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RESUMO

O presente artigo visa explorar a analise sensorial de améndoas de cacau como um meétodo essencial para o
controle de qualidade do chocolate artesanal produzido no Sul da Bahia. Focado nas producdes académicas
publicadas entre 2020 e 2025, este estudo busca discutir os principais pontos levantados nessas producdes
no gue tange a analise sensorial das améndoas de cacau. A pergunta de pesquisa direcionadora deste trabalho
é: "Quais tipos de testes e caracteristicas, bem como os resultados, foram aplicados em analises sensoriais
das améndoas que favoreceram para o controle de qualidade do chocolate artesanal?” A partir desse
questionamento investigar, por meio de uma revisdo de literatura, os tipos de testes sensoriais aplicados em
améndoas de cacau e as principais caracteristicas avaliadas, visando compreender como esses procedimentos
contribuem para a producdo de chocolate artesanal com gualidade. Este estudo caracteriza-se como uma
pesquisa qualitativa e descritiva, desenvolvida por meio de uma revisdo de literatura. Foram selecionadas
publicacdes cientificas, disponiveis em bases de dados académicas como Scielo, Google Académico e
Periodicos CAPES. A anadlise dos dados foi realizada por meio da identificacdo e sistematizacdo dos testes
sensoriais aplicados, das caracteristicas avaliadas e dos principais resultados apresentados nas publicacdes.
Os estudos apontaram gue a aplicacdo das analises permite detectar variacdes na qualidade das améndoas,
orientando ajustes nos processos de fermentacdo, secagem e torrefacdo, assegurando assim um produto
final mais padronizado e valorizado no mercado artesanal na adocdo de metodologias reconhecidas para
fortalecer a competitividade e identidade do chocolate artesanal baiano no cenario nacional e internacional.
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ABSTRACT

This article aims to explore the sensory analysis of cocoa beans as an essential method for the quality control
of artisanal chocolate produced in the South of Bahia. Focusing on academic productions published between
2020 and 2025, this study seeks to discuss the main points raised in these productions regarding the sensory
analysis of cocoa beans. The guiding research question for this work is: "What types of tests and characteristics,
as well as the results, were applied in sensory analyses of cocoa beans that favored the quality control of
artisanal chocolate?” Based on this question, the study investigates, through a literature review, the types of
sensory tests applied to cocoa beans and the main characteristics evaluated, aiming to understand how these
procedures contribute to the production of high-quality artisanal chocolate. This study is characterized as
qualitative and descriptive research, developed through a literature review. Scientific publications available in
academic databases such as Scielo, Google Scholar, and Periddicos CAPES were selected. Data analysis was
performed by identifying and systematizing the sensory tests applied, the characteristics evaluated, and the
main results presented in the publications. The studies indicated that the application of these analyses allows
for the detection of variations in the quality of the beans, guiding adjustments in the fermentation, drying,
and roasting processes, thus ensuring a more standardized and valued final product in the artisanal market.
The adoption of recognized methodologies strengthens the competitiveness and identity of Bahian artisanal
chocolate on the national and international scene.
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INTRODUCAO

Theobroma, do grego, quer dizer “Alimento dos Deuses”. Este € o nome do chocolate.
Cientificamente a semente de cacau é chamada de Theobroma cacau. O nome foi dado
pelo botanico sueco Carlos Linnaeus. As origens do chocolate estdo enraizadas na pré-
histdéria do Novo Mundo, no misterioso reino dos Olmecas e Maias. Estas antigas civilizacbes
Mesoamericanas viveram na América Central Equatorial e foram responsaveis pelo cultivo
da planta do cacau. Os maias foram os criadores de uma bebida fermentada e amarga
produzida a partir de sementes de cacau, onde diversos condimentos eram utilizados na sua
fabricacao. A favorita era a pimenta chili. Para produzir um efeito espumante a bebida era
derramada de um recipiente para outro.

