de adesao
e sucesso a longo prazo. Isso resultou em impactos positivos tanto para os produtores de cacau quanto
para o projeto e o ambiente local. Verificou-se que muitos produtores ja possuiam algum conhecimen-
to tedrico; entretanto, a manipulacdo nos processos envolvidos na secagem, fermentacdo e colheita
eram pontos que precisavam de melhorias, pois foi constatada uma dificuldade dos produtores em
realizar esses processos de forma adequada.

Dessa maneira, as capacitacoes abordaram temas importantes sobre a implementacao de Boas
Praticas Agricolas (BPA) e de Fabricacao (BPF), além de praticas inclusivas sobre Seguranca Alimen-
tar e Nutricional (SAN), utilizando materiais didaticos adequados as necessidades dos produtores.
Essas acOes foram de suma importancia para alcangar resultados satisfatoérios ao longo do projeto. As
atividades do projeto, junto com os incentivos e orientacao de técnicos do SENAR (Servico Nacional
de Aprendizagem Rural), permitiram que a Associacao de Moradores e Agricultores da Comunidade
Nova Jerusalém, em atividade desde 2010, criasse, em 2023, a Cooperativa de Produtores de Cacau
de Selvagem e Fino de Aroma do Baixo Rio Moju, a COCACAU-Moju.

De acordo com o tultimo censo demografico do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE, 2020), o Indice de Desenvolvimento Humano Municipal (IDHM) do municipio de Moju,
onde esta situada a comunidade visitada, é considerado médio (0,547). Em 2020, o salario médio
mensal era de 1,8 salarios-minimos, e a proporcao de pessoas ocupadas ainda era considerada baixa
(9.421 pessoas), correspondendo a 11,3% dos individuos em idade produtiva, em relagcdo a populacao
total do municipio (IBGE, 2020).

Nesta perspectiva, a bioeconomia apresenta-se como a alternativa convergente a essas urgentes
demandas regionais, pois o objetivo é estimular atividades econdmicas que considerem a conservacao
da rica biodiversidade regional, aliada a inclusdo social. Embora existam entraves que dificultem o
desenvolvimento dessas cadeias produtivas, faz-se necessario identifica-los com o intuito de aperfei-
coar o entendimento sobre quais medidas, de iniciativa publica ou privada, podem vir a ter potencial
para destrava-las (Chelala; Carvalho, 2022).

Corroborando essa linha estudo, Viana (2020) destaca os saberes e as praticas como base de
uma cultura tradicional, de forma intergeracional, que contribuem para a implementacao de praticas
sustentaveis, colaborando para o sustento familiar e o desenvolvimento local. Dessa forma, percebe-
se que a agrofloresta ultrapassa os aspectos produtivos, articulando aspectos econémicos, sociais,
culturais, politicos e ambientais que envolvem a producao de alimentos, bem como busca influenciar
o consumo responsavel de alimentos, favorecendo a satide dos consumidores como dos produtores
(Neves, 2014).

Como resultado desses processos, destaca-se o surgimento de novas associa¢oes, grupos e re-
des, revelando as capacidades renovada dos agricultores familiares de se articularem com outros
atores sociais para liderarem os processos de mudancas nesse mercado (Niederle; Almeida, 2013).
Proliferam-se ainda pequenas e médias industrias de chocolates, verticalizando a producdo e amplian-
do a geracdo de postos de trabalho ao longo de toda a cadeia produtiva. Ha também iniciativas que
associam o turismo ecolégico a visitacdo a producao de chocolates em comunidades localizadas no
interior da regidao, conformando modalidades de arranjos produtivos locais associados a outras ativi-
dades econdmicas (Souza, 2021).
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Ainda segundo Neves (2014), ao analisar as mudangas na vida dessas familias relacionadas a
agrofloresta, ficam evidentes duas questdes: o aumento da renda e da diversidade da producdo para
o autoconsumo. Ambas favorecem a situacdo de seguranca alimentar e nutricional das familias, ao
passo que contribuem para o acesso regular e permanente a alimentos.

