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RESUMO - O objetivo deste estudo foi contribuir com o conhecimento sobre alguns genétipos de
cacau, provenientes da colecdo de germoplasma do Polo do Vale do Ribeira, situado no municipio
de Pariquera Agu, SP, com estudo e caracterizagdo da polpa dos frutos, avaliados durante
diferentes estacdes do ano. Com os frutos coletados de diferentes genotipos, verificou-se o
rendimento da polpa de cacau extraida em cada época. Foram recebidos trés lotes de cacau,
colhidos em setembro de 2013, janeiro de 2014 e maio de 2014. No trabalho foram determinados
o rendimento da polpa além do pH, cor e teor de sélidos sollveis, comparando os resultados e
averiguando as diferencas entre os lotes e 0s gendétipos. Os resultados das analises mostraram
gue héa diferenca na quantidade de polpa do fruto por genétipo e nas diferentes estagbes do ano
estudadas, sendo que os maiores rendimentos foram obtidos dos frutos processados em setembro
e maio. A partir das polpas de cacau extraidas, foram elaboradas duas geleias, uma somente com
polpa de cacau, e outra com a polpa de cacau e vinho, verificando a possiblidade da polpa do
cacau ser uma base para outros sabores diferenciados. Foi verificado por andalise sensorial que

ambas apresentaram boa aceitacéo.
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ABSTRACT- The aim of this study was to contribute to knowledge about some cocoa genotypes of
the germplasm collection from the Polo of the Vale do Ribeira, in Pariquera Acu, SP, with study and
characterization of fruits evaluated during the four seasons. With the fruits collected from different
genotypes, we found the yield of cocoa pulp extracted in season. Three batches of cocoa harvested
in September 2013, January 2014 and May 2014. Pulp yield, pH, color and soluble solids, were
determined comparing the results and ascertaining the differences among the lots and the
genotypes. Results showed differences in the amount of fruit pulp among genotypes and seasons
studied. The highest yields were obtained from the processed fruits in September and May. From
the cocoa pulp two jellies were extracted, one with only cocoa pulp and other with cocoa pulp and
wine , verifying the possibility of the pulp of cacao to be a base for other flavors. It was verified

through sensory analysis that both had good acceptance.

Key-words: Theobroma cacao, pulp, jelly, characterization.

1 INTRODUCAO

O cacaueiro é uma espécie arbérea da familia Malvacea, nativa da floresta tropical quente e
Umida das Américas do Sul e Central, tendo como centro de diversidade a Amazbnia nas
nascentes e bacias dos rios Amazonas e Orenoco. Em 1737 foi classificado pelo botanico sueco
Carlos Linneaus como Theobroma fructus e modificado em 1753 para Theobroma cacao L. (VALLE
et al, 2012). O cacau, fruto do cacaueiro, pode ser colhido 6 meses apds a fecundagdo da flor.
Quando o fruto amadurece, o conjunto das sementes e da polpa que as envolve tende a se
destacar das paredes internas da casca e, em seguida, com o avan¢o da maturacao, a polpa tende
a liquefazer-se (FERRAO, 2002).

Quando os frutos estdo maduros, a polpa que envolve as sementes contém apreciaveis
teores de acUcares, e tem sido utilizada como matéria-prima para a preparacdo de bebidas
fermentadas. Estes aclcares tém enorme importancia no conjunto de operacdes poés-colheita
(FERRAO, 2002).

O despolpamento é realizado em despolpadeira industrial, do tipo continua ou semi
continua, fabricada totalmente em aco inoxidavel, que permite a retirada parcial da polpa. Estes
equipamentos sdo constituidos basicamente de um cilindro fixo perfurado, posicionando
horizontalmente e dotado de um eixo giratério com paletas de borracha que fazem as sementes se

movimentarem no seu interior. Nestas maquinas, a polpa € extraida pelo efeito combinado de for¢a
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centrifuga e atrito entre as sementes e a parede do cilindro confeccionada em tela com orificios de
2,5 mm. A polpa é liberada pelos orificios da tela e coletada por uma calha existente na parte
inferior da maquina. A extracdo devera ter duracdo maxima de 90 segundos por carga, evitando-se
assim a retirada excessiva da polpa. Apds este periodo, as sementes sado descarregadas através
de uma vélvula que fica instalada na parte frontal da maquina, sendo entdo levadas para os cochos
de fermentacédo (VALLE et al., 2012).