O porqué desse grande apreco os espanhdis o descobririam dezessete anos depois,
com a conquista do império asteca por Cortés. Assim como os Maias, os demais
povos da Mesoamérica também cultivavam o cacau com duas finalidades; a primeira e
provavelmente mais antiga, era produzir uma bebida ténica e refrescante, dissolvendo
em agua as améndoas torradas e moidas e adicionando-lhes diversas especiarias,
inclusive pimenta; a segunda, que iria encher de surpresa os europeus, era produzir as
proprias améndoas, uma vez que elas, como veremos a seguir, eram a moeda corrente
na regido. Ndo havia qualquer contradicdo entre esses valores de uso e de troca, pois
0 cacau-bebida era consumido exclusivamente pelas elites (nobres, guerreiros e ricos
comerciantes). Um dos principais objetivos da expansdo imperial dos Astecas na
direcao sudeste, durante o século XV! havia sido o de controlar as regides produtoras
de cacau no istmo de Tehuantepec e no litoral sul da Guatemala. (PORRO,1997. p.281)

Por volta de 900 d.C,, os civilizados Toltecas, seguidos pelos Astecas se estabeleceram
no territério que outrora havia sido dos Maias. Em 1502 Cristévao Colombo chegou a ilha de
Guanaja e foi recebido pelo povo Asteca com algumas sementes de cacau e |lhe ofereceram a
bebida especial (tchocolath). Colombo e sua tripulacdo consideraram a mistura desagradavel,
muito escura e amarga, ndo percebendo até entdo o futuro valor econdmico das améndoas
(PORRO, 1997).

Ao contrario de Colombo, Hernan Cortez percebeu rapidamente o grande valor
econbmico da semente de cacau, tanto como alimento, como uma forma de moeda. Em 1528,
Cortez organizou a primeira entrega de sementes de cacau para a Espanha. O chocolate
logo se tornou famoso entre a nobreza espanhola. Com o fim da supremacia espanhola
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NO Mar, 0 cacau comecou a se espalhar por toda a Europa, principalmente na aristocracia,
primeiro na ltalia (1594), em seguida na Franca (1615), Inglaterra (1657) e Alemanha (1658).
Com a Revolucao Industrial novas maquinas foram desenvolvidas para o processamento do
cacau, o que permitiu seu desenvolvimento e sua popularizacado.

Durante o século XVIl o chocolate, inicialmente sé como bebida e mais tarde também
em forma de doces, tornou-se sempre associada aos prazeres ( € ndo raro aos Vicios)
da vida cortesa. Ja no século XVIlI, a expansdo da burguesia e do comércio colonial sé
fizeram crescer na Europa o consumo de cacau, ao lado do cha e do café, alcancando
setores cada vez mais amplos da classe média. Em 1772, s6 em Madri havia uns 150
moedores de cacau, organizados em corporacdes inclusive para se defender da
concorréncia desleal daqueles que o misturavam com améndoas, pinhdes e bolotas.
Até entdo o cacau ainda era moido manualmente, a maneira dos Astecas, mas no
mesmo ano de 1772, na coldnia americana de Massachusetts, surgiu o primeiro moinho
hidraulico, do qual o cacau saia em forma de tortas.

A essa histdéria do cacau na culinaria ocidental faz contraponto um capitulo sobre as
fontes produtoras, onde fica-se sabendo que jd em meados do século XVII, devido ao
desastre demografico com a estagnacdo econdmica, a Nova Espanha havia decaido
como principal regido produtora. As planicies litoraneas do Equador, da Venezuela
e das Antilhas tomaram o seu lugar, ao lado da Amazdnia portuguesa.(...) Em 1828
o holandés Van Houten patenteou o processo de industrializacdo do chocolate: uma
prensa hidraulica extraia do cacau moido grande parte da gordura (a manteiga de
cacau) e um processamento com sais alcalinos aumentava a sua miscibilidade em agua
guente, melhorando-lhe também o sabor e a digeribilidade. Em 1847 a empresa J. S.
Fry & Sons, de Bristol, passou a adicionar ao pd assim refinado, aclcar e quantidades
controladas de manteiga de cacau, obtendo uma pasta que podia ser moldada em
tabletes. Finalmente, em 1879, o suico Daniel Peter teve a idéia de incorporar a mistura
o leite em pd que o seu compatriota Henri Nestlé havia criado em 1867. Nascia assim o
chocolate ao leite, que com a reducdo dos custos industriais e a boa conservabilidade,
deixava de ser um exodtico privilégio das elites para ganhar o mercado popular e o
consumo de massa. (PORRO, 1997. p.282).

