). \\’ /

T
HEIRLOOM
CACAO

PRESERVATION

PROTOCOLOS

Para Avaliagdo e Designagdo

A\

Cacau Heirloom

Tradugdo Marcela VILLACA

APRIL 2024



/
K E 37
HEIRLOOM
CACAO

Protocolos para Envio de Gréos

Requisitos para Envio de Grdios

Requisitos Pds-Colheita

Envio

Protocolos para Preparacéo e Andlise de Licor e Chocolate

Torrefacdo, Quebra e Descasque

Moagem de Licor

Fabricacdo de Chocolate
Andlises de Licor e Chocolate; Armazenamento de Amostras

Protocolos para Amostras de Licor e Chocolate, Armazenamento e Distribuicéo

Amostragem e Armazenamento de Licor e Chocolate
Envio de Licor e Chocolate e Armazenamento a Longo Prazo
Recebimento e Armazenamento de Amostras pelo Painel de Degustac&o HCP

Protocolos para Avaliagéo do Painel de Degustacgdo e Designac@o como

Heirloom

Avaliacdo

Pontuacdio Global

Designagdo Oficial do Status HCP

Visita Virtual ao Local

Processamento das Amostras Genéticas; Notificacdo

Protocolos para Solicitacéo e Solugdo de Problemas na Avaliagao

o I o W

]

oI5 IS I

I

& = =

| —
lox

|r\J_._._.|—\
S sz Ik 5

2



ANONIMATO / NUMERO DE IDENTIFICAGAO HCP

Apéds se registrar no Heirloom Cacao Preservation (HCP) e completar a inscri¢do, Candidato
receberd um Numero de Identificagdo HCP, que serd utilizado para anonimizar o envio. Esse
ndmero e as informagdes dos grdos s&o as unicas informagdes que o Laboratério HCP e o
Painel de Degusta¢do recebem ao processar e avaliar o envio.

QUANTIDADE DE GRAOS NECESSARIA PARA A AVALIACAO

O HCP requer SEIS (6) quilos de gréos de cacau limpos e secos, que representem a
populacéo de arvores e a quantidade de envio comercial proposta para a designacéo
como Cacau Heirloom. O HCP define como "limpos" gréos que n&do estdo quebrados ou
contaminados com materiais externos. Para os Candidatos que normalmente lavam e polem
os grdos apds a secagem, o HCP considera o processo de lavagem e polimento como parte
do processo de limpeza.

O Candidato deve obter um acordo por escrito do HCP antes do envio caso ndo consiga
fornecer os 6kg completos de grdos limpos e secos. Caso o HCP permita uma excegdo para
menos de 6kg, serd necessdrio um minimo de 2kg de gr&os para processar e avaliar o envio.

DESCRICAO DOS GRAOS ENVIADOS

Envie apenas graos totalmente maduros, maduros, sem doencas, que tenham sido
colhidos durante o ciclo normal de safra e sejam representativos da producéo a longo
prazo. Os seis quilos de gréos limpos e secos exigidos devem vir de 40 a 120 &rvores
produtoras representando a populag&o a ser avaliada. As drvores devem ser marcadas ou
etiquetadas para que possam ser avaliadas quanto & diversidade genética, caso o Painel de
Degusta¢do designar o envio como Cacau Heirloom.

QUANTIDADE DE GRAOS

O HCP requer essa quantidade para garantir gréos suficientes para as tarefas primarias do
Laboratério e para fornecer gréos extras em caso de problemas na preparagé&o ou no envio.
Pressupomos que os grdos serdo limpos sem perdas durante o processo de limpeza, e o
rendimento de nibs torrados e limpos a partir dos gréos crus serd de 65%.



Testes Fisicos 175 g
Licor para avaliagdes de licor 875 g
Licor para avaliagdo de chocolate 900 g
Quantidade total de graos 1950 g
necessdaria

Amostras de chocolate para o 1.95kg (65% of 3kg)
evento de designagdo de sobra

Os grdos restantes ser&o armazenados enquanto a avaliagdo do Painel de Degustagdo segue
pendente. Se o envio for designado como Cacau Heirloom, os grdos restantes serdo usados
para fazer amostras de chocolate para o evento de premiag&o da designagdo.

e A fermentacé&o e secagem devem ser feitas de maneira consistente com a produgdo em
maior escala (comercial) deste tipo de grdo. O HCP ndo especifica praticas de
fermentagdo ou secagem, mas revisa essas praticas como parte da Visita Virtual ao Local.

* Nenhum fruto, polpa de fruta, sucos, especiarias, sabores ou qualquer substancia
pode ser usada para alterar ou melhorar o sabor dos grdos durante a fermentacédo.

e Os grdos devem ser secos até que o conteudo de umidade seja de 6,5 a 7,9%. O
conteudo ideal de umidade dos gréos é de 7,0 a 7,5%.

* Apés a secagem, as amostras devem ser armazenadas por no minimo seis (6)
semanas para permitir que o sabor se equilibre e seja representativo dos envios
comerciais.




ARMAZENAMENTO

Recomenda-se que os Candidatos armazenem no minimo 13kg de grdos sob as seguintes
condi¢des ideais de armazenamento, mantendo Skg como seguro contra possiveis perdas de
amostras durante o envio ou problemas com o envio inicial.

