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APRESENT AÇ . .\O 

\0 atual e~tági() e," que se encontra () aproveitallu'uto da polpa da S-t.·UH·f)­

te de cacau na re~rião cacaueira sul-baiana torna-~(' pren}f'nte UH) trabalho que 
procure .nostrar o nível da tecnologia disponível para a extração da polpa e 
mel do cacau, as alterações 110 .nanejo tradicional das práticas de pós-colhei­
ta, suas vantagens c desvantagens, alternativas de conservação do produto a 
nível de fazenda, de distribuição industrial, os cuidados higiênicos na oLtt'll­
ção J" polpa, e.n especial a água utilizada e a padronização da rnatéria-pri'lla e 
prod u to final. 

A viabilidade econôrnica de Ull) aproveitalncnto da polpa de cacau enl gran­
de escala para proecssa.nento do suco só será possível cotn a possibilidade de 
conservação do produto à te.n peratura arnbiente, utilizando cquipa,uentos in­
dustriais si.nilares àqueles ernpregados para outras polpas dc frutas. Desta for­
ma pode-se ter urn rnaior poder de absorção do produto pelo Inercado e UIJla 
ruaior facilidade do trausporte e cornercialização. 

O Centro de Pesquisas do Cacau (CEPEC) iniciou os trabalhos eln 1984. Ilt~S­
te sentido e procurou estudar o assunto nas diferentes frentes. Este prirneiro 

trabalho tece conlentários soLre a obtenção da polpa do cacau e perspectivas 
de conservação térrllica a nível industrial e sugere o trataluento ténuico COIIl 

alternativas viáveis para o produto atingir novas fronteiras Illercadológicas, 
apesar de se considerar a polpa do cacau congelada COI)) urna alternativa na 
co.nercialização regional ou para atender contratos específicos. Tais resulta­
dos podeJIl ser extrapolados COIIlO fonna alternativa de conscrvação da polpa 
ou Illel de 2~~U quc se destina a outros fins COlHO a produção de geli~ia\ gelcia­
da ou doces. 

Eln seqüência scrão puLlicados quatro trabalhos que juntos poderão servir 

COlHO subsídio para os que desejalll entrar no nH~rcado de subprodutos de ca­
cau ou Inelhor adaptar stla~ atuais instalações. 

1. Obtenção da polpa t' 00 IHel do cacau. 
2. Conscrva~'ão da polpa e do filei do cacau a nível de fazenda. 
:J. Processalllellto industrial do suco e néctar do cacau. 
4. Água e higiene na indústria de alirllelltos. 
Tais infornla~'ões são frutos de trabalhos desenvolvidos COIIl a colabo­

ração da Universidade Federal de Vi~'osa, da J oalca Agroindustrial LttJa., (:a­
cau Suco e ItallH~tal. 

Espera-se COtll plclllclltar tal .naterial COtll in forrlla~'ões sobre o processalnen­
to de produtos derivados do cacau cOlno geléia, geleiada, doc(' ('IH corte.vina­
gre, aguardente e, certamente, 08 aperfeiçoamentos sistemáticos das tecnologias 
hoje (lispon Íveis e liberadas. 
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OBTENÇAO E PERSPECTIVAS DO PROCESSAMENTO 
TI:RMICO DO SUCO E NeCTAR DA POLPA DO CACAU 

Frederico J. V. Pa"o,* 
Vicente de P. Pereira* * 
Flávia M. L. Pallol *** 
Airton P. Romeu **?:.o)(. 

INTRODUÇÃO 

o cacau (Theobroma cacao) é uln fruto bacáceo, de fonna elíptica, com 
diâlnetro variando de 79 a 91 mm, média de 8.5 mln, comprimento variando 

/ 

de 115 a 147 mnl, média de 134 rnm, e massa variando entre 400 e 600 g. As 
sementes são de forma achatada e têln, em média, 23,4 mm de cornprirnento, 
12,0 rnlll de largura e 7,3 nun de espessura. Essas sernentes, ern número rnédio 
de 40, superpostas em torno de uln eixo central, ~cham-se revestidas por uma 
polpa de coloração branco-leitosa (Iue, quando madura, possui saLor ácido ca­
racterístico. No estágio ótirno de rnaturação, a depender das condições clirná­
ticas, essas sernentes pesam, ern rnédia, 2,9 g e a polpa pode representar até 
35% desse peso (Castro e Bartley, 1983). 

A produção de cacau na Bahia, eru 1984, foi de 264.677 t, concentradas enl 
ulna área de 91.859 krn 2 . Considerando urna utilização de 8.5% da produção 
para extração de 6.5 a 70% da polpa presente nas selnentes, o (Iue representa 
aproxirnadarnente 20% do peso das sementes frescas, quantidade esta que 
não prejudica o processo de ferrnentação das sernentes (experirnento ern anda­
ruento no CEPEC), verifica-se que urna produção anual de urna tonelada de 

• Engenheiro de Alimentos, MS em Eng. Agrícola, Divisão de Tecnologia e Engenharia 
Agrlcolas, CEPEC, CEPLAC 

.. Agrônomo, Ph.D. em Tecnologia de Alimentos, Departamento de Tecnologia de Ali­
mentos, UFV. 