No entanto, a trajetdria do cacau, especialmente no Brasil, enfrentaria um desafio
devastador no final do século XX. A partir de 1989, a regido cacaueira da Bahia, entdo uma
das maiores produtoras mundiais de cacau commodity, foi assolada pela Vassoura-de-Bruxa
(Moniliophthora perniciosa), um fungo que causou uma queda drastica na produc¢ao. Estima-
se que a praga tenha reduzido a producdo em até 70% em algumas areas, levando a uma
profunda crise socioecondmica na regido. A Bahia, que em 1986 era responsavel por quase
86% de todo o cacau brasileiro, viu sua producao despencar, impactando milhares de familias
e a economia local (FGV, 2018).

Diante da devastacdo e da necessidade de reconstrucdo, muitos produtores baianos,
ao longo das décadas seguintes, foram impelidos a repensar seus modelos de cultivo. A crise
da Vassoura-de-Bruxa, embora tragica, catalisou uma mudanca de paradigma: da producao
em larga escala de cacau commodity para o investimento em cacau fino e de aroma, com
foco na qualidade e no controle sensorial rigoroso. Essa transicdo marcou o renascimento da
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cacauicultura na Bahia, alinhando-a ao movimento global bean-to-bar, onde o chocolateiro
controla todas as etapas, desde a selecdo das améndoas até a barra final, valorizando a
origem, a sustentabilidade e o perfil sensorial complexo das améndoas (GOMES; DIAS, 2022).

O cacau, matéria-prima essencial na fabricacdo do chocolate, possui caracteristicas
sensoriais complexas que sdo determinantes para a qualidade do produto final. Atualmente,
é reconhecido por suas propriedades sensoriais complexas, que definem a qualidade do
produto final. A analise sensorial de améndoas de cacau constitui um passo crucial no controle
de qualidade, especialmente em producdes artesanais onde a consisténcia e a autenticidade
sdo pilares fundamentais (FERREIRA, 2017; SANTOS, 2024). O chocolate artesanal do Sul da
Bahia destaca-se no cenario mundial pela qualidade premium, beneficiando-se de condicdes
edafoclimaticas que resultam em améndoas com perfis sensoriais Unicos.

No cenario contemporaneo, o Brasil reafirma sua posicao como um dos principais
produtores mundiais de cacau, com destaque para a regidao Sul da Bahia. Esta regido,
marcada pelo bioma da Mata Atlantica e pelo sistema de cultivo “cabruca”, tem passado por
uma transicdo produtiva: do cacau commodity para o cacau fino e de aroma. Esta mudanca
€ impulsionada pelo movimento bean-to-bar (do grdo a barra), que valoriza a origem, a
sustentabilidade e, sobretudo, o perfil sensorial complexo das améndoas (SANTOS, 2024;
FERREIRA, 2017).

O conceito bean-to-bar refere-se a um modelo de producdo onde o chocolateiro
controla todas as etapas, desde a selecdo das améndoas cruas até a barra final. No Brasil, este
movimento ganhou forca na ultima década, especialmente no Sul da Bahia, onde produtores
passaram a verticalizar a producao (SANTOS, 2024). Diferente da industria de massa, o
foco aqui é a preservacao dos aromas intrinsecos do cacau, o que exige améndoas de alta
qualidade sensorial.

Arelevancia do tema éreforcada pelo crescimento do mercado de chocolates finos, que
demanda padrdes elevados de aroma e sabor. Estes atributos sdo intensamente influenciados
pela selecdo rigorosa e pelo processamento pds-colheita adequado das améndoas (ALVES,
2024). Nesse contexto, compreender as metodologias de analise sensorial torna-se vital para
aprimorar o produto e mitigar os efeitos de varidveis externas, como as alteracdes climaticas
e variacdes genéticas, que impactam as propriedades fisicoquimicas do fruto (COSTA et al.,,
2022).

No ambito das avaliacdes sensoriais, destacam-se metodologias que equilibram rigor
cientifico e aplicabilidade pratica, como a Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ) e o método
CATA (Check-All-That-Apply). Enquanto a ADQ exige um painel de avaliadores altamente
treinados para quantificar a intensidade de atributos especificos em escalas lineares, o CATA
surge como uma alternativa agil e eficiente, especialmente valiosa para pequenos produtores
e estudos com consumidores (LOPES, 2023; CASTRO, 2025).