* Os grdos devem ser armazenados em sacos respiraveis, como sacos novos, limpos,
e sem odor de jutaq, linho ou algod&o. Certifique-se de que qualquer material usado
esteja livre de aromas que possam transferir odores ou sabores para os grdos.

* Os grdos devem ser armazenados em condi¢cées ambiente, mas protegidos de
umidade excessiva ou qualquer odor estranho na drea de armazenamento. Deve-se
ter cuidado para evitar a exposigdo a condi¢gdes que possam causar reumidificagdo ou
re-absor¢do de umidade pelos grdos, o que pode resultar no crescimento de mofo. A
presenca de mofo em um teste de corte acima do padr&o da FDA dos Estados Unidos é
motivo para rejeigdo imediata da amostra.

* Amostras embaladas devem ser armazenadas em contéineres com tela respiravel
que as protejam da infestacéo de insetos. O tamanho da malha da tela deve ser
pequeno o suficiente (como rede de mosquito) para impedir a entrada de tracas e larvas.
A presencga de qualquer infestagdo de insetos no teste de corte é motivo para rejeicdo
imediata da amostra.

Os candidatos devem garantir que toda a documentagdo necessdria, incluindo conhecimento
de embarque, faturas comerciais, declaragdes alfandegadrias e quaisquer requisitos do FDA
dos Estados Unidos para Notificagdo Prévia sejam atendidos.

Uma conta para Notificagdo Prévia pode ser criada no site do FDA em
https://www.fda.gov/industry/prior-notice-imported-foods/filing-prior-notice-imported-
foods

REQUISITOS DE ENVIO

Os graos devem ser enviados nos mesmos sacos respiraveis em que foram
armazenados. (Veja Armazenamento, acima). Sacos pldsticos tipo Ziploc ou semelhantes
ndo serdo aceitos.

Para manter o anonimato, os sacos ndo devem conter nenhuma marcacéo, exceto o
Nimero de Identificag@o HCP. Envios diferentes do mesmo Candidato devem ser enviados
separadamente e exigem inscri¢8es individuais para cada amostra.



INFORMAGOES DE ENVIO

A documentagdo e os sacos de gr&ios devem ser enviados para o enderego fornecido quando
a inscrigdo no HCP for concluida.

O Laboratério HCP registrard o recebimento dos grdos pelo Nimero de Identificagdo HCP. O
Candidato serd notificado quando este envio for registrado como recebido.

Antes da avaliagdo pelo Laboratério HCP, os gr&os seréo armazenados em um ambiente com
controle de temperatura e umidade para garantir sua estabilidade, e serdo armazenados
separadamente de outros grdos de cacau para minimizar a oportunidade de infestacéo.

Apds o recebimento no Laboratério HCP, os gréos serdo agendados para contagem, testes de
corte e andlise de conteddo de umidade dos gr&os crus, e preparados para o processamento
em licor e chocolate, conforme os préximos protocolos.




Apés o Laboratério HCP registrar o Nimero de Identificagé@o HCP e o recebimento do
cacau, os grdos sdo armazenados em um ambiente com controle de temperatura e
umidade para garantir que permanecam estaveis até serem avaliados e testados. As
informacdes dos grédos sa@o usadas para determinar as condi¢cées adequadas de
torrefacao.

O Laboratério HCP realizard os seguintes testes nos grdos do Candidato enquanto eles s&o
preparados para o processamento em licor e chocolate:
* Contagem de Grdos (Gréos/100g)
* Teste de Corte (Ix 50 gr&os)
* Umidade dos Gr&os Crus por Mettler (perda de peso por balanga de umidade calibrada
para fornos a vacuo)
* Teste de Qualidade dos Graos

Com exceg¢do do teste para mofo interno e infestagéio, o teste de corte é usado para
documentar as caracteristicas dos gréos do Candidato. Mofo e infestag@o de insetos
devem cumprir o Padréo ISO Proposto ISO/TC 34/SC “Graos de Cacau -
Especificacdo” (01/12/2012): maximo de 3% de graos mofados; maximo de 3%
infestados.

O Laboratério HCP fotografard os testes de corte. As fotos incluirdo um ColorChecker
(MacBeth) ou equivalente para permitir a padronizagdo das cores devido &s diferencas de
iluminagdo.

O Laboratério HCP também avaliard os grdos do Candidato para defeitos dbvios de
fermentagdo, secagem, armazenamento ou envio que possam impactar significativamente o
sabor do licor. Caso o Laboratdrio encontre tais defeitos, ele enviard uma amostra dos gréos
para um especialista externo, que avaliard os grdos de forma independente, documentara
suas descobertas e enviard um relatério de volta para o Laboratério HCP. Caso tanto o
Laboratério HCP quanto o especialista externo determinem que os gré&os sdo defeituosos, o
Laboratério HCP marcard os grdos como rejeitados. O HCP entdo entrard em contato com o
Candidato para discutir a falha da amostra e os préximos passos.



NO CASO IMPROVAVEL DE OS GRAOS REPROVAREM NO TESTE DE CORTE

Se todos os testes forem aprovados, o Laboratério HCP marcaré os testes como aprovados.
Caso uma amostra reprove no Teste de Corte no Laboratério HCP, o Laboratério marcard o
teste como reprovado e o Candidato serd notificado. Um segundo Teste de Corte (Ix 25
gr&os) serd realizado por um Especialista HCP e as informagdes do Teste de Corte ser&o
inseridas no Banco de Dados HCP.

