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ENTIDADES ENVOLVIDAS

Instituto Marqués de Valle Flor

@lMVF

IMVF (Instituto Marqués de Valle FIor)

Criado em 1951 como instituicdo privada de uti-
lidade publica, o IMVF é uma Fundacéo para
o desenvolvimento e a cooperacédo, tendo ini-
ciado atividade como ONGD (Organiza¢gao Nao
Governamental para o Desenvolvimento) em
1988 em Sdo0 Tomé e Principe na area da Saude.
A partir dos anos 90 expandiu a sua acdo a ou-
tros paises, com predominancia aos de lingua ofi-
cial portuguesa e alargou as areas de atividade.
Ja em 2017, voltou a alargar a sua acao a novas
geografias em Africa e na América Latina.

O Instituto tem como propdsito promover a dig-
nidade humana, que passa pela igualdade de
direitos e oportunidades e por uma justica para
todos; agir em prol da melhoria das condicdes de
vida das populacdes mais vulneraveis, que obriga
a luta contra a exclusdo; empoderar comunida-
des, entidades publicas e sociedade civil; e contri-
buir para tornar o nosso planeta mais sustentavel,
garantindo as condicdes de vida das geracdes
presentes e futuras.

O IMVF contribui ativamente para o desenvolvi-
mento sustentdvel e para a dignidade humana
através da elaboragédo, concretizagao e colabora-
cdo em projetos e atividades em diversas areas,
desde saude, educacdo, desenvolvimento rural
e seguranca alimentar, sociedade civil, migracdes,
pos-conflito e acdo humanitaria, ambiente e sus-
tentabilidade, cultura e patrimdnio, autarquias
e poder local, atuando, atualmente, em paises
como Cabo Verde, Coldbmbia, Guiné-Bissau, Sao
Tomé e Principe, Mocambique e Portugal.

A acdo do Instituto Marqués de Valle Flor rege-
-se pelos valores da solidariedade, da igualda-
de de género, da sustentabilidade, do rigor e da
transparéncia, tendo sempre como preocupacdo
a prossecucao de boas praticas. Os resultados
diariamente alcan¢ados tornam o IMVF numa
entidade de referéncia nos dominios da coope-
racdo e do desenvolvimento, da cidadania global

e da reflexdo sobre o desenvolvimento.
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apoio as fileiras

agricolas de
exportacdo

580 Tomé e Principe

PAFAE (Projeto de Apoio
as Fileiras Agricolas de Exporta¢ao)

A estratégia de intervencdo do PAFAE - projeto
implementado pelo Instituto Marqués de Valle
Flor (IMVF) - baseou-se numa visdo sistémica
do setor das fileiras de exportacdo, desde o re-
forco direto da qualidade e da produtividade das
principais culturas de exportacao (cacau, café,
pimenta e coco) até a promocédo integrada dos
sistemas agroflorestais. Estes sistemas sdo estra-
tégicos para aumentar a resiliéncia ecoldgica dos
ecossistemas e reforgar e diversificar os rendi-
mentos das comunidades rurais. A metodologia
adotada trouxe inovacdo a producdo alimentar e
conferiu uma nova atratividade ao mundo rural,
sobretudo para os mais jovens.

As intervencdes apostaram também na melhoria
da governanca das organizacdes de produtores,
permitindo-as estruturar de maneira mais eficaz
a sua atividade, tornando as associacdes e coo-
perativas mais solidas e rentaveis, e dando um
papel central as mulheres. A estratégia de géne-
ro foi transversal a todas as acdes do projeto, as-
segurando a promoc¢ao da mulher e da igualdade
e equidade de género no pais.

O PAFAE apostou na estruturacdo da fileira do
coco, e deu passos significativos para a valori-
zacdo de produtos locais relacionados com as
fileiras de exportacdo no mercado externo atra-
vés do processo de apoio a certificacdes inter-
nacionais e do registo de Indicacdes Geograficas
Protegidas. O PAFAE estabeleceu também diver-
sas parcerias estratégicas que se materializaram
em formacdes e intercambios internacionais, no-
meadamente no Gana e Brasil.

Ao articular capacitacdo técnica, investimento
produtivo, fortalecimento organizacional, e pro-
moc¢ao do empreendedorismo rural, o PAFAE
desenvolveu acdes de valorizacdo dos produ-
tos sao-tomenses no mercado internacional e
reposicionou a agricultura como um dos pilares
do desenvolvimento sustentavel de Sao Tomé e
Principe.
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CECAB

CECAB (Cooperativa de Exportacdo
de Cacau Bioldgico)

Desde a sua criacao em mar¢o de 2004, a CE-
CAB consolidou-se como a maior organizacdo
de produtores de cacau em Sdo Tomé e Princi-
pe, congregando cerca de 3.000 pequenos agri-
cultores em 41 associacdes locais. A sua missdo
alia a producao de cacau bioldgico certificado as
exigéncias do comércio justo, colocando o agro-
negdcio sdo-tomense num patamar de qualidade
premium - com exportacdes consistentes, princi-
palmente para a empresa francesa Kaoka.

A CECAB implementou praticas agrondmicas
avancadas, que resultaram na revitalizacao de
plantacdes degradadas e no fortalecimento da
resiliéncia climatica.

No que toca ao empoderamento local, a coope-
rativa promoveu formacdes constantes aos asso-
ciados, dotando-os de competéncias para a ges-
tdo coletiva, negociacado e controlo da qualidade,
reforcando autonomia técnica e administrativa.

Em 20 de julho de 2022, foi inaugurada uma fa-
brica de chocolate “bean-to-bar’ em Guadalupe
(Lobata). Esta iniciativa representa um passo de-
cisivo na verticalizacdo da cadeia, com criacéo
de empregos locais e reinvestimento direto em
projetos sociais e infraestruturas nas comunida-
des produtoras.

Paralelamente, a CECAB tem impulsionado pro-
jetos de saneamento, reabilitacdo de estradas ru-
rais e até construcdo da sua propria sede - inicia-
tivas financiadas a partir dos beneficios do cacau
exportado e seus derivados através da fabrica de
chocolate, gerando desenvolvimento territorial
e reforcando uma visdo de soberania econémi-
ca local. Enfrentando desafios como o furto de
cacau - que ja chegou a consumir cerca de 30%
da produgdo, a cooperativa continua a mobilizar
capacidades técnicas, logisticas e comunitarias
para garantir a qualidade e continuidade do seu
crescimento.

Com estas abordagens, a CECAB tem mostrado
que o aumento da producao (com meta de 2.000
toneladas até 2030), aliado a transformacéao di-
reta na origem e ao fortalecimento institucional
dos produtores, configura um modelo sustenta-
vel e inspirador de desenvolvimento rural - onde
O cacau passa a ser nao soé fonte de rendimento,
mas também instrumento de autonomia e mu-

danca social.
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CECAQ-11 (Cooperativa
de Exportagao de Cacau de Qualidade)

A CECAQ-11 é uma referéncia nacional em orga-
nizacdo comunitaria e exceléncia na producao
de cacau em Sdo Tomé e Principe. Com sede em
Mestre Antonio, a 20 km da capital, transformou-
-se numa plataforma rigorosa de armazenamen-
to e preparagédo do cacau para exportagdo.

Instalada na regido histérica do cacau, a CE-
CAQ-11 atua com os pequenos produtores no
distrito de Cantagalo e Mé-Zochi, onde o cacau é
cultivado em consdrcio com culturas alimentares
como a banana e a matabala. Esse sistema pro-
move seguranca alimentar e mantém o estatuto
do territério como Sistema Importante do Patri-
monio Agricola Mundial (SIPAM). Atualmente, a
cooperativa é composta por 21 associacdes de
pequenos produtores, cada uma com estruturas
proprias de fermentacdo e secagem, asseguran-
do um processamento de alta qualidade.

A infraestrutura da cooperativa inclui um cen-
tro de armazenamento com capacidade para 50
toneladas e um total de 21 centros de fermen-
tacdo e secagem do cacau nas associacdes de
produtores, totalizando uma produc¢ao anual de
500 toneladas de cacau seco. Comercialmente,
a CECAQ-11 estabeleceu uma relacdo sélida com
a empresa alema GEPA, que atualmente adquire
98% da producao da cooperativa. Toda a produ-
cdo tem certificacdo bioldgica, comércio justo e
naturland.

O cacau da CECAQ-T1, classificado como “fino”, é
reconhecido internacionalmente pelas suas qua-
lidades organoléticas e pela sua origem distin-
ta. Num mercado global em que menos de 5%
do cacau possui esta classificacao, a CECAQ-
posiciona-se com orgulho como um emblema de
gualidade, sustentabilidade e inovacdo para Séo
Tomé e Principe.

Importa ainda sublinhar o papel crucial da CE-
CAQ-T1 na realizagdo do deste Guia Sensorial do
Cacau de Sdo Tomé e Principe. A cooperativa
colaborou ativamente em todas as fases deste
trabalho, da recolha de amostras a analise de sa-
bores e aromas, contribuindo de forma essencial
para a valorizacdo da identidade sensorial do ca-
cau sdo-tomense a nivel internacional. Esta parti-
cipacédo reafirma o compromisso com a qualida-
de e a valorizacdo do saber local.
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NOTA DE ABERTURA

A elaboracdo do 1.2 Guia Sensorial do Cacau de Sdo Tomé e Principe é uma iniciativa do
Projeto de Apoio as Fileiras Agricolas de Exportacdao (PAFAE), coordenado e implementado
pelo Instituto Marqués de Valle Flor (IMVF), e visa valorizar e promover a exceléncia do cacau
do arquipélago. Este Guia Sensorial nasce como uma ferramenta estratégica para a caracteri-
zacao sensorial e morfoldgica dos cacaueiros do pais, permitindo distinguir os principais perfis
aromaticos do cacau sao-tomense e sensibilizar os intervenientes da fileira para as suas quali-

dades organoléticas uUnicas.

Mais do que um documento técnico que pretende desvendar os sabores complexos das se-
mentes de cacau de Sdo Tomé, este guia representa um marco na valorizacdo do saber local,
da biodiversidade agricola e da identidade cultural de Sdo Tomé e Principe. Ao estabelecer
uma ponte entre as caracteristicas sensoriais, fenotipicas e genotipicas dos cacaueiros, o Guia
Sensorial contribui para o posicionamento do cacau sao-tomense no mercado internacional

como um produto de exceléncia e singular.

Este trabalho é fruto de uma colaboracé&o alargada e profundamente comprometida. Agrade-
cemos as cooperativas CECAQ-11 e CECAB, pelo fornecimento das amostras e envolvimento
técnico; a Clocon Téla, pelo processamento das amostras e participacdo no painel sensorial;
ao Centre de Cooperation International en Recherché Agronomique pour le Development
(CIRAD) pelas analises genéticas das amostras de cacau; ao CIAT eao CADR, pelo acompanha-
mento técnico e apoio nas fermentacdes; a empresa Diogo Vaz, pela cedéncia de amostras. Um
agradecimento especial a perita Francesca Orlandi, pela coordenacdo da investigacao e reda-
cdodoguia,eadedicadaequipado PAFAE, pelo apoio técnico e metodoldgico a este processo.
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Por fim, ndo podiamos deixar de agradecer as 22 comunidades que participaram neste pro-
cesso, nomeadamente os produtores de cacau, pela disponibilidade para partilhar os seus co-
nhecimentos tradicionais connosco, assim como o acompanhamento que nos deram durante a

implementacdo de todas as atividades que culminaram na elaboracdo do Guia Sensorial.

O Guia Sensorial do Cacau de Sao Tomé e Principe é, assim, um primeiro convite ao reconhe-
cimento da exceléncia do cacau sdo-tomense e um testemunho vivo do seu potencial sensorial
- construido com e para os produtores, técnicos, instituicdes e consumidores. Por se tratar de
um primeiro convite e tendo em conta as limitacdes de recursos humanos e materiais, as co-
munidades da Regido Autéonoma do Principe ndo foram amostradas, ficando este trabalho por

realizar numa proxima edicdo do presente guia.

O IMVF continuara empenhado em apoiar solu¢cdes que promovam os produtos de Sdo Tomé
e Principe, sendo de realcar que este Guia Sensorial do Cacau se integra num conjunto mais
vasto de acdes do PAFAE, como o processo de registo nacional e internacional das Indica¢coes
Geograficas do cacau, da pimenta e do café de Sdo Tomé, que visam reforcar o valor e a au-

tenticidade dos produtos nacionais.

1
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1. INTRODUCAO

O Cacau de Sao Tomé e Principe é uma rica ta-
pecaria sensorial, com uma histdéria cultural pro-
fundamente enraizada nas tradicdes da ilha. Ao
envolver todos os sentidos, este guia nao apenas
conecta os participantes com os aspetos senso-
riais do cacau, mas também com a heranca de
um produto tao importante para a identidade da
ilha, como para os seus habitantes. O convite é
para explorar, saborear e vivenciar o cacau de
forma ativa e participativa, apreciando a singula-
ridade e o potencial de cada momento sensorial
(Verissimo, 2012).

Este projeto entre pesquisa e inclusdo visa ndo
apenas gerar conhecimento sobre o sabor e aro-
ma do cacau, mas também integrar diferentes
grupos sociais e culturais no processo cientifico,
garantindo que a pesquisa seja democratica e
acessivel. Ao proporcionar um espaco para a tro-
ca de experiéncias e percecdes sensoriais, o pro-
jeto pode resultar em produtos mais inclusivos
e de maior aceitacao, promovendo uma aborda-
gem mais equitativa e inovadora para a produ-
cdo do chocolate. A iniciativa visa integrar a pes-
quisa com uma abordagem inclusiva, buscando
envolver comunidades de produtores de cacau
e consumidores de diversas origens sociais e

culturais na criacdo e avaliacdo de sabores de
cacau. A inclusdo da-se através da participacao
de diferentes grupos em todas as etapas do pro-
cesso, desde a recolha de dados até a identifica-
cdo de sabores locais, culminando na definicdo
organolética dos lotes de cacau produzidos nas
cooperativas de exportacdo de cacau bioldgico
(Soares, 2009; Neto, 2022).

