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RESUMO

O cacau € um produto de grande relevancia na economia brasileira. A composicio fisico-
quimica e qualidade das améndoas de cacau dependem de diversos fatores, como a variedade
do cacaueiro, origem, técnicas agricolas, clima, solo, o grau de maturacgéo e a tecnologia pds-
colheita. Desta forma, objetivou-se caracterizar améndoas de cacau coletadas em diferentes
periodos de colheita, por meio da avaliagdo do pH, atividade de agua (aw), umidade,
cinzas, lipideos, proteinas, fibras, carboidratos e energia. Foram utilizadas améndoas de
cacau de duas fazendas de Itabuna, regido cacaueira da Bahia. As améndoas apresentaram um
valor de pH entre 5,47 (amostra 2) a 5,94 (amostra 3) e, de aw entre 0,67 (amostra 2) a
0,85 (amostra 1). Em relagfio ao teor de umidade, identificou-se uma grande variagio de
7,05% (amostra4) a 10,72% (amostra 1). Os valores determinados para cinzas apresentaram
variagdo de 3,01% (amostra 2) a 3,41% (amostra 4), para lipidios de 37,61% (amostra 4) a
42 85% (amostra 2), enquanto que os teores de proteinas apresentaram-se entre 12,84%
(amostra 1) a 14,33% (amostra 4), e os de fibras 14,93% (amostra 1) a 22,07% (amostra 4).
Os carboidratos calculados foram de 32,81% (amostra 1) a 37,60% (amostra 4), e a energia
encontrada variou de 546,23 Kcal (amostra 4) a 572,97 Kcal (amostra 2), o que confere aos
produtos do cacau, um alto valor energético. As améndoas demonstraram boa qualidade,
entretanto, sua composi¢do fisico quimica foi variavel pelas praticas agricolas, fatores
edafoclimaticos e época de producfio do cacau na regifo Sul da Bahia.

Palavras-Chaves: Cacau; composi¢do quimica; qualidade; clima; préticas
agricolas.

ABSTRACT

Cocoa is a product of great importance in the Brazilian economy. The physical- chemical
composition and quality of cocoa beans depends on various factors as the variety of cocoa,
origin, farming techniques, climate, soil, the degree of maturation and post harvest
technology. Thus, this study aimed to characterize cocoa beans collected in different harvest
periods, by evaluation of pH, activity water (aw), humidity, ash, lipids, protein, fiber,
carbohydrates and energy. Were used Cocoa beans from two farms of Itabuna, cocoa region
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of Bahia. The beans exhibited a pH value of 5,47 (sample 2) to 5,94 (Sample 3) and, aw of
0,67 (sample 2) and 0,85 (sample 1). Regarding the humidity content, we identified a wide
variation of 7,05% (sample 4) 10,72% (sample 1). The values determined for ash changed by
3,01% (Sample 2) 3,41% (sample 4), lipids 37,61% (sample 4) to 42,85% (Sample 2), while
Protein concentrations were between 12,84% (sample 1) to 14,33% (sample 4), and fiber
14,93% (sample 1) to 22,07% (sample 4). The carbohydrates calculated of 32,81% (sample 1)
to 37,60% (sample 4), and the energy found ranged from 546,23 Kcal (sample 4) to 572,97
Kcal (sample 2), which gives the cocoa products, a high energy value. The beans showed
good quality, however, its physical-chemical composition varied by agricultural practices,
edaphoclimatic factors and cocoa production season in southern Bahia.

Key Words: Cocoa; chemical composition; quality; weather; agricultural practices

INTRODUGCAO

O cacau (Theobroma cacao L.) é uma cultura perene originaria da Floresta Amazonica, com
grande expressdo econdmica no Brasil e no mundo. As primeiras sementes de cacau
chegaram ao sul da Bahia no século XVIII. Com o clima quente e Umido da regido,
rapidamente se desenvolveram, transformando o sul do estado no principal produtor de cacau
do pais, sendo que, o cacau ou sementes, € o principal ingrediente na produgio de chocolate
e de seus derivados [1,2].

O Sul da Bahia produz em tormo de 95% do cacau brasileiro, ficando o Espirito Santo com
3,5% e a Amazdnia em 1,5% da producgfo nacional, em que 90% desta € com a finalidade
para exportagdo. No periodo 1975/1980, tempo aureo do chamado fruto de ouro, o Brasil foi
o maior produtor mundial, onde o cacau gerou trés bilhdes e seiscentos e dezoito milhdes de
dolares. De acordo com os dados da safra internacional 2013/14 da CEPLAC, dos
recebimentos acumulados até Julho/2014, aproximadamente 73% sfo procedentes da Bahia,
e o restante para os demais estados. E na safra brasileira 2014/15, dos recebimentos até o
mesmo periodo, aproximadamente 74% foram da Bahia, ressaltando a continuidade do
potencial de produgéo do estado [3.4].

