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RESUHKO

L] n - . * -~ - >
0 preparo de eacau em bagas, de excelente gualidade, destinado a indusiria

N ' " r 2
chocelateira, tem sido uma preocupagao consiante dos palses produtsores e

consumidores.

A prensagem das améndoas frescas de cacan para reiirsda do guco da polpsa,
- r - " - . -~
alem de apresentar vaniagens gm relagao a diminuigac do péso e yolume 4o
* -~ X = -

produte cru, com economia de transporte e da quantidade de caizas de

L n - . ” L4 -
fermentagac reguerida para o processo, exigira tembem um menor volume de
combustivel para a secagem guando comparads a lgual guaniidade de cacau

P R i

vsado como tesismunhz. O suco ¢ utilizsdo ne preparo de doces, gelelas,

licores, bebidas alcoolicas, vinagre, &iC.

& importfncia econBmica gue poderia fer ials procedimenios na diminuicae
dos custos, levou-nos a estudar o efelito dessa prensagem na qualidade das
bages de cacau, uma Vez que ¢ aroms ¢ sabor de chocolate dependem

fundamentalmente dz meneira pela gual as améandoas sao fermeniadas € secas.

£ analise estatistica dos tratamentos demonsirou gue essa prensagem nad

tem infludneia na gualidade do cacau quando conslderadavapenas ¢ "cud testte

. . i
.. Frntretanto verificando—-se os resuliades anzliticos de outras varigveis




estudadas, observou~se que a acides livye {pH), determinada no fim da
fermentacao & significativamente aumentada a medida aue ge pplica niveis
de pressoes malores.

Un dos fatores mals expressive no processamento do cacayn & n relagge
entre & coiheiia & a guebrsz dos frutozs e a epoca {expressa em somanas,
neste trabalho ). Esse fater analisado estatisticamente apresentou
significincia 20 nivel de 1% em quase todas as analises fisico quimieag
efetuadns, ¢ que nos leva a recomendar ¢ estudo imediato do bensficiamento

- - L - + * o n
do cacau levando-se em consideragad as caracierisiicas climaticas de cads

estacio do anc.



SUMMARY

Freparation of high gualitiy cocoa beans used in ithe chocolate indusiry

-

has constantly been a problem for both producer and consumer couniries.

The pressing of fresh cacao beans for exiracting the pulp juice,
presents some sdvantages like decressing the weight and volume of +the
raw matefial. This procedure does also minimige transporiation costs
aﬁ& number of feiméntation bé#es requiféd fﬁf ihé pféceéging. Thé‘fuei

guaniity for the drying process will also be reduced.

The amount of juice coming out of pressing dves not alier the quality
of the final fermented beans..Purthermore, this juice can be used as

raw material for the production of jams, iiguors and vinegar.

Taking into consideration the economic importance of such procedure, the
pressing effect on the guality of cocoa beans, has been studied since
the chocolate flavor depends basically on the fermentation and drying
processes used for ihe cocoa beans and net on the amount of remalning

Juice.

Statistical analysis showed that the pressing process does not change the
guality ef coceca, considering only the beans cut tesi, Nevertheless,
through examination ef the analytical results of other variantis which

?:"‘ i i i""‘l
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were alse studied, it could be shown that the pH determined afier

fermentation doez inerease when higher pressures are used. 3

Interrelaiionship between narvesting and fruitwbreaking.seasoﬂ, and the
$ime {in this work QXpreSSéd.in weeks).is one of fhe mOs{ impoftant
factors of the iédustriai COCOR PTOCERsing. This_factcr was stalisilcally
anal ysed and showed significaﬂca levels of 1% in almost all the

physicochemical analysis which were cerried out in this work.

"For all these factorsy 2 more exiensive study of cacac procegsing is

needed, itaking into account ¢limatic condiilong of esch season of the

year.

o



¢ preparo de cacau em zudndops de excelenite guelidade, desitinado a
4 . . R ~ - Nl

industria chocolateira, tem side pratcoupagac constanie nao BG Qo

paises produtores come doz consumidores, isio porgue 0 sabor e aroma

de chocolate dependem fundsmenialmente da mezeira pela gual as amfndozs

s20 Termentadss e smecas.

As fazendas do Brasily apesar ds passuiram as melhores instalaiptes de
beneficiamento de cacau 4o munde, ainda produsen um produilo de gualidsgde
contestada, em viriude do emprege de iecnulogis insdsquada. Em conseguén-
cia dessa situagzo o produto brasileiro obienm cotagoes inferiocres ao

similar africano nas bolsas de Londres e Nova lorgue.

Ha mais de meio século que se tem observado, empiricamente, a utilidade
ﬁe se exercer cerim pressae sobre as anéndoas em fermentagzo, ) com
a finslidede de facilitar a exsudagzo &a suco liberado (17}, permitindso
dessa maneira & RerEgac da MoSsa, necessariz a0 desenvolvimento da

fase aevohica da fermentagac.

A necessidade da prensagenm se fornou mals evidente no momento em gue
foi despertada 2 importancia do suco da polps, cono materis prima ao
prepare de doces, geleias, licores, eic.

Dada ® eEpecificidade do problema & tendo-se as facilidades oferecidas

I
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peleo Centro de Pesquisas do Uasoauw, da CEPLAC, localizasdoem Ilhneuws,

Y

Bahig, fol o presents irabelhe wezlizado n&s suas dependncies con os

£

W

w . £ >
seguintegs propositos:

2 - verificar ate que p§nto 2 r&{irada do suce influi ne
pfocesse fermentativos

b — conirolar as condigoes de fermentagze por um processe mals
rapide do gue o convencional, dal optar-se pela

micrefermentagao;

¢ - verificar ¢ comparar os resultados obiidos. rao em
experiéncias paralelas, magnﬁeste primeiro estégie do
trabalho, apenas re1a§10n§3§c-és e@ funcao da gualidade

das anm@ndoas.




17 - REVISAC BIBLIOGRAFICA

1 - - . o, x .
0 opoaveiro e uma planta originarie do Amazonas e do Orinoco, na
+ - -" - "“ .
America do Sul. Os Azfecas gue habitavam o Hexico na epoca do desvobrimentio
-’ r n 1 ~ - -
ja o cultivavam Quando Fernando Corier congulstou aguele pais verificou
- - -~ e} " 5
gure alem do uso das amBndous na pPIeparagas e uma - vebida amprga, usavan-

)
na tzmbem como moeda; um escravo era comprade com 100 am®ndeas de cacau (26 ).

Os Aztecas screditavam na origem divina do cacauelro e a utiligagac de

gpuas sementes como bebida conferiam~lhes discricao e sabedoria; devido
- kY 3 . 2 a

2 esge Tato, Linneu elassificou a especie deniro do gBnero Theobroma que

significa "manjar dog deuses® (9, 26, 52).

> '- 3 !
0 cenguistedores espanhois da America Latina levaram parz & Burops o
T . . » - -
eacat © introduzirsm sus cultura na ilha de Fermando Po, no seculo ZVII,

cujo material serviu de Dase para a cultura cacaueira africana atual {26 ).

0 chocolate consunmido atualmente teve sua formulaczo elaborada no anc de
1550 por religiosas espanholas gue mantiveram © segredo. Fcfém no principia
4o sécﬁlc XVII este segrede fol levado para a T13lia e de la se espalhou
pela Buropa. Naguela épcca o consumo de chocolate resiringis~se as classes
mais ricas, devido ac seu alic custo. O cacau bruto custava £3,00 a

libra peso {26, 52).



. . - L4
0 Capzueire € uma arvore de pegueno porite, 4 a Cm ds sliura, periencenie

fa, - . v . .
a familia das Sterculiamceas, génere Thesbruma, especie Theobroma £acad, L.

-

. .
0 frutc & uma drupa possuindo casca frossa {pericarpe e endocaypo jy 1o
intericr do gqual exisiem de 30 a 40 sementes envolvidas em polpa

- » . »
mucilaginosa, rica em agucares (26).

L L .
Apos = guebrs dos frutos, as sementes sa0 contaminadas naturalmenie por

misibrganismes. A suieira contida nas vparies externas dos ffutas 2
transierida para as macs dos Operérios e dal para as sementes {29, 47).
goncluida a quebra com formagﬁo de monioes ou deposiggo da massa el
cgixas de fermeﬁﬁg@ﬁo (cBohos), as moscas das frutas em contacio ecom

& masga contribuen ﬁara uma inogulzagao compleméntar (16, 47)..§inéa que
diversos microrganismos occorram na polpa, soﬁente as leveduras predominam
po infcio da fermentagﬁo devido a alte acidez e balxe ccnteﬁ&o de oxigiunio

na polpa das am@ndoas (53).

Ko processamento do cacau o5 1eTmos fermentacac e cura se confundem,
- . _ - * .
emboTs & fermentaczo propriamente dita ou bisofermenitagac s0 seja efetuads

na primeira fase do processd.

Has 36 horas inielals, com z multiplicagao das leveduras, verifica—se
. -~ - - Ll - - .
fermentacad anaerobica com a conversac dos agucares em gleool etilico,

- . e - . r - ~ - X
decomposicac do acido elirico pelas leveduras, =levagac de temperaturs

P



da massa, provecands a decompousigro da polpa com formacao de exudato

£ . . ?r e A - o . .
qus € @renaﬁo, faecilitando a merageo das am@ndeas (D, 20, 47, 53, 53 ).

4 incorporagao de ar & massa se faz pelo revolvimenic. 4 aeragae ira
- - = o~ - 3 -
favorecer o crescimento das acetobacierias e produgaoc de acido acéticoy

com nova elevacas da temperatura da polpa {28, 44, 51).

0 pH inicial da polpa cai, em viriude da formagao 32 acido acetico gue
pm segunida atua como agenie permssbilizador do tegumento das semanies e
penetra no interior desnaturapdo pro%einasu Desta forma, 2 migragéo dgo
acide acetico formado contribui para © aumenio do pH na pgrte externa

das am@ndoas {28).

o~ - - - - ’ )
£ agao combinada de femperstura relativamente slta com ¢ acido aveilco
-A' - » g b & ~
proveca a merte do embriac, com posterior difusac e desiruigac de

» - G IR x - . £ o w
pigmentos polifenclicos. Essa difusae envolve processos bioguimicos ¢

-~

enzimaticos de natureza desconhecide que 1rao

ezenvolver oz pracurscrss
dahsabor e aroma de chocolate (1, 2, 4, T, 11, 29, 30, 34, 38, 39, 40, 41,
48, 51, 56).

Alﬁemperatura de fermentagaa nao Geve ser superior a 45€C¢ Temperaturas
acimz desse limite poderﬁo inativar enzimas, além de preijudicar G

desenvolvimente da flors microbiana, zssim comprometendc O processo (28).

-



QUADRO I
COMPOSIGAD DAS AMENDOAS DE CAUAU

{Percentagen enm p@so fresco)

{omponenies cotilédones Polpa Casca
heva 35,0 84,5 Fed
?ibrag'(celulase). 3,2 - 13,8
Amido 455 - 46,0
Pentosanas 459 257 -
Bacarose - OsT -
Glicose, Trutose 1,1 16,0 -
gordura C 31,3 - 3,8
proteina 8,4 0,6 18,0
Techromina 2,& - -
cgfeina 0,8 - -
polifencis s - 0,8
koides 0,6 057 -
Sais inorganicos 246 0?8 8,2

Fonie: Hardy, 1961,



:  QUADRD IT

POLIFENCIE DAS AMENDOAS DE Cgﬁéﬁ

St

{Perceniagem de pdso sbco em esiufa)
Catequinas {maiormente epicatequina e oulTas dJescsressersse 350
Ccmple:ﬂ;!s ’t@x&icoﬁooagaga»u-o»oenv.:-ctta¢’c¢-o¢u¢l¢bs*agpoct-; .233-
L&uCGCiQﬁi&iIlaS; lg 2’ 3.36“0‘0"t&l‘&ﬁ.ﬂi.‘uﬂl*’Q.Os.ﬂ'*.# . 295
13 Y > o L3 '
gianidinglucosidiosy Iy 2 {pigmentos PUIrPUTBjscicssreraverne O34

Fﬂlifeﬂois te‘ta—:’is‘@’ﬂ.-.."‘4‘85"""‘0'*3‘5"‘30'050'.9‘."’ 890

Fonie: Hardy, 1961,

05 palifencis do cacau sao subsiincias soliiveis em agua, de sabor
zdstringente que a0 safrefem exidacho dao produtos de tonalidade

marrom. Os pigmentos pﬁrpura sgo.ccmpcstos de galactose e arabinasene

rao existem nas amdndoss de cacaw branco (26).

Durante a cura do czcau as bases pur{nicas séo perﬁiﬁgs POT exﬁdagao

e os acidos ciirico e acético muo absﬁrvidos no tecido da amgndoa (18, 21 ).
As prote{nas sa0 degradadas pcrém as ﬁrincipais madancas ocorrem nes
compostoes polifendlices {19). Boelfsen e Giesberger {1947 ), citades por
?orsyth (19}, observaram que a formagao dos precursores do aroma de

chocolate comega a se . .dar. -. depois gue as améndoas morrem.



-

& pratics de prensagem do cacau surgiu em decorrancia da wtilizacas 40
~ . s .

gnes da polpa na produgao de deces, gelelas, aguardenies, eic. Foumeca

_ _ o : ' - j

{17) tratas do sssunic preocupando-se apenas ¢om a drenagem do suco

exudado. Borges {8) inventou um dispositive para a colela do suco  da

polpa do cacau baseando—se na prensagemde

¥enhum ouwtro trabalho versando sbbre o asgunito foi encontrade na literaitura

coryente, pesqguisada no per{cdo 1909 a 1976,

PR —~
Yia de regrs, © cacau e fermeniado em caixas de fermentacao {cBohos),
) . .o )
em guantidades gue variam de 50 a 5.000kg, porem dads a necessidade
P ~ .
de sontrolar as condicoes de fermeniagac por processos mals rapidos gue

o convencional, optou-se pelz microfermentagad.