... Eng. de Alimento!, MS em OêncÚls de Alimentos, Divisa0 de Tecnologia e Engenharia 
Agrícolas, CEPEC, CEPLAC 

.... Farmocêutico Quimico, MS em Tec. de Alimentos, Divisão de Tecnologia e Engenharia 
Agrícolas, CEPEC, CEPLAC 
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cacau ~eco reprt\senta entre .1.00 c 4.25 kg de polpa integral, o que equivale a 
dizer (PHo' para cada 1.000 arrobas de produção anual podern-se obter 5.100 a 

h.:JOO k~ de polpa integral. que pode vir a ser llllla fonte de renda adicional pa­
ra o produtor. 

:\tualInente urna PC(!UCIHl parte da polpa, conhecida rChrionalmente rOlno 
"luerO! de ea('au~ ~ extraída por prellsa~(,lll (' processada a nível de fazcnda ou 

de pequena indústria nas regiões produtoras de cacau do Sul da Bahia, para fa­
brica\'ão de gel~ia e yinagre. l\lais recentclllcnte, parte da polpa integral ven1 
sendo extraída crll IUá(Jllinas apropriadas, conservada sob congelalllento c co­
IlH\rcializada para elaboração de néctar ou refresco . 

. -\ ruaior a parte dcssa polpa se pcrdc durante o transporte e fcrrncntação 
do cacau, etubora na realidade ela não seja totalrnente elirninada, nesta fase , 
lUas silll transformada pela ação Inicrobialla etn rOlnpostos essenciais à produ­

\'ão (lo sabor do r hocolate no interior da sClnente (F orsyth c Qllcsncl, 1963; 
(;reen,,'ood -Barton, 19(5). Entretanto, estudosjá cvidenciararn (IUC parte des­
ta polpa pode ser aproveitada SCB1 prejuízo para o processo de fCflHelltação 
(Forsyth e Quesnel, 1963; Serra, 1977; Lopcz, 1979). Assirll, torna-sc Je inte­
resse o desenvolvimento de uma tecnologia apropriada de elaboração e proces­
samento do néctar e da polpa do cacau para utilização num mercado consumi­

dor mais amplo. 

O aproveitalllento da polpa de cacau COlno Inatéria-pritna industrial leva 
\Oantagelll. ell} relação a outras Illatérias-pritnas potcncial'l1ente aproveitáveis 
na região~ por ser de produção abundante, garantida, proveniente de UIlIa cul­

tura já estabelecida, corno é o cacau. 
A grande aceitação pelo mercado regional da polpa de cacau congelada des­

pertou interesse da classe ue produtores por outros rnétodos de beneficiarnen­

to do produto. ~esta oportunidade iniciou-se li 111 estudo sobrc o assunto, com 
o objetivo de fornecer dados técnicos sobre o proccssarncllto do néctar c pol­

pa de cacau. 
~este trabalho são Jiscutidos aspectos gerais sobre a extração da polpa, 

processamento, características físicas e químicas e perspectivas da conservação 

térmica destes produtos. 

REVISÃO DE LITERATURA 

Glll dos principais fatores lirnitantes para UIU rnaior COIlSUlno da polpa de 
cacau, belll corno a expansão uo ruercado consu.nidor para aléru das frontei­
ras regionais é sua conserva,'ão. A polpa é urna Inatéria-prirna altarnente pere­
cíveL gra,'as à sua cOlllposição rica cru açúcares (glicose~ frutosc: 10 a l;)~; sa-
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l'aro..~: O, I a 9~), á('üJos não voláteis (áci(Ju cítric:o: 0,77 a 1.';2~;). lra\"o!" .I •. 
alninoácitlos (aspártico, glutâlllico c aspargin~: 0,.)(, a 0,6f)~;), Iflif)l'rai~ (O,-ll 
a 0,54%), pectina (0,9 a 1,19%) (FOfSyth c Qucsncl, 196:J;Greenwood-Uarlof), 
1965). 