A polpa de cacau é um produto rico em nutrientes, e apresenta boas perspectivas para a
industrializacdo devido a seu sabor caracteristico. Pode-se retirar até 50% da polpa, sem prejuizo
para o processo de fermentacdo do cacau. Pelo contrario, a retirada parcial da polpa pode resultar
em beneficios indiretos, na medida em que melhora a qualidade do cacau, pela redugéo do teor de
acidez das améndoas, minimizando um efeito a ser evitado pela industria chocolateira (VALLE et
al., 2012).

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Matéria-prima

e Frutos de cacau provenientes da cole¢do de germoplasma do Instituto Agronémico (IAC),
localizado no Polo do Vale do Ribeira, situado no municipio de Pariquera-Agu — SP. Os
gendtipos estudados foram: IAC 1, selecionado pelo Instituto Agronémico de Campinas -
SP, em progénie de UF 677, de polinizacéo livre; UF 29, selecdo da “United FruitCo”, em
material de origem equatoriana; UF 613, UF 667 e UF 668, sele¢bes realizadas pela “United
FruitCo.”, em Limén, Costa Rica. Os gendétipos estudados pertencem ao grupo Trinitario;
SCA 12, gen¢tipo originalmente coletado por F. J. Pound em 1937, selecionado pela
resisténcia ao fungo causador da vassoura de bruxa; ICS 60 e ICS 95, selecéo realizada
pelo Imperial College de Trinidad; IMC 67, proveniente de arvore coletada por F. J. Pound
em 1938,em expedicdo ao rio Parinari em lquitos, Peru; e P 7, proveniente de arvore
originalmente selecionada por F. J. Pound, em 1943, no rio Nanay, Peru.

o Pectina GENU Explorer tipo 145-AS fornecida pela CpKelco

e Acido Citrico fornecido pela Cargill

¢ Vinho tinto Pinot Noir (vinicola Aurora safra 2012)

e Acucar refinado fornecido pela empresa Monte Alegre
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2.2 Obtencéo e caracterizacdo da polpa de cacau

Foi realizado corte transversal nos frutos, para tornar vidvel a retirada das sementes
envolvidas pela polpa. As sementes juntamente com a polpa foram colocadas em um processador
marca Walita, utilizando-se lamina de teflon e em seguida adicionaram-se 50 ml de &gua,
realizando vinte pulsacfes durante um minuto, para que posteriormente pudessem ser separadas
as sementes da polpa, em peneira. A seguir, a polpa foi caracterizada analisando-se o pH, a cor e
0 teor de sélidos sollveis. As polpas dos gendtipos estudados foram congeladas em freezer
doméstico e descongeladas conforme necessidade de utilizagdo nas formulacdes das geleias. Foi
calculado o rendimento em polpa de cada gendtipo em cada estagéo, pela divisdo do peso da

polpa extraida pelo peso total do fruto.

2.3  Obtencédo das formulagbes das geleias

Os testes-piloto para formulacéo da geleia foram realizados por processo convencional, na
Planta Piloto do Fruthotec/ITAL, em tacho encamisado a vapor e com agitacdo, aquecendo-se a
polpa de cacau até 70°C, adicionando-se acguUcar e pectina, procedendo-se ao aquecimento até
90°C até a concentracao de 53°Brix, para entdo ser adicionado o &cido citrico calculado de forma a
se obter pH final 3,5 na geleia, envasando-se em seguida a geleia em potes de vidro, resfriando-se

em seguida. A Tabela 1 a seguir indica as formulacdes.

Tabela 1. Formulacdes das geleias de cacau e cacau com vinho com base na quantidade de polpa de cacau,
acucar e vinho.