A primeira tentativa de fermeniagac de cacauy € pequena egeala, fol
realizada poT MacDonald uiilizando um fermeniador solar (31). Outros
trabalhos segﬁiramwséz MacLean (32), Bewitt {14y 15}, Gegeral Foods

Gsrporatioﬁ citado por Hardy {26}, Wadsworth & Howat (544 53), poTER

o5 resuliados sao pouco significaiivos uma ves gue nephum deles

controlou com pracisgo ss dugs Tases distintas da fermentaggo (26).

Por outro lado Quesnel {42, 43) desenvolveu um método de eura 4&o
cacau, assetico, que nzo depends da atividade microrginica.

griffith {23, 24} baseiou sen método no princ{pia_de que &8 cmndigges

i



fisicas ambientals devenm ser controledzs de ial manelira gue correspondan

hal N 5 bl :
zs encontradas nas fermeniagoes processadas en cBchess -

B

Helfenberger (27), realizando uma gérie de experimentos sbbré a oura
do cacau em peguena escalé, chegou és.seguinteg cOﬁGlUSEEﬂ:_ |
& w'O.méto&o de-fermentagao, em peguena ascala, demanstreu
ter éxifu Gom émasﬁras de 3,03 1,5 e 6,75 kg de cénau;
b ~ Pequenas diferengas nas condigbes climéﬁica;_ﬁge afetan
o resuliado da fermeniagzo;
e - 0 motodo de fermeniagac em peguens escala pode ser

recomendads para svaliagzo da gualidade de cacal.

flison & Xenten (3) baseades no “efelto de pelfcula” estudado per

Rohan (49, 50), desenvelveram a fermeniagae de cacau em bandel jes.

Hahn {25) envolvide com a problematica de fermeniar guantidades
incipientes de cacau, desenvolven um metodo que pez@ite OpéraaionalizaQQQ
levando em conia as tecnicas ideszlizadas por varios sutores, as guais
classifinauwas.em:
& ~ métodos de campensa@%o nos guals se procurou reproduzir
os fentmenos normais de uma fermentaggo massiva, procurande
diminuir o mais poss{vel ap perdas de calux'ﬁg compensa~las;
b ~ os chamados métodos.aSSéﬁicos nos gquais se elimina a
230 dos microrganismes com umltraiamento artificial das

amdndoas.

-9



uesnel {45, 46) variando o métodu'ﬁe Hahn congeguin fermeniar em

caixas de polipropilsno eﬁyagdi&ay de tamanho éproximada de 33,5324,0x29.5em,
f - f kg de Gacau em am@ndoas; com insuflagzo de ar gquente. Ais analises
qu{micas efetuadas duranie z fermen{aggo mdstraram que.gs mué;ngas

gquimicas e bioéu{micas ocorrides eram iﬁ@ntibas as que sﬁefrem e catzas

de fermentacao iradicionais. Neste tipo de fermeniador a fermentagao
slcoolica antecipou~se de 24 horaﬁ eﬁ relagas #0 fermentador classico.

Verificou o autor a boa quzlidade das améndoas Termentadas ¢ secas Ccom

resulindos iguais a 98% de amBundoas marrons.

el (e



ITYI ~ MATERLAL B BZICDOS

3}.}. ada = E'-fat&ria ?I‘ima

w?

ks mmdndons de cacau utilizedes no experimenio foram obtidas de frutos
maduros, da varieﬁade comun, da plentagac comercial da CEPLAQ, localizada
na Estagho Central de Experimentagac do Centro de Pesquinas do.Cacau,
cituado no Km 22 da Rodovia Ilhéus/Itabuna, Ilhéus (Ba), no perfodo

setembro/novembro de 197

3,1.2, ~ Fguipamento de prensagem

. -~ . . . iq s ¢,
Para tealizacac da prensagem ildealizou~-se uma prensa silindrica consirulda
em chapz de ferro com as seguintes imenstes: 0,22 x 0,265 x 0,000m
{digmetre x aliura x espessura da chapa) ¢ 10 litros de capacidade,

econforme apresentada na Fige 1.

A prensa foi revestida internamente ¢om resins epéxi paTra evitar ¢ coniacto
dos constituintes da polps do fruto com © ferro da cﬁapae A prensa.dispunha

de uma tampa {4) ¢ um fundo falso compostc de um disco de ferro (5), do

mesmo material gque foi felie 0 corpoe da prensa, com crivos de 0,000m de
diametro para facilitar a drenagem 4o SuCO. Internamente, nag paredgs 1a£erais§
colocaram—se barras de férro de 0,05m de largura, em.pusiggm longitudinal,

wma aé lado da cutra, afastadas 6,005§ com a finalidade dé f%ciliﬁar a

drenagem do suco liberade lateraimente, duranie a pIrensagen.

ol Lem
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Figura 1. Representagac esquematice da prensa cilindrica utilizada para

prensagen des zm@ndoas de gacau Trescos

1, zlavanca ﬁé pérafusd de prengagem; 5« fundo fzlgo

é. parafuso de prensagems ' 6. corpo da prenss

3. barra de apoio do parafuse; 1. orificio de escoamenic do
4. tampa da prensa _ ' o E BUCE .



¥z pavde superior do cilindro, duas barres de Ferro colocadas em

a0

SR

pogigoes diametralmente opostas, 1&8n por Tinelidede fixer o trave
. . . : o

onde o parefuso de nressad se encalxa.

O parefuso de pressad possue vm comprimenic de 0,50m  por 0,0?gm de
ditmetiro. Na sua cabega foi soldada uma porca de 7/16" utilizada no

acoplamente de instrumento utilizzdo na medicao das pressoes aplicadas.

~ . . . £ .
£ pressac fol medida utilizendo-se um torguimeiro "Gedore' som escala

graduafa, de 0 a 1.800 libras forga por polegada gquadrada (1hf/p012)¢

3elede — Eguipamento de fermesntagac
is fermenitageoes foram efeiuadas em vasos de polipropileno expandide, de
formato trorco obnico invertido, ¢om as dimengoes de O;165xx 0,08 x G,15 x
0,02m {digmeiro superior x didmeiro inferior x altura x expessura das
paredes ) € com 2 litros de capacidade. Fara facilidade de drenagem,

~ . . : P -
aeracao da mases € tomada de iemperaturas, foram efetuados orificlios de

L nd ot - r ‘Fﬂl

0,007m de diBmeiro, em numerTc de Onze, om cada vaso, nas seguintes posigoess

cinco no fundo, guatro na tempa e dois nas paredes laterais. {Ver figura n® 2%

3,1.4s =~ BEguipamenio para secagem
Construiv~se um secador retangular, de paredes laterais revesiidas de
madeira compensada € com a5 seguinies dimensoes: 1,40 % 1,20 x 1,20m

{altura x comprimente x largura). 0 secador cospunha-se de um lastTo

-1 3~
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0.48en
-~
£ 0,08« /
. . - A. - . C
Pigura 2. RepreseniafaC esqUemailca do micreofermentador. Os pontes 1, 2

e 3 indicam os locals de introedugae do bulbo do termBmetre para leitura

das temperaturas.

ws} fm



telnde sdbre o qual efetuou-se givisao em 20 compariimentos igunis de
0,30 x 0,24 x 0,10m, onde as amosiras de cacau eram colocadas 2 secar.

(Ver figura n¢ 3}.

6 calor era fornecido per um aparelho gerador de raloes infravermelhos,

utilizando gas liquefeito de petroleo como combustivel.
2, 2.0 ~ Metodologia de analise

- - *
3e2:1e ~ Materia prima
Os frutos foram colhidos, amontoados e quebrados nas segundas, gquarties e
sevtns feiras, durante 10 semanas congecutivas, correspondendo aos

! s L) * a L
periodos de U, 2 e 4 dias de intervalo (colheitaz e quebra), Tespecitivamenic.

L L -~ - oA -
ApOs essa OPETAGRD &8 andndoas foram transporitadaz, em recipientes de
o, iy " -
sluminio, para o laboratorio e colocadas em tangue de ago inoxidavel, onde
- P . ~ F M
ersm manualmenie homogeneizadas e, em seguida, retiradas aliguotas de 7Kg

para cade tratamento.

" L} » f h - X -
Frnsalos preliminsres com allquelas de améndoas de cacau, com determinagasc
— . f - - - .
da pressac diretamente no torquimetro, permitiram eleger—se as pressdes ae
' 2 £ . s
{0y 150, 300, 450 e 600 lhf/pol }, como nivels de prensagem, verificando~ze

que acima de 600 1bf/pel” ocorre a destruigao das sementes.

15
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Le smostras, depois de prensadas, foram revesadas pPara avaliscze do suco
’ ¢ . : ‘s .
extraide. una zliquots deste coletala © etiquetada para snallises posteriores.
. .
* - - .
spos cada tratamento tiravan-se 3 sub aliguotas de 1.600g caday por nivel

de prensagem, colocando-as indivigdualmente nos micrefermeniadbres, para

~ - . N _'_” -+ )
fermeniaczo expontinca, com manejo de actrdc com o metodo de Hahn {25).

s tomadas de temperaturas foram reallsadas a intervalos ée 6 horas até
o final da fermentacao, na superficie, no meio € no fando da massa
fermentante. 0 Tinal da Termentagac fol dsterminado guandoe a temperainrs

da messa tendia s igualar—se com s temperatura ambieniea

4 neidez livre foi determinada a cada 24 horas, introduszindo-se o eletrodo

diretamente na massa e fazendo-ze a leliturs do pH.

Id o~ r . i ] b
concluida a fermentagao as svb aliguotas foram repesadas e submetidas &

’ rd - " A s .
zecagem ate as améndoas atingirem 7 a 8% de umidade.

e amBndoss secas foram Trepesadas & a8 amogtras enviadss ao grupe de

panelistas para deterninacac da qualidade pele "out test? (13).

. T ¢# s :
3,2,2, ~ Anglises fisico guimicas
- . . ‘" .
Foram Tealizadas as seguintes analises: 1) umidade do produio final, 2)
perdas de péso durerte as fases do processamento, 3) acidez livre, 4}

acidez total, 5) agicares totais, 6) acncares residuais.

17~



3.2.2,1. ~ Umidade do produto final '

a

N ” : - coe . . - rd
¥odida atraves 40 K.P.M. que € wn aparslho de leltura direta ouje princinic
' : : st -

. * M ; ] . 0
de funcionamenso esta baseado na diferenga de polencizl elétrico existents

_ . ) _ .
em uma subsifinciz com malor ou menor iteor de agua.

3- Zs 2:24 - Ferdas
Beterminou~se as perdas de péso dursnte a prensagem, a ferm@mta§§6 -
secagem atravez de pesagens sucessivas da messsa de cacau. Os resuliadoes

ohtidos foram calonlados e convertidos em perceniagen.

3e2¢2e3¢ ~ Acidez livre

4 leitura deo pH da polpa do cacau foi feita diretemenie Lom a introdugao

do eletrodo de calomel na MASSAE.

'3:2&2."14 - ﬁ{:iéez tﬁtal
Peterminada por acidimetris utilizando-se solugas (,1E de HalH e alaranjado
de metila como indicador. O resultadosy expresses B0 miligramas de amcidn

4 " *
citrico por litro.

36202050 = Agﬁcares totais
Determinado de acdrdo com © metode de Nelson deserite por PAICH & TRACEY

(36), relscionando~c com o indice de refragéo dan mmostrss esiudadas.

. . - L3 | Led - - . -
Houve necessidade de clarificacas previa 4o suco prensado. Fara essa

3 G

L mesgnbA e



. L s’
finalidade upou-sc aleool eiilice, com o proposito de precipitar penting
e mucilagens ¢ solugoes de Cerres I € 1D (395 )- Solugzo saturada de
soetato de chumbo foi uwililizada para precipliar prote{na & ions

-

interferentes {37).

3.2 2464 ~ Agucares residuals
. . ] L3 L1 i > -
0s agucares residuals, em ceda 4$ratzmento apos prensagem, foi determinado
tomando-ge H00g de améndoas € celocando-as em vasilhame rigorosaments
x x - Y . 2 Faa ~
limpo, contendo 1 litre de agva destilada. Com muxilio de um bastao de
vidro o mistura ers homogeneiszada, com a finalidade de fasilitar a
. bl ~ M = - - +s
dissolugao dos aguceres coniidos nas améndoas. A mistura ficava em Yrepoussc
. . N . . . 4
durente 30 minuics e rehomogenelizdas para retirada de gliquota pava

4 . ~ £ . . ~
determinacao do indice de refragal.

£ L] 4+ -
Utilizando—-se a curva construida em 3.2.2.5. ol verificada a guaniidade
. . - ¢ 2 -
de sgucares contida nas amostras daitufcas. Atravez de calculos, todos

£ s :
relacionados com a testemunha esrecifica de cads grupos os-miucares foram

determinades.

Hoa -
3.2.3, ~ Analise da gualidade do cacsu
e sl = Ly -~ e d * - . L3
A avaliagao da gquelidade das améndoas de caceu @ internacionalmente
veslizada atraver da identificagao dos defeitos existentes veloe Pout test®

{prove de corte }» Por este processo corta-se as sementes a0 melo,

~19-



’ . _ - F
longitudinaimente, sem derxalrl frageentar os cotiledones. A prova e
vealizads com 300 améndvas retiradas no acase do lote a ser ansligado.

- a~ -
Apos o corts as sm@ndoas sa0 arvumadas en tebloide apropriado, com

escavagoes correspondentes as andndoasi as encontrades com defeitos sao
PR . * it
contzbilizadas e o resultade final ¢ expresso em percentagem (6). Este

# - .
metodo e recomendzdo pels Internationel Organizailon for Standardization

Na figurs n? 4 verificamos. gue os defeitos limitanies, decorrente do
processamento, eac principslmente a presenga de am@ndoas germinadas @
ardosias, decorrenies de cacan nae fermenitado. As am@ndoas ardosins  se
apresentan com o8 cotilédones unidos, compactos, com tonslidade cinzenia

com corte macioy semelhante a gueijo.