A deterioração é provocada por uma flora microhiana similar àquela encon­
trada na fase inicial da fermentação do cacau (F orsyth e Quesnel, 1963), mui­
to COlnUlll eln outros sucos de frutas (Baird-Parker e Kooinaru, 1980; LÜlhi, 
1959). Leveduras degradalll os açúcares, se rnultiplica,n e ferrncntalll, produ­
zindo álcool e gás carbônico. Albrtlrnas espécies possuindo pectinesterase ativa, 
hidrolisaln a ligação éster do gruparnento Inet11ico COIU a cadeia poligalacturô­
nica da pectina, o que explica a perda do poder gclificantc do "nlcl" 10 horas 
após a quebra dos frutos (Borges, 1970 ?). Leveduras podern ainda fonnar pe­
lículas, causar escurecÍlnento e produzir acetaldeido (Iue contribui para o "gos­
to fermentado" (Lüthi, 1959). Dentre as bactérias, as acéticas e as láticas são 
as rnais relevantes na deterioração dos sucos. As bactérias acéticas têln cápaci­
dade de crescer eln Ineio de baixo plI e produzern ácido acético na presença 
O2, como na produção de vinagre. Causam turbidez e formam uma película 
na superfície do suco (Baird-Parker e Kooinanl, 1980; Lüthi, 19,59; Tressler e 
Joslyn, 1961). As bactérias láticas produzern ácidos lático c acético, e gás car­
bônico. Alguns gêneros, provavelmente, produzem diacetila, do ácido cítrico 
(Lüthi, 1959) cxistente no suco, o que é responsável por uln gosto desagradá­
vel e outros produzem rnucilageln, o que torna o suco viscoso. 

Qual<luer tecnologia de processalHen to a ser desenvolvida para o néctar e 
polpa do ~a(;dU deve prevenir qualquer dessas deteriorações 'Hicrobian~s. 
Não existe ainda nenhuln estudo básico sobre as características particulares 
da polpa de cacau COlll o objetivo de orientar sua conservação. ~Ias algumas 
tentativas de conservação do suco ou "IHel" de cacau já foraln experirnenta­
das. A prinlcira inforrnação cscrita, no CEPEC, parece ser a de ~ledeiros 
(1968?), (Iue conservou o "Inel" para fabricação de geléia COlll 3% de solução 
de hipoclorito de sódio a 10% de cloro ativo, lHas não conseguiu Inanter seu 
poder gelificante. Serra (1967) mencionou essa mesma concentração capa7; 
ue conservar por 6 dias o "IHcl". Borges (1972) ex perilnentou a conservação 
também do "mel" pelo aquecimento a 100 °C, por 60, 75 e 90 segundos, e 
resfriamento posterior a 40 oe, constando, entretanto, o aparecimento de 
fungos eln alguns frascos do produto, cpnl 15 dias de estocados. Loureiro e 
Pereira (1972) concentraralH o "IHel" Je cacau elll tachos abertos até 48 a 
54% de sólidos e verificarall1 que após 4 ~ S 1l1eSeS de estocagelJ1 o concentra­
do pôde ser usado na confecção de geléia e as perdas por fermentação foraln 
in feriores a 1 %. 
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\tais rcccntcnlcntc, o uso de rlletabissulfito de potássio na concentração de 

200 ppru (Centro de Pe8(luisas e Desenvolvilucnto, 198~; ltosa c Itolneu 
1982) perrnitiu razoável estabilidade nas características físicas, quírnicas e or­
ganolépticas do "ruel" de cacau durante 20 dias de vida de prateleira sob refri­

geração a 4 oe, aprescntanJo sornente ligeiro escurecirnento (Centro de Pe­

quisas e Descnvolvirnento, 1983). A concentração de 400 pprn produziu urna 

geléia rnais clara. Os autores, entretanto, não rllencionararn a concentração re­
sidual do inetabissulfito após o proccssarnento. 

O congelalnellto, rllétodo que atualrnente teul sido utilizado para cOllserva­
\'ão da polpa destinada ao consulno cOlno refresco, para o rnercado regional, é 
o (lue rnelhor preserva suas (Iualidades organolépticas. Isso porque as ruudan­
ças enzimáticas e oxidativas ocorrem mwto lentamente e os microrganismos 

não se 1l1ultiplicatn, chegando luesrno a dinlinuir ern 5 a 10% do núnlcro ori­
ginalmente presente (Desrosier, 1964; Tressler e Joslyn, 1961). Observações. 

prelilninares dos produtos congelados encontrados na região revelararll unla 

carga levediforrlle superior à perrnitida, o que sugere Inaiores cuidados de as­
sepsia desde a ex tração até o congelalBento. Nenhuln estudo sobre a viabili­

dade econôlllica Jcssc processo para conservação e cornercialização deste pro­

duto foi realizado. Para os sucos de frutas ern geral, Tressler e Joslyn (1961) 
rllenciona'll ser o congelarnento o Inelhor Inétodo de conservação, sendo sua 
aplicação liluitada, devido a fatores econôrnicos coruo existência de tecnolo-

gia de estcrilização adc(luada flue resulta eln sucos relativalnente bons, que 

podclll ser deixados às ternperaturas alnbielltes scrn rnudança con~iderávcl no 

sabor por(Iue o dcscollgelalllen to tio suco de in fcrior qualidadc~ (I'lan do COlll­

parado ao pasteurizado. 

Outros processos para conservação de sucos de frutas são citados na litera­

tura, tais como: concentração a vácuo, desidratação. adição de preservativos 

cOlno ácido Lenzóico, bissulfitos e propionatos. No processalnento industrial 

de sucos de frutas nota~se, COIIl freqüência, a utiiização de corllbinações de tra­

tamentos tais COIIlO preservativos e pasteurização, preservativos e resfrialllcnto, 
concentrações e congelalnento, e até cOlnhinações de preservativos (Bainl.Par-

ker e Kooinam, 1980; Lüthi, 1959; Tresslcr e Joslyn, 1961; \Voooroof e 

PhiUips, 1974). COII1 essas cOlllbinações os tratalllentos funcionalll sincrgistica­
Illcnte, conservando Inclhor as características naturais dos prod utos. 