* Se o resultado do Teste de Corte passar no padré&o, o Laboratério HCP marcard o Teste
de Corte como aprovado no Banco de Dados HCP e continuard o processamento.

e Se o resultado do Teste de Corte ainda reprovar no padrdo, o Laboratério HCP marcard
aquele gr&o como rejeitado no Banco de Dados HCP, o que enviard um e-mail ao
Candidato para reenviar os gréos, as custas do Candidato.

Uma vez que os grdos sejam reenviados seguindo os Protocolos Padr&o de Envio do HCP,
todos os testes serdo realizados novamente pelo Laboratério HCP e, se necessério, pelos dois
laboratérios adicionais do Painel de Degustagdo.

* Se os resultados dos Testes de Corte passarem no padrdo em qualquer momento, o
Laboratério HCP marcard o Teste de Corte como aprovado no Banco de Dados HCP e
continuard o processamento.

* Se o resultado do Teste de Corte reprovar no padréo pela segunda vez, o Laboratério HCP
marcard novamente aquele grdo como rejeitado no Banco de Dados HCP.

Se for rejeitado pela segunda vez, o Painel de Degustagdo do HCP revisard os dados de todos
os testes realizados e fornecerd sua recomendagéo final. Se o consenso do painel concordar
com as determinac¢des do Teste de Corte, o Laboratério HCP marcard os gréios como
rejeitados. O HCP entdo entrard em contato com o Candidato para discutir a falha da
amostra e os proximos passos.

Os graos que passarem no Teste de Corte ser&o agora processados em Licor e
Chocolate seguindo o protocolo a seguir.



O processamento dos gréos pelo HCP foi padronizado para garantir consisténcia em todas as
submissdes de Torrefag&o, Moagem de Licor, Fabricagdo de Chocolate e Andlises de Licor e
Chocolate. A informagé&o sobre o tipo de gréo fornecida pelo Candidato é essencial para
evitar atrasos neste protocolo.

ESPECIFICACAO DO FORNO

Forno de convecgdo de alta eficiéncia é necessdrio: um forno de convecgdio de laboratério
Binder Model FED-56, FD-53 ou FD-56 (800g de carga total de grdos) pode ser utilizado de
acordo com os padrdes ISCQF especificados pela Cacao of Excellence. Os fornos Binder tém
um tempo de recuperagdo de aproximadamente 4,5 minutos.

Os fornos s@o equipados com duas bandejas de malha larga centralizadas no eixo do
ventilador de circulagdo. Os gr&os sdo dispostos em uma camada Unica na drea de
carregamento. Grdos extras serdo adicionados conforme necessdrio para garantir a mesma

carga para todas as torrefacdes.

CONDICOES DE TORREFAGCAO
As condi¢8es especificas de torrefagdo para os grdos sdo projetadas para maximizar o
potencial de sabor de cada tipo de gréo de cacau. As condigdes sdo consistentes com as
condi¢Bes de torrefagdo da Cacao of Excellence usadas pela Guittard, e com as condigdes
de avaliag&o de projetos internacionais para uma ampla variedade de clones, locais
geogrdaficos e tipos de grdos:

* Tipo Trinitario (esperado na maioria das amostras): 120°C por 25 minutos

e Tipo Forastero (tipico dos tipos Amelonado): 130°C por 25 minutos

* Tipos de Criollo Antigo (Porcelana, Guasare, etc.): 112°C por 25 minutos



Todos os tempos sdo medidos a partir de -2°C do ponto de ajuste apds a recuperagdo do
forno, apéds a inser¢do da bandeja de grdos no forno. (Nota: os fornos Binder tém um tempo
de recuperagdo de 4,5 minutos para o modelo maior e 2,5 minutos para o modelo menor).

A maioria dos gr&os seguird o protocolo Trinitério, pois eles se encaixam na categoria

frutal /floral. Tipos de Criollo moderno (Criollo com caracteristicas de Trinitario) geralmente
serdo torrados sob as condigdes do Trinitério, pois sua genética e processo pds-colheita estdo
muito mais préximos dos grdos Trinitdrio tradicionais do que dos Criollo Antigos.

Ao contrério dos Criollo modernos, os tipos de Criollo Antigo requerem temperaturas muito
mais baixas para expressar melhor as notas de noz e caramelo. O protocolo Forastero é
usado para tipos Forastero e Amelonado para trazer & tona a maxima intensidade do
chocolate.

Com base nos testes de grdos crus do Laboratério HCP e nas informagdes disponiveis pelo
Candidato, o Laboratério HCP e o Presidente do Painel de Degustag&o podem optar por
discutir as amostras de gréos e o que sabem sobre elas antes de torrefazer a quantidade
necessaria para a avaliag&o de licor e chocolate. Com base nesta discussdo, eles podem
optar por realizar uma torrefagdo piloto de 30-50g para fazer uma pequena quantidade de
licor para degustar e determinar as condigdes ideais de torrefac&o. Pode haver algum ajuste
para o tamanho do gréo, conteddo de umidade e quaisquer outros fatores que possam ser
percebidos a partir dos gréos crus cortados.

