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RESUMO
A Análise Descritiva Quantitativa(ADQ) foi empregada para caracterização das amostras de pós de cacau que representaram a am-
plitude do delineamento composto rotacional central 2 do processo de alcalinização dos "nibs" de cacau. As variáveis independen-
tes foram faixas de temperatura de 60 a 120 C, de tempo de 30 a 150min e de concentração de K CO de 1,22 a 4,78%. Foram  ava-
liadas oito amostras de pó de cacau representativas das variações de cor e aceitabilidade do total das amostras obtidas experimen-
talmente e duas amostras de marcas comerciais. A análise do aroma foi feita diretamente nos pós de cacau alcalinizados e a dos de-
mais atributos na forma de bebida achocolatada (2% do pó de cacau e 7% de açúcar em leite desnatado esterilizado). Doze prova-
dores selecionados com base no seu poder de discriminação, reprodutibilidade e concordância com a equipe geraram em consen-
so, pelo método de rede (Kelly's Repertory Grid Method), três termos descritos para o aroma (alcalino, chocolate e queimado) e doze 
para os achocolatados (solubilidade, marrom, marrom avermelhado, chocolate, queimado, caramelo, doce, adstringente, alcalino, 
amargo, salgado e corpo). As avaliações das amostras foram feitas monadicamente com três repetições e em cabines individuais. 
Os dados obtidos foram submetidos a ANOVA, teste de Tukey e Análise de Componentes Principais. As avaliações dos aromas dos 
pós de cacau mostraram relação direta entre o aroma alcalino e os teores de álcali, temperatura e tempo do processo. De modo ge-
ral, os produtos com menores concentrações de K CO  (1,22 - 3,00% ) apresentaram aroma e sabor de chocolate mais fortes. 
Encontrou-se uma relação direta entre os teores de álcali no produto e o sabor alcalino, queimado e adstringente e uma relação in-
versa com a luminosidade da cor. Assim, as amostras com maior concentração de K CO  (4,78%), foram consideradas pela equipe 
sensorial, as de mais forte sabor e aroma alcalino, queimado e adstringente, assim como de cor marrom e marrom avermelhado 
mais escura. Todos os processos levaram à obtenção de amostras com alta solubilidade e fraco sabor amargo.

  L.; Análise Descritiva Quantitativa; pó de cacau alcalinizado; bebida achocolatada.
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Palavras-chave: Theobroma cacao

SUMMARY
SENSORY PROFILE AND ACCEPTANCE OF ALKALINIZED COCOA (  L.) POWDER. The Quantitative Descriptive 
Analysis (ADQ) was used aiming to show the sensory characterization of cocoa powder samples representing the range of a central 
composite design, 2  of the process of alkalization of the cocoa "nibs" using variables independent such as temperature (60, 72, 90 
and 108 C), time (30, 54, 90, 126 and 150min) and concentration of K CO  (0.0, 1.22, 3.0 and 4.78%). Two commercial samples of 
alkalinized cocoa powder were appraised. The analysis of the flavour was accomplished in the alkalinized cocoa powders and the 
other atributes in the chocolate beverage form (2% of the alkalinized cocoa powders and 7% of sugar in skimmed sterilized milk). 
Twelve panelists were selectedbased in their to detect setterness, reliability and agreement with the panel. The data were 
evaluated by means of variance analysis ANOVA for the factors sample and panelist, as well as of the interaction sample x panelist. 
The Tukey test was applied for comparison of the averages of samples at the level of 5%. The principal components technique was 
applied to the data, obtaining the configuration of the samples considering all attributes. Roughly samples with K CO  between 
1.22 to 3.0% and one of the commercial samples were considered with stronger chocolate flavour, as well as, weaker alkaline 
flavour and taste. Samples with K CO  with 4,78% were considered the  darkest color and strongest alkaline flavour and 
astringency. For the chocolate beverage there was no significant difference at 5% level in relation to solubility and bitter flavor.