Outras pesquisas realizadas em regioes proximas, como o estudo de Viana, Simoes e Bastos
(2019) no Baixo Tocantins, reforcam que a lavoura de cacau no ecossistema de varzea é de extrema
importancia. Isso se deve ao comércio, aos servicos no contexto amazonico, e ao valor econdmico e
cultural que essa atividade tem, contribuindo de forma significativa para atender as necessidades das
comunidades ribeirinhas, especialmente das mulheres, que utilizam os subprodutos do cacau para a
producao de geleias e muitos outros produtos, garantindo a comercializacdo, a melhoria da qualidade
de vida, bem como a valorizacdo sociocultural e de género.

E importante destacar que nessas areas de varzea, principalmente por serem constituidas de ca-
caueiros nativos e de idade desconhecida, a exploracdo do cacaueiro esta profundamente inserida na
cultura e na economia da regido, como fonte de renda tradicional, embora outras atividades também
contribuam para a formacao da renda familiar.

A partir dos resultados encontrados no presente estudo, considera-se inequivoca a importancia
da capacitacdo dos produtores de cacau de varzea sobre o processo produtivo, visando a obtencao de
améndoas com caracteristicas fisico-quimicas de qualidade. Isso pode potencializar a cadeia produ-
tiva e os ganhos obtidos na comercializagao da matéria-prima e dos subprodutos do cacau. Quando
se associa a qualidade das améndoas a adogao de praticas sustentaveis, aumentam-se as chances de
garantir o desenvolvimento regional, através da geracdo de emprego e renda, a0 mesmo tempo que se
promove a renovacao dos recursos naturais.

Dessa forma, é importante difundir as acdes desenvolvidas neste programa para outras comuni-
dades, produtoras de cacau de varzea e de terra firme, a fim de associar sustentabilidade, preservacao
do meio ambiente e qualidade de vida. A implementacdo adequada das técnicas de pré-processamento
permite aumentar o valor das améndoas comercializadas e possibilita o desenvolvimento de produtos
artesanais a base de cacau, como chocolates, bombons, licores e uma variedade de outros produtos
alimenticios.

Conclusoes

O cacau produzido na varzea esta se destacando no ambito comercial, principalmente pela
producao sustentavel e pela melhoria da renda do produtor. Assim, a capacitacdo de produtores de
cacau de varzea no estado do Para pode gerar renda e empregos e diversifica a producdo ribeirinha,
visto que as améndoas possuem grande valor comercial, podendo ser comercializada nacional e inter-
nacionalmente, e estdo diretamente relacionados aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentaveis da
ONU (ODS 8, Empreendedorismo e desenvolvimento economico; ODS 11, Cidades e Comunidades
Sustentaveis e ODS 13, Combate as alteracoes climaticas).

A influéncia das etapas de fermentacdo e secagem nas caracteristicas das améndoas de cacau foi
determinante para certificar a qualidade do cacau analisado. Verificou-se que as capacitacdes foram
fundamentais para melhoria da qualidade das améndoas comercializadas pela comunidade assistida.
Os parametros fisico-quimicos avaliados mostraram que, apds as capacitagoes, as améndoas foram
classificadas como Tipo I, a melhor qualidade para a producao de chocolate fino.
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A partir da andlise das caracteristicas fisico-quimicas e da qualidade fermentativa do cacau de
varzea, considera-se inequivoca a necessidade em capacitar produtores para originar améndoas de
melhor qualidade. Isso € essencial para a expansao do setor, com grande potencial na geracao de em-
pregos e renda, além de diversificar a produgao ribeirinha de maneira sustentavel. Em termos gerais, a
caracterizacao do cacau de varzea, nas diferentes regides produtoras, permite agregar valor cientifico
aos frutos deste sistema de producdo, que possui grande participacdo econémica e social no estado do
Para. Portanto, tornam-se relevantes novos estudos sobre tecnologias alternativas para a manutencao
dos compostos fenolicos, sem prejuizo dos atributos dos produtos obtidos do cacau.

Enfim, o desenvolvimento e a implantacdo de programas voltados para a agricultura sustentavel
devem focar na reducdo dos riscos para a satide, como a implantagcdo das Boas Praticas Agricolas e de
Fabricacao, que representam um conjunto de principios, normas e recomendacdes técnicas aplicadas
para o correto manuseio de alimentos.
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