A informagd&o sobre o tipo de grdo fornecida pelo Candidato é essencial para evitar atrasos
neste protocolo. Caso o tipo de grdo ndo seja fornecido ou seja desconhecido, o Laboratério
HCP consultard um membro do Painel de Degustagdo HCP com acesso a um laboratério, que
receberd uma amostra de 150g dos grdos para avaliagdo de teste de corte e recomendagdo
de torrefagdo. Se esse teste de corte ndo for suficiente para os julgamentos do Laboratério
HCP, o HCP alocard 175g adicionais de grdos e fara torrefacdo em pequena escala e
moagem de licor em amostras de 50g em todas as condi¢des de torrefagdo recomendadas
neste protocolo para determinar a condigdo ideal de torrefacdo com base no sabor das
amostras. O Laboratério HCP entdo usard a condicdo selecionada para produzir o licor para
avaliag&o de licor e chocolate pelo Painel.
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NECESSIDADES DE TORREFAQAO

As quantidades necessarias s&o baseadas no fornecimento de licor para avaliagéo de sabor
de licor pelo Painel de Degustagdo do HCP, retendo uma amostra pelo Laboratério HCP e
fornecendo nibs suficientes, e portanto licor, para a prepara¢do das amostras de chocolate.

Licor total necessdrio para os Avaliadores 260 g
Amostra de Licor Retida 150 g
Perda de Licor na Preparagdo (moagem) 859
Total de nibs limpos e sem casca necessdrios 505 g
Grdos crus torrados a 65% de rendimento 775 g

Total de chocolate necessério para os Avaliadores | 910 g

Perda na Fabricagdo do Chocolate 50 g
Perda no Temperagem do Chocolate 50 g
Necessidades de Licor a 73% de cacau com o
receita de licor 70% (perdas de licor incluidas 9
na moagem de licor acima)

Grdos crus torrados a 65% de rendimento 980 g

A menos que seja absolutamente necessdrio, a torrefagdo e a preparagdo do licor sdo
realizadas em vdrios lotes simultdneos para criar um lote uniforme de licor. Isso implica
torrefazer 1,8 kg de gr&os crus, e dependendo do torrador, isso pode exigir de 3 a 5 lotes de
torrefacdo.

DESCASQUE

Apds a torrefagdio, os gr&os sdo quebrados e descascados. A quebra pode ser feita em
qualquer dispositivo adequado (por exemplo, quebra-grdos Limprimita da Capco Test
Equipment, Reino Unido) ou manualmente. Apds a quebra, os gréos sdo descascados usando
equipamentos tipicos de descasque, como um Descascador John Gordon, Capco Test
Equipment Winnower, ou equivalente.

Apds o descasque, todos os nibs s&io combinados e bem misturados. Todos os nibs serdo
selecionados manualmente para remover quaisquer vestigios de casca—tanto casca solta
quanto casca ainda presa aos nibs. O processo de descasque e sele¢do manual seré
realizado em uma érea regida por praticas de GMP (Boas Praticas de Fabricagdo) e com um
programa HACCP (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) em vigor para garantir a
qualidade do produto.
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Apds o descasque, os nibs serdo armazenados em um saco vedado. Todos os esforgos ser&o
feitos para converter os nibs em licor dentro de 48 horas apds a torrefagdo. Se os nibs ndo
puderem ser moidos em licor dentro de 24 horas apés a torrefagdo, serdo armazenados em
um saco bem vedado, preferencialmente do tipo multi-camada, filme de barreira a vacuo,
para fornecer prote¢do contra filmes de barreira sem a necessidade de vacuo. Os nibs ndo
serdo armazenados por mais de sete (7) dias corridos (mesmo em saco vedado) antes da
moagem do licor.

A temperatura de armazenamento deve ser de 10-24°C (50-75°F). Se os nibs forem
armazenados a temperaturas inferiores a 18°C (64°F), eles devem ser deixados para aquecer
até a temperatura ambiente antes de abrir o saco.

O rendimento esperado de nibs torrados limpos de grdos de cacau fermentados e secos
uniformemente serd de 70%. O HCP calculou suas necessidades com base em 65% para
fornecer uma margem extra contra perdas.

A moagem de licor pode ser realizada em qualquer moinho de pedra ou porcelana de
rotagdo lenta adequado. Moinhos de metal (por exemplo, moinhos de bolas) ou moinhos de
alta velocidade n&o devem ser utilizados. A moagem serd realizada em uma drea livre de
outros odores e protegida de influéncias ambientais. As praticas de GMP estardo em vigor,
assim como um programa HACCP ativo para garantir a qualidade do produto.

Durante a moagem, o moinho serd mantido em condi¢des de sala morna para garantir que o
licor n&o solidifique durante o processo de moagem. O moinho e os nibs s&o pré-aquecidos a
40°C para facilitar a moagem.

A temperatura de moagem n&o deve exceder 55°C (130°F).

E impossivel especificar os tfempos exatos de moagem do licor, pois isso depende de uma
série de fatores, como o contetddo de gordura dos nibs, o grau de fermentagdo dos gr&os, o
moinho especifico utilizado, a condigdo das pedras no moinho e outros fatores. No entanto, a
moagem serd realizada de forma suave e sem a adicdo de pressdo mecénica externa
significativa. O objetivo é produzir um licor que n&o tenha nenhuma textura perceptivel para o
Painel de Degustag&o do HCP durante sua avaliag&o, sem ser excessivo. O equilibrio entre
finura e tempo serd determinado pelo Laboratério HCP.
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Fabricacao de Chocolate

O Laboratério HCP determinard a receita ideal de chocolate amargo para os gréos
submetidos, tipicamente entre 66% e 72% de cacau.