O tratalnento térlnico é o processo Il1aiS COIIlUIH, ernprcgado na grande 

Inaioria dos sucos de frutas encuntrados no cOfllércio nacional. Pode ser cfc­

tuaJo pelo aconuicionalllento uo suco a quente seguido de UHl tratarllcnto de 

calor auicional após o fcchalllcnto do recipicntc, ou pelo sistcllla IIT5T (alta 

tern pcratura e curto tClllpO, isto é, 4- a 10 scgunuos a temperaturas de 90 a 

8 



95 °C em trocadores de calor do tipo pla~, res{rialllento e acondicionamento 

U8éptico(Bárd-Parker e Kooinarn, 1900; DesrQ8Íer, 1964; Tressler e J o&Iyn, 

1961; Woodroof e Phillips, 1974). 

As condições de tempo-temperatura variam dependendo do produto: Suco 

de laranja simples - 10 a 15 min/75 a 70 °C; suco de uva - a'juecimento de 

79/85 °e e resfriamento de 5 °C; suco de abacaxi - aquecilnento a 60 oC, 

acondicionamento e novo a(Juecimento a 90,5 °C/l a 3 min; suco de maçã -

25 a 30 min/87,8 a 76,5 oe; suco de morango (4 a 8% ácido cítrico) - desae­

ração e aquecimento por 20 a 30 min/76,5 a 82 °C; suco de cereja carhonata­

do - 30 Inin/60 °C (Baird-Parker e Kooinam, 1980; Tressler e JosJyn, 1961). 

A característica que define a combinação ternpo-ternperatura na esteriliza­

ção de sucos de frutas é a resistência ao calor do microorganismo ou enzimas 

capazes de deteriorar o produto,: A resistência ao calor dos microorganismos 

é específica para cada produto, pois é influenciada pela concentração em sóli­

dos do suco, pI1 e presença de substâncias inibidoras. É necessário, portanto, 

definir ·às características particulares do suco para avaliar sua estabilidade mi­

crobiana, bem como as propriedades dos microorganismos que têln capacida­

de de nele se desenvolver, para enfim garantir um processamento adeyuado do 

produto. 

MATERIAL E MÉTODO 

Este trahalho foi conduzido parte no Centro de Pesquisas do Cacau (CEPEC), 

Ilhéus, BA e parte na Universidade Federal de Viçosa (UFV), ~IG. 

Os frutos de cacau (14.000) fOlClm colhidos na Estação Experinlental Ar­
naldo lVledeiros, no Centro de Pesquisas do Cacau, no final da safra principal 

(novernbro), quebrados e despolpados, após 24 h, na Fazenda Gramado, loca­

lizada no município de Uruçuca. Durante estas operações forarn tomadas rne­

didas de interesse como características físicas "do produto e rnão-de-obra 

envolvida. 

Obtiveram-se 273 Q de polpa integral, dos quais 168 foraul enlbalados enl 

sacos plásticos de 7 litros, 100 Q envasados eru recipientes de plástico rígido e 

urna arnostra de 5 Q enviada aos laboratórios do CEPEC para as análises quírni­

cas e ruicrobiológicas. 

Após o acondicionalnento, procedeu-se o congela,uento eru cârllara fria, a 

-20 oCo Deconidas 48 horas, 168 Q (24 sacos de 7 Q) do produto congelado 
foram acondicionados em quatro caixas de isopor, transportadas para a Coo-
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perativa de Pesca de Ilhéus, permanecendo em câmara fria a - 25 °C até o mo­
mento do embarq_ue, enl avião, para Belo Hori~onte, 24 horas depois. Do aero-

porto de llelo lIorizonte o produto seguiu ilHcdiatulJlcJltc para llFV, sendo 

novamente levado para uma câmara fria a -20 oC, onde permaneceu durante 

todo o telllpo eln que foranl efetuados os seguintes testes: 

i) análises quÍlllicas c físicas da polpa congelada; 

ii) I csl c de padroniza~'ào do néctar; 

iii) tratalllcntos físicos para IHelhoria da aparência do produto; 

iv) tratalllento térrnico do produto eln tacho aberto e elH aquecedores de 

placas~ e 

v) preparo de três diferclltes produtos c avaliação dos JlleSIUOS durante o 

arrnazenaIlH~nto, à telnperatura alnbiente. 

Colheita, Transporte, Quebrn e Despolpamento 

Os fru'tos forall1 colhidos, conl podões, por operários rurais treinados. Du­

rante esta fase foi avaliada a Illão-de-obra envolvida no processo, considerando­

se a colheita e o transporte, por operários, para a Inargeln da estrada através 

de cestos conhecidos na região COlHO panaculll. 

