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RESUMO 

O cacau é uma das commodities agrícolas de exportação mais importantes do mundo e, 

atualmente o Estado do Pará é considerado o maior e principal produtor de cacau. A região do 

Baixo Tocantins, possui grande parte da produção de cacau nas áreas de várzea. A redução 

dos compostos fenólicos nas amêndoas de cacau após o processo de fermentação e secagem, 

ocasionam o sabor adstringente e não característicos das amêndoas. As complexas reações 

bioquímicas provocam morte do embrião, liberação de enzimas e substratos, difusão de 

compostos fenólicos que entram em contato com as enzimas, entre outros, essas reações 

podem ser analisadas através de métodos quantitativos que inferem na qualidade das 

amêndoas. Objetivo deste estudo é avaliar as características físico-químicas e bioquímicas 

ocorridas nas amêndoas de cacau nativo de várzea (Theobroma cacao) durante o processo de 

fermentação e no pré-tratamento, para identificar amêndoas de qualidades. As  amêndoas secas 

foram analisadas quanto à sua composição físico-química (umidade, acidez titulável e pH) de 

acordo com a metodologia descrita por Adolfo Lutz, atividade antioxidante pelo método 

ABTS e compostos fenólicos pelo método de Folin-Ciocalteu. Os valores de umidade (5,06 – 

5,81) estão dentro dos padrões estabelecidos pela legislação brasileira  no máximo 8 %. O pH 

e acidez total titulável das amostras estudadas variaram entre 4,09 - 6,07 e 12,27 - 30,57 %, 

respectivamente. Os valores da atividade antioxidante variam entre 253,87 - 422,91 µmol 

trolox/g de amostra, o teor de compostos fenólicos totais apresentou valores entre 1509,81 - 

2392,91 mgECAT /100 g de amêndoas de cacau secas e fermentadas. Os teores de polifenóis 

e atividade antioxidante correspondem aos valores apresentados pela literatura, indicando que 

as amêndoas possuem boa qualidade sensorial e nutricional. 
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