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REGULAMENTO 2020

O CONCURSO DA QUALIDADE DE AMENDOAS DO CACAU CAPIXABA é
uma realizagédo da Prefeitura Municipal de Linhares, Comité Nacional de Qualidade de
Cacau Especial — CNQCE, Chocolates Garoto, com a Correalizacdo do Governo do
Estado, INCAPER, CEPLAC ES/BA, SEBRAE, FAES/SENAR/SRL, CIC-Centro
de Inovacao do Cacau, Apoio Institucional da ACAU, APROPEBA, COOPERCAU e a
organizacao do Instituto Amplié.

Artigo 1 - DO OBJETIVO
O Concurso tem por objetivo premiar, reconhecer e incentivar os produtores de
cacau do Estado do Espirito Santo — na cidade de Linhares e em outros municipios a
produzir améndoa de cacau de qualidade, visando a conquista de um mercado
diferenciado, agregando valor a producédo e gerando qualidade de vida no campo, além
de estimular o desenvolvimento da capacidade técnica das propriedades produtoras
com a profissionalizacao do processo de pds-colheita, na producao de um cacau fino.

Artigo 2 - Da METODOLOGIA

Na primeira etapa a Secretaria Municipal de Agricultura de Linhares e os
escritérios regionais do INCAPER irdo receber as amostras dos produtores inscritos
gue serdo codificadas, garantindo a confidencialidade durante todo o processo do
Concurso.

Na segunda etapa, as amostras serdo enviadas para o Centro de Inovacéo do
Cacau — CIC, llnéus , BA, e serdo avaliadas por uma comissdo técnica especializada
qgue fard a selecdo das 30 melhores amostras. Essa etapa consiste, na avaliagdo
pelos técnicos do CIC, através do uso de métodos padronizados na prova de corte, em
conformidade com a ISO 2451/2014, avaliando varios itens: fisicos (peso, tamanho e
umidade da améndoa), quimico (pH), sensorial de aroma, indice de fermentacdo e
percentual de defeitos que ndo devem ultrapassar o total de 3,0% como mofo interno,
ardésia, ataque de insetos, germinadas, achatadas, etc.

As améndoas das 10 (dez) melhores amostras de cada categoria (Linhares e
demais municipios) classificadas na segunda etapa, serdo processadas nos
laboratorios da sede do CIC e transformadas em chocolate. Ser&o avaliadas por um Jari
Especializado, identificado no Artigo 9 deste Regulamento, segundo métodos de
avaliacdo sensorial de licor e chocolate, conforme padrdes internacionais do Programa
Cacau de Exceléncia (CoEXx).

A ordem de classificagdo em cada categoria com o0s respectivos vencedores,
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apos a andlise sensorial na prova de degustacéao, serd divulgada em data a definir.

O produtor que obtiver o maior nimero de pontos positivos da prova de
degustacao, dentre os 10 classificados da “Categoria Linhares” e os 10 classificados da
“Categoria Demais Municipios do Espirito Santo”, sera reconhecido como “Destaque
Estadual”.

Artigo 3 - Das INSCRICOES
3.1 Os produtores de cacau com areas de producao no municipio de Linhares estardo
aptos a participar do concurso somente na “Categoria Linhares”.

3.2 Os produtores de cacau com areas de producdo fora do municipio de Linhares
estardo aptos a participar do concurso somente na “Categoria Demais municipios do
Espirito Santo”.

3.3 Para realizagéo da inscrigcdo devera preencher formulario de inscricdo na SEMAB -
Secretaria de Agricultura de Linhares e nos escritorios locais do INCAPER, com 0s
dados da propriedade para cada categoria, no periodo do dia Junho/2020 até
30/07/2020. Serédo consideradas validas apenas as inscricdes que realizarem as
entregas das amostras dentro do prazo de inscri¢ao.

Artigo 4 - ENTREGA E RETIRADA DAS AMOSTRAS

4.1 As améndoas deverdo ser entregues na Secretaria Municipal de Agricultura de
Linhares/ES ou para a categoria Demais Municipios também podera ser entregue no
escritério Local do INCAPER mais proximo do seu municipio, na data limite
30/07/2020.

4.2 ApOs o encerramento do concurso, 0 produtor inscrito tem o prazo de 60 dias
para retirada das suas améndoas do local que foi entregue. Ao final do prazo de
retirada, as améndoas ficam sob responsabilidade da instituicdo para descarte.

Artigo 5 - CARACTERISTICAS DAS AMOSTRAS
5.1 As amostras coletadas deverdo ser de 6,0 kg (Seis quilogramas) de améndoas
de cacau beneficiadas.

5.2 Deverdo estar embaladas em saco a vacuo, saco de papel revestido com pléstico
ou sacaria de Réfia (nova), sem utilizacdo anterior e de responsabilidade do préprio
produtor devidamente identificadas

Artigo 6 - PREPARACAO DA AMOSTRA
O beneficiamento das amostras devera ser feito de acordo com a recomendacdo a
critério do proprio produtor, seguindo as Boas Praticas de Producédo de Cacau.
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Artigo 7 - SECAGEM
O teor de umidade da amostra final devera estar entre 6% até 8%.

Artigo 8 — COMISSAO AVALIADORA DAS AMOSTRAS
Equipe Técnica do CIC - Centro de Inovacéo do Cacau

Artigo 9 - JURI ESPECIALIZADO
- Adriana Reis — Centro de Inovagédo do Cacau
« Igor Presaotti Diniz - Chocolates Garoto S.A.
- Neyde Alice Belo Pereira — CEPLAC e Vice Presidente do CNQCE

Artigo 10 - DIVULGACAO DOS RESULTADOS
As informacdes sobre a classificagdo (Prova de Corte), qualidade e sabores de cada
amostra individual serdo tratadas como confidenciais. A divulgagcdo oficial do
resultado sera definida e publicada no decorrer do concurso.

Artigo 10 - PREMIACAO DE CADA CATEGORIA - LINHARES E DEMAIS
MUNICIPIOS DO ESPIRITO SANTO

+ 1°LUGAR - R$ 3.000,00
+ 2°LUGAR - R$ 2.000,00
+ 3°LUGAR - R$ 1.000,00

Artigo 11 - CRONOGRAMA

e Junho/2020 — Lancamento do Concurso

e Junho/2020 a 30/07/2020 — Inscri¢des e entrega das amostras

e Até 30/07/2020 — Ultimo dia para entrega das amostras

e 06/08/2020 a 17/08/2020 — Etapas de avaliagdo no CIC

e 18/08/2020 a 18/09/2020 — Processamento das melhores amostras no CIC

e 21/09/2020 - Envio do chocolate para Linhares de cada amostra finalista

o Data a definir — Degustacdo e Avaliacdo Sensorial do chocolate das amostras
Divulgacéo do resultado final e evento de premiagéo

Artigo 13 - DISPOSICOES FINAIS
As decisfes da comisséo julgadora serdo absolutas e irrecorriveis. Os casos 0missos
no presente regulamento serdo resolvidos pelo Comité Organizador, composto pelos
realizadores.