  L.; Quantitative Descriptive Analysis; alkalinized cocoa powder; chocolate beverage.
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1 - INTRODUÇÃO

Diversos tipos de pós de cacau alcalinizados são uti-
lizados em vários produtos tais como achocolatados, 
"mousses", pós para preparo de pudins, bolos, cobertu-
ras, pós para sorvetes e biscoitos, dentre outros, tornan-

do-os mais atrativos e com sabor mais agradável, além de 
oferecer opções para reduzir o uso de corantes sintéticos 
[4, 13].

A tecnologia de alcalinização de produtos de cacau 
surgiu no início do século XIX na Holanda, com o objetivo 
de obter produtos de melhor qualidade; desde então, tem 
sido amplamente estudada, pois além da fermentação e 
da torrefação resultarem no desenvolvimento de caracte-
rísticas desejáveis no produto final, também a alcaliniza-
ção pode ser utilizada para acentuar o sabor e aroma, re-
duzir a acidez e adstringência e obter diferentes cores 
que variam de marrom amarelado ou avermelhado, che-
gando ao marrom escuro e até ao preto, dependendo das 
condições de processamento e do tipo de álcali emprega-
do [1, 4, 6]. 

Basicamente, os componentes do cacau reagem com 
as soluções aquosas alcalinizantes sob diferentes tem-
pos e temperaturas na presença de O , quando ocorrem 
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as reações, resultando em alterações de cor, sabor e solu-
bilidade [8, 11, 13]. Modificações nos diversos estágios 
do processo de alcalinização e utilização de vários agen-
tes alcalinizantes têm sido testados com variações dos bi-
nômios de temperatura e tempo, visando a melhoria do 
processo [6]. 

BISPO [2] estudou o processo de alcalinização de 
"nibs" de cacau obtendo produtos com características di-
ferenciadas, tendo como variáveis independentes: tem-
peratura, tempo e concentração de carbonato de potás-
sio. A autora obteve amostras de diferentes cores, com os 
valores de L* (luminosidade) variando de 19,1 a 33,1; de 
a* (vermelho) de 5,3 a 17,2 e de b* (amarelo) de 2,6 a 15,3 
e com aceitabilidades (na forma de bebida achocolatada) 
avaliadas por meio de escala hedônica de 1 (desgostei ex-
tremamente) a 9 (gostei extremamente)  pontos,  que  va-
riaram de 4,6 a 8,0 para o sabor e de 5,3 a 7,7 para a cor.

Com base nos dados promissores sobre a gama de co-
res obtidas e aceitabilidade dos pós de cacau quando pre-
parados na forma de bebidas achocolatadas [2], este tra-
balho teve como objetivo avaliar o perfil sensorial de 
amostras de pó de cacau obtidas pelos processos de alca-
linização do "nibs" de cacau, juntamente com duas mar-
cas comerciais.

Os "nibs" (cotilédones fragmentados de cacau) utili-
zados neste estudo, foram obtidos de grãos de cacau tos-
tados e fermentados da variedade "Forastero", todos com 
padrão de qualidade microbiológico internacional, doa-
dos por indústria de chocolate localizada no estado da 
Bahia, Brasil.

As etapas do processo de alcalinização foram realiza-
das utilizando-se um reator simples, construído para es-
te estudo, sendo provido com sistema de controle de aque-
cimento com vapor. O agente de alcalinização empregado 
foi o carbonato de potássio. A temperatura interna foi con-
trolada instalando-se um termômetro com escala de zero 
a 120ºC.

Posteriormente, foi reduzida a umidade dos grãos uti-
lizando-se ar forçado numa vazão de 200L/h, tempera-
tura de 70ºC por 2 horas, resultando numa umidade fi-
nal de 2%. O conteúdo de gordura foi reduzido através de 
prensa hidráulica manual EVA com capacidade para 
100ton/cm . Extração máxima foi obtida aumentando-
se a pressão gradualmente para 50ton/cm  num período 
de 45 minutos. Uma pré-moagem foi realizada num moi-
nho de cilindros da marca SUPREMA e a moagem final 
num moinho de cilindro refrigerado PILON, para obter 
uma granulometria de 99% de malha 200 (75 m) após 
quatro passagens pelo moinho operando com pressão 

2 - MATERIAL E MÉTODOS

2.1 - Material

2.2 - Métodos

2.2.1 - Processamento

2

2

µ

máxima nos rolos. 