Este guia sensorial participativo envolve ativa-
mente as comunidades, incluindo os produtores
de cacau, na identificacdo e descricdo das ca-
racteristicas do produto. Esse processo permitiu
gue os conhecimentos tradicionais sobre o culti-
VO e 0 processamento do cacau fossem partilha-
dos e valorizados. Ao envolver as comunidades
locais, cria-se um sentimento de pertenca e de
empoderamento, pois as pessoas que cultivam o
cacau podem ver as suas praticas e conhecimen-
tos reconhecidos.

Além disso, o mapeamento de sabores e aromas
pode ressaltar a diversidade de praticas agrico-
las que sdao exclusivas de uma regido ou até de
uma Unica comunidade, ajudando a preservar e
promover esses conhecimentos.
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1.2 Objetivos e Metodologia

O objetivo do trabalho teve como propdsito final
a formacdo de um painel de degustacao e o de-
senvolvimento de um universo de aromas e sabo-
res pela caracterizacdo das amostras de cacau.
Para garantir que a acao tivesse uma logica con-
sistente, é oportuno esclarecer que a interpreta-
¢do dos sabores e aromas foi sujeita a tradicao,
quer alimentar quer cultural, passando por uma
fase de caracterizacdo. A classificacdo geral de
sabor e aroma como, por exemplo, acido, doce,
amargo, quando abordada pela primeira vez, tem
como referéncia pardmetros conhecidos no oci-
dente na maioria das vezes (uva passa, liméao, fru-
tos vermelhos, etc.). Neste ambito, construiu-se,
em conjunto com as comunidades e os atores
locais envolvidos, uma interpretacdao que visa
ser a expressao do territério. Este exercicio per-
mitiu a elaboracdo de um produto testemunho
do processo de qualificacdo e do envolvimento
das comunidades.

Antes de chegar as provas sensoriais dos lico-
res de cacau (massa de cacau), come¢camos a
partir da identificacdo das comunidades pro-
dutoras de cacau. Estas, por se distinguirem em
compromisso e dedicacdo e por representarem
uma microrregidao especifica da ilha, foram-nos
indicadas por parte dos respetivos responsaveis
das cooperativas de exportacdo, e foram os al-
vos do nosso trabalho. O processo foi uma se-
guéncia de diferentes atividades, embora de
conjetura analoga. Alternaram-se exercicios de
identificacdo morfo-agronémica dos individuos
hibridos de cacau mais representativos dos lotes
produzidos em cada comunidade, assim como
de micro-fermentagcdo dos clones universais e
regionais do Centro de Investigacdo Agrondmica
e Tecnoldgica (CIAT), incluindo a marcacdo de
todas as plantas identificadas para analise gené-
tica. Ao mesmo tempo, diretamente no campo,
socializdmos os principios da analise sensorial ao
longo das principais etapas do processo de ca-
racterizacdo para que a percecdo organica dos
defeitos e das notas aromaticas se tornasse uma
ferramenta estratégica na orientacdo da eleicédo
das referéncias organoléticas para a sucessiva
interpretacao (Meilgaard et al, 2006; Lawless
& Heymann, 2010). O projeto criou um espa¢o
inclusivo onde as comunidades participaram
ativamente na pesquisa cientifica, sendo ouvi-
das e reconhecidas como parte fundamental do
processo.

15
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As principais acdes implementadas concernen-
tes a primeira e segunda etapa foram:

* Recolher amostras para cada cooperativa/
zona produtiva;

e Caracterizar os aspetos morfoldgicos e agro-
ndmicos das arvores elites, integrando o pro-
cesso de amostragem para analises genéticas
dos individuos mais representativos da origem
Sao Tomé;

e Selecionar as principais variedades e cultiva-
res de cacau de Sao Tomé, incluindo os clones
universais e os hibridos considerados elites pe-
los produtores ou cooperativas;

« Efetuar a andlise comparativa entre as refe-
réncias internacionais das caraterizacdes taxo-
némicas e genéticas;

¢ Constituir e treinar um painel de provadores
(incluindo produtores, técnicos, profissionais li-
gados ao setor da transformacédo alimentar ou
gastronomia, consumidores finais, etc.);

¢« Desenvolver um protocolo estandardizado
para a interpretacdo e descricdo organolética
das notas aromaticas principais;

¢ Aplicar este protocolo as amostras de cacau
das comunidades pertencentes as cooperativas;

e Desenvolver um formulario de avaliagdo pa-
drdo para a qualidade do grao, incluindo a iden-
tificacdo de sabores e que inclui a identificacdo
dos aromas basicos (acidez, adstringéncia e
amargor).

Esta iniciativa envolveu diferentes grupos de pro-
fissionais, incluindo produtores de cacau, investi-
gadores do CIAT, técnicos do Centro de Apoio
ao Desenvolvimento Rural (CADR), da CECAB,
da CECAQ-11, profissionais de diversas idades
e perfis socioecondmicos.

Ao longo do projeto, foram realizados testes
sensoriais, Nos quais os participantes avaliaram
nao s6 as amostras de cacau e chocolate (licor
de cacau), mas também a polpa no momento da
caracterizacdo morfolégica e agrondmica nas
comunidades, utilizando as suas percecdes de
sabor, aroma, textura e aparéncia. Esses testes
foram desenhados de forma inclusiva, com me-
todologias que permitiram a participacao de to-
dos, por meio de adaptacdes adequadas.
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O processo culminou com a formacdo sobre
a analise sensorial e determinacdo das carac-
teristicas descritivas. Durante os testes, os da-
dos foram recolhidos de forma qualitativa, per-
mitindo que os participantes descrevessem as
sensacdes de forma familiar. Desta maneira, foi
possivel recolher e organizar essas informacdes
para construir um perfil adaptado, que refletis-
se a diversidade de percecdes dos participantes.
O objetivo foi identificar os sabores, os aromas
e as texturas mais apreciados e percebidos/ co-
nhecidos por diferentes participantes.

Os resultados e o impacto do projeto serao
partilhados com as comunidades participantes.
A ideia é criar uma base para que as comunida-
des possam continuar a participar ativamente
do processo de pesquisa e inclusdo, ampliando
o impacto desta iniciativa.
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2. CARACTERIZACAO

SENSORIAL DO CACAU

2.1 Conceito e Importancia

Esse percurso inclusivo e transversal, embora
detalhe as caracteristicas sensoriais do cacau,
também promove uma maior valoriza¢gdo das
variedades locais e das praticas agricolas sus-
tentaveis. Além disso, fortalece a identidade
cultural associada ao produto e cria um vincu-
lo mais estreito entre as varias partes envolvi-
das no processo de producdo e consumo. Esta
abordagem permite que os conhecimentos tra-
dicionais sobre o cultivo e o processamento do
cacau sejam partilhados e valorizados. Cria-se
um sentimento de pertenca e empoderamento,
pois as pessoas que cultivam sdo aquelas que se
pronunciam e as mesmas que definem o perfil de
cada amostra de cacau (Scoones, 1998; Soares,

2009; Lawless & Heymann, 2010).

2.2 A Construcao do Guia
Sensorial Participativo

A defini¢do do flavour do cacau através do teste
sensorial participativo é uma abordagem intera-
tiva que envolve os participantes numa avaliacdo
mais subjetiva e experiencial do sabor e das ca-
racteristicas sensoriais de um produto. Em vez de
depender apenas de técnicos ou especialistas, o
teste participativo permite que diferentes gru-
pos de pessoas (como agricultores, chocolatiers,
consumidores, entre outros), colaborem na ava-
liacdo e modelagem das qualidades sensoriais
do cacau, oferecendo uma perspetiva mais am-
pla sobre como as variacdes de sabor sdo per-
cebidas. E o processo de identificar e descrever
as diferentes sensacdes de sabor e aroma que
podem ser apresentadas.

No contexto do cacau, o flavour envolve uma
combinacao de aromas, sabores, texturas e sen-
sag¢oes. A definicdo visa entender como essas
sensacoes se relacionam com fatores como a va-
riedade do cacau e o terroir, o processamento
pos-colheita (Gonzaga et al., 2023).
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S0 Tomé e Principe possui uma rica tradicdo de
sabores e aromas enraizada no patrimoénio cultu-
ral gastrondmico. As referéncias mais destacadas
na ilha refletem a integracdo da biodiversidade
local, das tradicdes agricolas e da influéncia de
sabores exdticos e aromas marcantes. A riqueza
gastrondmica é profundamente enraizada na sua
heranga cultural e na abundancia de recursos na-
turais, refletindo a fusdo de influéncias africanas,
portuguesas e crioulas (Pires & Rodolfo, 2012).

J& menciondmos neste guia, que escolhemos
construir juntamente com os agricultores, técni-
cos e comunidades, o universo de referéncias or-
ganoléticas a partir das quais foram elaborados
os perfis das amostras. Uma forma mais simples
de realizar este exercicio é através da roda parti-
cipativa de sabores e aromas. Fizemo-lo com o
objetivo de que a mesma refletisse a esséncia do
pais, onde a gastronomia transcende o paladar,
sendo parte integrante da identidade cultural e
dos costumes locais.

E uma ferramenta interativa utilizada para cate-
gorizar e descrever as caracteristicas sensoriais
de alimentos ou bebidas de maneira colaborati-
va. Diferente da opc¢ao tradicional, que é geral-
mente standard e elaborada por especialistas, a
versao participativa envolve a contribuicdo de
diversas partes interessadas, como produtores,
consumidores e comunidades locais.

Permite captar os sabores e aromas especificos
de um produto, refletindo a diversidade cultural
na identificacdo sensorial. Por isso, integrando
as percecoes das comunidades, torna-se possi-
vel reformular as referéncias para gue a avalia-
¢do das amostras seja mais familiar e o resulta-
do mais auténtico.

A constru¢cdo comeg¢ou nas comunidades, quan-
do se iniciou as caracterizacdes morfoldgicas
das arvores elites de cacau. Para este processo,
acrescentdmos ao protocolo de caracterizacdo
dois aspetos sensoriais. O primeiro foi a prova
sensorial da polpa de cacau, e a segunda foi me-
dir o grau Brix!, para relacionar a percecdo da
docura e/ou acidez com a percentagem de acu-
car. Em fun¢do das diferentes variedades, habi-
tat, gestao da plantacao, o sabor da polpa de ca-
cau é significativamente diferente (a importancia
do terroir). Escolnemos a polpa porque é de fac-
to mais facil para dar os primeiros passos na in-
terpretacdo sensorial, quer para quem tem de a
definir, quer para nés que tinhamos de construir
as referéncias aromaticas mais comuns (Lucas et
al., 2021; Radow, 2021; Gonzaga et al., 2023).

' Grau Brix: escala numérica que mede a quantidade de séli-
dos soluveis, principalmente aclcares numa solucao.
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As referéncias aromaticas predominantes

gue emergiram foram:
Especiarias

\ De forma geral, destacam-se todos aqueles
percebidos como pimenta, malagueta e canela.

Frutos secos

/. ’,{’ Aqueles que sao frequentemente
percebidos em produtos a base
de cacau foram amendoins
(Arachis hypogaea).

il Docura
.t Cana-de-acucar fresca,

assim como leite de coco.

ROD
SAB(

Banana, papaia e sape-sape (Annona
muricata), frequentemente comple-
mentam e inspiram os provadores

na descricdo da sensacdo de

docura frutada e pelos aromas

gue remetem a frescor e sol. Textura cremosa

Em paladares mais treinados,

a textura contribui para a sensacao

ﬁ de rigueza e qualidade. Para tal,
elegemos o 6leo de palma
24 B e a manteiga de cacau.
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Notas florais suaves

Caracteristicas que evocam flores tropicais \\5
1 !

e leveza, como o ylang ylang (Cananga odorata). (O

FZVOTAS Aromas de frutas citricas e tropicais

ok‘lls Notas de laranja, maracuja e manga

sdo frequentemente percebidas, Q%}

com relacao a percecao de frescor
e vivacidade do produto.

Toques de especiarias

Alguns participantes associam . Q
esta percecdo a nuances ‘

de canela, cravo e até pimenta &

branca. Nos acrescentdmos
o0 ossame (Aframomum daniellir).

A DE
JRES

ESPECIARIAS

Amargor equilibrado

Cola (Cola Acuminada) e maguequé
(Solanum macrocarpon). Para um
amargor presente, mas refinado,
gue caracteriza o cacau amelonado
de qualidade.

Acidez vivaz

Uma acidez subtil de ananas
e guegue (Spondias mombin),
gue realca o sabor e confere 2

)
complexidade. ';’?,‘ C)‘
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S&o Tomé e Principe € uma celebracao senso-
rial onde sabores e aromas se entrelacam para
criar uma experiéncia digna de ser explorada
por qualquer amante da gastronomia e da
autenticidade cultural. Esta rigueza cultural
e gastrondmica reforca a identidade da ilha.

O exercicio que fizemos para referenciar as
principais categorias de sabor e aroma, tendo
como padrao o universo de requisitos standards,

levou-nos a definir os seguintes atributos

(Tabela 1). Embora nos tivessem sido sugeri-
dos esses atributos pelos diferentes grupos
de participantes ao longo das atividades nas
comunidades, os mesmos foram objeto de
revisdo e apresentacdo durante a formacao
gue abriu as sessdes de avaliacdo sensorial
das amostras de cacau. Uma introducéao pré-
via estruturada e com propensao pedagogica
permitiu a todos os presentes fixar a memoaria
das percecdes de maneira coletiva e indivi-
dual.




Guia Sensorial do Cacau de Sado Tomé e Principe | IMVF

Tabela 1. Principais notas, aromas e sabores de cacau.