A aplicacdo pratica do CATA baseia-se em um questionario estruturado com uma lista
de descritores sensoriais pré-definidos. O avaliador deve apenas assinalar todos os termos
gue descrevem o produto, sem a necessidade de quantificar intensidades. Para o produtor
de chocolate artesanal, essa identificacdo rapida de notas como “frutado”, “amargo”,
“adstringente” e “floral” agiliza a tomada de decisdo no pds-colheita. Se um lote de améndoas
apresenta alta incidéncia de notas “verdes” ou “adstringentes”, o produtor pode intervir
imediatamente nos processos de fermentacdo ou torrefacdo para equilibrar o perfil sensorial
final (NETO, 2021). Tais testes sdo essenciais para identificar variacbes em sabor, aroma e

Rev. Ex. Tril, Salvador, v.6, n.1 p. 34 - 44, 06 jul. 2026. -



ISSN 2764-6416 2023
https://periodicos.ifbaiano.edu.br

textura que impactam diretamente na percepcdo do consumidor.

A eficacia desses testes depende diretamente da construcdo do vocabulario sensorial.
Esse processo envolve sessbes de levantamento de termos onde os avaliadores (sejam
especialistas na ADQ ou consumidores no CATA) definem e chegam a um consenso sobre
0 que constitui cada atributo (MAZZINGHY; FIGUEIREDO; ANDRADE; RAMOS; NUNES;
GARCIA; SILVA; MELO; ARAUJO, 2023). A calibracdo do painel é crucial para identificar off-
flavors (sabores estranhos), como notas de fumaca (comum em secagens inadequadas) ou
mofo (decorrente de alta umidade no armazenamento). O consenso é alcancado através do
uso de referéncias fisicas como solucdes de acidos especificos para “acidez” ou amostras
de cacau propositalmente sobrefermentadas para notas indesejadas garantindo que todos
os avaliadores compartilhnem o mesmo conceito mental para cada descritor (ELIAS, 2023).

Tais testes sdo essenciais para identificar variacdes em sabor, aroma e textura que
impactam diretamente na percepcdo do consumidor. Além disso, é reconhecido que o
terroir' do Sul da Bahia confere um perfil sensorial Unico as suas améndoas de cacau. Isso
destaca a importancia de adequados parametros de analise que possam captar e valorizar
estas especificidades, permitindo um produto final que espelhe a qualidade e autenticidade
pretendidas pelos artesdos locais (SILVA et al., 2020). No Sul da Bahia, a combinacdo de
solos férteis, umidade elevada e o sombreamento proporcionado pelas arvores da Mata
Atlantica no sistema cabruca cria um ambiente Unico. Estudos recentes indicam que estas
condicdes favorecem a sintese de precursores de sabor durante o desenvolvimento do fruto,
resultando em chocolates com acidez equilibrada e notas complexas (OLIVEIRA et al.,, 2022;
SILVA et al,, 2020).

As etapas de fermentacdo e secagem constituem a parte central bioguimica da
producdo de cacau fino. Durante a fermentacao, ocorre uma sucessao microbiana complexa:
inicialmente, leveduras convertem os acuUcares da polpa em etanol; em seguida, bactérias
laticas e acéticas transformam esse alcool em acidos organicos (principalmente acético),
gerando calor que pode elevar a temperatura da massa a 50°C (FERREIRA, 2025). Esse
aumento térmico e a penetracdo dos acidos na améndoa rompem as estruturas celulares,
permitindo que enzimas enddgenas (proteases e glicosidases) degradem proteinas em
aminoacidos livres e peptideos, e polifendis em compostos menos adstringentes. Estes sdao
0S precursores essenciais que, durante a torra, reagirdo via Reacdo de Maillard para formar
0 aroma caracteristico do chocolate. A analise sensorial nestas etapas permite ao produtor
ajustar o tempo e a temperatura, evitando defeitos como o mofo ou a sobrefermentacéo,
gue geram sabores indesejaveis (MORAES, 2023).

Para garantir a exceléncia, o monitoramento sensorial em tempo real é indispensavel.
A prova de corte é a técnica soberana: o artesao seleciona amostras aleatorias do lote e as
corta longitudinalmente para avaliar a cor e a estrutura interna. Améndoas bem fermentadas
apresentam tonalidade marrom-escura e fissuras internas (sulcos), enquanto améndoas
“violetas” indicam subfermentacdo e excesso de adstringéncia. Complementarmente, a
degustacdo de nibs crus (améndoas descascadas e quebradas) permite ao produtor detectar
precocemente sinais de sobrefermentacdo, como notas amoniacais ou putridas. Estudos

1 (...) embora derivado do solo ou da terra (terre), o terroir ndo se prende ao solo ou ao subsolo,
mas traz relacdes com o microclima precipitacao, circulacdo do ar e drenagem da agua, elevacao, luz
solar e temperatura (...).OLIVEIRA, E. LISBOA, G. S. dos; SILVA, V. de A, 2022.
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indicam que o uso sistematico dessas ferramentas sensoriais durante o processamento pode
reduzir em até 40% a incidéncia de lotes desclassificados por defeitos graves (CRUZ, 2013).