Os parâmetros e as diferentes condições de processo 
de alcalinização dos "nibs" de cacau foram baseados na 
literatura e em testes preliminares para cada fator. Os ní-
veis das variáveis independentes foram definidos da se-
guinte forma: temperatura de 60 a 120ºC, tempo de 30 a 
150min e concentração de carbonato de potássio de 1,22 
a 4,78%, este sendo o agente que deu a melhor cor e aro-
ma nos testes preliminares.

Os ensaios experimentais foram realizados fazendo-
se uso de um delineamento composto rotacional 2  com 
18 tratamentos, sendo 8 pontos fatoriais, 6 pontos axiais 
e 4 repetições no ponto central.

O planejamento citado teve por objetivo avaliar os  
efeitos das variáveis: temperatura, tempo e concentração 
de carbonato de potássio sobre as variáveis dependentes 
(respostas) cor e aceitabilidade sensorial.

 

Foram avaliadas sensorialmente 10 amostras de pó 
de cacau alcalinizado, sendo oito amostras provenientes 
dos experimentos de alcalinização descritos nos ítens 
2.2.1 e 2.2.2 (codificadas como 2; 4; 6; 7; 9; 11; 12 e 17 na 

) e duas amostras de marcas comerciais (codifi-
cadas pelos números 18 e 19 na ). As 8 amostras 
experimentais foram assim escolhidas por representa-
rem a amplitude do experimento em termos de variação 
de cor e aceitabilidade.  

2.2.2 - Planejamento experimental

2.2.3 - Amostras 

3

Tabela 1
Tabela 1

TABELA 1 - Condições dos processos de alcalinização dos "nibs" 
para obtenção das amostras dos pós de cacau utilizadas neste 
estudo

As avaliações do aroma foram realizadas no pó de ca-
cau e os demais atributos foram avaliados na forma de be-
bida achocolatada (2% do pó de cacau alcalinizado e 7% 
de açúcar em leite desnatado esterilizado).

A análise sensorial Descritiva Quantitativa (ADQ) foi 
realizada segundo o método descrito por STONE & 
SIDEL [12]. 

Equipe de julgadores

Foi empregada equipe constituída por 12 julgadores 
com idades variando de 20 a 49 anos e já participantes de 
equipe de Análise Descritiva Quantitativa de chocolates 
do Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL. 

2.2.4 - Análise Descritiva Quantitativa (ADQ)


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



Desenvolvimento de terminologia descritiva

Foram realizadas duas sessões para gerar uma lista 
de termos descritivos segundo método "Kelly's Repertory 
Grid Method" [9], para caracterizar as amostras em ques-
tão. Os provadores receberam as amostras aos pares, en-
volvendo todas as combinações possíveis, listando as si-
milaridades e as diferenças percebidas entre as amostras 
apresentadas.

Com os atributos escolhidos consensualmente entre 
os membros da equipe após as duas sessões de discus-
sões abertas, montou-se a ficha de avaliação das amos-
tras, onde a intensidade dos descritores foi avaliada por 
meio de escalas não estruturadas de 10cm, ancoradas a 
0,5cm dos pontos extremos, da esquerda e direita, res-
pectivamente, pelos termos "claro" e "escuro", "pouco" e 
"muito", "fraco" e "forte", dependendo do atributo consi-
derado . 

Foram levantados, pelos julgadores, 3 termos para 
descrever o aroma dos pós de cacau alcalinizado: alcali-
no, queimado, e chocolate e 12 termos divididos em qua-
tro categorias de atributos para as bebidas achocolata-
das: aparência (solubilidade, cor marrom e marrom aver-
melhada), sabor (chocolate, queimado, caramelo, doce, 
adstringência e alcalino), gosto (amargo e salgado) e tex-
tura (corpo ou sensação na boca) . A definição 
de todos os descritores é apresentada na .