Notas de aromas e sabores Referéncias de aroma e sabores

Sabor de cacau e chocolate Notas de torrado e amargo
Sabor de café Notas de caramelo, frutos secos e amadeirado
Docura vibrante e acidez refrescante Notas de frutas tropicais, como manga,

papaia e banana; e de abacaxi e maracuja

Aroma de especiarias Pimenta branca, gengibre, acafrdo da terra

(curcuma) e canela

Aroma de fruta passa (dogcura com notas Banana seca

frutadas e defumadas)

Sabor amargo, mas agradavel Cola e magquequé

Sabor amanteigado, gorduroso Oleo de palma e manteiga de cacau

Aromas frescos, florais e de ervas Manjericado africano, mosquito, erva principe
e ylang ylang

Docura Cana-de-acgucar, baunilha e coco maduro

Adstringéncia Banana verde e caju

Acidez latica logurte
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3. METODOLOGIA
APLICADA

3.1 Identificacao
e Selecao de Amostras

Na implementacdo do levantamento das amos-
tras de cacau dos lotes produzidos nas comuni-
dades referenciadas, guidmo-nos pelo protocolo
desenvolvido por “Cacau of Excellence” (Cacao
of Excellence, 2024), no qual a quantificacdo dos
aspetos chave é bem definida e aplicavel ao nos-
so caso, identificada na Tabela 2. Simplificdmos
alguns detalhes para que o mesmo fosse repro-
duzivel, sendo os critérios de amostragem igual-
mente representativos. Por cada lote produzido
nas respetivas comunidades, contam-se o nume-
ro de sacos (considerando o peso de 60 kg por
saco). Uma vez obtido o numero total calcula-se
30%, de forma a obter o numero de sacos alvo da
amostragem. Cada saco pode conter, no minimo,
300g de cacau seco. Uma vez obtido o conjun-
to das sementes de todos os sacos selecionados,
retiram-se dois quilos. Este ultimo representa o
volume das amostras finais.

Tabela 2. Especificacdo dos parametros.

Percentagem 30% (ISO,

2292:2017)

de sacos para
a amostragem

Quantidade minima 3009
de sementes
de cacau para
amostragem
por tonelada

Dimensdo minima 2000g
da amostra
de referéncia de

sementes de cacau

Este processo foi aplicado no cacau armazenado
antes da exportacdo, no armazém da CECAQ-TI.
Para esta atividade fomos acompanhados pelos
técnicos responsaveis pela qualidade e pelo ar-
mazém.
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A genética é um aspeto intrinseco quando se
fala no conceito de terroir porque estabelece a
base bioldgica para a expressdo das caracteristi-
cas sensoriais e da qualidade do cacau. Quando
combinada com fatores ambientais (solo, clima,
altitude) e praticas agricolas, a genética molda
a identidade de cada origem, permitindo a pro-
ducdo de chocolates exclusivos e de qualidade
diferenciada.

Essa interdependéncia ressalta a importancia
da conserva¢do genética e da pesquisa para
garantir a sustentabilidade e a valorizagdo do
cacau como um produto cultural e economica-
mente relevante.

E de extremo interesse no setor cacaueiro enten-
der como a genética define as caracteristicas in-
trinsecas de cada variedade ou grupo genético.
Essas caracteristicas genéticas funcionam como
a base sobre a qual o terroir - composto por solo,
clima e praticas agricolas - exerce influéncia.

E a partir desta interacdo que uma mesma va-
riedade produz perfis sensoriais diferentes em
regides distintas, razdo pela qual nos levou a in-
cluir diferentes comunidades, pertencentes a di-
ferentes microrregides do pais, neste processo
de pesquisa.

A composicdao genética influencia diretamente
o perfil sensorial do cacau: algumas variedades
possuem predisposicdo para notas mais robus-
tas de cacau ou menor adstringéncia, enquanto
outras sdo propensas a aromas florais, frutados,
com especiarias ou ervas, sendo todos atribui-
dos a genes especificos que regulam a biossin-
tese de compostos aromaticos (Rodriguez et al.,
2023; Zapata et al., 2024).

Apreendemos que a conservacao de variedades
genéticas locais é essencial para manter a liga-
cdo entre cacau e terroir. As variedades nativas
(como os tipos amazdnicos ou os hibridos Trini-
tarios) possuem genes que permitem a adapta-
cdo a terroirs especificos. A perda de diversida-
de genética ameaca a expressao plena do terroir,
além de comprometer a resiliéncia das planta-
¢cbes as mudancas climaticas.
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Em Sdo Tomé e Principe, ao longo de mais de
200 anos de cultivo, a genética local foi moldada
por praticas agricolas, adaptacdes ao ambiente e
trocas entre variedades exoticas trazidas de ou-
tras partes do mundo. A ilha foi um dos primeiros
centros produtores de cacau em Africa, com uma
forte tradicdo de cultivo que remonta ao periodo
colonial (Seibert, 2009; Verissimo, 2012; Pires &
Rodolfo, 2012). A histéria genética do cacau em
Sdo Tomé e Principe estd intimamente ligada ao
desenvolvimento das variedades de cacau cultiva-
das nas ilhas, que incluem:

Tabela 3. Materiais genéticos de cacau em S&o
Tomé e Principe.

Hibridos existentes CIAT/STP

ICS1 IMC67xICSI
ICS6 IMC67xSST121
ICS8 IMC67x1CS8
STHI1 IMC67xSST120
STH2 IMC67x5ST123
STH3 IMC67xICATONGO
STH6 DHS30xICS8
STH7 DHS26xICS
DHS23 DHS26xIMC67
DHS26 DHS26xSST121
DHS30 DHS26xSST123
IMC67 DHS26xSST120
IMC76 IMCS76xICS8
PA150

SST4

SST13

SST14

SST24

SST83

SST120

SST121

SST123

SST124

CATONGO
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A diversidade genética, combinada com as pra-
ticas agricolas tradicionais e as condicdées am-
bientais ideais, resulta num cacau valorizado por
chocolatiers e consumidores em todo o mundo.
No entanto, € essencial que a mesma continue a
ser estudada, garantindo que a ilha continue a
ser um centro de biodiversidade. Com este fun-
damento, servimo-nos da classificagdo agromor-
foldgica para avaliar as caracteristicas fisicas e
agrondmicas dos individuos de cacau conside-
rados pelos produtores e técnicos responsaveis
das cooperativas como 0os mais representativos
de cada lote produzido (correspondente a uma
comunidade especifica). Mediante este processo
classificdmos principalmente estes atributos:

¢« Forma, tamanho e peso dos frutos
¢ Coloracao e textura das sementes

¢ Arquitetura da planta
(altura, copa, ramificacao)

* Resiliéncia a fatores abidticos
(como seca ou alagamento)

Essas caracteristicas fenotipicas visiveis foram o
primeiro indicador da diversidade dentro de uma
populacdo de cacau e ajudaram-nos a identificar
possiveis grupos ou linhagens distintas. Uma das
descobertas mais interessantes foi que o cacau
conhecido vulgarmente como “Costa de Marfim”
tem como ancestral o clone universal IMC67, que
€ peruano. No entanto, nem toda a variabilidade
fenotipica corresponde a variabilidade genética.
Caracteristicas fenotipicas podem ser influencia-
das pelo ambiente, mas fornecem pistas iniciais
para investigar padrdes genéticos, o que permi-
tiu direcionar a analise genética para amostras
representativas, reduzindo custos e esforco. Re-
corremos a 25 comunidades do pais, nas quais
classificdmos 125 individuos hibridos de cacau.
Adicionalmente, o mesmo protocolo foi imple-
mentado para os clones universais e regionais
presentes no CIAT. Destas 125 plantas, identi-
ficamos 30, cujo material vegetal foi enviado
para Frang¢a, onde foi estudado geneticamente,
mediante a técnica de microssatélite?.

As comunidades onde foram recolhidas as folhas
para a extracdo do ADN foram: Abade, Santa
Luzia, Maianco, Mato Cana, Milagrosa, Pedroma,
Diogo Vaz, Agua Izé e Poté.

2 A técnica de microssatélites (também conhecidos como SSR - Simple Sequence Repeats) ¢ uma ferramenta de biologia mo-
lecular utilizada para identificar variagdes no genoma, principalmente para estudos de genética populacional.
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A designacédo a qual se faz refe-
réncia para indicar o individuo
hibrido selecionado na seguinte
tabela (Tabela 4) é propositada-
mente a mesma utilizada pelos
agricultores. Foi nesta base que
Nos guidmos para compreender
a expressao fenotipica das dife-
rentes variedades e de como a
mesma é interpretada pelas co-
munidades.

Tabela 4. Nomenclatura
comum e técnica das
diferentes variedades
de cacau identificadas
durante a pesquisa.

Numero Origem / Data de recolha Designagao

O01AG AB-2024-07-15 HIBRIDO VERMELHO
002AG AB-2024-07-15 NACIONAL AMARELO
003AG SL-2024-07-16 NACIONAL VERMELHO
004AG MA-2024-07-16 (MAIAC) NACIONAL VERMELHO (Bonito)
OO05AG MC-2024-07-15 NACIONAL AMARELO
O06AG ML-2024-07-15 COSTA DE MARFIM VERMELHO
O007AG PD-2024-07-15 NACIONAL AMARELO
O08AG PD-2024-07-15 HIBRIDO AMARELO
O09AG DV-2024-07-16 COSTA DE MARFIM

O10AG DV-2024-07-16 HIBRIDO VERMELHO (ICST)
ONAG DV-2024-07-16 HIBRIDO VERMELHO ANTIGO (ICS39)
O12AG Al-2024-07-15 CACAU AMAZONICO
O13AG CIAT-2024-07-18 SST-124

014AG CIAT-2024-07-18 CIAT-7

O15AG CIAT-2024-07-18 SST-4

016 AG CIAT-2024-07-18 SST-13

O17AG CIAT-2024-07-18 SST-120

O18AG CIAT-2024-07-18 SST-123

O19AG CIAT-2024-07-18 IMC-76

020AG CIAT-2024-07-18 SST-121

021AG CIAT-2024-07-18 CIAT-9

022AG CIAT-2024-07-18 CIAT-1

023AG CIAT-2024-07-18 ICS6

024AG CIAT-2024-07-18 IMC67

025AG CIAT-2024-07-18 CIAT-5

026AG CIAT-2024-07-18 CIAT-3

027AG CIAT-2024-07-18 CATONGO

028AG CIAT-2024-07-18 CIAT-2

029AG CIAT-2024-07-18 CIAT-6

030AG CIAT-2024-07-18 CIAT-8
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O resultado evidenciou a determinacdo da origem genética que foi estabelecida por comparacdo com
cacaueiros “de referéncia”, representando a diversidade da espécie Theobroma cacau L. Aqui € preciso
especificar que utilizdmos como guia a classificacdo publicada por Motamayor et al., (2008), a qual
redefiniu a organizacdo tradicional do cacau em trés grupos principais: Forastero, Criollo e Trinitario,
com base numa analise genética mais precisa. O estudo usou marcadores genéticos (microssatélites) -
a mesma técnica usada na nossa pesquisa - para analisar 1060 amostras de cacau de varias partes do

mundo, e o resultado determinou a identificacdo de dez grupos genéticos distintos.

Tabela 5. Diversidade genética do cacau e as suas origens geograficas (Motamayor et

al., 2008).
Origem geogrdfica Caracteristicas
Amelonado Regido do Alto Amazonas, Associado ao grupo Forastero tradicional; apresenta grande vigor
especialmente no Brasil e resisténcia a doencas. E base da producdo de cacau em muitos
paises, devido ao seu rendimento elevado.
Curaray Regido do Alto Amazonas, Uma linhagem com caracteristicas genéticas unicas,
no sudeste do Equador relacionada com tipos mais antigos de cacau selvagem
Criollo América Central e dreas proximas Graos altamente valorizados pelo seu perfil de sabor refinado
da bacia amazodnica e aromatico, mas geralmente menos vigorosos e mais suscetiveis
a doencas.
Guiana Regido da Guiana Francesa e areas Menos estudado em relacdo ao rendimento, mas geneticamente
adjacentes so Norte da América do Sul | distinto.
lquitos Regido do Alto Amazonas, no Peru Variedade adaptada ao ambiente amazdnico, com um perfil
genético proximo de algumas linhagens selvagens.
Maranhéo Nordeste da bacia amazodnica no Brasil Ligada ao tipo Forastero, com caracteristicas de resiténcia
e produtividade moderada.
Nacional Costa do Pacifico do Equador Famoso pelo perfil de sabor floral Unico e de alta qualidade,
mas sensivel a doencas.
Contamana Regido do Alto Amazonas, no Peru Geneticamente proximo de tipos selvagens do Peru, contribuindo
para a diversidade genética geral.
Purus Bacia do rio Purus, no Brasil e no Peru Adaptado a condi¢cdes amazdnicas, representa uma linhagem
genética distinta.
Trinitario Regido do Caribe e América Central, Um hibrido natural entre os grupos Criollo e Forastero,
especialmente Trinidad combinando sabor refinado e maior resisténcia a doencas.
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O resultado da analise filogenética das 30 amostras de Sdo Tomé enviadas para o laboratdrio de gené-
tica do Centre de Cooperation International en Recherché Agronomique pour le Developoment (CIRAD),
em Franca, mostra que, a partir da percentagem de alelos partilhados entre as diferentes arvores anali-
sadas, foi construida uma arvore filogenética (Figura 1) que reflete as distdncias genéticas calculadas. O
comprimento das ramas da arvore é proporcional a sua distancia genética. Os cacaueiros analisados sdo
representados por diferentes cores nos dendrogramas (arquitetura radial e hierdrquica horizontal), nos
30 cacaueiros testados (vermelho), nos diferentes controlos (preto) e nos grupos genéticos (verde).