A qualidade das améndoas e alguns compostos quimicos do cacau dependem de
muitos fatores, como a variedade do cacaueiro em que cada uma tem um sabor Unico,
condi¢des de crescimento da planta, origem geografica, manejo agronémico, fatores do solo,
clima, exposi¢do a luz do sol, as chuvas, época de maturagio, tecnologia pos-colheita e
processo de armazenamento, todos esses fatores contribuem para as variagdes na formagio
de sabor final. Além disso, o gendtipo influencia diretamente na qualidade das améndoas,
pois tem contribuicdio nos precursores do sabor e aroma que dependerdo também das
habilidades e bons cuidados tomados pelos técnicos responsaveis [5-7].

Sendo o cacau um produto de grande relevancia na economia brasileira, ¢ importante avaliar
0 seu aspecto nutricional ao qual dard subsidio a toda a cadeia produtiva a busca de
melhorias em componentes que aumentardo o valor agregado do produto final, e ainda,
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aliado ao fato de que estudos ja evidenciaram o cacau como fonte em flavonoides e
antioxidantes [8].

O cacau de alta qualidade denominado de tipo fino e ou especial possui propriedades
organolépticas de sabor, cor e aroma bem definidas, e, esta qualidade esta relacionada com as
boas praticas agricolas e o correto beneficiamento das améndoas, que vai desde a colheita
até o armazenamento. Este hoje é um dos grandes gargalos do Brasil, pois, em geral a
qualidade do cacau ¢ afetada pela falta de infraestrutura e por praticas inadequadas de pos-
colheita [9].

No Brasil atualmente, a baixa produtividade da maior regifo agricola cacaueira (regifo sul da
Bahia) e a elevada demanda por améndoas fermentadas e secas pelas industrias
processadoras vém provocando a reducfio do tempo de fermentagiio de 6 a 7 dias para 2 a
3 dias, levando nfio apenas a queda na qualidade dos produtos de cacau, como também a
problemas tecnoldgicos para o seu processamento pelas industrias [10].

A améndoa € o produto de maior valor comercial do cacaueiro, dentro desse contexto, este
trabalho teve como objetivo a caracterizagfo fisico-quimica das améndoas de cacau
coletadas em duas fazendas da regifio Sul da Bahia em épocas diferenciadas.

2. METODOLOGIA
2.1 Amostras

Foram utilizadas améndoas de cacau secas ao sol de variedades comum (Forastero) e
hibrido, provenientes de duas fazendas em Itabuna, localizadas na regifo cacaueira do Sul
da Bahia, porém em épocas distintas de producdo. As améndoas foram coletadas no
periodo de agosto, em tempo chuvoso, e em novembro de 2014 com maior predominancia
de dias ensolarados. As quatro amostras foram encaminhadas ao Laboratério do SENAI,
onde foram devidamente armazenadas para a posterior caracterizagdo e identificadas de
acordo com o local de coleta, época (estagdo climatica), variedade e tipos de tratamentos
aplicados conforme a Tabela 1.

Tabela 1 — Amostras identificadas conforme local de coleta na regido sul cacaueira/Itabuna-
BA

Identifica¢do  Fazendas  Coletas/ Estacio Climatica Variedades Tratamento
1 Santo Antbnio 12 coleta Agosto/2014
2 Santa F¢é (Inverno) I
) Comum ¢ Hibrido Secagem aosol:3a7
3 Santo Anténio 22 gpleta Novembro/2014 dias
4 Santa F¢é (Primavera)

2.2 Caracterizac¢io Fisico-Quimica

As améndoas secas provenientes de cada fazenda foram trituradas em microprocessador antes
de serem analisadas. As analises de pH e de proteinas foram realizadas de acordo com os
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métodos 970,21 e 970,22, respectivamente, da Association of Official Analytical [11]. O pH
das améndoas foi determinado utilizando-se pHmetro digital (TECNAL, modelo TEC-5). A
umidade, cinzas e fibra bruta foram determinadas seguindo o método gravimétrico da
Association of Official Analytical [12]. Os lipidios totais foram extraidos a frio e
quantificados conforme metodologia proposta por Bligh e Dyer [13]. A atividade de agua
(aw) foi realizada com um decagono, Lab Master (Novasina), com célula de medicio
eletrolitica CM-2. Todas as determinagdes foram realizadas em triplicata e os valores meédios
sdo relatados. Os carboidratos totais foram calculados por diferenga: 100-(% umidade +%
cinzas + % proteina bruta + % Lipidios Totais) [12]. O valor energético total das amostras
foi estimado pela conversdo de Atwater, com a soma das porcentagens de proteina bruta e
carboidratos totais multiplicados pelo fator 4 (Cal/g) somado ao teor de lipidios totais
multiplicados pelo fator 9 (Cal/g) [14].