Os frutos forarll ulna rllistura de eacau cornurll e Illbridos, norrnalrnente 

cncontrados nas propriedades da região cacaueira sul-baiana. 

~lediu-se a densidade aparente dos frutos e o núrnero de frutos por panaCUJn. 

A quebra dos frutos, para a retirada das sementes, feita através do corte 

da casca COlll facões curtos, foi realizada por duplas de operários treinados, 

UIH cortando o fruto e o outro retirando as serllentes, prática tradicional no 

beneficialllento de cacau. ~ lediu-se a Inão-de-oLra necessária nesta operação. 

r\s sClucntcs foralll acondicionadas cln caixas plásticas COIIl capacidadc para 

50 kg e transferidas para a sala de de~polpalllento. 

~a sala de despolpalllento as selllentes foralll passadas CIU ulna Illá(luina, 

a nível industrial, (lue velll sendo desenvolvida por urlla firrna de e(luipalllen­

tos. Para aUlnrntar o rendirnento da extração cada lote de 20 kg de selnentes 

foi passado por três vezes no cquiparllcnto. O princípio de funcionalllcnto da 

Iná'luina são efcitos cOlnhinados dc força centrífuga c de atrito Ja8 SClllcntc8. 

É Ulll et)Uipalllcnto de fUllciollalllento contínuo, Inas esta condição não foi 

utilizada porque Hão oferer.ia o rendirncnto IlláxilllO Jc cxlra\~ãu Jcsejado. 
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Análises físicas. químicas e microbiológicas da polpa 

o lo.te de SQ da polpa de cacau "in natura" enviado aos laLoratórios (Ja 

Divisão de Tecnologia e Engenharia AhJTícolas do CEPEC (DITEC), foi suh­

Illetido a análises físicas, quírnicas e nlicroLiológicas. Foram determinados aci­

dez lotaI expressa corno ácido cítrico, 1'11 e sólidos totais, segundo A.O.A.C. 

(1975) 32027, 13008, 22018, respectivamente. Açúcares totais foram analisa­

dos pelo método descrito em Miller (1959); pectina pelo método utilizado 

por Adomako (1974); Brix usando refratômetro de ABBE; nitrogênio total 

pelo método micro Kjeldahl, A.O.A.C. (1975, 22054; vitamina C pelo méto­
do de Til~ans, Cox e Pearson (1962) fibras e cinzas pelos métodos preco-

nizados pelo Instituto Adolfo Lutz (1976). As análises nlicrobiológicas foram 

contagenl total, leveduras e esporos de fungos, conforrne recornendações do 

U.S. Food and Drog' Administration (1972). 

As análises de glucose e frutose, em cromatógrafo líquido de alta pressão 

nlodelo CC - 480 C, coluna lVlicro Pax NII 2 - 10, e viscosidade no viscosíme­

tro digital Brookfield, foram realizadas no Departanlento de Tecnologia de 

Alilllentos UFV. 

Melhoria da aparência do produto 

Considerando a presença de fibras na polpa de cacau e a heterogeneidade 

quanto a densidade, cor e tamanho das partículas, foi necessário um trata­
mento físico para melhorar a aparência do produto. 

Ulna alllostra da polpa integral foi suLllletida à centrifugação a 2.000 
por 20 Ininutos, para ulna caracterização do percentual das diversas fases corn­

{'onentes. 

I\os testes de equipamentos, foraJn testados três tipos: 

i) I JOlllogeneizador, utilizado enllinhas de processarnento de leite e sucos. O 

produto foi aquecido a urna telnperatura de 60 °C e suLmetido a uma pressão 

de 3445 kPa (35,15 kg/cln 2
) no primeiro pistão e 17225 kPa (175,75 kg/cm 2

), 

no segundo. SULJllcteu-se a esse honlogeneizador o produto eorn diluição 1 :2, 
devido a irllpossiLilidaue de se trabalhar cOln polpa integral. 

ii) Liquidificador industrial cOln capacidade para 80 Q e 1.800/3.500 rpm. 

O produto foi tratado à ternperatura alnLicnte, a urn ternpo de rotação de 5 
Ininutos. 

iii) O terceiro tratarnento foi realizado ern urn "finisher", de funcionamen­

to contínuo, eorn paletas giratórias e peneiras cOln rnalha de 0,45 a 0,33 mm 
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de tliâruetro. Trahalhou-se COIU polpa à telllperatura ulllLicntc c a 60°C. 

F ormul.ção e ~valiação do processamento térmico do néctar e da polpa 

:\ntcs (Ia forrllulação e trataluenlo térrnico dos produtos processados para 

acompanhamento durante o armazenamento, foram conduzidos ensaios que 
permitiram a escolha dos mesmos. Avaliaram-se a formulação do néctar, o efeito 

da a(lição do açúcar antes do tratarncnto térrnico e as alterações ua polpa 

(luanJo subllletida a este tratarncnto. 