Figura 1. Arvore filogenética do cacau dos materiais analisados.
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A grande maioria dos cacaueiros testados (27
em 30) estd localizada no mesmo ramo do gru-
po de controlo genético Amelonado a distancias
genéticas muito varidveis. Esta primeira obser-
vacdo mostra que 90% das arvores testadas sdo
do tipo Amelonado ou resultado de hibridizacdo
com este grupo genético.

Observa-se que 28 das 30 arvores testadas
(93%) tém Amelonado na sua particdo genética
em percentagens muito varidveis, variando de
14% (0,142) para OO8AG a mais de 99%. Um terco
(10 em 30) das arvores testadas (O02AG, O03AG,
O04AG, O05AG, O07AG, O13AG, O16AG, O17AG,
O18AG e 027AG) sao muito boas representan-
tes do grupo Amelonado com uma inferéncia
para o grupo superior a 95% (> 0,950). Duas das
arvores testadas (O19AG e 024AG), correspon-
dentes a IMC76 e IMC67, sdo muito boas repre-
sentantes do grupo Iquitos. As outras 18 arvores
sdo hibridas, entre Amelonado e um ou dois ou-
tros grupos genéticos maximos entre os grupos
Iquitos, Contamana, Criollo, Nanay e Maranhao.
O cluster lquitos recebeu o seu nome devido
a sua origem geografica na Amazdnia peruana,
particularmente na regido proxima a cidade de
Iquitos, localizada na bacia do Rio Amazonas.

Encontrado predominantemente no noroeste da
Amazonia, especialmente na peruana, com re-
gistos em partes da Coldbmbia e do Brasil, esta
associado as areas de floresta tropical ndo inun-
dada, onde se desenvolvem populacdes naturais
e, possivelmente, antigas areas de cultivo mane-
jadas por populacdes indigenas. Acredita-se que
a separacao deste grupo tenha sido influenciada
por barreiras geograficas naturais, como as pa-
leocordilheiras amazdnicas, que limitaram o flu-
X0 genético com outras populacdes (Motamayor
et al. (2008); Gutiérrez, Martinez et al. (2021);
Zhang et al. (2012).

Concluimos que as 30 arvores recolhidas em
Sao Tomé e testadas nesta analise mostraram
uma forte pertenca ao grupo genético Amelo-
nado.

A biodiversidade genética do cacau é importante
para a producdo sustentavel e para a qualidade
das sementes. Variedades geneticamente diver-
sas garantem resiliéncia a doencas, adaptabilida-
de ao clima e oferecem uma gama de sabores e

aromas unicos.
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O cacau de Sdo Tomé nao constitui uma popu-
lacdo genética distinta, mas sim uma mistura
hibrida de diferentes grupos genéticos. Essa
diversidade representa um recurso valioso para
programas de melhoramento genético, visando
desenvolver variedades adaptadas as condicdes
locais e com qualidade sensorial diferenciada. O
estudo fornece contribuicdes para a conservacao
e uso sustentdvel do cacau sdo-tomense, con-
solidando a relevancia das variedades regionais
no mercado internacional de chocolates finos.
Incentivar o cultivo de variedades tradicionais e
locais de cacau, muitas vezes mais adaptadas as
condicdes especificas de uma regido, pode aju-
dar a manter a diversidade. As alteracdes clima-
ticas representam uma ameaca significativa, de-
vido a variacdes nas temperaturas, alteracdo nos
padrdes de precipitacdo e maior frequéncia de
eventos climaticos extremos, que podem afetar
a capacidade das variedades de se adaptarem
aos novos desafios ambientais. O aumento da
procura por cacau e o foco em variedades co-
merciais de alto rendimento tem vindo a diminuir
a diversidade genética dos cultivos em muitos
paises. Isso ocorre porque as variedades mais
produtivas sdo frequentemente preferidas em
detrimento de outras variedades locais ou tradi-
cionais. Embora em Sdo Tomé ainda seja dada

clara pertinéncia as variedades de amelonado,
o patrimdnio genético € preservado in loco me-
diante a identificacdo e selecdo das plantas elites
nas comunidades, representando um exemplo de
conservacao in situ. Por outro lado, o CIAT de-
tém um banco de germoplasma de cacau com
exemplares das variedades que representam, em
grande medida, o pool genético existente nas
parcelas dos produtores.

A classificacdo agromorfoldgica visa agrupar
as plantas segundo caracteristicas externas vi-
siveis, como tamanho, forma, cor e estrutura,
além de aspetos agrondmicos, como a produ-
tividade e a resisténcia a doen¢as. No caso do
cacaueiro, essa classificacdo é muito usada para
a identificacdo de variedades e para a selecdo de
gendtipos mais adaptados as condicdes ambien-
tais e produtivas. Além disso, a analise agromor-
foldgica desempenha um papel complementar
nos estudos genéticos, pois permite identificar
padrdes fenotipicos que podem estar associados
a caracteristicas hereditarias, facilitando a sele-
cdo e a classificacdo genética das plantas.
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Para garantir que essa atividade fosse compreen-
sivel e participativa, a classificacdo agromorfolo-
gica foi implementada em campo com a parti-
cipacdo ativa dos produtores responsaveis das
cooperativas. Durante o processo, foram condu-
zidas avaliacdes diretas, permitindo que os pro-
dutores observassem e discutissem os critérios
utilizados, fortalecendo o conhecimento técnico
e promovendo o envolvimento na diferenciacéo
das variedades.

Os principais critérios utilizados para a classifi-
cacdo envolveram tanto aspetos morfoldgicos,
guanto fatores agrondmicos. Entre os mais rele-
vantes estavam:

« Tamanho da planta: a altura e o porte das ar-
vores foram avaliados para determinar o espa-
camento ideal entre individuos, garantindo um
melhor aproveitamento da luz e dos recursos
do solo. A observacao em campo permitiu que
os produtores compreendessem a relacdo entre
o porte da planta e a densidade de plantio.

* Forma e estrutura das folhas: durante a ativi-
dade de campo, os participantes analisaram fo-
Ihas completamente desenvolvidas, identifican-
do diferencas na forma da base e do adpice, bem
como na coloracdo. Essa andlise ajudou a com-
preender como a morfologia foliar pode indicar
adaptacado a diferentes condicdes ambientais.

» Caracteristicas do caule e da copa: foram rea-
lizadas medicdes e observacdes da estrutura do
caule e da conformacao da copa, classificando-
-as em horizontal, semiereta e ereta. Essas in-
formacdes foram discutidas com os respon-
sdveis das cooperativas para avaliar como a
arquitetura da planta influencia a ventilacdo e a
facilidade de manejo.

» Caracteristicas dos frutos: a diversidade de
frutos foi analisada diretamente nas comuni-
dades, tendo em consideracdo a forma, cor e
textura da casca. Esses atributos foram rela-
cionados com as diferencas nas composicdes
quimicas da polpa de cacau, que influenciam o
perfil sensorial das sementes.

* Produtividade e qualidade das sementes: o
rendimento das plantas foi avaliado conside-
rando o peso e o numero de frutos por arvore,
além da coloracéo predominante das sementes
(branca, violeta, roxa). O exercicio de campo
permitiu que os participantes identificassem
variacdes na coloracdo e no formato das se-
mentes, fatores frequentemente associados ao
teor de polifendis, acidez e aromas especificos
do cacau.
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A realizacdo desta atividade com o envolvimen-
to direto dos responsaveis das cooperativas for-
taleceu a interacao ativa entre os participantes,
possibilitando uma aprendizagem pratica e cola-
borativa. Esse processo ndo sé gerou um melhor
entendimento sobre a diversidade genética do
cacau, como também reforcou a importancia da
preservacdo das variedades autdctones e da sua
relacdo com a identidade sensorial do produto
final.

Como parte do exercicio de classificacdo realiza-
do em diferentes comunidades, foi desenvolvida
uma ficha técnica por cada individuo de cacau
selecionado, para documentar e sistematizar as
informacodes recolhidas em campo. Nos anexos,
apresentam-se fichas exemplos desse trabalho,
com os resultados obtidos em algumas das co-
munidades amostradas. Cada ficha técnica or-
ganiza de forma estruturada os dados referentes
as caracteristicas morfoldgicas das plantas ana-
lisadas, incluindo informacdes sobre copa, caule,
folhas, frutos e sementes. Esse registo contribui
para a sistematizacao dos dados para a seleg¢ao
das plantas para anadlise genética, além de ser-
Vvir como um recurso pratico para produtores e
técnicos interessados em aprofundar as proéprias
nocdes sobre taxonomia.

Foi formado um grupo diversificado de par-
ticipantes. Esse grupo incluiu principalmente
agricultores e técnicos de cacau, mas também
consumidores de chocolate, produtores de cho-
colate, chefs, e outros especialistas. A carateris-
tica dos grupos foi que embora mistos, eram em
maioria compostos por todos os profissionais e
agricultores que nos acompanharam no traba-
lho de campo.

Durante a sessdo, os participantes foram convi-
dados a avaliar as amostras usando os seus sen-
tidos (principalmente paladar e olfato). Identifi-
caram e descreveram as sensacdes percebidas,
como aromas frutados, florais, amargor, docura,
acidez, entre outros.

Em vez de utilizarem uma escala rigida de avalia-
cdo, os participantes puderam descrever o sabor
de forma familiar, devido ao trabalho paralelo
para identificar as referéncias de sabor e aroma
conhecidas na gastronomia do pais.
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Guiamo-nos pelas fichas desenvolvidas por “Ca-
cao of Excellence” e “Fine Cacao and Chocolate
Institute (FCCI)”, embora muitos aspetos tenham
sido simplificados (Cacao of Excellence, 2024).
Apods a degustacdo, os participantes debateram
sobre as suas perce¢des e sentimentos. Esse
intercAmbio de informacdes permitiu um enten-
dimento coletivo sobre os perfis de sabor e os
fatores que influenciam o sabor do cacau. Os
representantes de Praia das Conchas Roca, por
exemplo, reconheceram a origem de provenién-
cia da amostra de cacau, embora fossem todas

andénimas.

A partir das descricdes coletivas, foi possivel
criar os perfis sensoriais que representam as
notas organoléticas predominantes e as intera-
¢Oes entre elas. Essa modelagem incluiu aspetos
como a intensidade do sabor, a duracdo da sen-
sacdo no paladar e os diferentes componentes
(como acidez, amargor, e a presenca de notas
frutadas, florais ou de especiarias).

A abordagem participativa valoriza o conheci-
mento local e as experiéncias de diferentes gru-
pos. Cada participante tem uma percecao Unica,
e as diferencas culturais e pessoais enriguecem
a avaliacdo sensorial. Isso pode resultar num
perfil de sabor mais legitimo e holistico, porém

a grande diversidade de percecdes pode gerar
diferentes interpretacdes e dificultar a criacdo
de um consenso. Para o efeito, é necessaria uma
estrutura de moderacdo e analise eficaz para a
criacdo de consensos na interpretacdo das per-
cecdes sensoriais dos diferentes grupos.

No entanto, ndo deixa de ser uma abordagem
gue coloca a percecao subjetiva dos participan-
tes no centro da avaliacdo, promovendo uma
melhor compreensdo dos sabores e aromas, en-
quanto favorece a troca de conhecimentos entre

os diferentes participantes envolvidos.
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3.4 Desenvolvimento
do Protocolo de Avaliacao

Considerdmos, para este trabalho, o perfil sen-
sorial como uma analise detalhada e quantitati-
va das caracteristicas sensoriais de uma amos-
tra (sabor, aroma, textura, aparéncia), realizada
a partir das informacdes recolhidas dos painéis
de provadores, utilizando escalas para medir
a intensidade de cada atributo. O objetivo foi
identificar e quantificar cada atributo sensorial,
criando um grafico (no nosso caso em formato
de radar) para apresentar a intensidade de cada
caracteristica.

O mapa organolético é uma representac¢cdo vi-
sual e qualitativa das perceg¢des finais de um
produto, geralmente mais abrangente e baseada
em descritores mais simbdlicos que o caracte-
rizam de forma simples. E um registo mais su-
cinto da experiéncia sensorial global, sem foco
na quantificacdo, destacando as relacdes entre
diferentes variaveis, no nosso caso, por exemplo,
as notas mais representativas de cada amostra
associada a respetiva comunidade em relacdo a
sua distribuicdo geografica na ilha.

Vale a pena ressaltar que o perfil sensorial é
quantitativo e técnico, enquanto o mapa or-
ganolético é qualitativo e descritivo e procura
explorar as caracteristicas descritivas, com foco
nas diversas notas aromaticas que podem ser
percebidas durante a degustacao.

Para isso, em primeiro lugar elabordmos os per-
fis de cada amostra que foram recolhidos a par-
tir das informacdes nas sessdes com os painéis
de provadores. Os participantes, organizados
em trés grupos (canela, girassol e ylang ylang),
compostos por cinco pessoas, pronunciaram-se
sobre cada amostra. As caracteristicas que ava-
liaram foram divididas em varias categorias que
descrevem as sensacdes gue experimentaram

durante as provas.
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As categorias principais e comumente utilizadas sdo:

AROMA (Olfato)
* Aromas frutados: como notas de frutas
vermelhas, citricas ou tropicais.
» Aromas florais: como notas de flores frescas
ou secas.
« Aromas de especiarias: como canela,
cravo ou pimenta.
» Aromas torrados: como café, nozes
ou chocolate.

VISAO
» Cor: varia do castanho claro ao escuro,
dependendo da variedade de cacau
e do processo de torrefacao.
* Aspeto visual: textura da superficie,
brilho ou opacidade.

SABOR (Paladar)

* Dogura: a percecdo do acucar.

« Amargor: associado ao teor de cacau

e a intensidade do chocolate.

» Acidez; como frutas citricas ou notas

mais lactosas.

» Adstringéncia: sensacdo de secura na boca,
gue pode ocorrer em certos tipos de cacau.

e Gordura: sensacdo de untuosidade,

gue pode ocorrer no chocolate devido

a manteiga de cacau.