Geleia Polpa de cacau Acucar Vinho
Geleia de cacau 50% 50% -
Geleia de cacau com vinho 50% 40% 10%

2.4  Caracterizagdo

2.4.1 Determinacdo do teor de solidos soluveis e do pH

Os solidos soluveis foram determinados por refratometria, por método descrito em AOAC
(2010), utilizando-se refratbmetro ético de bancada modelo Abbe 10450 (AO Abbe Refractometer,

EUA). O pH foi determinado diretamente em potencidémetro, marca Digimed, modelo DM20.
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2.4.2 Colorimetria

As analises de cor da polpa de cacau e das geleias foram realizadas em colorimetro CR 400
(Minolta, Japéo) pelo sistema Cielab fazendo-se a leitura na configuracdo d/0 e iluminante C. Os
resultados foram expressos em valores L*, a* e b*, onde os valores de L* (luminosidade ou brilho)
variam do preto (0) ao branco (100), os valores do parametro a* variam do verde (-60) ao vermelho
(+60) e os valores do pardmetro b* variam do azul ao amarelo, ou seja, de -60 a +60,

respectivamente(CIE, 1986).
2.4.3 Analise sensorial das geleias

Foi conduzido um teste afetivo, para o qual foram recrutados 50 consumidores de geleia
gue nao rejeitassem ou desejassem conhecer o sabor de polpa de cacau, sem restricbes quanto a
idade, sexo e classe social, voluntarios, funcionarios e estagiarios do ITAL. As amostras de geleia
de polpa de cacau foram avaliadas quanto a aceitabilidade de modo global e particularmente da
aparéncia, do aroma, do sabor e da consisténcia por meio de escala hedbdnica de nove pontos
(9=gostei muitissimo, 5=ndo gostei nem desgostei e 1= desgostei muitissimo); quanto a
intensidade da cor, da acidez e de espalhabilidade por meio de escalas do ideal de cinco pontos
(5=muito mais escura/acida/espalhavel do que eu gosto, 3=do jeito que eu gosto, 1=muito menos
clara/acida/espalhavel do que eu gosto) e quanto a atitude de intencdo de compra através de
escala de cinco pontos (5= certamente compraria 3= talvez comprasse, talvez ndo comprasse, 1=
certamente ndo compraria). O teste foi conduzido no LAFISE-CCQA-ITAL, em cabines individuais.
Os dados relativos as escalas utilizadas foram submetidos a andlise de variancia e teste de Tukey

para comparagao de médias ao nivel de confianga de 95% (p<0,05).
3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Extracdo da polpa de cacau e calculo de rendimento

A previsdo no inicio do projeto era realizar quatro andlises, porém devido ao periodo de
estiagem em novembro, nesse més ndo houve frutos disponiveis para a realizacdo da extracao,
ocorrendo esse problema também para os genotipos IMC-67 e P7 no més de janeiro. Em setembro
ocorreram mudanc¢as na metodologia usada, ndo podendo ser realizada a andlise de cor nesse

més. Os resultados da extragéo e caracterizacdo da polpa encontram-se na Tabela 2.
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Tabela 2. Peso médio do fruto e da polpa extraida, rendimento, pH, teor de sélidos sollveis e cor da polpa
por gendtipo e por més de colheita.

. Cor da polpa
» Més P(?sp Pgs_o Rendi- )
Genotipo colheita meédio meédio mento da pH °Brix

fruto (g) polpa(Q) polpa L o b

Setembro 979,33 80,00 8,17% 3,20+0,08 8,9+0,2 - - -
IAC 1 Janeiro 534,96 34,88 6,52% 3,53+0,12 11,2+0,1 37,18+0,52 -0,01+0,06 0,53+0,10
Maio 761,57 51,00 6,69% 3,80+0,08 8,5+0,1 61,33+2,49 1,98+1,19 7,53+1,32

Setembro 918,00 86,67 11,65% 3,42+0,04 15,8+0,1 - - -
UF 29 Janeiro 523,20 40,62 7,76% 3,48+0,07 7,940,1 59,23+3,41 0,68+0,05 7,08+0,04
Maio 616,21 57,33 9,30% 3,96+0,12 10,4+0,4 65,52+2,48 1,03+0,15 6,01+0,53