Licor de Chocolate 66,00% - 72,00%
Manteiga de Cacau Desodorizada®  3,00%
Aglcar? 31,00% - 25,00%

' A manteiga de cacau utilizada nesta formulagdo serd de sabor neutro, para ndo alterar o
sabor inerente ao licor. O Laboratério HCP verificard, por meio de degustagdo, a utilizagéo da
manteiga neutra.

% Antes de ser utilizada, o aglicar deve ser avaliado para garantir que seja neutro em sabor e
cheiro, colocando-se 2-4 ongas de agicar em um recipiente de tamanho duas vezes maior,
fechando bem o recipiente e aguardando por pelo menos uma hora. Apds esse periodo, o
recipiente serd aberto e o agucar serd imediatamente cheirado para garantir que n&o tenha
odor inerente.

As mesmas etapas de protocolo para a moagem de licor se aplicam & fabrica¢do de
chocolate:

* A moagem de chocolate pode ser realizada em qualquer moinho de pedra ou porcelana
de rotagdo lenta adequado. Moinhos de metal (por exemplo, moinhos de bolas) ou
moinhos de alta velocidade ndo devem ser utilizados.

* A moagem serd realizada em uma drea livre de outros odores e protegida de influéncias
ambientais. As praticas de GMP estardo em vigor, assim como um programa HACCP ativo
para garantir a qualidade do produto.

e Durante a moagem, o moinho serd mantido em condi¢cdes de sala morna para garantir
que o licor ndo solidifique durante o processo de moagem. O moinho serd pré-aquecido a
40°C para facilitar a moagem.

e A temperatura de moagem ndo deverd exceder 55°C (130°F).

Assim como na moagem do licor, é impossivel especificar os tempos exatos de moagem do
chocolate. No entanto, no caso do chocolate, a finura final é de extrema importancia,
portanto, da-se prioridade ao alcance da finura necesséria. A finura exigida é de 12-15
microns (6,7 10.000 avos de polegada). Isso serd verificado com micrémetro (método AACT ou
equivalente) de uma amostra da massa que estd sendo moida.

Uma vez que a finura exigida seja atingida, a moagem é concluida.

Analises de Licor e Chocolate; Armazenamento de Amostras

Apds a moagem do licor, o licor seré verificado por PNMR ou NIR quanto ao teor total de
gordura.
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Apés todos os testes analiticos nos gréos e o processamento em licor e chocolate, o restante
dos grdos serd armazenado em um ambiente controlado de temperatura e umidade até que o
HCP conclua todas as suas andlises, incluindo a coleta de amostras genéticas, garantindo
tempo suficiente para que todas as partes, incluindo o Solicitante, revisem os resultados do
HCP. Uma vez determinado que nenhuma outra amostragem desses grdos seja necessdria, os
grdos podem ser descartados ou o HCP fornecerd outras instru¢des ao Laboratério HCP.

AMOSTRAS - LICOR

O Laboratério HCP despejard o licor derretido e homogeneizado em frascos de amostra,
como frascos de boca larga de polipropileno VWR, 30 ml (Cat No. 414004-122), ou
equivalente, e com tampa bem fechada. Cada frasco de amostra serd avaliado para garantir
que esteja livre de odores indesejaveis.

As amostras de licor serdo preparadas nas seguintes quantidades para o Painel de
Degustag¢do HCP e USDA, podendo variar de acordo com as necessidades dessas
organizagdes:

e 4 (SEIS) frascos de 20g 120g no total

e 3 (TRES) frascos de 30g  90g no total

e 2 (DOIS) frascos de 25g  50g no total

Todos los muestras seran etiquetadas con el nimero de aplicacién HCP y la fecha de
molienda del licor.

AMOSTRAS - CHOCOLATE

Apds a moagem, todo o chocolate para avaliag&o serd homogeneizado, temperado
manualmente e moldado nas formas padrdo do Laboratério HCP de aproximadamente 10g
cada. As barras temperadas serdo deixadas para equilibrar durante a noite e, em seguida,
serdo seladas a vacuo em sacos de filme barreira multicamadas (por exemplo, FoodSaver ou
equivalente), alocadas da seguinte forma:

Chocolate para o Painel de Degusta¢do HCP (60g x PAvaliadores) 5409
USDA 20g

Todas as amostras ser&o rotuladas com o Numero de Identificacdo HCP e a data de
moagem e moldagem do chocolate.




ENVIO DE LICOR E CHOCOLATE PARA AVALIACAO

O Laboratério HCP usaré envio expresso com prote¢do contra calor, pacotes congelados
e/ou quaisquer outros métodos considerados apropriados pelo Laboratério para enviar
amostras ao Painel de Degustagdo e ao USDA. (O Laboratério HCP, com base na localizag&o
dosAvaliadores, determinard o melhor transportador. Para envios para a Venezuela e Trinidad,
o FedEx é o transportador preferido devido & logistica de entrega nesses paises.) Para envios
internacionais, os pacotes ser&o rotulados como “amostras de pesquisa para avaliag&o” ou
algo semelhante, para evitar que sejam retidos na alfdndega ou sujeitos a taxas de
importagdo.