TEXTURA (Tato)

* Granulosidade: sensacdo de texturas mais
asperas ou suaves na boca.

« Maciez/cremosidade: chocolate mais suave
ou mais firme, dependendo da mistura

e do processamento.

» Crocancia: sensacdo que pode ser percebida
ao morder ou quebrar o chocolate.

SENSACAO DE SABOR RETRO NASAL

» Persisténcia do sabor: sensacdo que
permanece apds 0 consumo, que pode ser
doce, amargo, frutado ou floral.
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A todos os provadores foi solicitado o preenchi-
mento de uma ficha de avaliacdo sensorial por
cada amostra (Cacao of Excellence, 2024). O
exercicio foi feito utilizando o licor de cacau ou
massa de cacau, cuja elaboracdo é obtida me-
diante a torra das sementes de cacau, descasque
e moagem no melanger por duas horas até a gra-
nulometria das particulas chegar a um diametro
de 75 pm. Este processo foi inteiramente levado
a cabo pela equipa do laboratério de chocolate
Clocon-Téla, que recebeu todas as amostras e as
processou segundo os parametros estabelecidos.
Em diferentes ocasides neste guia foi sublinhada
a importancia da inclusao de diferentes stakehol-
ders no alcance de um resultado abrangente e
transcendente a todas as etapas da fileira. Com
o apoio da Clocon-Téla, que também participou
na avaliacdo sensorial, foi possivel garantir um
standard tecnolégico no processamento das se-
mentes que transformadas em massa, revelam
na fase de torra o potencial do cacau, median-
te a formacdo dos compostos volateis tipicos do
chocolate.

Com um énfase mais didatico foi socializada uma
técnica para avaliacao sensorial mais simples, se-
gundo o protocolo desenvolvido pelo FCCI, que
permitiu a implementacdo de uma metodologia
pratica recorrendo ao uso de uma maquina de
pipocas e de um moinho de café. Contudo, este
tipo de abordagem nao foi aplicado a todas as
amostras e € mais usado na avaliacdo em campo
no momento da compra do cacau ou nos centros
pos-colheita. Neste sentido, e para rigor da esta-
tistica, considerou-se s as massas de cacau para
a elaboracdo dos perfis.
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Cada elemento do grupo preencheu uma ficha
sobre cada amostra. A mesma amostra foi ava-
liada no mesmo intervalo de tempo por todos os
membros do grupo. Cada grupo provou e avaliou
diferentes amostras de cacau, ainda que, como
referido em relacdo ao processamento, todas
transformadas em massa segundo iguais requi-
sitos tecnoldgicos. Desta maneira, obtivemos
por cada amostra cinco avaliacdes por grupo
(ylang ylang, canela e girassol), respetivamente.

Porém, consideramos que, no sentido de asse-
gurar a representatividade dos resultados, teria
sido mais correto ampliar o universo das obser-
vacdes a outros integrantes. Esta iniciativa foi fei-
ta em duas escalas distintas ao mesmo tempo,
tendo como alvos diferentes convidados de di-
ferentes lugares. Seguindo a mesma légica me-
todoldgica das avaliacdes feitas com os grupos,
foram organizadas sessdes adicionais, nas quais
contdmos com a participa¢do de profissionais
do setor chocolateiro local em Sdo Tomé e, por
outro lado, em Lisboa, onde solicitdmos a par-
ticipacdo de um notdério chocolateiro italiano,
Niccold Corallo, e da presidente da associacao
de cacau e chocolate “been to bar’ de Portugal.

Gracas a contribuicdo destes profissionais, foi
possivel orientar os perfis num horizonte mais
abrangente em termos organoléticos, referen-
ciando mais detalhes olfativos e de sabor, sem
alterar o resultado.

Nos graficos apresentados, € possivel observar
o perfil sensorial baseado em diferentes caracte-
risticas de cada amostra de cacau produzida nas
respetivas comunidades.
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O grafico (Figura 2) revela um perfil sensorial equilibrado com destaque para notas de cacau e especia-
rias. A acidez e a adstringéncia sdo impercetiveis, enquanto o amargor e a docura aparecem de forma
suave. O aroma é presente, complementado por toques leves de especiarias e frutos secos. O pds-gosto
é persistente, reforcando a harmonia do perfil. De forma geral, o grafico mostra um cacau com um perfil
aromatico equilibrado, onde os elementos florais e de especiarias se destacam mais, enquanto caracte-
risticas como acidez, adstringéncia e dogcura sdo menos marcantes. A genética predominante em Mato
Cana ¢ a de cacau Nacional Amelonado. A caracteristica Unica deste lote é possivel devido a conjugacdo
da secagem solar a cerca de 5 km da costa sudoeste com a brisa maritima.

Figura 2. Diagrama do perfil sensorial da amostra Mato Cana.
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O gréfico sensorial da amostra Maria Luisa (Figura 3) destaca um perfil aromatico harmonioso, com
predominancia de fruta fresca e nota de cacau, todos com intensidades marcantes e bem definidas. O
pds-gosto e as notas de especiarias também apresentam uma expressao significativa, sugerindo com-
plexidade e profundidade no sabor. Por outro lado, caracteristicas como adstringéncia e docura sdo
menos pronunciadas, enquanto notas florais mostram intensidades mais moderadas. Esses resultados
indicam que a amostra possui um equilibrio interessante entre atributos aromaticos vibrantes e nuan-
ces secundarias, contribuindo para um perfil sensorial distintivo. A genética prevalente em Maria Luisa
€ caracterizada por habitat de savana, onde a baixa pluviosidade permite uma maior concentracdo de
compostos aromaticos nos frutos e favorece a secagem.

Figura 3. Diagrama do perfil sensorial da amostra Maria Luisa.
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A amostra Queluz (Figura 4) apresenta uma nota de frutos secos marcante e um equilibrio entre aro-
ma e pods-gosto, com uma nuance importante de cacau. As caracteristicas florais sao leves, enquanto
os atributos doce, fruta fresca e especiarias tém baixa intensidade, completando um perfil estruturado.
E um cacau mais voltado para um perfil técnico, ideal para aplicacdes especificas que valorizem a sua
complexidade sensorial. Em Queluz, as plantacdes inseridas em torno de biodiversidade vigorosa (inte-
rior da ilha) resultam num cacau gque se diferencia pelos seus atributos.

Figura 4. Diagrama do perfil sensorial da amostra Queluz.
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A amostra Pedroma (Figura 5) apresenta um perfil sensorial harmonioso, com destaque para um aroma
moderado e uma acidez discreta. O amargor é percetivel em intensidade moderada, enquanto a ads-
tringéncia é circunstancial. As notas de cacau sdo marcantes, e os atributos florais e de especiarias tém
intensidade significativa, adicionando complexidade ao perfil. A docura esta presente, e as notas florais
e de noz, contribuem para um perfil geral delicado. “Pedroma” combina frescor, complexidade e equi-
librio sensorial, destacando-se pelo equilibrio e nuances de especiarias. E uma amostra refinada, ade-
qguada para aplicacdes que valorizem a sofisticacdo e harmonia de sabores. De forma geral, a moderada
intensidade de cacau e adstringéncia, combinada com um pds-gosto persistente, reflete um produto
com potencial para aplicacdes gastrondmicas exigentes, valorizando a complexidade e o refinamento

caracteristicos de cacaus de qualidade.

Figura 5. Diagrama do perfil sensorial da amostra Pedroma.
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A amostra Praia Das Conchas (Figura 6) apresenta um perfil sensorial marcado por acidez moderada,
amargor e aroma equilibrados, e baixa adstringéncia. As notas florais sdo suaves, complementadas por
acentuados toques de cacau e especiarias. A intensidade de frutos secos, noz e doce é discreta, enquan-
to o pds-gosto é profundo. “Praia das Conchas” demonstra um perfil sensorial aprazivel, com destaque
para um aroma importante, e nuances delicadas de cacau e flores, tornando-a uma opcao versatil para
aplicacdes que valorizem a forca e a intensidade da nota a cacau.

Figura 6. Diagrama do perfil sensorial da amostra Praia das Conchas.
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A amostra Uba Budo (Figura 7) apresenta um perfil sensorial delicado, com destaque para uma aci-
dez moderada e um aroma bem pronunciado. O amargor e a adstringéncia estdo presentes em niveis
moderados, enquanto as notas de cacau e florais sdo significativas. Os atributos de frutos secos, noz e
especiarias tém baixa intensidade, e o pds-gosto é discreto. A amostra “Uba Budo” é uma amostra bem
equilibrada, com foco no aroma, ideal para aplicacdes que valorizem um perfil sensorial refinado e sutil.

Figura 7. Diagrama do perfil sensorial da amostra Uba Budo
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A amostra Ro¢a Lemba (Figura 8) apresenta um perfil sensorial com acidez bem destacada, e um pods-
-gosto prolongado. O amargor e as notas de cacau tém intensidade importante, enquanto os atributos
doce, florais, frutos secos e especiarias sdo menos pronunciados. A adstringéncia é discreta, conferindo
profundidade ao perfil geral. “Roca Lemba” oferece uma experiéncia sensorial marcante, com um equi-

librio entre acidez, aroma, ideal para aplicacdes que valorizem sabores intensos e complexos, mantendo
uma base harmoniosa.

Figura 8. Diagrama do perfil sensorial da amostra Ro¢ga Lemba.
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A amostra Santa Clotilde (Figura 9) apresenta um perfil sensorial marcado por acidez pronunciada e
aroma moderado. As notas de cacau sdo discretas, enquanto os atributos de frutos frescos e secos tém
intensidades imponentes, adicionando frescor. Caracteristicas como especiarias e cacau aparecem com
uma intensidade ndo distintiva. “Santa Clotilde” destaca-se pelo equilibrio entre acidez e frescor, com
nuances frutadas vibrantes. E uma amostra refinada, adequada para aplicacdes que valorizem um perfil
sensorial leve e fresco.

Figura 9. Diagrama do perfil sensorial da amostra Santa Clotilde
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A amostra Agua 1zé (Figura 10) apresenta um perfil sensorial caracterizado por acidez moderada e
amargor pouco pronunciado, com baixa adstringéncia e notas de cacau e noz acentuadas. Os atributos
florais tém uma intensidade suave, enquanto as caracteristicas de docura, frutos secos, e especiarias
s&o menos pronunciadas. O aroma apresenta uma intensidade discreta, complementando o perfil. “Agua
1z&” oferece um perfil sensorial elegante e delicado, com destaque para a noz e as nuances florais. E uma
amostra versatil, ideal para aplicacdes que priorizem leveza e harmonia no sabor.

Figura 10. Diagrama do perfil sensorial da amostra Agua 1zé.
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A amostra Santa Luzia (Figura 11) apresenta um perfil sensorial exuberante, com pds-gosto e aroma bem
pronunciados, amargor irrelevante e adstringéncia pouco significativa. As notas de cacau sao discretas,
enguanto os atributos florais e a fruta fresca tém intensidades médias, adicionando complexidade. As
notas de frutos secos triunfam no aroma, conferindo uma sofisticacdo ao perfil. “Santa Luzia” destaca-
-se por um equilibrio entre aroma, com nuances florais, e um pds-gosto importante. Ideal para aplica-

cdes que valorizem perfis sensoriais bem estruturados e de complexidade moderada.

Figura 11. Diagrama do perfil sensorial da amostra Santa Luzia.
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A amostra Anselmo Andrade (Figura 12) apresenta um perfil sensorial redondo, com destaque para um
aroma complexo e acidez moderada, complementados por um amargor e por especiarias bem defini-
das. A adstringéncia é discreta, enquanto os atributos de cacau, frutos secos e noz sdo pouco pronun-
ciados. O pds-gosto tem intensidade média, contribuindo para uma experiéncia sensorial harmoniosa.
“Anselmo Andrade” exibe um perfil sensorial refinado, com equilibrio entre amargor e nuances frescas.
E uma amostra versatil, ideal para realcar complexidade e sofisticacdo em aplicacdes gastronémicas.

Figura 12. Diagrama do perfil sensorial da amostra Anselmo Andrade.
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A amostra Vila Celeste (Figura 13) destaca-se pelas notas de noz e fruta seca e uma marcante nota
de cacau, que traz misticidade e profundidade, combinada com um aroma moderado € um amargor
irrelevante que estruturam o perfil. A adstringéncia é marginal, enquanto as notas de fruta sdo vivazes,
adicionando leveza. Caracteristicas de frutos secos, noz e frutas frescas tém impacto significativo, e
o pos-gosto apresenta uma persisténcia importante. Com um perfil sensorial centrado no frescor das
notas frutadas, “Vila Celeste” equilibra leveza e sofisticacdo, sendo ideal para aplicacdes que valorizem
complexidade moderada e suavidade.

Figura 13. Diagrama do perfil sensorial da amostra Vila Celeste.
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A amostra Claudino Faro (Figura 14) apresenta um perfil sensorial marcado por um aroma complexo
e pds-gosto bem pronunciado, com sabor de cacau e notas florais em destaque moderado. As notas
florais e de cacau sdo discretas, enquanto as nuances de frutos secos definem o perfil. O pds-gosto é
prolongado, complementado por nuances vibrantes de especiarias. “Claudino Faro” equilibra frescor e
complexidade, em sincronia com toques florais e especiarias. E uma amostra sofisticada, ideal para apli-
cacdes que valorizem um perfil sensorial vibrante e equilibrado.

Figura 14. Diagrama do perfil sensorial da amostra Claudino Faro.
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A amostra Maian¢o (Figura 15) apresenta um perfil sensorial marcado por um aroma pronunciado de
cacau e notas de fruta fresca, que contribuem para o frescor do conjunto. O amargor tem intensidade
baixa, enquanto as notas de noz e frutos secos sdo discretas. O pds-gosto é pronunciado, equilibrando
a experiéncia sensorial. “Maianco” destaca-se pelo seu pds-gosto vibrante e aroma bem definido, que
conferem vivacidade ao perfil. E uma amostra equilibrada e versatil, ideal para aplicacdes que valorizem
elegancia e frescor sensorial.