Setembro 1018,00 81,67 8,02% 3,35+0,01 9,5+0,1 - - -
UF 613 Janeiro 531,28 40,08 7,54% 3,49+0,02 17,5+1,2 34,00+0,28 -0,20+0,02 0,06+0,08
Maio 906,52 71,33 7,86% 3,62+0,01 9,7+0,2 56,62+3,17 0,07+0,77 4,49+0,45

Setembro 744,00 86,67 11,65% 3,32+0,14 9,2+0,3 - - -
UF 667 Janeiro 523,20 40,62 7,76% 3,42+0,02 14,9+0,2 35,91+0,38 -0,13+0,09 0,99+0,11
Maio 444,38 74,67 16,80% 3,57+0,06 7,1+0,2 43,21+5,03 0,91+0,25 1,16+0,32

Setembro 956,00 81,67 8,54% 3,34+0,04 7,1+0,2 - - -
UF 668 Janeiro 509,40 39,38 7,73% 3,31+0,03 13,7+0,4 32,18+0,33 -0,31+0,05 0,29+0,16
Maio 513,04 49,67 9,68% 3,62+0,02 9,4+0,2 65,54+3,36 1,94+0,32 3,39+1,81

Setembro 705,67 89,67 12,70% 4,01+0,01 9,8+0,2 - - -
SCA 12 Janeiro 324,93 43,22 13,30% 3,78+0,03 14,9+0,2 40,85+0,15 0,83+0,09 4,18+0,14
Maio 614,33 117,00 19,04% 4,45+0,01 9,8+0,2 50,83+2,30 0,21+0,15 4,23+0,43

Setembro 988,00 70,00 7,09% 3,16+0,01 8,1+0,2 - - -
ICS 60 Janeiro 412,18 36,37 8,82% 3,78+0,02 11,8+0,2 35,59+1,53 -0,12+0,05 1,37+0,28
Maio 524,21 32,00 6,10% 3,74+0,03 8,8+0,3 55,04+2,66 2,27+0,64 4,55+1,54

Setembro 527,67 68,00 12,89% 4,10+0,01 7,8+0,1 - - -
ICS 95 Janeiro 307,57 32,14 10,44% 3,46+0,03 11,3+0,1 48,89+0,09 1,23+0,08 4,89+0,04
Maio 314,03 36,33 11,57% 3,86+0,01 5,1+0,2 52,61+4,21 1,19+0,13 5,45+0,88

Setembro 1236,00 86,67 7,01% 3,49+0,05 10,2+0,2 - - -

IMC 67 Janeiro* - - - - - - - -
Maio 825,54 71,67 8,68% 3,85+0,08 10,5+0,3 68,98+3,60 0,48+0,10 7,67+0,90

Setembro 803,33 71,67 8,92% 3,32+0,02 8,2+0,2 - - -

P7 Janeiro* - - - - - - - -
Maio 657,59 53,67 8,16% 3,87+0,08 8,2+0,2 62,11+3,65 1,19+0,47 6,23+0,94

*Devido ao periodo de estiagem, nédo havia frutos disponiveis e a extragdo ndo pode ser realizada.
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Os resultados mostraram que para todos 0os genétipos o peso médio do fruto foi maior na
colheita de setembro. A quantidade de polpa extraida também foi maior em setembro para nove
genadtipos, com excecdo do SCA 12, gendtipo do qual se pode retirar mais polpa em maio. O
rendimento dos gendétipos IAC 1, UF 29, UF 613, ICS 60 e P 7 foi maior em setembro, enquanto o
rendimento foi maior em maio para os genétipos UF 667, UF 668, SCA 12 e IMC 67. Apenas 0
genadtipo ICS 60 apresentou maior rendimento em janeiro. O pH das polpas apresentou-se mais
acido em sete gendtipos no més de setembro, enquanto as polpas dos genétipos SCA 12 e UF 667
foram mais acidas em janeiro e para o gendtipo UF 668 o pH nao apresentou diferenca significativa
para os meses de setembro e janeiro. O pH da polpa foi menos acido em oito gendétipos, com
excecdo de ICS 95 e ICS 60, que apresentaram polpa com pH mais alto nos meses de janeiro e
setembro, respectivamente. O teor de sélidos sollveis foi maior em sete genétipos em janeiro, com
excecdo do gendtipo UF 29, em que esse teor foi maior em setembro; IMC 67, em que esse teor foi
maior em maio e para o genétipo P 7, que ndo apresentou diferenca significativa para os meses de

