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Introdução 
Liquor de cacau é o chocolate puro em sua forma líquida ou sólida. É produzido a

partir de grãos de cacau que foram fermentados, torrados, e separados de suas peles. Os grãos
são moídos em massa de cacau (pasta de cacau). A massa é fundida para se tornar o liquor. A
formação do aroma do liquor, a partir das amêndoas do cacau, envolve três principais etapas:
fermentação, secagem e torrefação (NETO et al. 2012). 

A química envolvida é complexa e a mistura de compostos odoríferos resultantes é
determinada  em  grande  parte  pela  composição  da  massa  de  cacau  (precursores)  e  das
condições empregadas nas etapas no processo de obtenção (ALVES, 2009).

O flavour que se desenvolve durante o processo de fermentação e torra das amêndoas
de cacau é um dos parâmetros de qualidade mais valorizados pelas indústrias do cacau e do
chocolate. O flavour do cacau resulta do efeito conjunto de numerosos compostos voláteis e
não voláteis existentes nas amêndoas do cacau, que conduzem a um conjunto complexo de
sensações durante a prova do cacau ou chocolate (ALMEIDA, 2003).

Diante  do  exposto,  o  presente  estudo  objetiva  caracterizar  o  perfil  de  compostos
voláteis no liquor de cacau.

Metodologia 
Foi analisada uma amostra de liquor, produzido a partir de cacau fino, cultivado na

região Sul da Bahia.
 Para  análise  da  fração volátil,  foi  pesado cerca  de  1,0  g  de  cada  amostra  foram

armazenadas em frascos hermeticamente selados, onde foram feitas duas injeções e analisados
por  injetor  Head  Space  (HS,  modelo  Perkin  Elmer  Turbo  Matrix  16)  acoplado  a  um
cromatógrafo  gasoso  com detector  de  espectrometria  de  massas  (CG-EM) (Perkin  Elmer,
modelo Clarus 500 MS). 

A extração  de  compostos  voláteis  das  amostras  de  liquor  foi  realizada  por
cromatografia gasosa acoplada a um espectro de massa de acordo com Pini et al. (2004). 

A identificação  dos  picos  dos  compostos  voláteis  das  amostras  foi  realizada  por
comparação dos seus espectros de massa com os espectros da base de dados referência do
National Institute of Standards and Technology (NIST). A quantificação foi expressa como
áreas totais de cada pico.

Resultados e discussão 
Um cromatograma obtido com as condições experimetais utilizadas, está reportado na

Figura 1. Os picos foram enumerados e  identificados na Tabela 1. 
A maioria  dos  compostos  identificados  estava  presente  em  quantidades  muito

pequenas, dificultando a integração dos picos.
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Figura 1 – Cromatograma de composição química dos compostos voláteis do liquor

Identificação  dos  compostos:  (1)=Ácido  acético;  (2)  2,3-Butanodiona;  (3)  Ácido  propanóico;  (4)
Butirolactama; (5) Ácido butanóico; (6) Ácido butanoico, 3-metil; (7) Ácido hexanóico; (8) Benziloxietilamina;
(9) Hidrazina, 2-Feniletilo; (10) 2,3-Butanodiona. 

O cromatograma apresentado na Figura 1 é representativo da amostra estudada. Outros
aromas possivelmente presentes, não aparecem em concentrações suficientes para sensibilizar
o  detector.  Obteve-se  boa  resolução  dos  picos  dos  compostos  presentes  em  maior
concentração e que são os principais contribuintes na formação da impressão sensorial do
liquor.  Os  compostos  escolhidos  como principais,  foram os  compostos  que  apresentaram
maior  concentração  (área)  e  que  apresentaram  boa  reprodutibilidade  no  método  que  foi
utilizado. A Tabela 1 apresenta a concentração dos principais compostos encontrados. 

Tabela 1 – Composição química dos compostos voláteis em liquor de cacau

Composto Área Identificação via
Ácido acético 1795345280 EM
2,3-Butanodiona** 4241255 EM, TR
Ácido propanóico 14540386 EM
Butirolactama 10519059 EM
Ácido butanóico 3518399 EM
Ácido butanócio, 3-metil 239368736 EM
Ácido hexanóico 31107290 EM
Benziloxietilamina 28497776 EM
Hidrazina, 2-feniletilo 9585732 EM, TR
2,3-Butanodiona** 170045 EM, TR

         *EM- Espectrometria de massas TR- Tempo de retenção 
          *Composto mais encontrado
Foram encontrados mais de 100 compostos na amostra  do liquor de cacau, porém

muitos não foram identificados, sendo necessário um melhor doseamento da técnica. 
Segundo Schierberle, (1995), os compostos que existirem em quantidades superiores

ao seu limite de detecção contribui mais diretamente para o odor do cacau/liquor. De acordo
com  Nijssen  et  al.  (1996),  já  foram  identificados  mais  de  500  compostos  voláteis  em
amêndoas de cacau, que podem ser distribuídos por 22 grupos químicos. Sendo as pirazinas, a
mais  encontrada  a  cerca  de  17%, seguida  de  ésteres,  os  ácidos  e  hidrocarbonetos.  Nesse
estudo, porém, as pirazinas não foram encontradas, o que pode ter ocorrido devido à baixa
concentração  delas  nas  amêndoas  de  cacau.  Segundo  Flament  (1989),  as  pirazinas  são
formadas durante a reação de Maillard, apesar de ser um dos compostos mais encontrados,
apenas  algumas  apresentam  contribuição  para  o  aroma  do  cacau.  Dentre  os  compostos
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identificados  na amostra  de liquor,  o  ácido  acético foi  o  composto que apresentou maior
concentração. O ácido acético é um composto indesejável na formação do flavour, porém é
importante  na  catálise  de  reações  enzimáticas  para  a  formação  de  componentes  de
características sensoriais. Já a 2,3-Butanodiona, foi o composto mais encontrado, o mesmo foi
quantificado  em  diferentes  tempo  de  retenção,  mas  em  pequenas  concentrações.  O  2,3-
Butanodiona, é formado a partir da degração de aminoácidos durante a reação de Maillard. 

Conclusões 
O  experimento  permitiu  observar  que  alguns  compostos  voláteis  do  aroma  do

cacau/liquor que a literatura reporta como importantes e que deveriam estar presentes em
condições detectáveis por essa técnica,  não foram encontrados.  Indicando assim que deve
existir um acompanhamento rigoroso em todas as etapas de processamento das amêndoas de
cacau,  já  que  essas  etapas  são  muito  importantes  para  formação  desses  compostos  que
conferem o flavour do liquor e chocolate. 
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