O ajuste fino por parte do artesdo ocorre na dindmica entre tempo e temperatura. Ao
detectar uma elevacao térmica excessiva ou o inicio de notas futeis, o produtor pode antecipar
o revolvimento da massa para resfriamento ou encerrar a fermentacdo precocemente,
movendo O cacau para as barcacas de secagem. Na secagem, o controle sensorial foca na
reducdo lenta da umidade e da acidez volatil; se a secagem for rapida demais, a acidez fica
“aprisionada” na améndoa, prejudicando o equilibrio sensorial final (GATTI, 2023).

Este estudo tem como objetivo discutir os principais pontos apresentados em
producdes académicas recentes, compreendendo o periodo de 2020 a 2025. A pesquisa
busca responder quais tipos de testes e caracteristicas sdo manejados nessas analises,
identificando quais resultados favorecem e asseguram o controle de qualidade do chocolate
artesanal. Ao formular diretrizes baseadas em métodos sensoriais, a pesquisa pretende servir
de referéncia para produtores locais, alavancando o reconhecimento global da producao
baiana e inspirando abordagens que alinhem tradicdo e ciéncia (SANTOS, 2024).

Assim, a pesquisa proposta ndo apenas contribui para o enriquecimento académico
no campo da engenharia de alimentos, mas também reforca o potencial de inovacdo e
competitividade da industria de chocolate artesanal. Ao formular as bases para a integracao
de métodos sensoriais na avaliacdo do cacau, este estudo pretende estabelecer diretrizes
qgue podem servir de referéncia para produtores locais e internacionais, alavancando
o reconhecimento global dos chocolates produzidos no Sul da Bahia. Por meio de um
levantamento sistematico das praticas e resultados que tém prestigiado a analise sensorial
Nno nesse recorte temporal, espera-se oferecer um panorama robusto e atualizado que auxilie
na consolidacdo de padrdes de qualidade superiores. Mais do que uma revisao, esta pesquisa
almeja ser um catalisador, inspirando abordagens inovadoras que alinhem tradicdo e ciéncia,
contribuindo para a sustentabilidade e valorizacdo da cadeia produtiva do cacau e chocolate
artesanal.

MATERIAL E METODO

Este estudo adota uma abordagem qualitativa e descritiva, fundamentada em uma
revisdo integrativa da literatura. O percurso metodoldgico consistiu na busca e analise de
producdes académicas relevantes publicadas entre 2020 e 2025. As palavras-chave utilizadas
incluiram: “analise sensorial de cacau”, “qualidade do chocolate artesanal”, “testes sensoriais
de améndoas” e “chocolate artesanal Sul da Bahia”. Esta etapa permitiu identificar o estado
atual do conhecimento e as praticas vigentes no setor (SANTOS et al., 2025).

A coleta de dados foi realizada em bases como SciELO, Google Académico e Periddicos
CAPES. Oscritériosdeinclusdo focaramem artigos em portugués que abordassem diretamente
a relacdo entre analise sensorial e controle de qualidade. Apds a aplicacdo dos critérios de
busca e selecdo, os artigos foram organizados em uma planilha de andlise, na qual foram
registradas as seguintes informacdes: Referéncia completa do estudo; Tipo de teste sensorial
aplicado (afetivo, discriminativo ou descritivo); Caracteristicas sensoriais avaliadas (aroma,
sabor, textura, aparéncia etc.); Principais resultados obtidos e contribuicdes para o controle
de qualidade do chocolate artesanal.

|U 13
3

Rev. Ex. Tril, Salvador, v.6, n.1 p. 34 - 44, 06 jul. 2026. -



ISSN 2764-6416 2023
https://periodicos.ifbaiano.edu.br

Os dados obtidos foram organizados de forma descritiva e apresentados em forma
de quadros e tabelas para facilitar a visualizacdo das informacdes extraidas. Em seguida,
os resultados foram discutidos a luz das evidéncias levantadas na literatura, destacando
as contribuicdes dos testes sensoriais para a melhoria da qualidade das améndoas e do
produto final, além de suas implicacdes para o fortalecimento da identidade do chocolate
artesanal do
Sul da Bahia.