Partindo-se do conhecirnento de concentra\'õcs da polpa no néctar consu­

ruido na região, foralu preparadas três diluições da polpa: 1 : 1,5, 1 :2,0 e 1 :2,S. 
~as três forrllulações adicionou-se açúcar nUlna dosagerll tal que rcsultasse eln 

Ulll produto final de concentração eru sólidos solúveis igual ao da polpa origi­

nal (15%). 
1\8 arnostras foralll sublllctidas a ulna análise sensorial tio tipo teste de pre­

ferência. Para a avaliação prelirninar do efeito do tratamento térrnico e da 

adição de açúcar no sabor do produto final, foram I'rcparatlas quatro formu­

lações: 1 parte de polpa + 1 parte de água; 1 parte de polpa + 2 partes de água; 
1 parte de polpa + 1 parte de água + açúcar; e 1 parte de polpa + 2 partes de 
água + açúcar. A adição do açúcar foi feita em concentrações que após a dilui­
ção do produto, para o consumo, a concentração final fosse igual à original, 
15% de sólidos solúveis. 

Corn base ern estudos preliihinares do binôlnio ternpo-temperatura para a 

conservação ua polpa do cacau, os produtos foram aquecidos a 909 C, eln 

tacho aberto, rnantidos a e~a ternperatura por 30 segundos, acondicionauos 

enl latas de 350 InQ, recravadas, invertidas por 3 minutos e resfriadas. 

j\ partir dos quatro prouutos e uma testemunha (polpa integral congela­

da) preparou-se néctar corn diluição de 1:2 e concentração final de 15% de 

açúcares. Na avaliação sensorial, envolvendo nove provadores" era solicitada 

a C 0111 paração ue cada urHa das arnostras, uevidarnente couificada, COIIl UJn 

padrão (testetnunha), indicando-se diferenças quando verificadas, de acordo 

COIn sua preferência, se para rnelhor ou pior. 

Objetivando alternativas de métodos de tratalllento térrnico, estuuou-se 

o conlportarllento da polpa quanuo envasaua a frio e subrnctida ao trata­

rnento térrnico, seguido ue rcsfriarnento. A tcrn peratura do ponto frio rne­

didos corn o auxílio de terrllopares ue cobre-constantã acoplauos a unl re­

gistrador Speeuornax, corn registros a intervalos de 24 segundos. Forarn 
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envasadas em latas de 350 m~ (7,5 cm d~ diâmetro e 9,0 de altura) polpa 

integral, polpa diluída 1:1 e polpa diluída 1 :2. Nas latas com polpa integral 
e com diluição de 1:1 foram utilizad08 dOÍl tennopares, um localizado no 

centro geométrico do recipiente a 2 cm do fundo, no eixo central. 

Para avaliar a viabilidade de utilização de trocadores de calor de placas 

para tratamento térmico da polpa de cacau, foi utilizado um equipamento 
destinado ao processamento de sucos de frutas, com capacidade de 200 ~ Ih, 
distância entre as placas de 0,5 cm e aquecimento a vapor. A temperatura 

de processamento foi de 85 °C e após uma hora de funcionamento o equipa­
mento foi dcsmontado para verificaçio. 

Definida a melhor diluição da polpa e concentração de açúcar, foram 

elaborados os seguintes produtos: 
Produto I (PI): Diluição 1:1, com açúcar - Os ingredientes, 1 parte de 

polpa, 1 parte de água e 400 g de açúcar para cada litro de polpa integral, 

foram misturados em tacho aberto e aquecidos até a tenl peratura de 90 °C, 
mantidos a essa temperatura por 30 segundos. O proôuto foi então acondi­

cionado em latas de 350 m~, fechadas imediatamente e invertidas por 3 mi­
nutos, para esterilização da tampa. Eln seb'lJÍda foi resfriado nurn "Sl'in­

Cooker" por 3 minutos e arnlazenado à teluperatura ambiente. 

Produto 2 (P2): Polpa integral com açúcar - foram adicionados 400 g tle 

açúcar por litro de polpa in tegral. Eln seguida sulimeteu-se o produto ao 

mesmo proce~alnento do produto anterior. 

Produto 3 (P3): Néctar homogeneizado - Este produto foi preparado a 

partir de ulna diluição 1 :2, ou seja, uma parte de polpa integral para duas 

partes de água e a adição de 400 g de açúcar por litro tle polpa. A rnistura 

foi aquecida a 60 °C, passada em homogeneizador e novamente aquecida a 
90 °C por 30 segundos. Foi então condicionada em latas, também de 350 m ~. 

fechadas, invertidas por 3 nlinutos e armazenadas à ternperatura arnbiente. 

