
LÍQUORS

O líquor de cacau é o principal ingrediente na fabricação do chocolate, contudo sua 
qualidade advém das amêndoas e do seu pré-processamento. Desta maneira, define 
particularidades para cada tipo de produto final. Nesse contexto, objetivou-se caracterizar os 
líquors (massa) de cacau obtidos de cinco diferentes produtores localizados na Região Sul da 
Bahia. Foram determinados, por meio de análises físico-químicas, os teores de pH, acidez 
total titulável, sólidos solúveis totais (ºBrix), atividade de água (Aw), umidade, cinzas, 
proteínas, lipídios, bem como, realizadas as análises de textura e colorimétrica. O líquor de 
cacau apresentou pH de 5,18 a 5,86 e acidez titulável que variou de 3,79 a 9,38 em 
NaOH/meq, classificando de boa qualidade. Obteve-se como resultado para análise de aw 
valores de 0,25 a 0,51 e para o teor de umidade uma variação de 0,43 a 4,36. O valor 
determinado para cinzas apresentou pouca variação entre as amostras (2,21 e 3,65), 
enquanto que o teor de proteínas apresentou-se entre 13,37 a 16,95% e o de lipídios em uma 
faixa de 51,46% a 63,03%. A fraturabilidade variou entre 3.719,33g a 6.659,33g e, de acordo 
com o sistema CIELAB, os parâmetros L*, a* e b* da amostra 4 (Camacan/BA) foram 
superiores aos demais, sendo mais clara do que as demais para o teor de L*, os valores a* e 
b* estando positivos classificam como marrom sendo característico do produto chocolate. Os 
líquors apresentaram características próprias de composição, sendo classificados de boa 
qualidade para o produto final. 
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The cocoa liquor is the main ingredient in chocolate manufacture, yet their quality comes 
from beans and its pre process. This way, defines particularities for each type of final 
product. In this context, this study aimed to characterize the liquors (mass) coca obtained 
from five producers located in the South of Bahia. Were determined by means of physical-
chemical analysis, the pH levels, total acidity, total soluble solids (°Brix), activity water (Aw), 
humidity, ash, protein, lipids, too the texture analysis and colorimetric. The cocoa liquor had 
pH from 5,18 to 5,86 and total acidity ranging from 3,79 to 9,38 NaOH / meq classifying 
good quality. Were obtained as a result for analysis aw values from 0,25 to 0,51 and the 
humidity content ranged from 0,43 to 4,36. The value determined for ashes showed little 
variation between the samples (2,21 and 3,65), while the protein content presented between 



13,37 to 16, 95% and lipid in a range of 51,46% to 63,03%. The fracturability ranged from 
3.719,33g the 6.659,33g and, according to the CIELAB system, the L* parameters, a* and b* 
Sample 4 (Camacan/BA) were superior to the others, being lighter than the other to the 
content L*, a* values and b* positive being classified as being characteristic brown chocolate 
product. The Liquors showed characteristics of composition and classified good quality for 
the final product. 
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Figura 1. Amostras de líquors de cacau coletadas em cinco diferentes indústrias da região Sul da 
Bahia. 
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Figura 2. Ilustração da barra de líquor submetida à análise de textura.
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Figura 3. Ilustração do líquor triturado antes da etapa de derretimento para análise de cor. 
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