A andlise dos dados ocorreu de forma qualitativa, por meio da leitura critica e
categorizacdo das informacdes extraidas. A integracdo de diferentes perspectivas tedricas
permitiu uma visao holistica do processo produtivo, garantindo rigor na interpretacdao dos
resultados e sua aplicabilidade pratica na engenharia de alimentos (OLIVEIRA et al,, 2022).

RESULTADOS E DISCUSSOES

A presente pesquisa, baseada na revisdo de literatura realizada no periodo de 2020 a
2025 evidenciou gue a analise sensorial de améndoas de cacau desempenha papel central
no controle de qualidade do chocolate artesanal no Sul da Bahia. Os estudos demonstram
gque métodos como a Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ), testes de aceitacdo e de
ranqueamento sdao amplamente utilizados para avaliar atributos como aroma, sabor, textura
e aparéncia antes e apos o processamento (ALVES, 2024; LOPES, 2023).

Em contrapartida, o método CATA (Check-All-That-Apply) tem surgido como uma
alternativa eficiente para avaliagcdes rapidas com consumidores ou produtores, permitindo
identificar rapidamente atributos como “frutado”, “amargo”, “adstringente” e “floral” (LOPES,
2023; CASTRO, 2025). A aplicacao destes testes logo apds a secagem das améndoas permite
ao artesao classificar lotes e decidir o perfil de torra mais adequado para cada um.

Entre os resultados mais recorrentes, destaca-se a influéncia do terroir na definicao
do perfil sensorial do cacau baiano. Pesquisas de Silva et al. (2020) ressaltam que chocolates
produzidos com améndoas de diferentes microrregides do Sul da Bahia apresentam variacdes
estatisticamente significativas em sua aceitacdo sensorial. Notas de frutas citricas e vermelhas
foram mais associadas a solos com manejo organico e sistema cabruca preservado. Além
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disso, a reducao de defeitos como a adstringéncia excessiva estd diretamente ligada ao
controle da fermentacdo monitorado sensorialmente. Moraes (2023) aponta que a realizacao
de “provas de corte” e degustacdo de nibs durante o processamento reduz em até 40% a
incidéncia de lotes desclassificados por sabor “off” (mofo ou fumaca).

Pesquisas recentes ressaltam que o solo, o clima e as praticas agricolas locais
influenciam diretamente notas sensoriais como frutado, floral e nozes, além de auxiliar na
reducdo de defeitos como adstringéncia excessiva ou notas de mofo. Tais caracteristicas sao
decisivas para a competitividade do chocolate artesanal, tanto no mercado nacional quanto
internacional. (SILVA et al., 2020; MORAES, 2023).

A padronizacdo de metodologias sensoriais especificas para a regido é vista como uma
estratégia vital para o fortalecimento da identidade do chocolate sul-baiano. A necessidade
de alinhar o processamento (fermentacao, secagem e torra) com os resultados sensoriais
permite a criacdo de produtos de alto valor agregado, aptos a competir em mercados
gourmet internacionais (SANTOS, 2024; Associacdo Bean to Bar Brasil, 2023).

A integracdo de métodos qualitativos e quantitativos nas pesquisas académicas
tem proporcionado uma compreensdao mais profunda das preferéncias do consumidor e
dos desafios técnicos enfrentados pelos produtores (SANTOS et al.,, 2025). Considerando
tanto a opinidao técnica quanto a percepcao subjetiva dos consumidores, este alinhamento
entre ciéncia e pratica artesanal é o que garante a sustentabilidade e a exceléncia da cadeia
produtiva do cacau. Configura-se como uma estratégia relevante para o fortalecimento da
identidade dos chocolates produzidos na regido.

Um outro aspecto relevante identificado foi a caréncia de estudos que correlacionem
diretamente varidveis climaticas e genéticas as caracteristicas sensoriais do cacau. O
presente levantamento também revelou a escassez de trabalhos que integrem os métodos
artesanais de processamento com os dados sensoriais obtidos, lacuna que esta pesquisa
busca evidenciar. A partir das contribuicdes dos autores citados, percebe-se a necessidade
da criacdo de metodologias padronizadas e especificas para o cacau do Sul da Bahia,
respeitando suas singularidades e potencializando sua insercdo em mercados de alto valor
agregado.