L # .
3.2.4. = Analise estatistica
0 experimento fol delineado cegundo 0 modBle fatorial a 4 dimensces onde
se procurou comparar o efeito de 5 pressoes, 3 dias durente 10 semanas

congsecutivas e com 3 repetigoes. Para snalisar slgumes das variavels

{1

tivemos gque recorrer ao modelo fetorial a 3 dimensoes, em virtude de termos

{rabalhado nelas com apenas uma repetigao (12, 22).

Como variaveis de Tespostas levou-se em congideracac a qualidade do cacaus

expressa emn améncops mMarrons, determinada de ac8rdo com os padroes
.- - - - ~ - - > » o -
jnternscionsis, acucares ictais e residuais, acidez livre {pH), acidesz

total, brix e perdas.

3)e

Ve
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Figure 4. Ficha de avaliagazo da gqualidade do cacau utilizada pelo Governo
Brasileiro parsa classificaggo do produte destinado =z exportagao.
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IV -~ RESULTADOS I DISBUSSAED

0 objetive desse trabalbo fol verificar a influéﬁcia da prensgsgen 400 czocal

8 consequenie retirads do suco na gqualidade do produto destinado o indvsiria.
Intretanto, levou-ge em consideragga o estudo dss perdas, dursnte as fasex

40 processt, POT entendermos que os resulza@OS psdﬁrﬁo gserviy da complemenios
pare se decidir sbhre s niiligagzo dessa al ternativa.

Ll

4.1+ = Perdas

4.,1.1e — Perdas durante a prensagen

Yerificou~ge éue 8 pressga apliéada e 0 intervalo enire a colheita ¢ =
guebra dos frgtos influenciaram significativamanﬁe an nivel de 1%.nas perdes
de péso do produie orty, em iodos os tratamenios {Quadros IIL, IVy ¥V e VIle
4s perdas variaram entre 10 e 16%, em relaczo a testamunha e o8 niveis de

pressal SMpPregados.

4.1.,2, - Perdas durante a fermentagzo

As perdas de péso durante 2 fermentagac variaram de maneira significativa ¢
cregscente em relaggo a pressEG aplicada e ao interﬁalo entre = cniheita ¢ a
quebrs dos frutos (dia) (Guadros VII e VIII). O teste da média {Tukey)
revelou nzo haver diferencas significativas entre os niveis de pressazo 600

& 450 lbf/palg (guadro I1X).

g P

st R



QUADRC III

afeitc do prensagem das sm@ndoas de cacau noe rendimento de cacau fresco,

- -~ !
em percentagem de perdas de pfso, media de 10 revetigoes.

o oo 50
20 l.:S B! FLY ‘{‘;aa o 20
% de perdas
de 10 wE
péao o
/
;_J
0 : , , 0
e 150 300 450 200

: Pressac em 1bf/p012

H o

| S . . ‘ : _
o - %er& dian de intervalo entre a colheita e a guebra dos frutos

e

b

A~ dois dias de intervalo enire & colheita e a guebra dog frutos

0l ~ quatro dies de intervalo enire a colheita e a quebra dos frutes

-3



QUADRD IV

tnzlise da varizncia do efeito da prensagem das eméndoas de cacaun fresce

nes perdas de pBso. Modelo fatorial a 3 dimensdes.

Causas de variagao Ge Lo A 7y By
Pressao 4 108,63%% 4,01 14,20
Dia 2 5,92%% 2,06 24,97
fpoca g 2453 9,86 26,69
Pressao X Dia 8 4,74

Pressac x Fpoca . #36 1,65

Dia x Fpoca 18 ' 7,08

Residuwe | : 12

¥ealculado de acdrdo com o tesie de Cochran & (oXx (12}).

g = 1,3059956 X = 10,50925

24—



QUADRG ¥
Efeito da prensagem das am@ndoas de cacau no rendimento de cacau fzeseo,
. ~ S, .
em percentagem de perdas de pfso, em relesg¢ae a testemunha, media de 90

repetictes. Teste da média (Tukey).

12 P P P P X
1 o .

° > 4 I ndaias
© 19,86 | 13,29 14,54] 16,16] 0:00

‘ # % ® X & =
£ 86
3,43 4,68] 6,30 9
PQ * X ¥ *
13,2
1,251 2,87 229
Py | "7 14,54
Fa | 16,16
ASL}{:O;?&S’ Algfa“ 15149

ng -~ nao significante
% - significante a 5%
¥4 ~ significante a 1%
Pos Pl’ ?2, P3 e.Pg corresponden 2 preasﬁes 0, 150, 300, 450,?
600 1b€/pol?, | | -



QUADRC VI

mfeito do intervale eatre a colheitz e a guebra dos fratos, na.prensaged

dae amBndoas de cacau, em percentagem de perdas de pﬁso..Teaie dn media

{ Fukey)

D, | Dp | Dy X
iMedias
1)0 e X 2 %
| 12,28
23?3 1389
B2 | e | g,55
G,93
D
4 |1lo,48
= 0,628 A = 0,790
By =" %

ng -~ nzo significaﬁte

4 ~ significante a 5%
 $§f1ﬁgﬁﬁcmmeal% )

Ec, D2 e 34'rgprgsentam o# inter?alos 0, 2 e & digs'entre 3 colheila

" e » guebra dos frutocs.



CHADRQ VII

Efeito da prensagen das smdndoas de cacau Iresco no rendimenio de cacau

fermentado, em percentagen de perdas de péao, media de 30 repetigoes.

9 jxg E29 45D £4P

¢
5

de a

pégo " .
. *, ‘
5N | s

J0- Ty L

0 150 200 LTD 00

Pressac em lbf/PQiE

0~ gero dia de iniervalo entre colheita e a guebra dos frutos
A- dois dias de intervalo entire a colheita e a guebra dos frutes

e quatro dias de intervalo entre a colheiia e a guebra dos frutos



DUADRO VITT

§
innlise da varifinela do efelio da prensagen das améndoas de cacau wo

rendimente e cacan fermentado, em percentagen de perdas de pEro,

segundo 0 models fatorial a 4 dimensces.

faueas de VErlsgae GoLe X 1y s
Pressao 4 45, T1%% 4,09 24431
Tia | 2 4,10 2,19 29,14
fpoca 9 6,7T%% 9,53 37,50
Repetigao 2z 093

Pressao x Dia 8 2,63 %% 9,76 o T3544
?résséo x Epoca 36 2,11%% 48,82 112,67
'fressaﬂ x Repetigasc _5 . 0,89 .

Diz ¥ fpoca 18 4y85%% 20,47 108,80
Dia x Repeticao 4 0,81 o

fooca x Repetigao 18 0,88

Pressac x Dia % Spoca Sz | 2,58%*

Pressac x Dia X Repeotigao 16 1,43

Pressse x Bpocs x Repetigaoc T2 0:73

Pia x Ppoca X Réﬁatiq&o 36 1,02

'Res{dus_ . 144

#Caloulado de scdrdo com o teste de Cochren & COX {12}
§ = 1,3367236 - ¥ = 13,22198
¢, = 10,1%

28
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(UADRO 1X

Bfeito da prensagem das amBndonas d¢ 0aGau; no renciments de czeau
ek T P £ : $

fermentezdo, em perceniagen ge perdas de pEeo, maedia de 90 repetigCesn.

Tepde da mediz (Tukey)s.

7 E P P P 7 X
N 1 P 3 .
¢ 4 Medias
P, % | %% # ¥ #e K 19,53
6,64 | 7,98 | 8,61 | 2,03

By | Aw | A% | ¥% | 12,8

}-;34 1—99? 2339
P ¥» [ O#K 11,55
0,63 1 1,05 '
P3 ns | 10’92
0,&2 ’
Pgol 10,50
A =0,54 A = 0,648
5% ¥ 44 15’; b4

ne ~ nao significante
¥ ~ gignificanie a 5%

fé%ié-»» significanie a 1%

dm
LA
<3

Ny Pl, 'PQ’ p3 e ?4 corTesponien o pressges 0, 150, 300,

600 11b£/polZ.

2.



Femes resultados confimmaran o sarectativa ; uma ves gue durante a

erdas de afucare

o

i)

L
prensagen das andndoas de cacmi ia s poOr arrastanento,
" ”\:. ~ . ol -
necessarios a biofermentagno, As perdas duranie o intervale enire a
eolheita ¢ o ouebra dos frutos, esitudadas por Haclear {32) confirmam
os nossos resultados, uma ver gue O frutos masmo depols de colbidos
- - » -~ L4
continuam seu meiabolismo, consumindo agucares. Scoiid {10) nosirs gue a
\ o ” - _ . - , .
fermeniagac 4o cecau e higromcopica & que =eU contendo de agua vVarla
- - r!"- -~ a il
diretamentie com & umidade atmoslerlicm oOm 2 sual ag amBndoas esiao em

- e e gr e 4 ) . -
coniacio. Houve significincia ao nivel de 1% entre zs intercoes duplas

¢ triplice (Cuadre 8).

4.1.3. = Perdas duranie a secagen

Hotou~se gue as perdas duranie & secagenm campoftam-se de manelra inversa
ac da fermentaggo, navendo menores perdas nas amosiras testemunhas € nos
tratamentos de intervalo zero entre =z cqlh&ita 2 a guebra des Trutos
(quadros XI e XII). Zsse fendmeno podera ser explicado baseando-se no
fato de gue as am@ndoas prensadas sofrem umz especie de amoldamento,
diminuindo os espagos inter celulares, tornande mais difieil a liberagao
da hgua de constituigze durante a fermentagho. De acdrde com o tesie da
media {Tukey) bouve signific@ncia a0 nivel de 1% entre antesiemunha & os

aiferentes niveis de pressae {Quadro XII1I).

Comporiamento semelbante se verificou no efeito do intervalo enire a

=30



GUALTO X

ufeito da prensagem dag amEndozs de CaUEN 0O rendimento o
produte fermentado, em percentagen de perdas de plso, variando

o intervelo entre a colbeiis ¢ a guebra dog frutcs, mediag de 150

repeticoes. Teste da media (Tukey).

Ds | Do Dy X
Kedias
D Lo L
0 K% %% 1 14,20
1,00 1 4422
a2 s | 13,20
3,22
D'4 9398
&5:‘:5 505362 Al?& = 03449

ng -~ rezo significante
% - gignificante a 5%
%% ~ siznificante a 1%
e D yepresentam os intervalos 0; 2 e 4 dias enire a colheila

Dye 2,

e a quebra dos frutos.

A



"wfeito da prensagem daz amdndosw

i caoal oDy en percentagem de perdas

oarzere dia de intervalo enire a

atro dias de intervalo entre

=32

“Pras

de plav, na secagem, média de 30 repetigles.
0 R 500 e Py
i L3 d @ "
55? 45
- 40
;
&
== j e 55
H 259 g 4ES H82

-~ 2
sap em 1bf pol

colheita ¢ a guebra dos frutos

- & - dois-dias de intervalo entre a colheita e a quebra dos frutos

& colheita e a guebra dos fruios



. QUATEO ZIT

- - - + x x A X g I
tnelise da varigneia do efeifo da prensagem Cas amfindops de Caczyd, €m

-

percentagen de perdes de piso, duranie a secagems Segunudc o modelo

faicrizl & 4 dimonsoss.

Saugas (e variagao e Lia ¥ n1 nz_
Prossac 4 4,51%% 5,12 35,23
Dia 2 2,94% 2,67 15,41
Fpoca 9 © 1,15 22,98 51,60
Reveilgae 2 1,27 11,60
Pressac x Dia 8 1,67 1,59 Theul
?reszgo x Ipoca 36 1,08 85,70
Pressro x Repeiigac : 8 1e44 21,46
Dia x Epoca 18 2,07%% 26,13 97,51
Tia x Repeticzo 4 _ 0,66
Epoca % Fepetigao 18 0,92
Presszac ¥ Dia x fooca 72 1,43*
Pressho x Dia x Repetigmo 16 0,15
Pressao X Epoca X Eepetigao 72 1,00

' Dia x Bpoca x Repetigac it ' 1,36‘
Residuo 144

#Calculade de acBrdo com © teste de Cochran & Cex {12).

5 = 2,289 X = 40,184
Cv = 5’?%

33



e
=)

colbeita & a guebrs dos frutes (dia} ende bouve aignificegae ao nivel

Y T

de 1% entre o intervalo zere ¢ os demals lulervalos (guadre ZIV).

delede = Perdas durante o bensficiamenio

Replivamos o estudo das perdas durante o beneficiamento, denominagao
dade & interagga fermentaggc 8 pecagem. Houve significiBnciz aos nfvéis
de 5 e l% nae causas de variazgso constanie no Quadre XWI. splicando-se ¢
teste da média (Takey) verificsu-sc gue o efeito p%ess%o teve

comportamento semelhanie aguele observado no eatudo da fermentiagao

{ Guadro XVII ).

4.2, ~ Acides livre {pH)

A determinacho da acidesz livre {pH) foi efetuada dierismenie durante o
periodo de fermentagzo da massa de cacal. Para realizacac da analise de
varifncia, levamos em congideragac a leitura do pH do fim da fermentagady
embora reconhecessemos z imporitincia das 1eituréé intermediarias. 4
formagao de acido acetico duranie a fermentagao do cacau & de vital
impsrténcia na obiencao de smlndoas marrons {com saber e aroma  de

chocolate ). O guadro XVITI ilusirs essa afirmativa.