Figura 15. Diagrama do perfil sensorial da amostra Maiango.
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A amostra Prado (Figura 16) apresenta um perfil sensorial caracterizado por uma acidez moderada e um
aroma bem definido, gue dominam o conjunto. O amargor estad presente de forma equilibrada, enquanto
as notas de cacau e fruta fresca sdo discretas. Os atributos florais, frutos secos, noz e docura tém baixa
intensidade, contribuindo para um perfil geral mais redondo. O pds-gosto é suave, com persisténcia mé-
dia. “Prado” combina valentia e leveza, com destaque para cacau e aroma equilibrados. E uma amostra
harmonica, ideal para aplicacdes que valorizem um perfil sensorial forte e bem balanceado.

Figura 16. Diagrama do perfil sensorial da amostra Prado.
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A amostra Generosa (Figura 17) apresenta um perfil sensorial com destaque para a docura e fruta fresca,
equilibrado por um amargor leve e um pds-gosto de intensidade alta. As notas florais sdo percetiveis,
adicionando frescor, enquanto os atributos de cacau, frutos secos e noz conferem elegancia. A adstrin-
géncia é baixa, conferindo suavidade ao perfil. “Generosa” exibe um perfil sensorial doce, com énfase
em notas frutadas por nuances florais. E uma amostra leve e refinada, ideal para aplicacdes que valori-
zem um perfil sensorial subtil e elegante.

Figura 17. Diagrama do perfil sensorial da amostra Generosa.
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A amostra Guegue (Figura 18) apresenta um perfil sensorial muito equilibrado, com acidez e aroma mo-
derados em destaque, acompanhados por um amargor de intensidade média. A adstringéncia é perceti-
vel, mas ndo agressiva, enquanto as notas florais adicionam um toque de delicadeza. Os atributos doce,
cacau, frutos secos, noz e frutas frescas tém intensidade baixa, conferindo garbo ao conjunto. “Guegue”
equilibra acidez, aroma e amargor com nuances florais subtis, criando um perfil sensorial delicado. E

uma amostra ideal para aplicacdes que valorizem frescor e sofisticacao.

Figura 18. Diagrama do perfil sensorial da amostra Guegue.
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A amostra Alto Douro (Figura 19) apresenta um perfil sensorial com destague para um aroma intenso
e uma acidez moderada, conferindo frescor e vivacidade. O amargor é equilibrado, enquanto a adstrin-
géncia é percetivel, mas discreta. As notas frutadas estdo presentes em intensidade moderada, adicio-
nando delicadeza, enquanto os atributos de docura, cacau, frutos secos e noz tém baixa intensidade,
contribuindo para um perfil geral mais leve. “Alto Douro” oferece um perfil sensorial equilibrado, com
frescor e aroma destacados por nuances frutadas. E uma amostra ideal para aplicacdes que priorizem
complexidade moderada e leveza.

Figura 19. Diagrama do perfil sensorial da amostra Alto Douro.

Alto Douro

Aroma

Pos-Gosto Acidez

Especiarias Amargor

Florais Adstringéncia

Fruta fresca Cacau

Frutos secos Doce

Noz === |ntensidade

63



64

Guia Sensorial do Cacau de Sado Tomé e Principe | IMVF

A amostra Laranjeira (Figura 20) apresenta um perfil sensorial equilibrado com aroma consideravel e
acidez moderada. Em destaque, uma distinta nuance de frutos secos e de noz complementada por um
amargor suave. As notas florais sdo percetiveis, embora ndo dominantes, o que adiciona delicadeza, en-
guanto a adstringéncia é leve e contribui para uma textura agradavel. Os atributos de especiarias e ca-
cau sdo sobrios, mas distintos, conferindo um pouco de malicia ao conjunto. O pds-gosto é moderado.
“Laranjeira” combina um caracter terroso e aroma bem definidos com uma textura leve e nuances florais.

E uma amostra refinada, ideal para aplicacées que valorizem um perfil sensorial vibrante e harmonioso.

Figura 20. Diagrama do perfil sensorial da amostra Laranjeira.
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A amostra Vista Alegre (Figura 21) apresenta um perfil sensorial, com destague para um pds-gosto
importante e um equilibrio harmonioso entre os atributos frescos de flores e fruta fresca, que conferem
subtileza ao conjunto. O amargor esta praticamente ausente, enquanto o cacau tem alta intensidade.
“Vista Alegre” combina frescor e maturidade com um perfil aromatico moderado e nuances delicadas. E
uma amostra versatil, adequada para aplicacdes que valorizem suavidade e equilibrio sensorial.

Figura 21. Diagrama do perfil sensorial da amostra Vista Alegre.
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A amostra Mestre Antonio (Figura 22) apresenta um perfil sensorial com destaque para notas de cacau,
proporcionando um aroma quente e profundo ao conjunto. O amargor é percetivel, mas moderado,
enquanto a adstringéncia é irrelevante. As notas florais e de especiarias sdo suaves, mas presentes,
adicionando leveza ao perfil. Caracteristicas como a noz complementam o perfil, enquanto as frutas
frescas sdo pouco marcantes. O pds-gosto é discreto, contribuindo para uma experiéncia envolvente.
“Mestre Antonio” distingue-se por uma caracteristica central do cacau, equilibrada e robusta, mas ndo
desagraddvel. E uma amostra multifacetada, ideal para aplicacdes que valorizem a robustez e sofistica-
¢ao sensorial.

Figura 22. Diagrama do perfil sensorial da amostra Mestre Antdénio.
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A amostra Milagrosa (Figura 23) apresenta um perfil sensorial com destaque para notas de fruta fres-
ca e seca, atribuindo frescor e vivacidade ao conjunto enriquecido por um fundo de especiarias que
complementam a percecdo de forma calorosa e picante. O cacau estd presente de forma equilibrada,
enquanto a adstringéncia e o amargor tém intensidades baixas. O pds-gosto € suave, contribuindo para
uma experiéncia leve e harmoniosa. “Milagrosa” combina frescor e equilibrio com um perfil aromatico
marcante e nuances florais delicadas. E uma amostra delicada, ideal para aplicacées que valorizem so-
fisticacdo e complexidade moderada. Esta tendéncia para as notas de fruta é explicavel pelo facto de
nesta comunidade o lote produzido apresentar a maior percentagem de hibridos de clones universais
gue encontrdmos no nosso universo de caracterizacdes.

Figura 23. Diagrama do perfil sensorial da amostra Milagrosa.
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A amostra Abade (Figura 24) apresenta um perfil sensorial marcado por um aroma intenso e uma
combinacdo exuberante de cacau e fruta fresca. O pds-gosto estd presente em equilibrio, enquanto a
adstringéncia e a acidez tém intensidades secundarias. As nuances florais sdo percetiveis, adicionando
delicadeza ao conjunto, enquanto os atributos de frutos secos e noz sdo muito leves. “Abade” propor-
ciona uma experiéncia sensorial elegante e profunda. “Abade” combina intensidade aromatica e acidez
com um toque floral delicado, criando um perfil sensorial fresco e penetrante, sendo ideal para aplica-
cdes que valorizem a envolvéncia da nota a cacau e frescor.

Figura 24. Diagrama do perfil sensorial da amostra Abade.
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5. O TERROIR

DE SAO TOME E PRINCIPE

Caracterizado por notas diferentes em funcédo
das caracteristicas geoldgicas e climaticas de
cada microrregido, o cacau de Sdo Tomé e Prin-
cipe oferece um ensaio sensorial que é profun-
damente influenciado pelo seu terroir, pela va-
riedade da planta e pelos métodos de cultivo e
processamento. O conceito de mapear os perfis
dos lotes produzidos em cada comunidade ndo
sO celebra a diversidade do cacau, como tam-
bém ajuda a consolidar a tipicidade da sua ori-
gem (Afoakwa, 2010; De Vuyst & Weckx, 2016).

O conceito do terroir tem sido tradicionalmente
associado ao vinho, onde é notdério que a quali-
dade e as caracteristicas organoléticas sdo forte-
mente influenciadas pela interacdo entre o solo,
o clima, a topografia e as praticas vitivinicolas.
Nos ultimos anos, este conceito tem sido aplicado
a outros produtos agricolas de forma crescente,
e um exemplo notdvel disso é o cacau. No caso
do vinho, o terroir envolve uma complexa intera-
cdo de fatores naturais e humanos que moldam
o sabor da bebida. No cacau, um produto
altamente sensivel as condicdes ambientais,

essa aplica¢cao de terroir procura entender como
os fatores genéticos, geograficos e climaticos,
assim como as praticas agricolas, impactam
a qualidade e as caracteristicas sensoriais dos
graos. Este conceito de terroir revelou-se funda-
mental para definir o nome Semente de Cacau de
Sdo Tomé como Indicacdo Geografica Protegida.
O mapa organolético é uma ferramenta utilizada
para descrever os perfis sensoriais dos produ-
tos, neste caso, o cacau, identificando os
sabores e aromas que podem ser associadas
a um terroir especifico. Para o cacau de Sao
Tomé e Principe, os sabores variam dependendo
de fatores como a localizacdo geografica, o tipo
de solo, o volume de precipitacdo, o método de
cultivo, a fermentacdo e o processo de secagem
(Lucas et al., 2021; Gonzaga et al., 2023).
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5.1 Influéncia do Clima e Solo

Assim como no vinho, no cacau, o terroir envolve
alguns componentes principais:

Solo e Composi¢cdo Geoldgica: o solo é um dos
fatores mais importantes no terroir, tanto do vi-
nho, quanto do cacau. A composicdo do solo, in-
cluindo a sua mineralidade, pH, drenagem e nu-
tricdo, influencia diretamente o crescimento das
plantas e o sabor das sementes. O solo vulcanico,
por exemplo, é altamente valorizado para ambos
os produtos, devido a sua fertilidade e complexi-
dade mineral.

No cacau, a qualidade do solo determina a sau-
de da planta e a produ¢dao de sementes com
caracteristicas especificas. No vinho, o terroir é
muitas vezes caracterizado pela composicdo mi-
neral do solo, que pode conferir sabores distintos
ao vinho, como toques de minerais ou terra. Da
mesma forma, o solo influencia o sabor do cacau
com diferentes constituintes, conferindo notas
mais frutadas, florais ou terrosas.

Clima e Microclima: o clima tem um papel crucial
tanto na viticultura, quanto no cultivo do cacau.
O equilibrio ideal de temperatura, humidade, luz
solar e chuvas é fundamental para o desenvolvi-
mento das plantas e dos graos.

O clima tropical e a humidade sao as condi¢coes
naturais para o cultivo do cacau. No entanto,
microclimas especificos, como agueles encontra-
dos em areas montanhosas ou com variacdes de
temperatura, podem resultar em sementes com
sabores distintos, mais complexos e sofisticados
(Sukha et al., 2014; Wexler & Marenco, 2024).

Topografia e Altitude: tanto para o vinho, quan-
to para o cacau, a altitude e a topografia influen-
ciam as caracteristicas. Regides de altitude mais
elevada podem criar microclimas que resultam
numa maturacdo mais lenta dos frutos, permi-
tindo que desenvolvam sabores mais intensos
(Sukha et al., 2014).

O cultivo de cacau em altitudes mais elevadas
pode produzir graos com sabores mais comple-
x0s, geralmente mais frutados ou florais, devido
a diferenca de temperatura entre o dia e a noite
e a menor intensidade de calor direto (Chavez et
al., 2015).

Praticas Culturais: o processo de cultivo e ma-
nejo das plantas, incluindo as técnicas de poda,
colheita e fermentacdo, também é uma compo-
nente essencial do terroir, tanto para o vinho,
guanto para o cacau. O cuidado adequado pode
melhorar a qualidade do produto final, enquanto
técnicas inadequadas podem prejudicar o sabor
e a textura.
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O processo de fermentacdo é um dos fatores
mais importantes para definir as caracteristicas
sensoriais do cacau. Embora exista uma padroni-
zacado na forma de processar o cacau, muito de-
rivada da necessidade de qualificar o nome “Ca-
cau de Sdo Tomé” a uma Indicacdo Geografica
Protegida (IGP), cada cooperativa tem a sua pro-
pria abordagem para a fermentacdo, que pode
variar com o tempo, temperatura e volumes, e
isso afeta diretamente os compostos aromaticos
e 0s sabores do grao (De Vuyst & Weckx, 2016;
Wexler & Marenco, 2024).

Este guia quer ser um exemplo de como estes
fatores se combinam para criar um produto es-
pecifico e com um alto potencial. Um produto
de origem destaca-se no mercado global pelas
suas caracteristicas sensoriais distintivas, que
sdo moldadas pelas condicdes naturais e pelas
praticas de cultivo locais. Quando o conceito de
terroir é aplicado ao cacau, os resultados sdo
uma gama de sabores que variam consideravel-
mente. O cacau de origem, ou de terroir espe-
cifico, reflete essas variagoes de sabor e com-
plexidade, da mesma forma que os vinhos de
Denominac¢ao de Origem Controlada (DOC).

5.2 Diversidade de Perfis
Sensoriais por Regiao

A diversidade de perfis sensoriais do cacau em
Sdo Tomé e Principe reflete a interacdo entre os
fatores naturais e culturais de cada microrregido.
As caracteristicas especificas do solo, clima, al-
titude e praticas agricolas, como foi possivel ver
a partir dos resultados anteriores, contribuem
para criar varia¢des distintas nos sabores e aro-
mas do cacau produzido nas comunidades situa-
das em diferentes areas da ilha.