Antes de enviar, o Laboratério HCP ou o presidente do Painel de Degustacéo HCP
verificara se os Avaliadores est&o disponiveis para receber as amostras e conduzir as
avaliagées sensoriais de maneira pontual.

ARMAZENAMENTO DE LICOR E CHOCOLATE (APOS ENVIO DAS AMOSTRAS)

Apds o envio das amostras de licor e chocolate ao Painel de Degustagdo HCP e ao USDA,
todos os licores e chocolates serdo armazenados em temperaturas reguladas em um
refrigerador sem odores, a menos de 13°C (50°F), até que o Painel de Degusta¢do HCP
conclua sua avalia¢do e as amostras sejam retornadas ao Solicitante. (As amostras de licor e
chocolate retidas podem ser descartadas seguindo os mesmos procedimentos que os grdos
no protocolo anterior.)

Se for esperado armazenamento por mais de 2 (DOIS) meses a partir da data de moagem, as
amostras serdo transferidas para armazenamento congelado sem odores para manutengdo a
longo prazo. Qualquer amostra armazenada nessas condi¢des de longo prazo serd
equilibrada & temperatura ambiente antes de abrir o recipiente/saco selado a vacuo.

RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE AMOSTRAS PELO PAINEL DE DEGUSTACAO HCP
Ao receber as amostras, se estas foram enviadas com pacotes congelados, o Avaliadore do
Painel de Degustag&o HCP abrird o pacote e retirard as amostras, MAS as manterd em seus
recipientes selados e deixard que as amostras alcancem equilibrio & temperatura ambiente.
Nenhuma amostra serd aberta enquanto as temperaturas baixas permitirem a condensag&o
de umidade.

Os Avaliadores armazenardo as amostras durante esse tempo em condigdes ambientais
(temperatura ambiente com ar condicionado). Se as condigdes ambientais estiverem muito
quentes para o chocolate e houver risco de derretimento ou formag&o de mofo, um
refrigerador sem odores ou uma adega serd usado para armazenar o chocolate.
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Os Avaliadores determinam seu préprio cronograma para a avaliagdo das amostras, mas
tentardo fornecer o retorno das avaliagdes dentro de quatro semanas apds o recebimento das
amostras.

Os Procedimentos de Avaliag&o do Painel de Degustagcéo HCP estéo cobertos no
préximo protocolo.

O objetivo do nosso painel de degustacgao é identificar o cacau com genética
especifica ou genética combinada com terroir que tenha sabores complexos e
distintos de forma positiva que normalmente nédo existem no cacau encontrado no
mundo. O Painel Internacional de Degusta¢do HCP serd composto por nove membros, cada
um sendo um especialista em avaliar o sabor dos grdos de cacau, licor de cacau e chocolate
fino. Membros substitutos sdo selecionados apds demonstrarem habilidade em avaliar sabor,
amplo conhecimento sobre os cacaus do mundo e entendimento da produgdo de chocolate
fino ao redor do globo.

AVALIACAO

As avaliagdes sensoriais iniciais do Painel de Degustagdo HCP sobre amostras de licor e
chocolate serdo feitas no formato padréo atual. Os Avaliadores entdo traduzirdo suas
observag&es para pontuagdes globais HCP para sabor, escreverdo breves avaliagdes sobre o
licor e o chocolate EM INGLES, e fardio uma votag&o de “SIM”, “NAO” ou “REENVIAR” para
designagdo como Heirloom com base nesta pontuagdo e avaliag&o. A votagdo de reenviar
indica que o Painel de Degustagé&o apoiaria a designagdo, desde que o Solicitante resolva as
questdes mencionadas sobre os grdos.

O Presidente do Painel HCP preparard um resumo das pontuagdes, observagdes escritas e
recomendagdes dos Avaliadores e o distribuird aos Avaliadores e ao Administrador HCP.

Os Avaliadores conduzir&o todas as avaliagdes de forma independente e sé discutirdo os
resultados uns com os outros apds o resumo da avaliagdo de todo o Painel ser concluida.
Embora os nomes dos membros do Painel de Degustac&o HCP sejam publicos, as pontuacdes,
avaliag&es e recomendagdes individuais de cada painelista seréio mantidas anénimas para o
Solicitante; os Solicitantes poderdo ver apenas as pontuagdes individuais ndo atribuidas, as
avaliagdes de sabor do chocolate e do licor, e as recomendagdes.




PONTUACAO GLOBAL
Além de uma Avaliagdo Sensorial Escrita do Licor e do Chocolate, os Avaliadores fardo duas
avalia¢des padrdo de atributos de 1-10 (10 = méximo) para:
* Sabor Geral (Qualidade e Equilibrio); e
* Sabor Unico (perfil de sabor distintivo ou incomum com valor a longo prazo para a
comunidade do cacau digno de preservagéo).

Pontuacao e Recomendacao do Painel de

Degustacao (Sim / Nao / Reenviar)

Com base na pontuagéo e avaliagdo, cada Painelista fard uma votagdo de Sim/N&o/Reenviar
para a designag&o de Heirloom.

Embora as pontuagdes individuais devam influenciar na designagéio, os Avaliadores NAO s&o
obrigados a correlacionar suas recomendag¢des com uma pontuagdo (por exemplo, um
Painelista pode pontuar uma amostra com “5” e outro com “9” e ambos podem votar sim, n&o
ou votar de formas diferentes quanto & designag&o de Heirloom).