M a = \ el »
& snalise da veriincies demonstirou que a pressas ¢ ¢ intexrvalo enire =a
colheitz e a quebra dos frutes influenciaram o pH final do produto
-
fermentado (guadro XZFII). Aplicando~se ¢ tesie da media (mukey) observou-se

x - e . £ 4 3 : o
significéncia ao nivel de 1% entre testemunba e os nivels de pressac
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&
-
13
=
b
3
54
-t
Tt

Efeito da prensagem das améndoas dg CcrGau, O percentagen de psrdss de

= ’ - hd * g - *'-'
plao, durante @ SEC2EEM, medin de 90 TepellgOes. Teste dz medis (Tukey}.

|1 e
i
Po ! Pl Pg P3 P4 'X‘
. ¥edias
P, X wx | 4 s % | 38,21
2,55 201t 2,38 2437

?l nis nes i ns - *'iog Yé
0,041 0517 | 0418

Po ns na 404712
(35.1_:} 091’4
1 ns
P3 40459
0,0k
Fao i 40,58
D = 0,93 A =111
5% ¥ | K 1% - .

px — nao significante
¥ — significante 2 5%
iiéaé- - gignificanie a 1%

Por Pl’ PE’ P3 e 34 sorresponden as pressﬁes 0, 150,_390, 450 &

600 1bE/pol®.

- =,



WADRD K1Y

g

Pfeito da prensagem dae améndoas ds cacew, e perventagem de perdas de
% colhelita e &

do intervels entre

Zgu, duranie z secagem, em I
e ’ '
da 175G vepeiigOes. Teste da media (Tukey

uebra dog frutcs, medisn
g 3

Dy | Do py | X |
¥edias B )
D, 39,31 |
: 411 1 1,48
2 ns | 40,42
Oy 37
94 40475
= 0.62 A, =0,99
A gg {.}g 1% 3

ng - rngo significante

#e - signifiéante a 5%

# ¥ - significante a 1% |
e Dﬁ'representam os intervalos 0, 2 e & dias entre a colheila
a3 . ’ . s .

_Bo’ 32 _
e & quebraz dos frutcs.

w36




GUADRO XV -

S ] - * - )
mfeito da prersagem das am@ndoas de cacan ¢rTu, 1o heneficliamenio:

Lol . Ed - .
Fermentagao € socugew, em peroentagen de perdas de phso, media de 30

vepetignes.

i

9 158 B 450 | gag.

% de perdas
— 546
de . :
LW
péso \Ei:: .
. Ekxg
58 50

- .
awwh_ 58 00 450 &0

T 2
Pressao em 1bf/pol

a

5

£ - zero diz de intervalc enire a colheita € a guebra dos frutos

A - dois dias de intervazlo entre a colheita e a guebra dos fruios

o - guatro dias de intervalo enire a colheita e a-quebra dos frutos



QUADRO XVI

Ty . . » 1 .
Anzlise da varifineia do efelio da prensagem das am@ndoas de cacau, em
percentagen de perdas ds pBso, duranie o beneficliamento segunde © modelo

fetorial a 4 dimensces.

Pressao 4 52,86%% 4,08 31,30
Dia 2 1,67 2,62 31,45
Fpoca 9 10, 34%% 9,31 34,24
Repetigao 2 0,97 '

Pressac x Dia 8 1,32 11,74

Pressao x Epoca 36 1,12 40420

Presszo x Repetigao 8 . 0572

Tia x Ppoca s 4,09%% 20,23 94,70
Dia x Repetigao 4 1,19 7433

fpoca x Repetigzo 18 1,82%% §5,96 90.71
Pressao x Dia x Epoca 12 3,15%%

Pressac x Dia x Repetigao 16 2,25%

Presséo x fpoca x Repetigao 12 G, 87

Dia x Bpoca x Repetigao 36 1,16

Resgiduo 144 '

* paloulado de acBrdo com o tesie de Cochiran & Cox (12},
5 = 1,11349 % = 53,32
Oy = 2,1%



QUADRG XVIT

verdas de péso durante o benafivlizmento: fermeniagas & Secagem, poT
> . . ) LN
efeitc da prensagem das am@ndoas de cacau, em pexceniagem, mediz da QO

repeticoes. Teste da media {Tukey}.

F P P P P X

1 7 "
¢ 3 4 Hedlas
. 4412 523 6424 6453

Lsl3l Bo14 | 2,43

Pp | ®F b owd | 52,52
1,00 | 1,30 :
P3 ns 51,51
0,29
Py 1 51,20
AE%*-‘-09453 A}'%z 0,040 |

ns - nao significante
¥ -~ significante a 5%

¥% - significante a 1%

Poy Fl’ PQ’ F.’; e':eA correspondemn as prcssges 0, 150, 300, 250 e

600 1bf/pol®.



QUADRO .XVIII

sim@ndoas de boa gqualidade {com sabor de chocolate) obiidas apoe

-

fermentaceo duranie 48 horas a 374C%.

Tratemento | | bezentes fermsntadores

previo Polpa Polpa filtrada Polpa " Extrato de Exirato de

das fermenisda nao fermentada inocculada células.de celulas de

améndoas  durante 12h com | ievedura. levedura
(sem celulas) 1ev¢dﬁra ' _ ina%ivadéﬁ“*

gem tratamenic O ' 0 ' 81 3 e

icido acetice O 0 80 .' 96 0

iqidn t&nico 0 o | 72 83 v

e e o e M e R e N B NN TR R SRS RN S TR EEERET

% Oz pumeros nas colunas representam perceniagem de %ﬁéndﬁas de boa
gualidade, determinada de acbrde com 0s criterios de DeWiti (1953) e
Levanon (1965).

%irﬁquecidé a 60¢ ¢, duranie 3 bhoras.

Fonte: Levanon & Rossetini (28).



GUADRG XIX

Variagao da acidez livre (pH) em fungeo da prensagem das amdndoas de

v - . . .
cacan cru, mediz de 30 repetigoes. Curva relativa ao intervalp =mero

entre z colheita ¢ a guebrs dos Irutos.

Hivel de pressao HORGALS
(1bf/p012} 0 24 48 72 96 120
0 3442 2496 3412 4,21 5,83 6452
150 3:42 2,91 3,16 4435 5459 By 30
300 3,44 2,95 3515 4444 5458 6430
250 3443 2,95 3,19 4,37 5541 6,10
600 3,43 2495 3,29 A,65 5,52 65415
Yedias 3:43 2494 3,19 4441 5460 £, 30



QUADIRD XX
VYariagao da acidez livre (p¥) eam fingao da prensagem das amindozs de
caceu ord, media de 30 repeiligoes. Curva relati¥a a0 intervalo de dois

dias enitre 5 colheita e a quebra dog Iruios.

¥ivel de pressgo HORAS

(lbf/pelz) 0 24 48 72 26 120

0 3463 2:9% 3,06 4,82 6,23 6498

150 3,63 2,87 3,20 4,41 6436 6,78

300 3463 2,86 3g2D 4550 5,88 6469

450 3,63 2,87 3514 4e 47 5,76 6462

E00 3,63 2495 321 4y 38 504 6537
¥édias 3463 2,90 3,17 4452 5495 6469



QULDES XXL

variagae da acidez 1ivre (pH) em fungal da prensagem das arBndoss e

ot

hil * - . * -~ - 3 > -
canal 0Ty media de 30 repetligoets rurve relativa ad intervalo e guatro

dias entre a colheita &8 & guebra A0S fratos.

wivel de pressgo BEORAS
(1b£/p0l%) 0 24 48 72 96 120
O 3,44 2493 3,12 4989 6417 6457
150 3,55 2,78 3T 4T 5,77 6464
3C0 3,57 2,80 3,25 4572 5,66 6,30
450 3,54 2,81 3,34 4455 5473 6435
600 3553 2487 3435 4,67 5462 £, 34
Iéédiai% 3403 2984 3425 4yT2 5479 65451

..-.,...,..._:,_‘“'..._..".._cﬂ-....-.—a_...v..—..._-,—_"ﬁ.::...u—-—_.—....——_...“m,_.

43~
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¢ A % P - - : . _ : 2
300, 450 e 600 1bf/pol® & também so nivel de 1% entre 250 e 600 It Jror’.

Im relacac ao intervalo {colhelta e guebra ) OLBETVOU-EE significhrela 2

1% entre o intervelo zeXo © ©F tptervalos 2 e 4 dias {Guadros XKHLY £ REV Je

4.3, ~ Aoidesz total

4 acidez total foi determinada Do sUCO regu;taﬁﬁa da prensagem  das
sméndoas ¢ os resuliazdos foram eXpressos em miligrama de awido citrico

por 1iiro. Esses resultados analisados estatisticanente, aplicando-se 2
analise da varifncla, revelarmm gue & soides total das amBndoas de cacsu
obtidas de fruios recem guebrndos nge variou com a aplicagga das prensafensy
qem a diferentes intervalos (colheita ¢ quebra ), Mtretanto o fater dpoca
influin significati?amenﬁé, a0 nivel de l%,.ﬁ gue explica a diferanga enirs
os nossos resultados e o0 de Harrisom, citado ?or Hardy {(26}. 0 efeito
“époaa“ ¢ +ho marcanie no teor de apido contido na polpa das améndoas que
se menifesta de maneira significativa nalinteragéo intervalo (colheita e

guebra} e epoca {(Guadres TEYT e XEVII)s

bode = Agﬁaares totais

gz resultados obtides com 2 analise estatistica,\utilizandouse z analise da
varizncia, demonstraram nao baver significéncia na concentragae de agucares
extraido da polpa das am@ndozs DPOT prensagemy © nesmo aconiecendo com O
fator épaca. No entanto, como era de se espeIal, o tratementc intervalo

(colheita e quebra) teve comporiamento altamente expressive, atingindo

e



QUADRC XXI1

¥arisgao 4a acidez iivre {(pH}y, no fim da fermeniagao, por efeito da

prensagen das anBndoas de cacail, mediaz de 30 Tepetigoes.

2 ;;59 glw 2ER so0

i 1

vh exiernsg

das \ .I i

amBndoas

& ' . !
150 S0 4HD &h2

— 2
- " pressao em 1bf/pol
0 - gero dia de intexrvalo enire a colhaita_e a quebra dos frutos

A - dois dias de intervalo entrs a colheifa e a quebra dos frutos

0t — quatro diss de intervals enire a colheita e a guebra dos fruios

—45~



, | GUADRO, XXIIT
9
of

Analise da varifncia 6o variazsac da acidez livre {pH) de am@ndoas de

cacan fermentsdo, por efeliic da prensagem, antes do beneficlamento,

. v . — . o . . . "
em perceniagem da medla de 30 renetigoes. Hodélo fatoxial a 3 dimensoes.

Causns de variaqao Ge Lo Feo Wy . né'
Pressao 4 6,007 4,70 34540

Dis 2 7,635 9,30 25540

fpoca o 2,62 2,20 22,00

Pressac ¥ Dia : & 086
_Pressao x bpoca 36 1,36
Dia x fpoca 18 6,86**'

Residuo T
#oaleulade de scdrdo com o teste de Cochran & Cox {12).

5 = 0,317 X = 6,496



CUADRO XLV

j
¢

Variagno Ga acides iivre {pHj, no Iim da fermentagzac, por efeite da
o - .~ . .,
prensagen das am@ndoge de cacsly media de 30 repetigoes. Teste da medis

(Tukey).

P P
P P1 Py 1 Py Py o F
Yedies
ns o : ;o
P *f’j’-"f %% *%f' 6,80
0,23 { Cs 371 04421 04511
ng unn B
b 6.5
2 0,16 | 0,21 | 0,30 329
Po na ng 6443
0,05 1 0,14
P nas 6 {8
3 0,09 ’
Pq 64,29
A = 0,208 A =0,273
sd \ T

- . T oy
ng -~ nao significante
L I3 L3 > . *
¥ - gignificante a 5k
3% — significante a 1%

- : :
corresponden as pressbes 0, 150, 300, 45C e

Po, Pl, PE, PS a3 ?d
600 1b£/pol?.

- 47.—



GUADEO XXV

Variagao fa aclden livre (pH}, no fim dz fermentacho, poT efcito da
prensagen das an@ndoss de cacal, varisndo o intervalo emire a colheila

e a guebra dos Trutos {dia}y, médiz de 10 repetiggeﬁ. Toste dn media

{Pukey).

% | Bp | Dy | X
Hedias

Dy | s | #% 6,30'.

0,39 | 0,21
B
ve * 16,69
0,18
_Aﬁﬁ_ =0,152 | PN 4 = 0,206

ng -~ nz2o significante
% — significante a 5%
$ % ~ sigaificénte a 1%
D I
o T2
e a guebra dos fruios.

e 34 representam 0s intervalos Oy 2 & & dias enire a cclbeita

- —48-



QUALRO- XXV

£ w
Variacao do tsor de acide contide na polpas per efelic da prensagen
das zmindoas de cacau cru, em gramas de acide clirice por litre madia

de @ repetigBes.

a0 .o
-~
};_mm“hhﬂ}//,w :
g/l : 2 l . ‘_M,,g}_.,,,w.‘w..,‘.ﬁ;} } =
- ,/E}"’( - ) _
-
i
i
PR P , I ! s
- FED Sos 45D Lo

-~ 2
Pressao em 1bf/pol

o - zero dia de intervalo entre a colheita e a guebra dos frutos
A - dois dias de intervale entre a celheita e a guebra dos frutos

11 - guatro dias de intervalo enire a colheita ¢ & cusbra dos frutos'



CUADRO YXVIL

)
inalise da varifincila do efeivto da prensagem das amBndoss de caoau
frescoe no teor de acido sontido ne suco da polpz das snBndoas, €XRIESSO

. o, ’ . - o . . ..._ ~
en mgfl de meido citrico, segundo o mod8lo fatorial a 3 dinengoes.