Nas zonas costeiras (Agua-1zé, Praia das Con-
chas, Roca Lemba, Alto Douro), por exemplo, a
proximidade do mar e a influéncia das brisas sa-
linas muitas vezes resultam em perfis sensoriais
com notas mais frescas e subtis, frequentemente
associadas a nuances citricas ou florais (Chico,
2022). Ja nas regides montanhosas e de interior
(Abade, Claudino Faro, Vila Celeste, Uba Budo),
onde o microclima é mais fresco e as tempera-
turas variam significativamente entre o dia e a
noite, os graos de cacau tendem a desenvolver
sabores mais complexos, com maior concentra-
cdo de notas frutadas e com especiarias (Rodri-
guez et al., 2023).
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Em dareas de maior densidade florestal (Guegue,
Milagrosa, Pedroma), a rigueza do ecossistema
contribui para perfis sensoriais que evocam sa-
bores terrosos, amadeirados e a ervas (Zapata
et al.,, 2024). Essas regides também frequente-
mente produzem cacaus com caracteristicas es-
truturais, como uma maior adstringéncia ou uma
acidez mais pronunciada, que adicionam profun-
didade ao sabor.

Além dos fatores naturais, as praticas de fermen-
tacdo e secagem variam entre comunidades,
influenciando diretamente o desenvolvimento
dos compostos aromaticos e o equilibrio dos
sabores. A fermentacao, por exemplo, pode con-
ferir ao cacau notas subtis de caramelo ou frutos
secos, enquanto métodos de secagem solar em
diferentes condicdes podem realcar a dog¢ura ou

suavizar o amargor.

Essa diversidade sensorial € um reflexo da ex-
pressdo ecossistémica de cada microrregido e
do conhecimento tradicional que permeia cada
etapa do cultivo e processamento do cacau em
S3o Tomé e Principe. Reconhecer e valorizar essa
diversidade fortalece a consciéncia comunitaria
perante o potencial que ainda se pode desen-
volver a partir deste produto, como também cria
oportunidades para o desenvolvimento de pro-
dutos diferenciados que atendam as preferén-
cias especificas de mercados internacionais.
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6. FLAVOUR ECOSSISTEMICO
E SUSTENTABILIDADE

6.1 Praticas Agroecoldgicas
e Impacto no Sabor

O processo de elaboracao deste guia sensorial
incentivou a discussdo sobre as melhores prati-
cas agroecoldégicas e as técnicas de processa-
mento que influenciam o sabor do cacau. Quan-
do os produtores participam dessa construcao,
podem ter uma perspetiva mais clara sobre
como melhorar os seus métodos de cultivo e de
pos-colheita, compreendendo melhor a sinergia
entre qualidade e equilibrio ecoldgico. Por exem-
plo, ao reconhecer o impacto direto das praticas
agricolas sobre o sabor, os produtores podem
ser motivados a focarem-se mais nos atributos
e nas praticas que os determinam, priorizando o
cacau de origem Unica e a diferenciacdo de sa-
bores especificos de cada terroir / microrregido
/ comunidade.

A razdo desta logica é o processo de inovac¢do
como melhoria continua da fileira. Ao envolver
varios atores deste universo, é possivel obter fee-
dback sobre os métodos de cultivo e processa-
mento, o que conduz os agricultores a aprimorar
as suas praticas.

Esse ciclo de inovagado participativa ndo se li-
mita apenas ao sabor, mas inclui outros aspetos
transversais a toda fileira.

As praticas agroecoldégicas desempenham um
papel determinante no perfil sensorial do cacau,
evidenciando a estreita relacdo entre o manejo
bioldgico e a formacdo de compostos aromati-
cos complexos nos graos. Um exemplo reside na
utilizacdo de compostos organicos e técnicas de
cobertura vegetal que promovem a reciclagem
de nutrientes essenciais, como potassio e mag-
nésio, fundamentais para o desenvolvimento de
precursores quimicos de compostos volateis,
gue aumentam a probabilidade de resultarem
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graos com maior intensidade de notas frutadas
e florais (Schwan & Wheals, 2004; De Oliveira et
al.,, 2023). A manutencao de um pH equilibrado
favorece a absorcdo de micronutrientes que con-
tribuem para a biossintese de compostos feno-
licos e alcaloides, que intervém na definicdo de
amargor e complexidade aromatica do cacau
(Batalha, 2009; Rodriguez et al., 2023). Por outro
lado, a integracdo de arvores autoctones e cul-
turas de cobertura proporciona um microclima,
moderando temperaturas extremas e reduzindo
o stress hidrico. Essa pratica influencia a acumu-
lacdo de acUcares e acidos organicos na polpa
do cacau, os quais sdo cruciais durante a fermen-
tacdo para gerar notas frutadas.

No cacau bioldgico é contemplado o uso de se-
cadores solares, os quais, favorecendo a secagem
lenta que da continuidade a anteriores processos
de fermentacdo, permite o desenvolvimento de
ésteres e alcoois superiores, responsaveis por
aromas frutados e florais. Da mesma maneira,
este tipo de secagem sob condicdes controla-
das reduz a degradacdo de compostos volateis,
preservando notas delicadas de caramelo, mel e
especiarias (Bertazzo et al., 2017).

Embora o exercicio deste guia mais ndo seja do
gue um primeiro passo para aprofundar tecnica-
mente esta abrangéncia multifatorial, é possivel
acompanhar esta interligacdo a partir dos resul-
tados obtidos. E, portanto, espontaneo concor-
dar que as praticas agroecoldgicas promovidas
pelas cooperativas e, em grande maioria aplica-
das pelos produtores de cacau em Sao Tomé e
Principe, asseguram a sustentabilidade ambien-
tal e a saude dos sistemas agricolas, mas tam-
bém desempenham um papel critico na defini-
¢do de caracteristicas organoléticas préprias.
Esse manejo agrogeoldgico reflete a interacdo
do terroir com processos bioguimicos e fisicos,
resultando em cacaus de qualidade, apreciados

em mercados especializados.
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6.2 Envolvimento
das Comunidades
e Inovacao Participativa

Como previamente mencionado, visitdmos 25
comunidades e classificAmos cerca de 125 ar-
vores de cacau, em média 5 plantas por comu-
nidade. Em cada uma das comunidades, fomos
acompanhados por técnicos, responsaveis téc-
nicos e produtores das cooperativas CECAB e
CECAQ-T1. Foi a partir desta interacdo que co-
mecamos a definir melhor a sensacdo de docu-
ra, acidez e amargor. Em conjunto encontramos
descritores conhecidos e familiares, como a ca-
na-de-acuUcar para uma docgura delicada, o ana-
nas verde para uma acidez suave e agradavel, as-
sim como a associacdo a cola (Cola Acuminada)
para a amargor, ou também o caju (Anacardium
occidentale L.) para a adstringéncia. Essa abor-
dagem é especialmente relevante em contextos
de produtos tradicionais e de origem geografi-
ca, onde sabores e aromas carregam histérias e
identidades proprias. A aplicacdo do protocolo
agromorfoldgico de forma inclusiva € um pro-
cesso demorado, pode ter uma duracao de mais
de meia hora por cada exemplar de cacau. Isto
permitiu-nos partilhar tempo e sentidos com os
grupos gue nos acompanharam.

O teste sensorial participativo ¢ um método em
que os participantes sdo convidados a usar os
seus sentidos (principalmente olfato, paladar e
tato) para avaliar as qualidades sensoriais das
diferentes amostras de cacau ou chocolate. O
mesmo se diferencia de outras metodologias tra-
dicionais de avaliacdo sensorial, por contar com
a participacdo de um grupo diversificado de
pessoas e focar na experiéncia subjetiva e qua-
litativa. Esse tipo de teste é baseado na ideia de
qgue a perce¢dao do sabor e aroma pode variar
significativamente de acordo com a experiéncia
cultural, o conhecimento prévio e o contexto
sensorial de cada participante. A participacédo
de especialistas, como sommeliers de chocola-
te, contribuiu para uma descricdo mais precisa e
sensivel das caracteristicas do cacau. Eles ajuda-
ram a identificar notas frutadas, florais ou espe-
ciarias, criando uma narrativa sensorial mais rica,
que engaja os leitores e os sensibiliza sobre as di-
ferencas entre os diversos tipos de cacau. Além
disso, ao promover um guia sensorial que envol-
ve diferentes atores do cacau, o mesmo pode
diferenciar-se no mercado, destacando, para
além da sua qualidade, a sua autenticidade.
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As praticas de diversificacdo de perfis sensoriais
podem ser mais exploradas, ajudando as coope-
rativas a criar lotes de cacau com caracteristicas
aromaticas distintas. Isso pode traduzir-se num
produto mais adaptado as preferéncias do mer-
cado e mais competitivo no cenario global.

Esta mesma visdo também esta profundamente
ligada a promocdo da identidade cultural de Sao
Tomé e Principe. O cacau tem um lugar central na
cultura do arquipélago, e reconhecer os sabores
distintivos e as praticas tradicionais de cultivo é
uma forma de reafirmar o calibre dessa cultura

na propriedade intelectual coletiva.
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Sao Tomé e Principe tem uma longa histdria ligada a
esta cultura, ndo sendo possivel pensar no pais sem
evocar o cacau.

O cultivo do cacau foi introduzido na ilha no século
XIX, numa época em que o café ainda dominava a
agricultura e os produtores comecaram por revelar
pouco interesse pelo recém-introduzido cacaueiro. As
primeiras plantas de cacau terdo sido introduzidas em
Sao Tomé em 1819, provenientes do Brasil, tendo sido
a partir de Sdo Tomé que as plantas de cacau terao
passado para a ilha do Principe, para a roca de Cima
L6 que terd sido o primeiro local de plantacdo do
cacau nas ilhas de Sdo Tomé e Principe. O verdadeiro
pioneiro da produc¢do de cacau na ilha de Sdo Tomé
foi Jodo Maria de Sousa e Almeida, responsavel pela
plantacdo de forma ordenada dos primeiros cacauei-
ros na roca de Agua Izé, a partir de 1853.

Os esforcos de divulgacdo das técnicas de cultivo e
transformacado viriam a dar frutos e acabariam por
transformar o cacau numa das principais culturas do
pais. As plantas adaptaram-se com rapidez aos solos
ricos das florestas tropicais e, apds a abolicdo da
escravatura em 1869, o cacau ganharia ainda mais
importancia, pois exigia menos mao-de-obra do que
o café. A combinacdo entre elevada rentabilidade
e menor exigéncia operacional levou a expansdo
acelerada das plantacdes, que se disseminaram por
todo o arquipélago.

No final do século XIX, SG0 Tomé e Principe afirma-
va-se ja como poténcia agricola, alcangando em 1919
o 1.2 lugar mundial de exporta¢dao, com 32 mil tonela-
das. O cacau manter-se-ia como principal produto de
exportagcao durante mais de um século, até ser ultra-
passado pelo éleo de palma em 2023.

Mas nem tudo foram sucessos na cultura do cacaueiro
nestas ilhas. Os solos férteis de floresta comecaram a
esgotar-se. Simultaneamente, no inicio do século XX,
alguns agricultores replicaram a pratica observada na
América Latina - zona origindria da cultura - de
producdo a pleno sol, derrubando milhares de arvores
de sombra, no que ficou conhecido como a época das
grandes derrubadas. Os resultados foram desastro-
SOS: 0S cacaueiros expostos ao sol morreram aos
milhares, o patrimdénio agricola das ilhas foi severa-
mente afetado e surgiram novas pragas e doencas.

As grandes derrubadas contribuiram gravemente para
a reducdo da producdo de cacau em Sdo Tomé e
Principe, o que impulsionou a deslocac¢do para o arqui-
pélago, nas décadas de 1940 e 1950, de agricultores e
investigadores de Portugal para estudar a fundo as
gquestdes técnicas da cultura do cacau. Rogcas como
Agua 1zé e Agostinho Neto (Sociedade Agricola Valle
Flér), tornaram-se laboratérios agricolas vivos,
impulsionando uma nova abordagem cientifica a
cultura. Desenvolveram-se estruturas inovadoras
para o processamento das sementes de cacau, gque
devolveram qualidade a produc¢ao e consolidaram a
reputacdo mundial da Semente de Cacau de Sdo
Tomé como cacau fino - um dos mais valorizados no
mercado internacional.
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Como resultado das sucessivas missdes técnicas, o
conhecimento sobre a cultura evoluiu e os agriculto-
res locais tornaram-se mais conhecedores das técni-
cas culturais, permitindo que apds a independéncia
em 1975 a cultura do cacau continuasse a ser a princi-

pal fonte de exportacdo e entrada de divisas no pais.

Segundo Ferrdo (2002), em finais de 1972, existia em
Sdo Tomé e Principe uma valiosa colecdo de cacauei-
ros provenientes de varias partes do mundo, que
incluia clones universais e hibridos, bem como varie-
dades que se diferenciaram e estabilizaram genetica-
mente e que, mais tarde, viriam a ser conhecidos
como cacau nhacional. Importa realcar os seguintes
clones e hibridos existentes na colecdo da época:

Grupo ICS (da Trindade e Tobago): da variedade
Trinitarios ICS]1, ICS6, ICS8, ICS40 e ICS60, ICS75,
ICS89, ICS95, ICS98, ICST.

e Cacaueiros originarios do Vale do Maranhao (Alto
Amazonas): variedade Amelonado IMC31 e IMC67,
P7 e P12, SCA6 e SCA 12.

* Cacaueiros equatorianos: EET- Forasteiro,
com origem no cacau nacional do Equador.

* Cacaueiros da granada: GS 36 - Hibrido Trinitario.

« Cacaueiros de outras origens: TSA - descendente

de ICS 1x IMC 67 e TSH descendente de ICS 1 x

SCA 6.

Estes clones e hibridos compde hoje o leque de plantas
cujas sementes podem ser chamadas de Sementes de
Cacau de Sdo Tomé IGP, respeitando o caderno de
especificacdes elaborado pelo agrupamento dos
produtores de cacau.