Treinamento e seleção da equipe de provadores

Os 12 julgadores foram submetidos a testes de sele-
ção e treinamento em três sessões, utilizando-se cinco 
amostras de pó de cacau provenientes dos experimentos 
de alcalinização descritos nos ítens 2.2.1 e 2.2.2;  a  ava-
liação do aroma foi realizada no pó e demais atributos fo-
ram avaliados na forma de bebida  achocolatada,  por  
meio da ficha desenvolvida . Todos os julgado-
res avaliaram as cinco amostras em três repetições.

Foram selecionados os doze provadores recrutados, 
em função de suas capacidades para diferenciar as amos-
tras, da repetibilidade ou consistência das respostas e do 
consenso de cada provador com a equipe sensorial. 
Foram selecionados os julgadores em função da ANOVA, 
com base nos valores de F  significativo para p  0,05 
para discriminação eF não significativo para p >0,05 
para repetibilidade e concordância dos valores  das  mé-
dias com as da equipe (valores de médias de cada prova-
dor na mesma ordem e próxima à média da equipe para 
cada atributo avaliado), segundo metodologia proposta 
por DAMÁSIO & COSTEL [3] e MEILGAARD, CIVILLE & 
CARR  [7]. 

Avaliação das amostras

As avaliações de cor foram conduzidas em cabine de 
iluminação Super Skyligth com iluminante C (luz do dia) 
e as dos demais atributos em cabines individuais ilumi-
nadas com luz vermelha para mascarar a cor das amos-
tras e equipadas com o sistema computadorizado 
COMPUSENSE (1986-1992) versão 4.2 para coleta dos 

(Figura 1)

(Figura 1)
Tabela 2

(Figura 1)



a m o s t r a

 r e p e t i ç ã o  

≤

TABELA 2 - Definição de descritores levantados pela equipe de 
julgadores e suas referências

dados.

As amostras dos pós de cacau e das bebidas achoco-
latadas foram apresentadas aos 12 julgadores seleciona-
dos em copos descartáveis de polietileno branco de 50mL 
de capacidade, codificados com números de três algaris-
mos. A forma de apresentação foi a monádica, com cinco 
amostras por sessão e três repetições aleatorizadas num 
total de seis sessões. As bebidas achocolatadas foram ser-
vidas a temperatura de 40 C, a fim de facilitar a avaliação 
dos atributos.

Análises estatísticas

Os dados registrados no sistema computadorizado 
de análise sensorial foram exportados para o programa 
estatístico SAS [10] e submetidos à análise de variância 
ANOVA. Aplicou-se o teste de Tukey para comparação 
das médias das amostras ao nível de 5%. Foi também rea-
lizada uma análise multivariada por meio da técnica de 
Componentes Principais.

0


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FIGURA 1 - Modelo da ficha de avaliação desenvolvida para aná-
lise sensorial

TABELA 3 - Valores médios do atributo aroma dos pós de cacau alcalinizados (n = 12 julgadores, r = 3 repetições)

3 - RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 - Seleção dos provadores e termos descritivos

Visto que os 12 julgadores apresentaram como re-
sultados dos testes de seleção e treinamento valores de 
F significativos para p  0,05% e de F  não signifi-
cativos para p < 0,05% foi mantida a equipe para  a  ava-
liação do perfil sensorial dos pós de cacau alcalinizado. 
Nas comparações das médias das avaliações de cada jul-

a m o s t r a  r e p e t i ç ã o
<

gador para cada atributo com as médias da equipe, os re-
sultados foram considerados aceitáveis de acordo com 
STONE & SIDEL [12].

As amostras de pós de cacau alcalinizados diferiram 
significativamente entre si (  = 5%) quanto ao atributo 
aroma .