. .- ¥
(ansas de Vvarlagao Go Lis B iy A,

Pressac 4 1,80 | 1,6@

Dia 2 1,68 2;66

fpoca 8 12,41*”* 8,03 18,49
Pressao x Dia : 8 2,20

Presszo x Epoca iz 0,65

Dia x Epooa 16 45,94% %

Residuo 64

% Caloulsdo de achbrde com o teste de Cochran & Cox {12).
5 = 0,136233 X = 2,18

Gy 65 2%

50—
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QUADRO XXVIII

Variacao do teor de agucares toials por efeito da prensagem de améndoas
de cacau, anies do beneficiamenio, em percentagem de glicpse, media de

10 repetigaeé.

& 150 300 450 so0
; 15+ "
% de agucar
}“”"“”#ﬂi}wmmw“””“3 - o
S—"—""‘"_.“""'“Q’ﬂ_"“‘"'"““'""—*ifd\“"”“" ......... W, OO Y
3— _!:;j_ {:}” e :.J
1% | | ' - 1§
& - - ¥ ¥ ¥
15¢ Hoo 450 £00

- Pressao em 1bf/pol

O — zero dia de intervalo enire a colheita ¢ a quebra dos frutos
A - dois dias de intervalo entre a colheita & a quebra dog frutos

0 ~ guaire diass de intervals entire a colhelta e 2 guebra dos frutos

amm

51



QUATRO XATX

o

¢

-, n oy » ) - s hd ’ + 3
inalise da veriincia da varisgac de agucares toteis, powr efeite da
prensagen dag amdndoas a8 castals antes do beneficiamento, em perceniagem,

media de 10 repetigoes, seguudo © modtle fatorial a 3 dimensoes.

Causas de variagao Go L 7 B ni' n,

Pregsan 4 1,13 25,18 25,62
' pia 2 9,70 2,00 18,51

fpoca | _ 9 0,90

Presszo X Dia . ' & 0,46

Pressas X Epoca . 36 0,94

pis x fpoca 18 32,48

Residuo | T2 |

¢alouledo de aebrdo com o teste de Cochran & Cox (12}
§ = 0,366 X = 12,04

3,04%

€
2
#

52



r = = o + L - pats - : . L3 - L X3
significhneia ao nivel de 1%, Pese fendmeno {oi ovbsarvade por Haclean

{32, 33) o gual observou gue duranie ¢ intervals verifica-se wsa.pevda

J

"

s

. e pe m s »
(?ukey), nos resnltedos alecangados, verifica-se significincis ao nivel

de 1% enire iodos os tratamentes (Guadwe XXX).

» .
4.5, = Agucares residuals
- - Lo . - rl
Congideranio—se gue & Prensagen nac altera =z conceniragso dos agucares
contida ne suco da polpay significa gue quanto maior for o volume de
i * x = N - -~ - . 5
suco extraido, maior guantidede do agucares ssiarad sande eliminados
da polpa e conseguentemente mener sera a guantidade de agucar residusl
encontrado nog anfndozs prensadas. Os resuliados enconirados confirmavam
essa afirnmativa.
- o - o P b ~
A splicagac da analise da variancla revelon alieragtes provocadas pela
- ,1-."-.. - ) e
prensagem no teor de agucares Treslduals contide nas asm@ndoas de Ccacay,
¢ . s s ez i . . ' - . .
ao nivel de significincis de 1%, 0 teste da mediz {Mukey) revela existir
dgiferengn significativa ad nivel de 1% enires iestemunha e todos os
’ 2 - ‘o s ~ .
tratamentos, nivel de 150 1bf/pal e oz demals nivels. Nao existie

diféran@a'significativa entre os niveis 300, 450 e 600 lbf/palz.

-5 Ao



. R . GUADRO B

-
o

Varisgao do ieor 44 agucares ioials nas amdndoas d& caceu fresco, por

efeito da prensagem, em percentagen, congiderande~se o initervalo enire
. - . . ,.. bind . - v
s colheita e o guebra dos frutos, media de § repeticoes. Teste da media

{Takey ).

, Medias
.DO 3«391
g2
N 11,7
0,5
D, 11,2
=0,176 A, =0,221
Bgg, =0t w7

ns — neo significeaute S -
# -~ simificenie a 5%
o - . il
# % ~ sighificante a 1%
b1 D
ot

5 ® B4Irepresentam os intervalos 0, 2 e 4 dias entre a colheita

e a guebra dos frutos.

w5 fm



VYariegac no teor de agueares residusis exisienie nas anBndors de cacad,

rl

- -~
apos prensagem, em peroentagen gde glicose, media de 10 Tepetigoes.

& (58 6D 457 869
i3 -1
% de agﬁcar
gm0 10
B
9 ¥ H ¥ 1
50 300 450 S0

i

L 2
Presszo em lbf/pol

6 - gere dis de intervalo enire a colheita e a guebra doz frutos
A - dois dias de intervalo enire a eolheits & = guebra dos frutes

i w quatro dias de intervalo entre 2 colheits & a gquebra dos frutes



QUADRO XXXIT

g

.# — . o . - T . N .
inzlise daz variincia da veriagac do ieor de afucsres residualsy por

efeito da prensagem de amEndoas 4e Cacal oIy, ew percentagen 4 glicone,

media de 10 repeiigoes.

Cauznas de variagao Ge L ¥ n, n,

Pressao | 4 11470 4448 . 28,50
' Dia 2 1,33 2,41 21,30
fpoca 9 1564 1,16

Frecsao x Dia ' 8 0,76

Pressao ¥ fpoca 15 0,89

Dia x Epoca 18 7,61

Residuo T2

Cslculado de acbrdo com o teste de Cochran & Cox (12).

5 = 1,7 X = 9,83

e, = 18,1%

—56—



Variagg.o do teor de

GIADRC ZXXIIT
i}§
# . . . .
aguceres reslduals nas andBfidoas 48 cacan fraesco,

-

’. - 4 - s ~
por efeito da prensagei, &M percentagem, nedia Ce 20 repetigoes.

P L Py r, | Py P, R
L i * Medias
¥ ; 12,1
° 2,2 | 3,0 | 350 | 32
i s
% .
Efl 99
L 0,8 0,8 1,0
ng ng
Fo 9,1
0,0 ) 032 )
nes 9 1
P P
3 0,2
Fyg 849
ﬁ d’mO,}S} A1%$0’434

5%

L . - . +
ng ~ nao significante

% - significante a 5%

%% ~ significante a 1%

Fos Pys Por By
600 1bf/poiZ.

e P, corresvondem as pressbes 0, 150, 300, 40.¢

ST



"- ’1 L}
d.6¢ ~ SOlidos soluvels {Brix)
+ E # rd
i anslise estatistica do teoxr de =0lifos soluvels contido no steg da
: ki
4
e et R T I £
s mnalise éa variincis, significincis ao nivel

polpas revelow, segundo
tamento intervalc {ecolheita e guebra) e significinela

™,
g

de 1% para o %
a 5% péra é tratemento época, “eudcége em visia gue & maier.pafia dos
s6lidos solﬁveis representam.agécaree, a analise apresenton resultados
semelhantes aos obtides na daterminaggo de agﬁcares totais. 0 efeito
?épﬁca“, provavelmente se evidenciou devido apos Dutros componenies

média (Tukey}_ﬁes resultados

£ - N M
formadores dos solidos soluveis. O feste da
indicou que houve

referentes so intervelo (colhelia e quebra)

significincia a 1% enire os tratanenios, demonstrendo haver wma
) A * - - £l = LY = £3 3 . -

maior perda de solides soluvels nos aols primeiros dias, Quadros IXZIV,

FXXY e XKXHVI.

4T« — Gualidade
70 da qualidade das amosiras de cacau estudadas, foram
&

Ha determinag
ementos (prensagem, intervalo entre a colhelta e

sdos apresentados em percentagen de smBndoas

aplicados eos itrat
+
dos frutos e epoca) ¢ os result
Zlise da variZneias apenass o iratamento epoca

marrons. be acdrdo com a &h
r 3 o : ~ , + -
ificincia & a0 nivel &e 1%, & interagao epoca e imtervale

apresenton sign
1heita e a guebra {dia} se¢ manifestou também com signific@ncia

entre a oo

a l%, guadros XXXIX e Xi.




GUADRO XEXIV

s

VYarisgao do iteor de selides soluveis {Brix), no succ da polpe cacan

- x k] - h] '1' - X ~
cru, per efeiio Ao DPrensagen cas aliencoas, Mesia és 10 repetigosse,

L4 a1 o0 ey AD
24 . ; : 5 : ,i a0
O o
Brix 15 Lix
N W S N -
S
\\.{-—- e "“‘{J““‘"““*‘M«-f’__} ............. =1
Ji y - ESUS—— BTV ——— 15
9 50 Sop L ] goo

— 2
Pressao em Lbf/pol

& - zero dias de intervalo entre a colhelie e a gquebra dos frutos
A - dois diss de intervalo enire =z colhelita ¢ 2 guebra dos frutos

fy - guatro dias de intervalo enire a colheita & a quebra dos frutos.



GUADRO. XAXY

inalise da varidneia do efeito da prensagem de cacau freago no tecr de
- . L - . - *
solidos soluveis (Erix) no suce da polpa, segunde o modelo Tatorial a

3 dimensoss.

Causas de Variaggo Ge L. F¥ Xy Iy
Pressad 4 1,00

Dia 2 36,55%% 2,01 16,01
fpoca 8 3,37% 8,53 16, 38
Presszo x Dia 8 0540 |

Pressao x Bpoca ‘ 32 1,20

Dia x ﬁpoca 16 _9,22*“&

% caloulado de acBbrdo com ¢ tesie de Cochran & Cox (12}.

8 = 0,503 : X = 15,12
Cv = 3}3%



QU ADHG OOVY

~ L - . . \
Yarisgao 4o teor de solidos zoluveim {Brix} no suco da polpa de cacal,
por efelto da prensagen dss mméndoas Trescas, considerando-se O

intervalo entre a colbheita ¢ & guebra dos frutos {dia), media de 24

repetigoes. Teste da medla {mukey).

i
§ -
}}Q }}2 i }}4 ” }:
Medias
D, 16,?
2,1 | 2,7
ar
vz 14,6
0,6
b, 14,0
a m 032?0 & = 03366
5% 1%

ne - neo significsnte
#% — significante 3 5%
¥ & « significéanie a 1%
Do, L, e 34 representam os intervalos U, 2 e 4 dias enire a colheita

2
e & guebra dos frutos.

wmflm



Gs malores porcentuais de ambndoss marrens  foram gncontrados nes smosiras
gue atingiram tempervaturas inferiores & 4540 durante a fermentacad. Das

- . , ) iy 4 .
A50 anslisadas pelo "out test®, 55 foram desclassificadas per apressntaren

< -

£ oy 5 . 5 o S . I
{xdice de szm@ndcas germinadas superior a Zp, distribuldas cenforme 2

apresenﬁ&@go do guadro XXXVIi.

(s processcs fermentaiives e de secagenm sso os fatores determinantes da
gualidade do cacan, uma Vez gue duranie essas Qper39363 < gus se verifica
o gparecimento aos pracursores do sabor e aroma de chocolate. Durante &
fermentagée s massa nao deve atingir temperaturas superioles a 45 9C iste
porgue iemperaturas acima desses limites podem alterar s atividade

L) -+ " - - - o > L) -
enzimatica e taobem prejudicer o desenvolvimento dos MICTOrganizmos (28),

veias Quedre AXXVIIL.

) - . .
0 resumo da analise da varidnela dos resultados apresentados no guadro
- » -
XLI, demongiram claramenie @ influgncia da epoca no processamento do
ol ] £ .
caczu oru, reforgande os resuliados engontrados na aralise estailistica
fa percentagem de smEndoas MATTONS. Isto demonsira a necessidade de se
El - - L. 1 >
observar nos metodos classicos de cura de cacau © congideravel efelito
dessa variavel., Bn vista disso para gue posSsamos obtar sempre wn
N L4 -
produto de bea gqualidade, 10Ima~se NECESSATLO observar nefcdos e
P & - F
condigoes especificos de cura de cacau, pelo menos, para O pIrincipli,

o meio e o fim da safra.

N

r ;62"1



CUADRD FAXVIT

N + . - A .
amostres d& caocan desclessificadas por apresentarem indice de amEnodoas
germinadas superior a 2%, dietribuidas de acBrdo com o nivel de pressad,
< 1 b3 h *
intervalo entre & colheita € a guebra ¢ epoca. Cada tratamento e composic

de 3 repetigges.

Epoca Pressao Intervaloe entre o coelheita e a quebra dos frutos

{semana) (lbf/palg} {dia)

42, 600 o ' e - 2
450 1 1 3

300 0 1 0



QUALRD XXEVIIT

” * " o . . . £
womerns de colulas em relsgac mo meico de culturs, ftempo e tenperadura.

femperaturs Tempo ' . Heio de cultura
{2c) {h) Polpz esterilizade Folpa esterilizada iméndoas Amdndoas
por vapor fluente por filtraggo _ sfpolﬁa s/%egumentc
{celulas/ml) {células/ml) (cel./ml) {cel./ml)
25 12 103 103 O 0
24 10”7 107 o o
48 3 x 105 3 x 105 Taros 0
60 105 _ 105 © raros &
T2 4 x fi.{)[:L 4 = 104 : réros 0
37 12 107 | 10° 0 0
24 187 10? TATOS 0
48 3 x EG? : 3 x 10? TRTeSs O
£0 107 10? : raros ¢
72 6 x 105 6 x 105 Taros ' o
42 12 5 x 10 3 x 107 0 6
24 2 x 10? 4 x.lo?,. TATCS 0
48 T x 10? 8 x 10? raros 0
60 10! 2 x 100 raros 0
s & x 106 i x 206 raros G
8 . 1z 10” wh . o 0
24 .106' ' 1&6 _ TEaros 0
48 3x 105 4 x 105-  Taros | 0
60 105 ' 2 x 10§ Tares o
T2 6 x 10% 6,5 x 100 | Iraroé o

Inaculag&o com (,1 ml de uma SuspenSZD correspondente ao tubo ne 3 da
FPonte: Levanon & Kossetini, 1975. escalz de MoFarland.

s



GUADRO XXXTX

Variagao da gqualidade das améndoess de cacsu fermentadas ® secas, por
efeito da prensagem das am®ndoas frescss, 2m percentegem de zmBundosms

’ - = .. = o
marrons, media de 30 repetigoes.

g2 208 4EC G2D

S0 - L G

% de

A0

smBndoas 55“_- - B8

maryong

0 150 300 450 &0a

- ' 2
Pressac enm lbf/pol

6 - zern dia de interveio enire a colheita ¢ a guebra dos frutos
A - G0is dias de intervalo enire a colheitz e a guebrz dos frutes

.o~ guatro dias de intervalo entre a colneita & 2 guebra dos frutes

=55



GUADRG XL

.4‘_ N ' . . - o £
inalise daz varddneias do efelto da preunsagem das emBndoas de ¢asal CIW,

nn qualidade do produto, expressa e perceniagen de amindoss MAITONS,

segundo o modelo fatorial a 4 dimenpoes.