Produto 4 (P4): Testemunha - Polpa integral congelada e Inantida a -20 oCo 
Enl intervalos de 50 tlias cada prouuto foi subrnetitlo a análise organo­

léptica e análises quúnicas de acidez, pll, Brix, açúcares reôutorcs e totais. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Colheita, tmnsporte, quebra e despolpamento 

O Quadro 1 apresenta os parâlnctros físicos obtidos, eln relação a frutos 
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'" t ('iro~. ~t'lllt'll h'~ ('011\ pol pa e casca. t)~ dado~ IllostrnlH t} ue 1 In 3 de fru tos 

i 111 t'iro~ t'( ptÍ'-ai (' a 109.7 kg de ~t'IIH' nlt's t' :! 2 kg de pol pa (con sideran do ex· 

lrll\'ÜO dt.' :!01c do pe~o da St'IlH'llte). Observa-se no Quadro 1 que o volurne 

'H'upado pelo fruto (' 9 vezes Illaior tjl1t' o volurne ocupado pelas selnentes 

I' -l.> ' - t'Zt'~ Illaior qut.' o volulllt.' ocupado pela polpa. Esse grande volulne dos 

fruto~ inteiros -ont'ra o transporte a grandes distâncias. Considcrando que o 

t rall~porlt.' dos frutos do local de colheita para a sede da fazenda é neccssá­

rio para o aproveitalllento da polpa, observa-se que a depender do tarllanho 

da unidade produtora torna-se inviável a opcração por anilnais. 

Partindo do Quadro 1. se se considerar o peso IJlé(lio da selllcnte por fru­

t o i~lIal a 110 g, beln ('OlHO urna ex tra~'ão de pol pa equivalente a 20yé do 

peso da sernente fresca, é possível obter-se o rendirucnto de 22 g de polpa 

por fruto. ou seja. SOO kg de polpa por tonelada de cacau seco. Conside­

rando tarnbérn que no final Ja safra o teor de polpa na selllentc é baixo 

t' suas características organolépticas inaccitáveis, este rendilucnto de SOO kg 
de polpa por tonclada de cacau seco fica rcduzido para 400 a 425 kg. 

Analisando dados deste experimento e os associando a outros fornecidos 

Quadro 1 - Parâmetros físicos relativos aos 
sementes e polpa. 

frutos, 

Densidade aparente do fruto 

Densidade aparente da casca 
inteira 

picada 

Peso do fruto 

Número de frutos por 
panacum 

Dens idade apare[lte das semen­
tes com polpa 

Peso das sementes por fruto 

Peso das sementes secas (8% BU) 
por fruto 

Densidade da polpa 

14 

951 frutos.m- 3 

-3 389 kg.m 

637kg.m-3 

450 - 500 9 

70 frutos 

950 - 1050 kg.m- 3 

100 - 120 9 

44 9 
-3 1082 kg.m 



Processammto t~rm;co do suco t n~ctar de cacau 

pela Divisão de Agron omia do CEPEC, foi possível estimar alguns parâmetros 
úteis sobre a mão-de-obra na obtenção da polpa. Os índices apresentados no 
Quadro 2 variam de acordo com as características particulares de cada unidade 
produtora. Pela utilização dos índices constantes dos Quadrosl e 2 é possível, 
ao produtor, estimar a mão-de-obra requerida na aproveitamento da polpa de 
cacau e o tipo e o tipo de transporte a ser empregado na sua propriedade. 

Quadro 2 - Indices médios das atividades envolvidas no aproveita­
mento da polpa de cacau. 

Atividade 
... 
Colheita 

Co 1 he i ta', bande i ramen to, aj untamen to 

Bandeiramento 

Ajuntamento em rumas 

Quebra e tiragem 

T JtaYL6 po/tte. : 

Deslocamento do animal na roça 

Deslocamento do trator em ramais 

Consumo de óleo diesel 

*Jornada de 8 horas de trabalho 

1700 frutos/jornada* 

900 frutos/jornada 

3700 frutos/jornada 

8400 frutos/jornada 

4500 - 6800 frutos/jornada 

60 m/minuto 

167 m/minuto 

5 a 6 km/litro 

o Quad~() ~~ apresenta os Jados de renditnento em polpa ern relação ao 

cacau colhido. O rendilllcnto Inédio de produção foi obtido a partir da re­

lação cntre a polpa total obtida c a IHassa total de sementes, estimada a par­

tir do nÚlllero dc frutos colhitlos c do peso rnédio de selnentes por fruto. 

Coruparando cstc rendiruento de 18,5% ao ex perilnental, de 24,7%, verifi­

caiu-se 25~ tlc perdas eru polpa. Considerantlo que o rendirnento experi­

Illt~ntal foi obtitlo a partir tia rnétlia dos valores alcançados, acompanha­

Illcnto de S lotes de 40 kg tle selnente e por observações visuais do proces­

sarnento, é possível afirrllar que estas perdas ocorrelll durante a seleção e 

(luebra dos frutos e na carga e dcscarga da rnáquina. Observa-se, nesta fase 

de ohten\'ão da polpa, a nccessidade de urn aprirnoralncnto e redilnensiona­

,ncnto dos cx tratorcs de polpa utilizados na região, visando uma extração 

contínua dc 20~. elu peso tle polpa cln relação a SClllente fresca e produção 

de cx tratores Illcnores rOlllpatÍveis coru a capacidadc de produção tias fa­

zcntlas rc~rionais; 
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Quadro 3 - Aval iação do rendimento em polpa obtido no despolpamen­
to frutos de cacau. 