As amostras 6, 7 e 18 (comercial) foram considera-
das as de aroma alcalino mais forte, estando relaciona-
das as duas primeiras com os tratamentos de maior teor 
de K CO  (4,78% conforme mostra a ). As amos-
tras 2 e 4 (1,22% de K CO ) apresentaram aroma alcalino 
"fraco" não mostrando diferenças significativas ao nível 
de 5% de probabilidade entre si e em relação às amostras 
12, 17 (3,00% de K CO ) e 19 (comercial).

Quanto ao aroma de chocolate as amostras 2, 4 
(1,22% de K CO ) e 19 (comercial) apresentaram aroma 
de chocolate mais "forte" em relação às demais, não ha-
vendo diferença significativa entre elas (p 5%). As amos-
tras 9, 11, 12 e 17 (3,0% K CO ) e a 19 (comercial) apre-
sentaram intensidades de aroma de chocolate moderado 
e não houve diferença significativa entre elas (p 5%). As 
amostras 6 e 7 (4,78% K CO ) receberam avaliações ao re-
dor de 4. A amostra 18 de marca comercial apresentou 
aroma de chocolate avaliado como mais "fraco" em rela-
ção às demais amostras e diferiu significativamente de to-
das as amostras a p  0,05.

Na avaliação do aroma de queimado todas as amos-
tras apresentaram intensidade de aroma "fraco". Apenas 
as amostras 6 e 7 apresentaram  aroma  ligeiramente  
mais intenso. 

Os dados sugerem estreita relação entre os teores de 
K CO  utilizados nos processos de alcalinização, aliados 
aos parâmetros tempo x temperatura e o aroma alcalino 
e de chocolate.

As amostras 2 e 4 distinguiram-se das demais por 
apresentar aroma de chocolate mais forte e aroma alcali-
no fraco e foram experimentalmente obtidas por proces-
sos de alcalinização com temperatura de 108°C, concen-
tração de 1,22% de K CO  e tempos de 54 e 126 min. res-
pectivamente . As amostras 6 e 7 (4,78% K CO ) 
apresentaram aroma de chocolate fraco e aroma alcalino 
forte.

Pelos resultados da análise de componentes princi-
pais do aroma dos pós de cacau alcalinizados , 

3.2 - Perfil sensorial do pó de cacau

α

≤ 

≤ 

≤

(Tabela 3)

Tabela 1

(Tabela 1)

(Figura 2)

2 3

2 3

2 3

2 3

2 3

2 3

2 3

2 3
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Descritores 2 4 6 7 9 11 12 17 18 19 
Alcalino 2,84de 2,77e 5,09b 6,38a 4,62bc 3,86cd 3,18de 3,55de 4,85bc 3,32de 
Chocolate 5,48ab 6,04a 4,32cd 3,96d 4,86bcd 5,21abc 4,97bc 4,73bcd     2,93 e 5,33ab 
Queimado 1,74e 2,09de 3,53ab 3,72a 2,64cd 2,30cde 2,27cde 1,98de 2,90bc 2,03de 
Em cada linha, médias com letras em comum não diferem significativamente (p≤0,05) entre si, pelo teste de Tukey. 
18 e 19: amostras comerciais 
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observa-se que os componentes principais 1 e 2 juntos ex-
plicam 82,77% da variação total ocorrida entre as amos-
tras. As amostras 6 e 7 (4,78% K CO ) foram bem seme-
lhantes entre si, caracterizando-se por apresentar inten-
sidade de aroma alcalino e queimado mais forte e pouco 
aroma de chocolate.

A amostra 9 ocupa a região central do gráfico, o que 
leva a associação de que ela apresentou valores interme-
diários dos atributos de aroma de queimado, alcalino e 
chocolate com relação às demais amostras. 

As amostras 2, 4 (1,22% K CO ), 11, 12, 17 (3,00% 
K CO ) e 19 (comercial) são mais caracterizadas pelo atri-
buto aroma de chocolate. A amostra 18 (comercial) se des-
tacou das demais por apresentar baixíssima intensidade 
de aroma de chocolate. 