Causas de variagao Gs L. 3 By n,
Pressad 4 1453 9492

Dia 2 0,83

fpoca 9 5,06 11,06 | - 63,63
Repetigac 2 0,95

Pressao ¥ Dia | 8 1,06

Pressse x Epoca ' 36 1,13

Pressao x Repetigao 8 1539 18,86 p
Dia x Epoca 18 - 2,09 @ 32,67 105,59
pPia x Repetigao 4 0,78 '
fipoca x Repetigao 18 1,09

Pressac x Dia x fpoca 12 1,08

Pressao x Dia x Repetigso ' i6 1,17

Pressac x Fpoca x Repetigao 12 0,86

Pia x Epocs x Rﬁpgﬁigga 36 0,73

_Residuo - ' 144

Caleulado de acdrdo com © teste de Cochranm & Cox (12},

8 = §,01 - ¥ = 81,14



GUADRO XLI

Resumo das significinciss das variavels snalisadss

-

&
o L
g wd
-
L IR R - S 1+
O o &
g g & 7%
F 03 A5} :
3? o om X 5
T - S A
ol §; £ Ee o8 8 2 74
. B = = '
Ao & g £ B g B & g
13;@}4&@%&:%»%3
[w] o4 e} o (S ez b ] O 0 A
i — g g i€ S I g
b o + ! Fis] 0 = ¥ o w & 9 »
2 o 8 £ 5 % § 5 g &8 £ 8 5 s
g o Q = TRV ) ? 2 2
b Fl < s I o |
R E & B K A EBE B & L L LR
Perdas
Prensagen O DS DB N N no8 a8 NE NH o ng N ng n
L B .
Fermentegao 4+ %+ 4+ npE 4+ 4+ ong A+ N8 ng 45 ons o ng ons
Secagent 4+ + 1z M8 nNs N8 ng 4+ nas By 4+ N® N8 ne
Beneficlamenito++ ng 4+ na o8 ns nsg -+ ng -+ + + o0 o ong
Aoider JivrewpH ++ ++ D&t =« 1B N8 =~ H = o = @ e ow
Acider total N2 ONH 4+ e NS N e TS e ow e o owm ow
Agucares tofais ny 44+ NY = NE N8 - e o= e om om ow
*- r
Acucares residil,+ N8 N8 = NE B = 4t = 2w w0 o -
L N
5, soluvelg~Srixng 44+ 4+ =~ NS 08 = 4+t w & = = m -
Qualidade ne nE H+ NI NS NS ng 44+ 08 N8 ng ng ns o ons
na - nao gignificante
+ - gignificente & 5%
++ =~ gignificanie a 1%
&'
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Tie pobrde com os rTesultados enconirades neste trsbalho, conclulmos gues

£

1. 4 prensagem Gas amdndoas de cacau fresco nad tem influBneia na
- o g - h - ) i
gualidade do cacal comercial, seu emprego congtitulira uma nova fonte
de renda para ¢ agriculior uma ¥em re 0 sub produto resultante desss
o . . L . . i . . “
prensagen ¢ wiilizado come materia prima HO prepare de doces, gelelas,

hebidas alcoolicas, etes

2. 4 guantidade remznesvente de suco permite um processo fermentativo
condizente com a gualidade do produtoe;
3. 0 processo de microfermentagac revelou-ge eficient2 em relagze o gualidade
> ’ - -~ L4
_do produte obiido, levando-se en consideragas © numere de amosiras
-,
anslisadas. Desta forma esse metodo forna-se recomendavel para

experimentiagtes no campo da CUra do cacau;

+ -+ - a - » -
4. & epsca de colhelta dos frutos influencia significativamentie na
qualidade do cacau comercial e sua reltacao com o intervale enire a

colheita e a quebra dos frutes {dia) demonstrou ser de fundamental

importénciay

~58—



53

Pars a obtencec de cacaw comerclal de boa gualidade, torma-se necesaRTio

]

a determinacao de meiodos de cura distintos, pelo menos, para Iy

J

) 4 = s 2 - s
princivic, meic e fim da salrag

_ ‘ . : ‘ : B, . o
0 melhor intervslo enire a colbelia e a guebra e o de doisg dias, em

. L
virtude de produzir um produto menes &cido

ro 4 * . -~ ¥ . L
i prensagenm aumenia a aclder 4o produio finaly Guriveis de pressac 150~

2 - o e s
600 1hf/p0} nae apresentaram significincla.

'_agu
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LQUADRG XLIX

- - ., Ty *
Efeito da prensagem das anfndoas de cacau no rendimento do produto oru,

- bl
em perceniagem de perdas de piso, media de 10 repeligoes,

Intervalo entre a colheita Pressae em Libra fnrga/p@lQ Medias
e n guebra dos Trutoes {dia) 600 450 300 150 o
0 17,94 16,42 15,16 11,88 0,00 15,35
2 14,54 12,56 11,81 8,88 0,00 11,95
4 16,01 14,65 12490 8,84 0,00 13,10
Médias ' 16,16 14,54 13,29 9,86 0,00

-7 8m



QUADRO RLIIX

Efeito da prensagem das smEndoas d2 cacal no rendimente de cagau
fermeniado, em parcentagem de perdas de péso, duranie a fermen%a@gn,

L4 " . -~
media de 30 repetigoes.

o 2
Intervalo entre a colhelts Pressao em 1ibra forga/pol
e a quebra dos fruios {dia] 600 450 300 150 ¢ Hédias
0 11,38 11,49 12,43 13,56 22,19 14,20
2 10,77 11,32 11,65 12,95 19,33 13,20
4 9.37 3395 10,61 12,17 17,08 11,84
Hédias 10,50 10,92 11,55 12,89 19,53

~7G=



CUADRO ¥LIV

Ifeito da prensagem das amdnions de czcan durante 2z SEChEeR, €W pETCCRLagen

de perdas de péso, media de 30 repeticoes. -

. - o~ R 2 -
Intervalo entre a colhelte Pressac em Libra forga/pol ¥edias
e @ quebra dos frutes (dia) 600 450 300 150 0

0 4{}507 409{31— 409@9 409133 3\6;?5 3933»1»

4 40,84 41,16 40,87 41,06 28,19 40,42

4 40,85 40,61 41,22 41,10 40,21 40,79
Medins 40,58 40,58 40572 40,76 38,21



QUADRD XLV

Bfeito da prensagem das ampindoes de caczu oru, em percentegen de perdas
. "~ d_,.
de péso, durante o teneficiamento: fermentagac e sevagem, medlz o8 30

repetigoes.

Intervalo enire a colbeita Pressmo em libra forgs/pel

e n guebra dos frutos {(dia) 600 450 300 150 0

Vedias 51,22° 51,51 52,52 53,65 57,75

—81-



QUADRD XLVI

. - " Ed -+ - "
Efeito da prensagen das amEndoas de cacall ¢ri no teor de acide contide

b

P - M # o faa P
na polps, em miligramas por litre de acido citrico, medlia de 9 repetigoes.

. . ~ - .2 .,
Intervalo enire a colheita Pressmo em libra Fforga/pol Hedias

e a guebra dos frutes (dia) 600 450 - 300 150 O
0 2.308 2.361 2.454 2,386 2,362 2.374
2 2,325 2,308 2,181 2.124 2.1 2.214

4 2077 26025 1.984 1.954 1.808 1.987

gedias 2,236 2.231 2,206 2,154 2.132

r -82-



QUADRO ALVIT

Ll . * " L] L] -~
Variagao do teor de agucarss ioials, por efeito da prensagem de amindoas

de cacau fresco, em percentagem de glicoss, media de 10 repatiQEes*

. . ~ - 2 oo,
intervalo entre a colhelia Pregsae em libra forga/pal Hedlas

led

e a quebra docs f{rutos {(8ia} 600 450 0 30D 150

0 131 13,6 13,1 13,2 13,0 13,1

2 11,7 11,8 11,7 11,7 11,9 11,7

4 11,2 11,3 11,2 11,2 11,2 11,2
Hédias 12,0 12,0 12,0 12,0 12,0



fUADRO XLVILI

v - N . . N

¥erigcao do teer de agucares resiguais, por efeito da prensagenm das
r - - bl -

améndons de cacau fresco, em percentagem & gLICOEE, mediz de 10

repeiignes.

r
Tntervalo entre z coluelia Pressac em libra forga/pola gedias
e = guebra dos frutos {dia) 600 4590 300 150 o
0 9,8 9,7 10,0 1043 13,0 10,6
z 9,4 05 g,7 9.7 11,9 9,8
4 7&5 836 8?7 9?6 1'1 !5 9!}'
Hedias 8,9 9,1 9,1 9,9 12,1

84



GUADRG XLIX

VYariagae no teor de solidos soloveis {Briz) no suco da polpa, por efeiic

- . - L L~
da prensagem de amdndoas de £RCAU COTY, media de B repetligoes.

r'..z'::::r—:"_xzzg:.zz:;a;:;:':;-,::mz:::.-_,—mzr,.::::xﬁz::xz:mzzz;“:z::::::mxr_:mﬁ:x;zxm::;z"'..::ﬁ::::::xz,—:,-::::::
_ i ~ . 2 s
Intervale enire 2 colheita Pressio em libra forga/pel Hediag

e a quebrs dos frutos (diz)} 600 450 300 150 0

0 16,6 16,7 16,6 16,6 16,8 15,7
2 14,5 14,7 14,7 14,6 1445 14,6

4 13,9 14,0 14,1 13,9 14,3

Hedias 15,0 15,0 15,1 15,6 15,2



Efeito da prenszgem das ambndoas de cacau fresce na sualidade do produte

o

. " - + . rY L g
destinado as industrias, em perceniagem de. anmndoas marrons, medla de 30

repetigoes,

Intervalo euntre a colhelta Pressac em 1ibra forQa/pﬁlz Hédies
& o quebra dos frutos {dia) 600 450 300 150 0
» 80,2 79,5 82,0 81,7 84,1 81,5
4 ToyT 1543 80,5 80,3 86,6 7959
¥egias 60,0 78,9 80,9 81,8 8,2

=B
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RBALRY L _

Temparytire dn Marse de Cacaw ng Fatenntagin (superficoia, mels
e hunals waw perfcdos de 6 horas du Interseta, nddls @9 7 repe-
tizdae, retacive 3 Bonva .
- . fem 923 -

o zere entre UV 35,0 23 2,7 30 25,3 205 2L 3,7 3,0 23,3 23,3 35LE @70 25,3 205 30,9 28,0 1h,8 2,0 3% 25,0 InLZ 27,8
589,337 15,9 3135 hB
S.6 35 38,5 36,3 i 24
2.6 3,5 18, 31,7 IA,¥ 1,5

ve e s auebra {2) o5 0 oy b,z 27,3 16,8 30,6 35,8 4h,0 KE,S 45,2 kA5 ML S6.0 G145 h5,Y kg s
w4 Pp 23,2 33,7 31,6 2H,5 30,2 36,8 35,0 0,8 1,5 A4 &3y BB, 45,6 3B,7 WA,E kkp 33,3
ZY.E ¥5,9 .3 26,5 29,7 Jo.h 31,3 3.4 AN,z o¥R,0 38,3 A5, EL® 307 3.8 YEA 35,7 3

5,0 26,6 2A,E OFFLEO3T,5 L6 3e,h 39,1 ME, B Ky, A ak,n eB,Y RSB 34,8 AF.0 k3,5 47,1 b6, 0 &3, 6 E1,3 A6 AN,7 33,2
EyO7RL0 R5.0 3h,G RS0y 38,4 30,7 QNS 36,0 A3.6 Rh,zoaz.t kB.e kg, FELE RS, ME6 BRLD O A2,E 3a.e K37 OAELE MEE N8
13,0 25,9 th.3 #6,' #9.8 39,0 .2 k.8 he,y R1,B 36,3 RE,1 k2,5 3k, 33,00 Bb,Y 3R, 34.E 32,8 A6k 34,7 32,2 27,8

3.8 28,5 24,8 FE,5 31,B 3T.3 MG, b BECE ARLE RXLA ANz BY,2 OMELD Rr.a R0 &34 345 43,7 BR4 k3.3 M3E 3,9 MELE
23,0 26,0 2%, 27,5 3R,F 33,3 Ah,E RSB BN, &3,k AP A RE,F kb5 32,3 SELE 47,F 43,0 BT MTLI O RTLE BELR 3R, T 30,5
FF.@ 0 BE,8 0 23,0 2h,T 31,5 LB OREL,R MIL,E NF,7 42,3 36,8 AV, 398 3e.m a3 g ky7 33080 3a,p 3k, ZRLE 37,2 FR,7 17,3