Apds o recebimento das avaliagdes, o Presidente do Painel agendard uma chamada de
conferéncia para revisar os resultados com o Painel e preparar um relatério final. A
participagdo total do Painel nesta chamada é preferivel, mas ndo obrigatéria.

Votacao da Supermaioria a FAVOR da

Designacao de Heirloom

Se uma supermaioria (70% ou mais) dosAvaliadores do Painel de Degustagédo HCP votar
SIM, a amostra recebera a designagcdo HCP de sabor Heirloom.

Votacao de Maioria, mas nao Supermaioria, a

FAVOR da Designacao de Heirloom

Se uma recomendacé&o de maioria, mas ndo supermaioriq, for feita para a designacéo
de Traditional ou se o Painel estiver dividido, o Presidente do Painel de Degustagéo HCP
tomaré uma ou ambas das seguintes medidas:

* Se algum Avaliador n&o estava disponivel para a avaliagdo inicial, mas agora esta
disponivel em um prazo razodvel para fazer uma avaliagéo, o Presidente do Painel pode
aguardar o resultado final até que um ou mais desses Avaliadores fagam a avaliagdo. Se
a(s) recomendagdo(3es) criar(em) uma supermaioria ou uma votag&o minoritaria para a
designagdo de Heirloom, o Presidente do Painel seguird os passos descritos acima.
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* Se nenhum Avaliador estiver ausente ou se os Avaliadores ausentes n&o estiverem
disponiveis, APOS o recebimento das avaliag&es, o Presidente do Painel agendaré uma
chamada de conferéncia para revisar os resultados com o Painel e um representante HCP
preparard um relatdrio final. O Presidente do Painel, durante a discuss&o do Painel,
verificaré se algum Avaliador deseja realizar uma nova degustag&o com base na
discussdo. Se a nova degustagdo resultar em um voto de designagéo por parte de um
Avaliador que crie uma supermaioria, o Presidente do Painel seguird os passos para a
supermaioria. (Apenas o consenso final do Painel serd divulgado). Se o Painel ndo mudar,
o Presidente do Painel tomard as medidas a seguir.

Votacao de Maioria Simples, Empate ou Votacao

Minoritaria Contra a Designacao de Heirloom

Se uma maioria simples do Painel de Degustagcao HCP votar SIM, se o Painel estiver
empatado ou se houver uma votac&o minoritaria a favor da designacéo de Heirloom, a
amostra NAO recebera a designagéo HCP como sabor de Heirloom, mas recebera uma
pontuacéo do Painel.

SE o Painel perceber que os gréos apresentam o POTENCIAL para ser Heirloom,
independentemente de quaisquer problemas no processo, o Painel pode votar para
permitir que o Solicitante reenvie os graos para reavaliagéo sob as regras de
“Solug¢ées para Avaliagao”.

Apds a conclusdo dessa chamada e do relatério, o Painel notificard o HCP e a Adminitragdo
do HCP notificard o Solicitante.

Designacao Oficial do Status HCP

Embora a designagéo de Heirloom pelo HCP n&o dependa exclusivamente da genética, a
menos que um problema com os gr&os seja detectado (veja a seg&io “Solugdes para
Avaliagd0o”), a designagdo oficial como sabor Heirloom depende da conclusdo de uma Visita
Virtual ao Local para verificar as drvores e o processo pds-colheita, e o envio de amostras de
casca de cacau ao USDA ou seu representante.

Se algum gréao ou processo for encontrado ou suspeitado de estar em violagéo de
qualquer um dos Protocolos de Submissé@o do HCP a qualquer momento antes da
designacao, o HCP retera a designacéo de Heirloom HCP até discusséao adicional pelo
Painel de Degustacéo, pelo Laboratério e pelo Conselho.




A designagdo oficial como Heirloom pelo HCP depende da conclus&o de uma Visita Virtual ao
Local do campo do Solicitante para o HCP e da revis&o da Visita Virtual ao Local pelo HCP. O
HCP solicitard que a visita virtual seja realizada assim que a designagdo for finalizada.
|dealmente, essa visita serd feita durante a produg&o, mas dentro de um tempo razodvel para
ndo atrasar de forma desnecessaria o anidncio da designagdo do HCP.

Se, apés a revisdo do material da Visita Virtual ao Local, houver suspeita de uma
violag@o que afete a designac@o e nado possa ser resolvida por consulta, o HCP retera a
designacdo de Heirloom até discussdes adicionais pelo Painel de Degustacao, Equipe
de Revisdo da Visita Virtual ao Local, Laboratério e Conselho.

PROCESSO DA VISITA VIRTUAL AO LOCAL

O representante seguird a Ficha de Informagdes da Visita Virtual ao Local do HCP, coletando
dados suplementares sobre cada drvore (altura da arvore, caracteristicas da vagem, cor do
grdo, rendimento, idade da darvore, origem da drvore, resisténcia/susceptibilidade a doengas,
etc.) e enviard essas informagdes utilizando a folha de dados do HCP.

Apds o recebimento dos dados da Visita Virtual ao Local do Solicitante, o HCP designard uma
equipe de dois revisores para examinar e avaliar a Visita Virtual ao Local. A aprovagdo de
qualquer revisor é suficiente para aceitar a Visita Virtual ao Local para a designagéo.