Os achocolatados elaborados com as 10 amostras  
de pós  de  cacau  diferiram significativamente  entre  si  
(  = 5%) em relação a todos  os atributos estudados, exce-
to o gosto amargo .

As avaliações da solubilidade indicaram que todas 
as amostras foram "muito" solúveis . Estes da-
dos confirmam o relatado por KATTEMBERG [4], de que 
os pós alcalinizados são mais rapidamente dispersíveis 
do que os não alcalinizados, quando aplicados em ali-
mentos. 

O atributo cor foi consideravelmente influenciado pe-
la concentração de carbonato de potássio e pela tempera-
tura do processo. A amostra 6 (4,78% K CO , T=108ºC, 
t=54 min) foi avaliada como sendo de cor marrom mais es-
cura, diferindo significativamente (p 5%) das demais 
amostras. A amostra 7 (4,78% K CO , T=72ºC, t=126 

2 3

2 3

2 3

2 3

2 3

3.3 - Perfil sensorial das bebidas achocolatadas

α

≤ 

(Tabela 4)

(Tabela 4)

FIGURA 2 - Projeção bidimensional da análise de componentes 
principais da avaliação do aroma das amostras do pó de ca-
cau alcalinizados

min) apresentou cor marrom avermelhada mais escura, 
diferindo significativamente (p 5%) das demais amos-
tras. Ficou demonstrado que os experimentos com eleva-
das concentrações de álcali, temperaturas mais baixas 
(<72ºC) e tempos mais altos ou com elevadas concentra-
ções de álcali e temperaturas mais altas (>108ºC) e tem-
pos não tão altos apresentaram amostras de pós de ca-
cau mais escuros. Há uma relação inversa entre os teores 
de álcali e a luminosidade da cor, ou seja, baixas concen-
trações de álcali, mesmo com elevadas temperaturas de 
processo (>108ºC) resultaram em pós de cacau com alta 
luminosidade (mais claros), exemplificado pela amostra 
2. 

≤ 

TABELA 4 - Valores médios dos atributos sensoriais das bebidas achocolatadas elaboradas com as amostras de pós de cacau (n = 12 
julgadores, r = 3 repetições)

Perfil sensorial de pó de cacau alcalinizado, Bispo et al.
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As amostras 2, 4, 9, 11, 12 e 17, que foram tratadas 
com baixas concentrações de K CO , e a 19 (marca co-
mercial) foram consideradas as de sabor mais forte de 
chocolate, recebendo médias entre 5,5 e 5,8 . 
As amostras 6 e 7 (tratadas com altas concentrações de 
K CO ) foram consideradas de sabor moderado de choco-
late, recebendo médias ao redor de 4,8 . 
Demonstrando que no processo de alcalinização se ob-
tém sabor de chocolate mais forte com concentrações  
mais baixas (<3,0%) de carbonato de potássio e tempera-
tura na faixa de 90ºC a 108ºC. A amostra 18 (marca co-
mercial) apresentou sabor de chocolate mais fraco, dife-
rindo significativamente das demais. 

Com respeito às notas de sabor alcalino, as amostras 
2 e 4 (amostras tratadas com 1,22% de K CO ) apresenta-
ram as menores notas e as amostras 6 e 7 as maiores 
(amostras tratadas com 4,78% de K CO ), porém próxi-
mas ao "fraco" da escala utilizada . Com relação 
ao sabor queimado as amostras apresentaram médias en-
tre 2,0 e 3,0 , próximas ao "fraco" da escala uti-
lizada 

Todas as amostras apresentaram sabor de caramelo 
próximo ao "fraco". As amostras 2 e 4 avaliadas com  mé-
dias pouco mais elevadas que as demais, diferiram (p 
5%) apenas da amostra 18 (comercial). 

As amostras 6 e 7 (4,78% de K CO ) foram avaliadas 
como as de sabor adstringente mais forte (médias ao re-
dor de 4), em relação às demais que apresentaram sabor 
adstringente mais "fraco" .