.00 25,9 TH,% 28,3 17,2 3T,h Ak,0 AB,2 k6B HYLE KDL *5;‘ 6.5 G2.3 RP,TOATLE AE7 kR, RELF R B k2T O1E,T 31 R
B, 1,5 26.% F%,t ¥B,7 15,8 37,4 K1,E 7,5 LA.7 &0, kr,2 W},E kN3 WA,3 B33 Ad,n kg5 b2.3 k2,98 83,2 52,3 MLE 39,3
23,0 5.2 25.% 37,9 10,6 36,5 3IT,E A3, F AY,Y 34,0 2% & E3.T k1,2 373 L3R 234 S5.6 36,9 33,3 28,1, 37,5 3,E 2.7

13,8 25,7 85, 3E,Z &1,7 AI,3 BI,E ABL.N h7,3 Bhomo b3k RA,E 0 RELE RRLB AB,2 0 AZ,T KBS RELE AT 4B, Y RRLR 3B, 12,0
y AN 25,0 28 35,3 40,3 48y RRLT Wr, B W7, 3 k3G 51,7 LS.t RS,7 RE,7 BN E O RE,7 RA.B b3,7 k2,7 ER,T OR4,3 §5,% 30,d
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15,3 3¥.% 35,9 &1.6 12,1 An,e A 31,0 1,2 %e.¥ z3.e LR 2. 2308 7R3 25,2 2R 2R 25,2 25,9
Py 25,3 36,70 JEE 8D STLE 14 35,5 31,3 3Ry 3R PT, 3.7 28,3 21,8 23k 25,2 35,7 26,2 24,8 28,7
5.3 $6.5 ter 3o w7 3k 26,2 2od ZNA 2B R 170 I3 B5,1 22,4 258 a,e AWLE 300 26,3
15,1 37,% wp,1 k1,2 w7 38,5 33,6 3R7 3ih 3. 358 23,9 28,0 29,1 Bk,6 26,3 3B,B 27,5 25,4 27,1
By 15,3 BT, 3.7 88,5 35,8 17,4 357 a3b mE 3mE R0 383 a0 268 250 256 28,7 26,0 2A7 24,
5.1 13,% 31,0 3A,5 1,0 33,2 27,0 33,1 ¥0, 1 A ZE,*_ AT, 3 OI5.Y TECF O OIS.A 27,0 b,k PR.E 26,6
ra pebients . i
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TUATRE 1)

Taeperaturs du Hauss dn Lacan np Feroentagae lavpertTeTe, wein

¥ basal, e» pariocdey de & narss ¢4 Tetasvsto, MEdls du ) r&beﬂ.

tigles, relative 3 fpoce h.

{e» P}
b pern emrre V1) 287 72,0 20,8 26,5 25,8 70,8 1,3 268 14,0 3,5 11,¢ 25,6 25,3 21,7 21,3 LY 24,3 213 25,5 13,0 22,5 25,1
Bre-
‘: wow quebees £3Y 0 6 a6 2303 26,7 32,7 28,8 35,7 33,8 26,7 A2,5 Ah ALk 33,2 35, MR 2R6 28,B A7 26X 302 35,3 361 9.5
4 Py -2how 23,1 22,0 24,3 4.8 13,48 36,5 IL,Z 35,t 39,1 &z,3 A6 26,6 3RD 33,3 18,9 28,6 26,8 3.8 26,2 16,6 28,5 29,0
28,8 23.4 27,7 25,3 29,5 9,5 £9.8 31,5 30,0 35, 13,5 33,8 1,y 246,86 Y1 26,0 16,% 25,3 k1 25,8 9.0 ¥5.% 2%
sk,e 18,5 rh.9 2R,7 32,3 34,6 15,0 3E,F A&),6 A,y 3P 356 20,3 IRG QER 25,0 26,1 2k, % 3h,8 24,3 16,4 1%, 5 5,8
’I #h,$ 27,5 25,8 ¥7.5 35,% Iz.f ¥R.5 6,F 3M,2 #A.E 37,0 1§90 1p,4 25.E 25,8 ¥R B 25,9 25,1 t%,7 25,8 2P.5 17,7 I8.%
sk f 2¥,h 24,0 A, 35,3 15,7 349 AR, % 31.3 PR3 4.k 2.7 27,4 25,1 3%,E FR.E 3%, XA, 28,1 70 36,3 25,3 5.k
TRt Tk, 36,7 BR.6 357 35,8 ¥5.F 38,1 RN,y A5, 3% 472 3AL3 ye,0 27,3 .5 26,5 35,6 2E,Y RE1 rEY 3LY 3R
By 2h,8 2k, Rk, 23,8 35.R 32 315 36,8 350 ARA 36,5 37,8 3T 27,0 26,5 3h,E 26,3 259 IR IS.T 207 8¢ LE L
0,8 24,3 &, 2E.E AT 3D, 29.6 35,5 33,4 I0,% i%,5 ¥} 1H,% 15,6 24,h 7.4 ZEAOR5,F 0 2h.E 25,0 0. T.6 26,9
2.8 23,3 2.8 IRE O350 33,7 35359 AL,1 L3 12,8 25,7 30,2 A ¥AD ZEI 28 26 XRA ZET 35,0 25 2R
Fyo3h,n 34,0 346 2B 358 337 328 36.5 42,3 37.B 3k,% 34,1 32,7 28,3 rE.3 26,0 2.3 25,3 5,3 157 R0 LLIGI- 109 |
3h.¢ 23,7 21,7 TR.E ak,F 24,7 2B,7 31,0 15,2 30,8 2.3 25,3 13,4 255 27,5 13.2 250 P51 34,7 7E.% 0R,8 IV 6 3R.¥
shot 2R,2 23,5 EP.5 3N,3 3.0 8,1 OADL.E Bd.2 NG 39,0 35,8 13,2 23,7 25.1 R 2EAI5.% 35,6 28,7 26,9 B4 18.%
F,OBND IR IRSIRNE 3R 3 b 38,7 1,2 733,5 5.8 18,6 31,6 29,21 26.6 ¥5.9 .k %5,E 255 Ih.A FL L T I 0
T, 31, 2E.2ORELt 2,029, 30,E 1 17,6 12, % zE.5 p.R 2R ph.R IR k5 25,5 #5,8 A6 98,3 xdoe :T.E O25,%
yntesraty dets antre 1) e a0 23,5 23,8 25,6 23,5 21,7 21,1 25,F 24,3 11,3 gh.t 23,8 22,5 L,1 25,5 BAB LD ING D77 25,6 XG InT
Cow cothelts & qushes a1 BES 3,6 36,0 32,7 13,0 3E,3 KLE 39,3 39,0 43,0 37,8 368 $A3 3LT In 329 327 507 3LE 330 and 3t .3
gun Eruipd ¥, TLE 3LE 1030306 16 30 3hS ALS SEA LA 38,8305 304 15 30,2 33,2 51 39,02 13,7 3h.Z 153 LB 30
25,8 #h,8 38,0 3Lt 30,5 1%,7 3.0 3,8 32,0 0,4 ¥e.0 1e.r 3E,:OY9.R ¥R 23,9 25,0 9. 17,5 9.7 6.8 .t IT.E
28,3 15,8 35,1 36,3 3k.5 Ag,0 k2,1 A3 38,5 23.% 36,6 36,3 33,3 31,7 RN,.1 27,2 333 33,3 13,6 3.5 33,6 3132 3.6
£,27,9 350 35,0 3hEO13,3 3h4 39,7 83,1 38,3 34,5 3¥I,6 33,0 1B §I.A0 350 2k 3nLE QL6 30,8 M2.p 33, 3.6 3.8
27,6 33.% 11,3 5%,7 32,1 32,3 332 37,8 35,8 2A.7 iR,7 3,0 IS.B 280 N1 75,4 33,5 38,71 28,7 3% 30,3 A3 IT.3
1,6 15,7 35,0 35,7 36,5 &4,3 k0 33,7 Mr,3 28,0 28,2 pE 3nz 29,5 2E p3.k 18,4 10,9 ¥3.% X1,r 1.6 30,9 29.b
Py 23,8 3h,3 34,3 5.7 35 19,3 14,8 16,4 5.5 24,3 2H,0 28,% 29,7 12,6 27.6 19,2 36,0 16,0 233 3.3 3t.% 38,3 IF.P
26,8 36,8 32,5 1,4 31,B 33,6 29,4 31,0 30,% X6 25.% 26,8 2E.5 252 26,1 5.4 28,3 E,5 @¥.4 29,4 25,7 iR 2%5.4 .
$7,8 36,6 35,8 36,% 34,1 0,3 K3, T AT 3LLE 35,2 30,6 30,3 30,3 308 InF 3SR ¥i,6 10,6 36,3 3L,E 33,0 5,7 An®
Py 2.5 38,4 35,3 5,3 3,8 38,1 3N, 39,8 35,8 XEL5 35,k 3n A 36,5 0.5 ER ¥ 30,4 RL.E 3.0 28,4 35,9 3%,3 34,7 i
28,3 35,5 33,2 k.0 31,5 35,3 35,3 33t 12,7 24.B 2v.e 27,3 2% 2E,% s .6 %8 3,3 20,1 21,% 2§.6 10,3 28,5 21,8
73,5 1%,3 36,0 3E.T 36,4 37,5 k6, 37,5 Fh,7 31,8 23.0 R, 30,6 344 23,1 ¥3,F 30,2 362 28,6 .Y 31,3 30,k T
P, 28,5 6B 3h,F 36,5 25,2 JE.GO35,.3 353 sk, 38,3 8% 8,6 Eg,0 23,7 28,0 233 39,0 19,5 185 19,6 0.4 3m0 RS
Cors, 15, si.2 33,8 10,6 29,8 28,% zo.5 Im.E 2T, 5.6 24,8 2R 21.5 16,8 23,8 35,3 7.4 5.7 2E7 28,3 4T 13,1
Dinvedrstn qustre e 1) a3y 703 2208 2.5 PhB 21.5 3.3 5.5 4, 20,2 23,8 20,7 25,6 28,3 23,7 239 ¥4I FNE 21k 2700 15,3 b5 ARR
thefin @ % paa 252 3.5 3.0 3RS 367 A8 AL A0 L3 ALY 365 b 35K 357 353 25,8 33 330 27,5 Jnb ans gnd and
oo frutss Pe TR0 ZhD 3L OXRD 3G S50 3,3 388 83 374 32 g5y 358 3hE 220 306 3R 31,5 32,7 26,8 10,0 3R IRk 3h
12,8 2,7 78,7 31,h 32,5 33,7 35,6 365 365 37O 3.y and n7 I8,6 27.5 4.8 39,8 36.E In6 2E% 30,E O £
22,8 26t 34,3 36,3 31,6 33,7 34,0 xh8 36,8 3h.t 36,8 334 33,8 M3.E 31,6 %95 29,5 25,6 rhE v,y 28,8 SlL,3 38, 11.%
Fyoo2r.s 35,3 3B 35% 37,9 3,7 37,0 k.t 3R,B 33,3 3R, 3%,@ 33,7 3n6 3,8 28,7 8.8 2.3 2B,h 26,5 243 ¥u,T 23 R
B0 78,7 3,7 3E,7 356 R,3 1ELY R0, 3,3 3T 37,3 RGO 31, 23, 26,% rr.t 2d,7 26,7 2h,r pR,Q PO.RO26,% 78.2
21.8 26,0 3k,§ 31,9 Bt 4,4 36,9 18,3 315 17,2 35,2 3R 3RS OFRTOMLE 2R 2D 238 18,1 26,5 235 38,3 21,3 3.3
Fo 3,3 758 33 38T 370 7.t 35,7 ¥k, 355 16,2 3k,F 23,3 338 003 L6 29,6 28,6 18,8 27,8 16,7 273 2 A28, 17,8
32,8 25,8 35,8 2. LB 3R RILEOFS.E 29,9 3.5 ILE M.y HL2 30,4 ¥R.% 2&,0 IF,F 0 OZB.1 ORE% R.6 27,3 2%, 25.F 158
13,6 37,0 35,% 376 34,8 38,8 37,3 37,0 3E,0 384 38,0 §2,% M.y L8 38,2 fE.6 35,3 28,3 87,3 25,1 Ey,@ 19 3 44,7
£, 12,0 v5,9 5,0 34,5 3. 37,9 35,2 35,1 150 96,1 18,8 1, 23,5 32, 20,8 20,5 27,6 3A,F 170 25,2 IRt 2. kg h, 3
12,2 36,7. 33,3 3E,t 3,7 3,k 35,2 340 3.6 LR OILE 18,9 35,7 3,8 2E.3 35,8 #E,0 27.5 @5 13,8 @6y b5 15 by
21,5 6,6 35,5 1.1 3%, 8.m 35,8 3ET IET LG 3n,T 82 3. 23,3 31,3 2R,B 8.3 2B,5 ¥n.: ES.E 27,8 YO0 ¥LE e
PNV L3S T LY $3.6 17,9 380 35,5 INE 3k 35,2 34,3 37 3G 3@ 357 180 2R L3 OFSE 25,7 7.8 15,7 IE X6
12,6 26,7 13,9 Ir 36,3 34, 3,%oI8.3 30,0 Ie 6.5 14,6 18,1 39,5 23,5 é,1 B pv.F &,z xR opr.l 7E.EOR5.RORECD
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fuATED LY _
Tempsratyry 48 Magsa de Croau na terapntacio (saperficta, mels

& basa), un parfodos ds & hors#y de Parervaio. Kedias da 3 repe-
tisBes, retative 5 Epocs 3.

