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CONTRIBUIÇÕES DO USO DE MICRORGANISMOS SELECIONADOS 

PARA A OBTENÇÃO DE AMÊNDOAS DE CACAU DE QUALIDADE 

 

 Jéssica Aparecida Viesser1 

 

 

Theobroma cacao L., comumente conhecido como cacaueiro, é uma árvore 

perene pertencente à família Malvaceae e nativo das florestas tropicais da 

América Central e do Sul, com origem na Bacia Amazônica (MOTAMAYOR et 

al., 2008). As sementes do cacaueiro são utilizadas como matéria-prima para a 

produção de chocolate e seus derivados, a partir da submissão destas aos 

processos de fermentação (com a ação de microrganismos) e secagem no 

processamento pós-colheita dos frutos. O consumo de cacau tem demonstrado 

diversos benefícios para a saúde humana, principalmente pela sua elevada 

concentração de compostos antioxidantes e fenólicos (APROTOSOAIE et al. 

2016). Neste contexto, a condução de um processo fermentativo ineficiente, bem 

como o surgimento de microrganismos que sejam deteriorantes, pode acarretar 

à perda de qualidade e desvalorização das amêndoas de cacau no mercado 

mundial. De acordo com Viesser et al. (2021), com a implementação de culturas 

microbianas previamente selecionadas, também denominadas de iniciadoras, é 

possível obter maior controle do processo fermentativo e estabilidade na 

qualidade final do produto. O objetivo deste estudo foi verificar quais são os 

principais grupos de microrganismos utilizados como culturas iniciadoras para a 

fermentação da polpa de cacau e como estes contribuem para a geração de 

produtos com elevada qualidade. O desenvolvimento da investigação se deu 

com base em dados publicados em artigos científicos disponíveis nas bases 

Science Direct, Scopus e Web of Science, utilizando palavras-chave para facilitar 

na operação de análise os dados. Os resultados obtidos indicam o amplo 
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desenvolvimento e uso de culturas microbianas iniciadoras mistas, compostas 

por leveduras, bactérias ácido-acéticas e bactérias ácido-láticas, as quais são 

geralmente isoladas das próprias fermentações espontâneas da polpa do cacau. 

Saccharomyces sp., Lactiplantibacillus sp. e Acetobacter sp. são os principais 

gêneros microbianos implementados como iniciadores durante o início da 

fermentação. Por serem microrganismos nativos deste processo, estes 

demostram estar bem adaptados as alterações de temperatura e pH que são 

decorrentes ao longo da fermentação. A análise dos dados permite inferir que os 

microrganismos iniciadores contribuem na redução do tempo do processo 

fermentativo da polpa de cacau, evitando com que as amêndoas sejam 

deterioradas pela ação de fungos patógenos no final. Além disto, diversos artigos 

demostraram que a inoculação de microrganismos iniciadores elevou 

significativamente a qualidade sensorial dos produtos gerados, com a presença 

de compostos aromáticos derivados do metabolismo dos microrganismos, 

obtendo-se amêndoas de cacau com notas florais, cítricas e/ou adocicadas. 

Estes resultados reforçam a importância de se ter um processo fermentativo 

controlado da polpa de cacau, a partir do uso de culturas microbianas iniciadoras, 

para se obter amêndoas de cacau de qualidade. Uma fermentação controlada 

proporcionará uma melhor aceitação do cacau brasileiro no cenário mundial, 

trazendo oportunidades e benefícios à economia do país.  
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