setembro e maio.
3.2 Geleias
3.2.1 Caracterizagdo das geleias

Analisaram-se os indices de pH, teor de soélidos sollveis e cor das geleias, representados

na Tabela 3.

Tabela 3. Cor, pH e teor de sélidos sollveis da geleia de cacau e da geleia de cacau com vinho.

Cor das geleias

Produto pH °Brix
L* a* b
Geleia de cacau 3,54 +£0,01 51,1+0,2 35,77 £ 2,27 1,75 +0,26 5,37 £ 0,86
Geleia de cacau 3,49 + 0,02 51,7 +0,2 28,95 + 0,65 5,51 + 0,20 4,60 + 0,52
com vinho

3.2.2 Andlise Sensorial

Os resultados médios obtidos nas avaliac6es das amostras de geleia de polpa de cacau sédo
apresentados na Tabela 4. Verifica-se que as amostras foram bem aceitas quanto aos atributos
avaliados sem diferir significativamente entre si (p>0,05), tendo recebido médias entre “gostei
pouco” e “gostei”, com excecdo dos atributos aparéncia e consisténcia, pois a geleia de cacau e
vinho foi avaliada com médias superiores a amostra polpa de cacau, diferindo (p<0,05)

significativamente entre si.
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Tabela 4. Resultados obtidos no teste para avaliacdo da aceitabilidade das geleias de polpa de cacau e de
polpa de cacau e vinho, quanto ao produto de modo global e particularmente quanto a aparéncia, aroma,
sabor e consisténcia; quanto a intensidade da cor, da acidez e da espalhabilidade e quanto a atitude de
intencdo de compra*.

Atributos geleia Polpa cacau Polpa cacau e vinho DMS
Modo global 6,4 (1,4)a 6,6(1,7) a 0,5
Aparéncia 6,1 (1,5 b 71(1,4)a 0,4
Aroma 6,3(1,4)a 6,8 (1,7) a 0,5
Sabor 6,9 (1,5) a 6,7 (1,6) a 0,6
Consisténcia 56 (1,7)b 6,3(1,7) a 0,4
Intensidade da cor 3,00,7)b 4,0 (0,5) a 0,2
Intensidade da acidez 3,9(0,5 a 4,0 (0,6) a 0,2
Espalhabilidade 4,6 (1,5) a 46(12)a 0,3
Intenc&o de compra 32(11)a 33(1,1)a 0,4

* Resultado expresso como média (desvio-padréo) entre 50 avaliag8es por amostra. D.M.S.: Diferengca minima significativa ao
nivel de erro de 5% (Teste de Tukey). Para cada atributo (linha), valores seguidos de letras iguais ndo diferem estatisticamente
entre si ao nivel de erro de 5%.

4. CONCLUSAO

Através dos resultados do estudo, verificou-se que o rendimento, pH e o teor de sélidos
soltveis variam em decorréncia da época do ano, e através do rendimento conclui-se que para o0s
gendtipos IAC 1, UF 29, UF613, ICS 60 e P7, a melhor época para a colheita é em setembro, para
0s gendtipos UF 667, UF 668, SCA 12 e IMC 67, a melhor época é em maio e para o genétipo ICS
60, a melhor época para a colheita é em janeiro, mostrando que alguns genétipos apresentam
colheita mais precoce que outros. As geleias apresentaram boa consisténcia, cor muito agradavel e
aceitabilidade sensorial, mostrando que a polpa de cacau, um subproduto da industria chocolateira,
pode ser aproveitada para produtos como geleia, que sdo bem aceitas pelos consumidores e

podem gerar um mercado lucrativo.
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