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicdo quimica das sementes de cacau, assim como de outras espécies
vegetais, depende de alguns fatores como: variedade, origem, técnicas agricolas, clima,
solo, e o grau de maturacdo dos frutos [15-17]. Na Tabela 2 sfo apresentados os
resultados da caracterizacdo fisico-quimica das améndoas de cacau de acordo com o
periodo de coleta.

As améndoas de cacau secas apresentaram um valor de pH médio entre 5,47 a 5,94, sendo
importante destacar que a elevada acidez interfere no sabor do produto final. Os resultados
encontrados para a primeira coleta (amostras 1 e 2) estdo de acordo com Cruz [18] que
encontrou para améndoas da variedade Forastero um pH de 5,4 e os de Lopes et al. [19]
que encontraram valores de pH de 5,42, exceto para a segunda coleta (amostras 3 e 4) que
apresentaram maior potencial hidrogenidnico. Todas as amostras apresentaram quantidades
benéficas conforme Dias [20], pois as améndoas de cacau cujo pH ¢é inferior a 4,5
apresentam um baixo potencial na formagdo do sabor de chocolate, enquanto valores de
pH acima de 5,0 este potencial € aumentado significativamente. Esta caracteristica, segundo
Efraim [21] apresenta diferengas em relacdo ao seu processamento na fazenda quanto ao
tempo de fermentagdo e tipo de secagem, assim considera-se que essas etapas de
processamento influenciaram esta variavel nos diferentes periodos de colheita neste estudo.

Tabela 2 — Caracterizagio fisico-quimica das améndoas de cacau.

Parametros Amostras
1 2 3 4

pH 5,56+ 0,02 5,47 £ 0,01 5,94+0,18 5,86+ 0,02
Aw 0,85+ 0,01 0,67 £ 0,01 0,69 £ 0,01 0,68 + 0,01
Umidade (%) 10,72 £ 0,09 7,31+ 0,08 7,57 £0,12 7.05£0,16
Cinzas (%) 3,06 + 0,02 3,01 +£0,04 3,34+ 0,18 3.41+0,27
Lipidios Totais (%) 40,57 £ 0,48 42,85 +£0,40 40,40 £ 0,24 37,61+ 0,35
Proteina (%) 12,84+ 0,72 13,84 £ 0,04 13,88 £ 0,21 14,33 £ 0,17
Fibra Bruta (%) 14,93 £ 0,76 20,96 £ 0,67 17,25+ 0,44 22.07 £ 0,48
Carboidratos® (%) 32,81 £ 0,89 32,99 £ 0,48 34,81+ 0,33 37,60+ 0,27
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Energia (kcal)** 54771 +2,64 57297+ 1,58 55836+ 1,60 54623 +2.03

Os valores encontrados na analise de atividade de agua (aw) variaram entre as amostras,
de 0,67 a 0,85, o valor maximo obtido foi para a amostra 1, consequentemente a de maior
umidade (Tabela 2). No entanto, em estudo desenvolvido por Efraim [22] com 10
variedades de cacau foram determinados valores de 0,631 a 0,692 e foi destacado que a
atividade de agua deve ser inferior a 0,7 para que seja mantida a qualidade das améndoas,
evitando o crescimento de fungos produtores de toxinas. As améndoas do presente estudo
obtiveram aw inferior a 0,7 com excecdo da amostra 1, que pode ser justificado pelo periodo
chuvoso e pela falta de uma secagem adequada na fazenda.

Segundo estudos de Efraim [21] a secagem natural realizada ao sol, é uma operagdo simples
e bastante utilizada em fazendas cacaueiras e permite que a umidade seja reduzida
uniformemente do interior a parte externa das améndoas, favorecendo a reducfio da atividade
de agua até valores adequados, com o valor maximo de 8%, que ndo propicia o
desenvolvimento de fungos produtores de toxinas. Porém, torna-se importante destacar que
esse comportamento ndo foi observado na amostra 1, no qual, além de possuir maior
umidade e atividade de agua, apdés 21 dias de coletada na propriedade, apresentou
desenvolvimento de fungos. Vale salientar que, no periodo de coleta dessa amostra houve
chuva na regido que pode ter contribuido para uma umidade maior.