Dessa forma, os resultados obtidos confirmam a hipotese de que a analise sensorial
ndo apenas assegura a qualidade do chocolate artesanal, mas também contribui para sua
diferenciacdo e valorizacdo mercadoldgica, promovendo o reconhecimento da regido
cacaueira baiana como referéncia na producdo de chocolates finos e sustentdveis. Esta
metodologia possibilita um exame detalhado e rigoroso das praticas sensoriais aplicadas
ao cacau, promovendo avangos na compreensao tedrica e praticas inovadoras na producédo
de chocolates artesanais. Ao estabelecer um vinculo claro entre analise sensorial e controle
de qualidade, a pesquisa promete avancar significativamente o conhecimento e a pratica na
area de engenharia de alimentos.

Esta etapa metodoldgica sintetiza os métodos e abordagens adotados para investigar
a analise sensorial de améndoas de cacau como controle de qualidade do chocolate
artesanal produzido no Sul da Bahia. Retomando o cerne do nosso estudo, a abordagem
mista escolhida foi fundamentada na necessidade de integrar a profundidade qualitativa
com a precisdo quantitativa, garantindo uma visdo holistica do processo produtivo e seus
desdobramentos sensoriais na qualidade do chocolate.

Ha uma necessidade premente de pesquisas que validem cientificamente os métodos
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artesanais. Isso envolve a traducdo do conhecimento tacito dos mestres fermentadores
em parametros mensuraveis. Estudos que utilizem a metaboldémica para identificar como
variacdes sutis no revolvimento da massa de fermentacdo ou no tempo de secagem em
barcacas alteram o perfil de volateis podem consolidar padrdes de exceléncia que hoje sao
mantidos apenas pela tradicdo oral. Ao preencher essas lacunas, a pesquisa cientifica ndo
apenas fortalecerd a identidade do chocolate sul-baiano, mas também fornecera ferramentas
tecnoldgicas para que o produtor artesanal possa mitigar os riscos das mudancas climaticas
e garantir a consisténcia de seus produtos premium.

Por fim, a metodologia proposta pretende ndo somente responder de forma eficaz
a pergunta de pesquisa, mas também oferecer diretrizes metodoldgicas que possam ser
replicadas ouadaptadas em estudos futuros na drea. Este estudo proporciona esclarecimentos
valiosos para os desafios enfrentados na analise sensorial de cacau, criando um potencial
de inovacado nas praticas de engenharia de alimentos, com implicacdes significativas para a
competitividade e a exceléncia dos produtos de chocolate artesanal.

CONSIDERAGOES FINAIS

A analise sensorial das améndoas de cacau ¢ um método de controle de qualidade
indispensavel para a producédo de chocolate artesanal no Sul da Bahia. A pesquisa identificou
gue o uso de testes sensoriais estruturados permite a valorizacdo de atributos fundamentais
como aroma e sabor, que sao diretamente impactados pelo terroir e pelas praticas de
processamento local.

As producdes académicas do periodo de 2020 a 2025 confirmam que a inovacao
sensorial e a sustentabilidade sdo pilares para a competitividade global do chocolate baiano.
As publicacdes analisadas no recorte temporal confirmam que a inovacdo sensorial, aliada
ao movimento bean-to-bar, é o principal motor de competitividade global para o chocolate
baiano. A adocdo de métodos mais acessiveis, como o CATA, pode democratizar o controle
de qualidade entre pequenos produtores, fortalecendo a Indicacdo Geografica (IG) do Sul
da Bahia.

Este estudo contribui para a area de engenharia de alimentos ao demonstrar que a
unido entre tradicdo agricola e rigor técnico sensorial eleva a qualidade do produto final,
promovendo o desenvolvimento econdmico e cultural das comunidades produtoras de cacau
no Sul da Bahia. Recomenda-se que estudos futuros aprofundem a relacdo entre varidveis
ambientais especificas (como microclimas dentro da cabruca) e perfis sensoriais, utilizando
inteligéncia de dados para consolidar padrdes de exceléncia. Este estudo contribui para
a adrea de engenharia de alimentos ao demonstrar que a unido entre tradicdo agricola e
rigor técnico sensorial eleva a qualidade do produto final, promovendo o desenvolvimento
sustentavel da regiao.
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