PROCESSAMENTO POS-COLHEITA
O Solicitante gravard em video todos os aspectos do processamento pds-colheita utilizados
para processar os grdos enviados ao HCP.

O solicitante gravard informagdes sobre os tempos e temperaturas de fermentagdo, métodos
de secagem e outros dados pés-colheita relevantes, bem como dados de produgdo e
agronomia, incluindo o uso de fertilizantes, caracteristicas do solo, topografia e clima. Uma
lista de informagdes bdsicas a serem coletadas, além de outras observagdes, serd fornecida
ao solicitante.

O solicitante fornecerd fotos do processo, junto com coordenadas GPS da fazenda (ndo da
cooperativa). A menos que especificado pelo solicitante, as fotos e videos serdo considerados
informagdes proprietdrias e ndo serdo compartilhadas fora do HCP.
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Processamento das Amostras Genéticas; Notificacao

Assim que as amostras de gr&os chegarem ao USDA, elas serdo processadas e enviadas para
os centros de testes de DNA para andlise.

O DNA serd extraido e analisado com marcadores padrdo e comparado com todos os tipos
de referéncia conhecidos. Serd feita uma andlise de paternidade e de irmdos para determinar
quais grupos, hibridos ou clones est&o envolvidos na composi¢do genética das arvores
amostradas.

Os resultados da andlise genética serdo enviados ao Solicitante e colocados em uma parte
segura do banco de dados do HCP por um periodo de cinco (5) anos. Este banco de dados
serd o repositério para a andlise de diversidade genética da populagdo, localizagdes de
populagdes GIS, caracteristicas de qualidade dos gréos e andlise de sabor. Apéds esse
periodo, ele serd incorporado ao banco de dados publico do HCP. Até 14, o banco de dados
publico serd a drea de armazenamento para todos os tipos de referéncia internacionais e,
apés o periodo designado, para todos os tipos de cacau designados como Heirloom.

Uma vez que as amostras tenham sido recebidas e testadas, o DNA tenha sido confirmado
como correspondente (dentro do razodvel) ao DNA dos grdos originalmente submetidos e um
representante do USDA aprove o relatério da visita virtual ao local, o HCP fornecerd ao
Solicitante o formuldrio de “Permissdo para Divulgar” para prosseguir com o anuncio da
designagd&o de Heirloom.
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PROBLEMA PERCEBIDO NO PROCESSAMENTO POS-COLHEITA / VOTO PARA REENVIO
Caso o Laboratério HCP ou os Avaliadores percebam uma falha na amostra devido ao
processamento pds-colheita e sintam que o licor e o chocolate exibem algumas
caracteristicas desejadas, o Painel recomendard que os gréos sejam reenviados para
reavaliagdo pelo Solicitante assim que novos grdos estiverem disponiveis.

PROBLEMA PERCEBIDO NO PROCESSAMENTO PELO LABORATORIO HCP

Se, no caso improvavel de os Avaliadores perceberem uma falha na amostra devido ao
processamento dos grdos em licor e chocolate pelo Laboratério HCP E sentirem que o licor e o
chocolate tém um potencial razodvel de exibir as caracteristicas desejadas pelo HCP, os
Avaliadores informardo imediatamente o Presidente do Painel e poderdo solicitar que outra
amostra de licor e chocolate, juntamente com os grdos, seja reenviada para avaliagdo, se
necessario, para tomar uma recomendagdo final. Caso apds reavalia¢do ofs) Avaliador(es)
detectem os mesmos problemas, o Presidente revisard os comentdrios e a justificativa e
convocard uma discussdo do Painel, conforme apropriado.

Se um Avaliador perceber uma falha na amostra devido ao processamento dos gréos em licor
e chocolate, mas sentir que a amostra n&o tem potencial para Heirloom, nenhuma agdo serd

~ n

tomada e o Avaliador votard “Ndo”.

ALTERACAO PERCEBIDA NA FERMENTACAO

Caso o Laboratério HCP ou qualquer Avaliador perceba que uma amostra foi alterada de
alguma forma durante a fermentagdo - uma violagdo direta dos protocolos de Submissdo do
HCP - E sinta que o licor e o chocolate exibem as caracteristicas desejadas pelo HCP, o
Avaliador informaré imediatamente o Presidente e o Laboratério HCP, e o Presidente
convocard uma discussdo do Painel, conforme apropriado, para decidir qual agéo tomar. O
Presidente do Painel do HCP pode recomendar que a designagdo como Heirloom seja retida
enquanto uma visita ao local e testes genéticos sdo realizados.

Se o Laboratdrio ou um Avaliador perceber que a amostra foi alterada de alguma forma e
sentir que a amostra ndo tem potencial para Heirloom, nenhuma agéo serd tomada e o

o~ N

Avaliador votard “Nao”.
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AVALIADOR HCP INDISPONIVEL

O HCP busca garantir que todos os Avaliadores fornegam suas avaliagdes, mas reconhece
que pode haver momentos em que, devido a viagens, feriados ou emergéncias, os Avaliadores
ndo possam estar disponiveis por um periodo prolongado. O Presidente do Painel serd

responsavel por determinar se o Painel prosseguird nessas circunstancias ou se aguardard o
envio das amostras.

Em nenhum caso o painel prosseguird com menos de cinco Avaliadores.
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