Os provadores não perceberam diferenças significa-
tivas (p 5%) do gosto amargo, que foi avaliado próximo 
do "fraco" em todas as amostras analisadas. O gosto 
amargo é derivado das purinas e polifenóis do cacau, sen-
do um dos sabores básicos do chocolate, e podendo ser 
considerado indesejável quando em excesso, segundo 
LOPEZ & McDONALD [5].

As avaliações do gosto salgado foram bastante próxi-
mas do "fraco", apenas a amostra 7 apresentou diferença 
significativa (p 5%) com as demais . A amostra 
4 foi considerada a de gosto doce mais fraco, diferencian-
do-se significativamente ao nível de 5% das demais, que 
o apresentaram próximo ao meio da escala.

Com relação ao corpo da bebida, apesar das amos-
tras 6 e 7 terem recebido notas mais altas em relação às 
demais amostras, todas obtiveram médias ao redor de 5.

Pelos resultados da ACP das bebidas achocolatadas 
 observa-se que os componentes principais 1 e 

2 dos atributos da bebida achocolatada explicam 45,84% 
da variação total ocorrida entre as amostras.

Os atributos queimado, adstringente, alcalino e 
amargo contribuem com maior peso sobre a variabilida-
de associada ao eixo 1, e os atributos chocolate e solubili-
dade (positivamente) tiveram maior influência sobre o ei-
xo 2, estando o atributo chocolate com maior peso.

2 3  

2 3

2 3

2 3

2 3

(Tabela 4)

(Tabela 4)

(Figura 1)

(Tabela 4)
(Figura 1).
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(Figura 3)
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FIGURA 3 - Projeção bidimensional da análise de componentes 
principais das bebidas achocolatadas

As amostras 11, 12 e 19 (comercial) caracterizaram-
se pelo atributo sabor de "chocolate", a 17 com "chocola-
te" e "solubilidade" mostrando uma relação com o teor in-
termediário de 3,00% K CO  empregado no processo de al-
calinização destas amostras.

As amostras 6 e 7 (4,78% K CO ) foram caracteriza-
das principalmente pelos atributos de gosto salgado, sa-
bor alcalino, adstringente e queimado, e cor marrom aver-
melhada. 

A amostra 18 (comercial) se destacou das demais por 
apresentar baixíssima intensidade de sabor de chocola-
te.

Os três atributos gerados para a avaliação do aroma 
do pó de cacau e onze dos doze gerados para a avaliação 
das bebidas achocolatadas (excetuando o gosto "amar-
go") discriminaram as diversas amostras ao nível de 5% 
de probabilidade, sendo importantes para a análise da 
qualidade dos pós de cacau alcalinizados.

As avaliações dos aromas dos pós mostraram rela-
ção direta entre o alcalino e os teores de álcali, tempo e 
temperatura do processo e relação inversa com o de cho-
colate. Com relação ao aroma de queimado as amostras 
tratadas com maiores concentrações de K CO , tempo e 
temperatura o apresentaram com maior intensidade.

Nas bebidas achocolatadas observou-se relação in-
versa entre os teores de álcalis e a luminosidade da cor e 
relação direta com sabor  "alcalino" e "queimado". 

Todos os processos levaram à obtenção de amostras 
com solubilidade avaliada próximo ao "muito" e sabor "ca-
ramelo" e gosto "salgado" próximos ao "fraco". 

O sabor de chocolate foi avaliado como mais "forte" 
nas amostras tratadas com menores concentrações de 
K CO .

Pelos resultados da análise de componentes princi-

2 3

2 3

2 3

2 3

4 - CONCLUSÕES

Perfil sensorial de pó de cacau alcalinizado, Bispo et al.

380 Ciênc. Tecnol. Aliment., Campinas, 25(2): 375-381, abr.-jun.  2005



pais somente uma das amostras, de marca comercial, 
apresentou baixa intensidade de aroma e sabor de cho-
colate. 
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