fer ¥}
sare enxrs T o270 23,1 fRE 77 OINERED 3.5 BN 27,4 25,1 2i.@ 32,8 36,1 27,0 233 43,3 26,0 ¥7.T B1,F @55 34§
s e qeabee (2} 00 a6 77,8 234 25,7 30,7 37,4 ki) RS1 MG 382 V.1 MLE A1,6 b2,b 31 38,0 36,3 3N, 2R NG
* Fa t6,8 2hA 27,1 1R,7 2R3 18,7 3%.2 $7,5 Wh,8 35,1 1,3 ih,e K36 a1,7 Ao,N 35,8 36,6 36,3 3D B8 3,3
38,0 36,k 34,7 27,6 FNB 35,3 3,2 WL.E 19,7 3%,% 35,3 35,2 3F,5 33,0 363 IRE Tr,0l 13,4 15,9 15,5 3R
16,6 27,0 33,0 Y64 32,8 3.5 33,0 A3B A5 ag,f 18,5 31,7 3hG 3% 36,0 33,6 356 58,4 3k,) 24,3 N7
B, 6,0 26,8 3.7 16,1 376 3B,4 37,6 39,7 i, 0 s1.8 3,8 35,7 35,2 14,3 ILF 43R aEh 1L A, ¥,
76,0 27,6 3,% 35,0 35,3 3h,6 35} 30,7 88,1 35,1 3L,A 0.6 30,6 32,7 13.¥ 38,5 31,5 11,5 ¥9,t 255 31,3
26,8 37,7 b4 FE,5 3E,E 4D,E heL5 BE,E WY 3n3 46,9 32,7 I%,% 35,5 356 5E3 MG 16, a6 3a,7 AT
®, h.e 270 3RS 36,6 3,5 3P 3FE 415 A%t L3 36,14 3.2 1,B 3,5 YR 321 R4 363 18,0 45,1 31K
26,0 27,% 1EY 3E,E .6 35,5 33,3 3A.h 3808 4h,5 31,8 28,2 23,8 37,1 W0 28,6 38,5 3k,1 28,3 74,8 3P
25,8 28,3 35,4 3n.6 36, 35k ki,n Wi, & R1I6 15,1 35T 32,1 13,8 36,7 35,5 3%k 3h,9 35,8 33,8 BF 2R
By 26,8 284 36,7 16.F 36,3 35,7 336 38,8 330 17,5 35,1 38,8 3.2 35,7 3,1 3.5 15,5 15,6 11,8 @7, 308
16,0 28,5 kB 35,3 356 31 32,7 M, 3,6 13,5 15.% 7.6 9,6 3,3 M4BT 46,6 3,6 27,6 PR3 35
CpE,¢ 28,1 0.0 E.E 3.8 38,9 15§ A1 a3 OADLE 37,5 1h,E 35,6 3D 38,5 12,7 16,3 36k 3A.2 24, 8. 20.F
s, 2,0 8.0 Ju.@ 44,7 16,8 15,0 3@ FA .k 38R AL h 3H,E 3N, IT.8 360 3RFO3LE 15,8 N, 27, N,S
36,0 7R, 330 3R.E 15,0 35,5 36,0 12,6 37.3 71,8 ke 1103 3.1 G 37,1 ar,7 RS 3% th3 %S 107
Zintupveis doth antee B} 4oy 49,5 25,1 2.0 13,3 26,1 TN 3N G I L 21,7 81, 1,5 252 11,3 R0 AL
[e calhaite & & quebra 208 16,6 28,5 31,3 L0 33,0 35 0,5 ELS R 6T L18 35,0 13,5 23%,3 167 154 b
?édi frutes Py fLE X8 18,8 3,5 R, 3,k 3,5 36,8 41,8 w47 ky,3 36.& 38,9 3.8 37,3 38,3 290 E.B
; : 22,8 25,8 18,8 50,4 0.8 so,8 31,7 3p,B 3.e 3REOQTT jo.6 §t,8 31,5 2,7 15,1 36,3 L1194
27,4 ¥5,6 19.% 33.B 3Lh 55,2 6,6 4zt W15 kS RE.9 WHLE 33,4 35,7 R4 530 20,8 3.4
L 22,4 15,86 %2 1, 3L.h 35,2 2R,E 38,1 Ri,B KI.? w)L,E 18,3 3R 3%,1 36,8 3 AR 1%,
F2.8 78,0 2B.3 3%.r 30,7 b7 D32 42,3 351 33,3 3.5 IRE IRG 11,4 M, 26,3 25,4 31,3
12,8 25,9 36,k 36, A8 36,1 37,3 k1,5 R3.1 33, 81,3 3E.3 I8 51,6 6.8 3hdE 15,3 3N3
v, IRE IS0 30,8 359 yh, b 18,7 36,6 RNR ORI AT ARLS 35.3 70,5 33,% 15,2 31,6 28,2 37
22,8 25,5 A%,8 w6 .G 31,0 3hk 33E 1%, 13,3 2B 12,8 25,4 3r,T 33,7 1R, 25,4 10,9
22,2 15,1 386 365 35,4 37,0 3.5 2.6 RE,P 336 3E,E 337 %5 ILI 35,8 32,1 1B,f 3.2
f, xR 2S¢ 30,3 15,3 35,0 6,3 37,5 A0, 1AL 37,1 24,3 39,5 B3 3i.3 Th,2 §1,7 FFTOIMA
72,8 25,0 29,8 3.3 13,5 157 I5.E 336 35,5 32,3 337 25,8 36.6 30,6 75,7 16,3 25,5 30,8
24,8 75,3 30,5 36,6 6.0 37,9 48,5 5,5 »3,K bEg 305 I 1.8 s1,m 35,7 7.8 8.5 LT
P, IL,E 25,0 365 45,4 k.8 36,R 38,0 BLE 3RE 3,7 47,1 30,3 A LA 36,8 38,3 27,3 30,9
2.8 25,8 38,3 13,5 31.% 3,51 133 28,8 0.5 1.1 33,1 34,5 25,7 39,3 14,7 27,6 5.6 38,7
ta guktrp wns {1! 5.2 26,8 27,2 21,7 '22.3 3.6 ER.1 24,2 2%, 0 31.% 15, & 15,8 21,3 FR - 1.5 22,8 ib.B TR, Ik,8 8,5
pihette & & 23,1 Z5.1 6.2 33, 18,5 a3,6 19,3 35,4 k.2 A0 ha, b &, AW 3EF 38,6 11,3 15,2 3L,E 3,8 13,0 3.}
#oa Freted Py 3.1 THD 28,3 31,8 35,3 &t,E 32,B 371 k03 198 KL ja,8 29,7 3,8 3k, 305 2ES 29,2 350 LU L
13,4 28,9 13,3 30,6 3h,3 05 18,7 18,8 37,0 35,6 24,3 26,3 5.9 1.6 1,5 28,6 78,0 B3 30 LA
1,1 25,2 3b,1 355 w13 A3k JEE 3o.5 %55 R2,5 43,0 T 3LT XL SR 33,9 3.5 23,2 36,8 35,9 38,2
#2310 15,0 29,5 k.6 4e,5 2.6 315 36,7 L5.3 qa,% k2,6 3L 306 10,0 31,6 356 28,6 R7 31,8 35,7 79.9
£, 25,1 25,3 ¥1,% 36,9 L& 332 ELE $9.7 45,5 38,3 8.7 1F.8 3m3 0 364 28,0 15,8 27,0 33,3 1,2 16,9
zu, 0 25,0 36,8 1.3 42,0 @ 30,7 39,7 k.5 0L s1.e 15,3 L O33.1 35,0 30,2 InG 36,3 37,3 338 370
P, 33,1 25 22 35,6 b4 B9 38,3 37,2 3.8 3,6 G100 313 3R 33,8 3R, 313 ERA A3 17,3 13,8 %Lk
23,1 25,0 12,5 336 33,3 3.7 1% 29,2 28,6 33,3 3n,0 7.3 IR 1R.0 310 37,5 27,8 13,9 15,h 24§ 34,2
3.1 25,86 28,5 A2h 8.3 B3 b33 OAG,S F6,E 3T.Y 38,5 FE.9 30,0 Fu6 RN.6 3t.5 TR 36,1 36,2 E.OOMLE
vy i a8 3o,d he,d B3,7 &1,8 beor 263 317 3,7 An.6 X1L.F rRE FEE 32,8 12,3 21,7 INS 5.0 3T 2W.3
211 EG.1 356 15.E 39E 3B.6 AN 23,8 26,5 37,% 33} a4, 26,1 28,7 t,% 17,% 16,9 9.8 L7 LIS, 4 6.6
23,8 5.8 L0 3E.R x7,n k3,9 LB hn.g 35,3 36,4 36,6 MLF OMLE MDY §1,% 78,5 30,8 26,1 30,3 30,B
P, 231 1R 30,7 355 3n,8 s2.8 39,3 360 3,0 ThLE B2 29,5 28,1 35,5 31,8 5.F 2%, 26, 3B 320 4.k
. .2 73k 13,00 50,1 36,8 13,7 IRV O350 Moz 36,3 18,7 87,3 3f.2 372 26,6 29,8 13,4 38,1 26,%
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QAT 1%

Yemprratuca da Husys e Cacou re feysentacia fauperficie, mats
e bote), =m periodes de & huras de Inveceala, #edin d= 3 repe-

tigler, ralariva & Epoes &,

. ) [
intérvele zaro wmere 1) 27,8 22,5 22.¢ 300 To.n 23,5 37,0 23,8 21,2 2i,h 25,0 A7 I8, 235 IR 25,7 TN 13,8 28,3
: i P

: ;,:wf}h. thoa e qoater 13 o0 g ap o pem 31,1 3aE 26,3 b5, D3 ki 86,5 M9 3T,€ 33,7 32,3 A& 80 33,2 3,6 23,3 30,8
A A Py 265 2™ 29,3 RS I5,2 R, SLA E3 SLS IRT N 3G 3L 36,5 28,3 304 3Tr 354 285 30
7,5 ar, b 27,B 30,3 Fe,3 BT, 35,5 ¥E,7 RI.3 12,1 R 300 1.6 IV X506 28,7 .7 2R,0 2R 3%

36,9 21%,% 32,5 S5 37.% 39,0 A0 A5, 3,85 &3,3 39,3 3B,7 34,3 3%.% 6.0 20,8 337 3% 29,7 LR

#, 26,7 110 32,5 5.1 JRE 3T, AT,p hgd kzl 39,0 33 35,5 33,5 3.7 253 3nE a2 1.8 29,5 1,4

26,0 4.6 Xt,o 38,5 35,3 T, &1 k& 3B, ¥3,F 16,9 30,6 39,5 . 26,3 23,3 53,3 RP.3 %7, gm,t

27,3 30,0 35,3 IE,S 3N CEL7 ELZ XY M k0 35,3 350 3%,k 3p.E 28,7 ¥,k 33,3 30,5 ih.¢ N2

#p 26,3 29,F 35.% 36,6 37,5 L% sn. B k5,4 w25 3, §0,4 33.% 3,k 28k a4 ek M2 18,8 29,1 34,7

17,2 19,6 Rh,1O3, 35,8 ar,3 12,3 k.5 3y,z 3e.A zb,E 3SR IE,F OB, sE,5 F8.F 39.8 7.0 3.5 A0.%

17,2 1m,h 35,5 3T, 5,6 WA, B A2,5 AS,% 45,5 M.t $e,r 36,6 32,2 rp,s 28,F 38,5 3IL8 3E,5 10,1 38,3

#, 37,6 39,6 15,8 37,4 30,0 &,0 39,1 bRL@ AR5 370 3u,F 352 33,3 35 iAE 20,7 3Rt 34,3 13,8 30,4

H _ '

27,2 29,7 K% 36,5 35,8 43,5 32,2 1B,0 W1, 3%.6 b5 31,3 10.E ELE ¥6,F 23,0 79,9 6,1 27,6 24,1

7.6 0.4 36,8 $6.8 15,3 Sk,2 h7.0 RE,6 &K,7 37,1 333 30,7 33,0 2mE 27,4 39,3 31,7 Re,t 28,6 3nck

By 27,4 3803 26,2 36,0 17.3 K1,1 37,5 kA,2 A1L% Bh,e 27,3 16,8 32,5 77,7 3.P 28,5 a4 37 ad,e 38,7

23,2 36,3 ¥k,T 3§, 3S,1 33,3 2e,8 3%,F 357 ER.6 E,E MR 2@ F6 k2B 28 4,7 28,0 14,3 38,0

[ intarealo date eaire 0 Ju,e 28,0 23,5 26.¢ 26,7 20,0 22,0 31,3 26,7 23,0 IR0 18,3 25,5 23,k 2L 30,6 255 FuE 23,1 35,0
; s :gjhu ta # & guebra 32,8 35,6 30.E 37,8 37,3 334 41,3 55,0 %'.7 FMLEO3M.6 0 33K 33,5 38,3 29,7 32.% 34,y 33,5 19,7 31,2
e Py AL, 35% FLT 356 SNE IT.S 3,1 R9,7 3F,7 R, 30,7 M,% 338 36,1 ¥E,E 35 334 3.6 1R 3.3

3,3 13.6 31,6 5h,1 30,7 23,3 33,9 3,6 33,0 I7.3 27,7 Bhd 3R RF.b ZELD M 3,8 I8 26,3 3¢

3h,8 27,6 1h,0 kL3 33,5 38,8 A2,k RE,0 4,0 35,4 32,9 ¥R, 335 12,7 30,3 3Lz 35§ NhLA 38,0 RLE

Foo3hb 26,5 34 ALY 3REOXEEOB9.S at,5 38,3 33,3 REN 1, 2p,@ MT,E 2R, F 3% 3%, 3n, 8 19,7 3.0

33,5 13,3 32,1 3%,%  3p,b 3103 3.2 35,7 36 3V.§ 2R,7 36,5 3n,G 7.0 2T,3 Rh.7 0,3 287 16,8 30,4

Tho§ $7.2 33,3 R1,E RD,F 41,3 b6 As.t ADL§ 3BT 38,5 36,4 3R.R 3RS BE.E 33,5 35,8 RGO 3fX R4
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