Atualmente, o cacau de Sdo Tomé e Principe conti-
nua a ser reconhecido mundialmente pela sua quali-
dade excecional, sendo um dos melhores cacaus finos
do mundo, conhecido pelas suas notas complexas e
sabor apreciado (Lovejoy, 2000; Seibert, 2009). As
praticas de cultivo, transmitidas de geracdo em gera-
cdo, sdo ainda uma forma de patriménio cultural vivo
e estdo intimamente ligadas as tradicdes e costumes
da populacdo. Este patrimoénio, permitiu o registo
nacional do nome Semente de Cacau de Sdo Tomeé
como Indicacdo Geografica Protegida.

Estas praticas permitiram que o sistema agroflorestal
de cacau fosse reconhecido pela Organizagdo das
Nag¢des Unidas para Alimentacdao e Agricultura
(FAO) como Sistema Importante do Patriménio Agri-
cola Mundial (SIPAM).

Este reconhecimento ndo so reflete o contributo do
cacau para a economia nacional, como uma das
principais fontes de exportacdo e geracdo de renda,
como também celebra a importancia cultural e histori-
ca desta cultura agricola. O cacau ajuda a preservar o
saber tradicional, a promover o turismo - atraindo
visitantes interessados em explorar a heranc¢a associa-
da ao cultivo e processamento do cacau - e a dar
visibilidade a um dos maiores tesouros naturais do
pais.

O cacau de Sdo Tomé e Principe é um elo entre tradi-
¢do e modernidade, unindo praticas agricolas histé-
ricas a inovagdo contemporanea para garantir a
sustentabilidade e a valorizacdo deste produto icdnico
(Chambers, 1994.)
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Este percurso documenta as caracteristicas do
cacau, mas também celebra os fatores da iden-
tidade do pais, conectando praticas agricolas a
percecdes sensoriais. Essa abordagem promo-
ve 0 cacau como uma expressao viva da cultu-
ra local, destacando sabores e aromas que sao
simbolos da biodiversidade e do patriménio da
ilha. Através do envolvimento daqueles que sem-
pre estiveram na linha de frente para o resgate
da sustentabilidade da fileira, o projeto fomenta
um sentimento de pertenca, resiliéncia cultural e
orgulho, posicionando o cacau como um embai-

xador cultural no mercado global (Soares, 2009).

O projeto abre novas oportunidades para a va-
lorizagdo do cacau de Sao Tomé e Principe em
mercados especializados, destacando-o como
um produto de terroir tnico. Através da criacdo
de perfis sensoriais detalhados, torna-se possivel
identificar nichos que valorizem caracteristicas
distintas, como cacau de origem geografica e
praticas sustentaveis. Este enfoque agrega valor
econdmico e também fortalece a competitivida-
de no mercado global, ao oferecer um produto
que combina autenticidade, qualidade e inova-
¢do. Além disso, o projeto incentiva o desenvolvi-
mento de produtos derivados do cacau, diversifi-
cando as aplicacdes e criando possibilidades de

crescimento econdmico para o pais (Neto, 2022).
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9. CONSIDERACOES FINAIS

9.1 Conclusoes

Este guia € um marco no reconhecimento do ca-
cau de Sdo Tomé e Principe como um produto
de exceléncia global. Ele ndo apenas documenta
a diversidade sensorial do cacau, mas também
cria um modelo inclusivo e participativo, empo-
derando os atores que dele fizeram parte. Ao
aliar tradicdo e inovacao, o projeto promove a
sustentabilidade, a valorizacdo cultural e a com-
petitividade econdmica. Este esforco conjunto
destaca a relevancia do cacau como um simbolo
de identidade e como uma ferramenta para o de-
senvolvimento sustentavel.

Resumindo, este guia sensorial participativo é
muito mais do que uma simples ferramenta para
descrever as caracteristicas organoléticas do ca-
cau. E um instrumento de empoderamento das
comunidades locais, de promoc¢ao da sustenta-
bilidade agroecolégica, de valorizacdo da cul-
tura agricola e de inovagao. A inclusdo foi a base
para a criacao desta ferramenta, num processo
que fortalece a cadeia produtiva e promove o ca-
cau de Sdo Tomé e Principe para que seja ainda
mais reconhecido globalmente pela sua qualida-

de Unica e autenticidade.

9.2 Recomendac¢oes
para Estudos Futuros

Futuras pesquisas podem focar-se na analise de
interacdes entre terroir, genética e praticas pds-
-colheita, ampliando a compreensdo sobre os
fatores que influenciam os perfis sensoriais do
cacau. Além disso, explorar novas metodologias
para promover a inclusao de comunidades ain-
da ndo alcancadas podera ampliar o impacto do
projeto. Estudos comparativos com cacaus de
outras regides também poderdo posicionar o ca-
cau de Sado0 Tomé e Principe de forma ainda mais

estratégica em mercados internacionais.
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11. ANEXOS

Anexo 1. Ficha de caracterizacdo agromorfoldgica de cacau (Theobroma cacao L.) na regidao de Clau-
dino Faro (amostra nimero 4).

Data: 12/10/2023

Variedade/Cultivar de cacau: Hibrido Vermelho (Nacional)
Local/Comunidade: Claudino Faro

Distrito: Cantagalo

Nome do agricultor: Danilson Silva dos Santos/Francisca
Nome do coletor: Paulo Costa

Ecologia da arvore do cacau: Cultivado

Sistema de cultivo: Agroflorestal
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Parte )
constituinte Copa Caule Flor Il_zml]ib(r) Fruto Semente
da Planta ola
Imagem
Descri¢goes Estrutura: Didmetro: Coloragéo Comprimento: | Forma: Obovada Numero
Morfolégicas Horizontal | 14,5 cm antocianinica 50 cm s de sementes
do pedicelo: Constricdo basal: Ausente / capsula: 44
Altura: N/A Forma ou Muito Fraca
240 cm da base: . . Forma da
Pigmentacao Cordiforme Forma do apice: Mamilado semente:
antocianinica Comprimento: 16.5 cm Arredondada
da sépala: Forma _ P ’ Ovalada
N/A do apice: Diametro: 9,5 cm )
Acuminada Comprimento:

Estaminddio

e pigmentac¢ao
antocianinica:
N/A

Superficie: Levemente Rugosa

Profundidade dos sulcos:
Pouco Profunda

Coloracado imatura:
Verde Avermelhado / Roxo

Coloracdo matura:
Amarelo Laranja

Espessura do exocarpo: 15 mm

Docura da polpa:
Média / Alta

Notas aromaticas: N/A

Numero de frutos / &rvore: 8

2,8 mm
Largura: 1,5 mm

Coloracéo:
Roxa Escura

Coloracéo
dos cotilédones:
Branco Cremoso

Peso humido:
142 gr
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Anexo 2. Ficha de caracterizacdo agromorfoldgica de cacau (Theobroma cacao L.) na regido de Mato

Cana (amostra numero 1).

Data: 13/10/2023

Variedade/Cultivar de cacau: Nacional Vermelho (antigo)

Local/Comunidade: Mato Cana
Distrito: Cantagalo

Nome do agricultor: Jodo Rui Andrade
Nome do coletor: Sidney Costa
Ecologia da arvore do cacau: Cultivado
Sistema de cultivo: Agroflorestal

Parte )
constituinte Copa Caule Flor Il_zml]ib(: Fruto Semente
da Planta ola
Imagem
\ w
Descri¢goes Estrutura: Didmetro: Coloragéo Comprimento: | Forma: Ovalada NuUmero
Morfolégicas Semirreta 16,7 cm antocianinica 36,5cm L o de sementes
do pedicelo: Constri¢cao basal: Ligeira / capsula: 29
Altura: N/A Forma e
200 cm da base: Forma do &pice: Forma da
Pigmentacao Aguda Aguda / Mamilado semente:
antocianinica Comoprimento: 13.5 cm Arredondada
da sépala: Forma _ P ’ ovalada
N/A do apice: Diametro: 8,5 cm )
Acuminada Comprimento:

Estaminddio

e pigmentac¢ao
antocianinica:

N/A

Superficie: Levemente Rugosa

Profundidade dos sulcos:
Pouco Profunda

Coloracao imatura:
Roxo Esverdeado

Coloracdo matura:
Amarela Laranja ligeira

Espessura do exocarpo: 5 mm
Docura da polpa: Baixa

Notas aromaticas: Acidez
marcada (pontado)

Numero de frutos / &rvore: 9

17 mm
Largura: 9 mm

Coloracéo:
Violeta

Coloracéo
dos cotilédones:
Branco Cremoso

Peso humido:
84 gr
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Anexo 3. Ficha de caracterizacdo agromorfoldgica de cacau (Theobroma cacao L.) na regido de Agua

1zé (amostra nimero 6).

Data: 10/10/2023

Variedade/Cultivar de cacau: Nacional Amarelo Classico

Local/Comunidade: Agua 1zé

Distrito: Cantagalo

Nome do agricultor: Dikison Costa
Nome do coletor: Paulo Costa
Ecologia da arvore do cacau: Cultivado
Sistema de cultivo: Agroflorestal

Parte )
constituinte Copa Caule Flor Il_zml]ib(r) Fruto Semente
da Planta ola
Imagem
Descri¢goes Estrutura: Didmetro: Coloragéo Comprimento: | Forma: Oblonga Numero
Morfolégicas Horizontal 30 cm antocianinica 39,5cm L ) de sementes
do pedicelo: Constricdo basal: / capsula: 33
Altura: N/A Forma Fraca / Ligeira
180 cm da base: o Forma da
Pigmentacao Arredondada | Forma do apice: Obtusa semente:
antocianinica Comprimento: 15 cm Arredondada
da sépala: Forma _ P Ovalada
N/A do apice: Diametro: 9,3 cm )
Aguda Comprimento:

Estaminddio

e pigmentac¢ao
antocianinica:
N/A

Superficie:
Moderadamente Rugosa

Profundidade dos sulcos:
Pouco Profunda

Coloracado imatura:
Verde Ligeiro

Coloracdo matura: Amarelo
Intermédio (esverdeado)

Espessura do exocarpo: 7 mm
Dogura da polpa: Baixa
Notas aromaticas: Acida

Numero de frutos / arvore: 12

15 mm
Largura: 8 mm

Coloracéo:
Roxa Escura
(mais escura)

Coloracéo
dos cotilédones:
Branco Cremoso

Peso humido:
109 gr
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Anexo 4. Ficha de caracterizacdo agromorfoldgica de cacau (Theobroma cacao L.) na regido de Laran-
jeira (@amostra numero 1).

Data: 26/10/2023

Variedade/Cultivar de cacau: Hibrido Vermelho (Carambola)
Local/Comunidade: Laranjeira

Distrito: Lobata

Nome do agricultor: Alberto Oliveira

Nome do coletor: Paulo Costa

Ecologia da arvore do cacau: Cultivado

Sistema de cultivo: Agroflorestal Fraco

Parte

constituinte Copa Caule Flor Limbo Fruto Semente
Foliar
da Planta

Imagem

w ==
Descri¢goes Estrutura: Diametro: Coloracéo Comprimento: | Forma: Eliptica / Obovada Numero
Morfolégicas Horizontal 20 cm antocianinica 50,3 cm L de sementes
do pedicelo: Constricdo basal: Ausente / capsula: 36
Altura: Moderada Forma ou Muito Fraca
250 cm da base: o Forma da
Pigmentacao Cordiforme Forma do apice: Aguda semente:
antocianinica ; . Oblonga
Comprimento: 15 cm
da sépala: Forma . P ) .
Ausente ou do apice: Diametro: 8,5 cm Comprimento:
Muito Fraca Apiculada 18 mm
Superficie: Moderadamente )
Estaminodio Rugosa Largura: 7. mm
e pigmentac¢ao . x .
anﬁc?cianl’nica: Profundidade dos sulcos: Coloracdo:
Forte Profunda Roxa Escura
Coloracao

Coloracao imatura:

Violeta Intenso (avermelhado) dos cotiledones:
Branco Cremoso

Coloracdo matura:

Amarela Laranja ligeira Peso humido:

97 or
Espessura do exocarpo: 12 mm

Docura da polpa: Alta

Notas aromaticas: Frutal e Floral
e Acidez Ausente

Numero de frutos / &rvore: 5 105
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Anexo 5. Ficha de caracterizacdo agromorfoldgica de cacau (Theobroma cacao L.) na regido
de Laranjeira (amostra niumero 3).

Data: 26/10/2023

Variedade/Cultivar de cacau: Hibrido Amarelo

Local/Comunidade: Laranjeira

Distrito: Lobata

Nome do agricultor: Antero Sousa Ponte

Nome do coletor: Paulo Costa

Ecologia da arvore do cacau: Cultivado
Sistema de cultivo: Agroflorestal Aberto

Parte )
constituinte Copa Caule Flor Limbo Fruto Semente
Foliar
da Planta
Imagem .
[
i.;-.-i_?;
e
|
Descri¢goes Estrutura: Didmetro: Coloragéo Comprimento: | Forma: Oblonga Numero
Morfolégicas Ereta 16 cm antocianinica 36 cm L o de sementes
do pedicelo: Constricado basal: Média / capsula: 42
Altura: Moderada Forma .
167 cm da base: Forma do apice: Atenuada Forma da
Pigmgntg;éo Aguda Comprimento: 19 cm semente:
antocianinica Forma Arredondada
da sépala: do apice: Didmetro: 8,4 cm Eliptica
Ausente ou Acuminada . .
Muito Fraca Superficie: Rugosa Comprimento:

Estaminddio

e pigmentacao
antocianinica:
Forte

Profundidade dos sulcos:
Média

Coloracado imatura:
Verde Intenso / Verde Ligeiro

Coloracdo matura:
Amarelo Intenso

Espessura do exocarpo: 9 mm
Dogura da polpa: Média

Notas aromaticas: Nao Acida
e Nota Floral Acentuada

Numero de frutos / arvore: 13

15 mm
Largura: 6 mm

Coloracéo:
Roxa Escura

Coloracéo
dos cotilédones:
Branco Cremoso

Peso humido:
92 gr
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