As améndoas de cacau, assim como todo produto vegetal, apresentam variagdes em suas
caracteristicas fisico-quimicas pelas condig¢des edafoclimaticas e tratos culturais durante a
maturagdo do fruto e também pos-colheita, inclusive nas etapas de fermentagcdo e secagem
[23]. As améndoas demonstraram boa qualidade devido a seu bom aspecto externo, aroma
natural de cacau, auséncia de mofo interno e defeitos, e pela baixa umidade final. Exceto a
amostra 1 que apresentou-se fora dos padrdes, demonstrando que o cacau ndo foi bem
processado (Tabela2).

O processo de secagem das améndoas nas fazendas, bem como o binémio tempo-
temperatura, e a estacdo climatica influenciaram diretamente no teor final da umidade. Ao
analisar 10 variedades de cacau, Shripat et al. [23] determinaram percentuais de umidade
que variaram entre 5,.80% a 6,78%. Os diferentes teores de umidade apresentados (Tabela 2)
sdo decorrentes da estacdio climdtica e o tempo utilizado para a secagem, que variaram de
acordo com cada produtor, ressalta-se ainda a falta de padronizagéo na fazenda.

Nas determinagOes de cinzas foi encontrado para a amostra 2 o menor teor, equivalente a
3,01%, e para a amostra 4 o maior, representado por 3,41%. Com relacdo ao teor de
cinzas, o tempo de fermentacdo influencia ligeiramente os valores obtidos, de acordo
com Efraim et al. [21]. Este fato pode ter contribuido para a variagdo nos valores obtidos
nesse estudo, visto que nio ocorre uma etapa especifica de fermentacfio nessas fazendas, esse
processo ocorre juntamente com a etapa de secagem.

De acordo com a Tabela 2, verifica-se que o teor de lipideos totais das amostras variou
de 37.61% a 42,85%, corroborando com os resultados de Torres-Moreno et al.[24] que
encontraram o valor de 41,93% para améndoa de cacau cultivada em Gana. O teor na
amostra 4 foi menor em relagfo as outras amostras, e a amostra 2 foi a que apresentou uma
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quantidade maior. A variedade do cacau, a estagfio climatica e o tipo de secagem tem
influencia no contetdo de lipidios totais das améndoas. Quanto maior o teor de gordura,
maior € o valor comercial das améndoas, assim a amostra 3 se destaca das demais. Apesar
disto, os valores encontrados por Efraim et al.[21] de 54,08% a 55,78% sdo superiores aos
deste estudo.

Com relagdo ao teor proteico, a variagdo para as amostras estudadas foi entre 12,84 a
14,33g/100g, sendo que a amostra 4 obteve quantidades maiores de proteina. Destaca-se
que os valores foram superiores ao resultado encontrado por Lopes et al. [19] que para
proteina foi de 11,49%, entretanto foram inferiores aos apresentados por Efraim et al.[21] de
16,60% a 23,88%. Ressalta-se que a variagdio encontrada nessa fragio € influenciada pela
fermentagdo, etapa onde ocorrem complexas reagdes bioquimicas, como a hidrélise de
agucares e proteinas [21].

Os valores determinados para fibra bruta das améndoas variaram de 14,93% a 22,07%,
demonstrando a potencialidade das améndoas de cacau como fonte de fibra. Esses resultados
foram equiparados aos de Torres-Moreno et al. [24], 11,30% a 19,47%, no qual, relatam que
a composicio dos graos de cacau € modificada de acordo com a origem geografica, e nesse
contexto Lopes et al. [19] complementam ao dizer que o teor de fibras pode variar de acordo
com diversos fatores, como: variedade, condi¢des climaticas e estagio de maturagéo.

O teor de carboidratos variaram de 32.81% a 37,60%, corroborando com os dados de
Torres-Moreno et al.[24] de 33,78% e 36,65 % que analisou améndoas de duas origens. A
energia encontrada para as amostras estudadas variaram de 546,23 a 572,97 Kcal, o que
confere aos produtos do cacau alto valor energético [25].

4, CONCLUSAO

A qualidade das améndoas de cacau esta relacionada com as praticas agricolas e a época de
produgfio. As amostras apresentaram composigdes fisico-quimicas distintas de acordo com o
periodo de colheita. Tendo em vista que periodo chuvoso dificulta a eficacia da secagem ao
sol, faz-se necessario uma maior padronizagdo e monitoramento durante o processo de
secagem para uma melhor conservagéio e manutencio da qualidade.
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