Capacidade de trabalho 

Rendimento da polpa 
durante processo de 
produção 

Rend i mento exper i menta I 
em polpa 

Rendimento recomendado 
em polpa 

Contínua 

2 extraçoes 

3 extrações 

120 kg sementes.min 

24 kg sementes .mi n 

13 kg sementes .mi n 

18,5% 

24 ,7% 

20,0% 

Análises físicas, químicue microbiológicas da polpa de cacau 

-1 

-1 

-I 

O Quadro 4 apresenta algumas características químicas da polpa de cacau 

estudada. Quimicalnente, a polpa de cacau assenlelha-se à polpa de frutas tro­

picais tais como bacuri, cupuaçu, graviola e taperebá (Barbosa et aI., 1978 e 

1981), crubora cOln algunlas variações cru sua composição centesinlal. A rela­

ção Brix/acidez da polpa de cacau (16,6) é interrnediária entre a da graviola 

(22,1) e às de bacuri (10,2) , taperebá (6,2) e cupuaçu (5,0). A polpa de cacau 

possui urn percentual de vitarnina C próxilllo ao do tapcrebá (11,06rng/l0,02) 

e da graviola (10,55nlg/l002) e Inenor que o da polpa do cupuaçu (23,12rng/ 

100g). Seu teordepectinaésuperioraode todas aquelas (Barbosa etaJ., 1981). 

Os Quadros 5 e 6 apresentam a viscosidade da polpa diluída 1:1, 1:2 a25, 050 

e 70 °C a diversas velocidades do viscosÍrnetro. A polpa integral apresentou 

viscosidade acirna de 31.000 centipoises, o que excedeu a capacidadc do visco­

sÍlnetro. 

Os resultados da análise ,nicrobiológica da polpa são Inostrados no Quadro 

7 .. A contagem de 540 mil células por grama de polpa indica a necessidade de 
maior assepsia durante a lavagem dos frutos, fase de quebra e extração e assep­

sia de utensílios e equipalllentos. Devclll-se ter cuidados especiais COlll rclação 

à água que serve à indústria. A eficiência do tratalllcnto dc conser\'a~'ão dcpen­

de da carga Inicrobiana inicial. A polpa dc cacau no interior dos frutos perfei­

tos é estéril, rnas é fac.ilrllcnte contalllinada durante a (Jucbra luanual do cacau, 

devido ao contato direto entre a parte externa da casca do fruto e mãos 
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Quadro 4 - Características químicas da polpadecacau. 

Características 

Umidade 

Sólidos Totais 

Açúcar Total 

Açúcar Redutor: Frutose 

Glucose 

Acidez (em ácido cítrico) 

Fibras 

Nitrogênio Total 

Ami"oácidos 

Pectina 

Minerais 

Vitamina C (mg/l00g) 

Brix 

pH 

% 

83,57 

16,43 

11 ,24 

4,94 

4,72 

0,90 

0,73 
o , 12 

0,0027 

2,50 

0,30 

1 O , O 

15<? 

3,70 

Quadro 5 - Viscosidade da polpa de cacau em função da temperatu-
ra, di 1 u i ção e velocidade. 

Velocidade 27 °c 50 °c 70 °c 
( rpm) 1 . 1 1 1 .2 2 1 • 1 1 .2 1 • 1 1 .2 

0,3 7581,0 2239,5 2335,0 1~34,0 1789,0 1367,5 

0,6 4244,0 1037,0 1158,5 980,5 977,0 616,5 

12, ° 256,3 159,8 250, 1 129,7 

1. Di luição 1 : 1 
2. Di 1 ui ção f:2 
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Quadro 6 - Variação de viscosidade da polpa di luida 
nas proporções 1: 1 e 1: 2 com a ve 1 oc idade, 
a 70 °e 

Velocidade Di luição 

~ rpm) 1 : 1 1 : 2 

0,3 1789,0 1367,5 
0,6 977,0 616,5 

1 , 5 950,5 559,2 

3,0 652,0 357,3 
6,0 408,5 237,7 

12 , ° 238,4 170,9 

30,0 130,5 70,7 

60,0 87,0 46,6 

Quadro 7 - Contagem de m i crorgan i smos da po 1 pa de cacau. 

Fungos Fi lamentosos 1 ,6 x 10 3 esporos/g 

Leveduras 6,6 x 10 3 células/g 

Contagem total 5,4 x 10 4 células/g 

do operário corll a polpa das sernentes. contarninando-a ('0111 rnicroorganisrTlos 

e cventualrnente corll defensivos agrícolas. "\ rnistura da casca ('011) SClllcntcs 

talnLérll ocorre Ilas Illá(JlIinas disponíveis no Inereado para qlH'bra do cacau. 

Portanto. a lava~clll dos frutos antcs da qucbra. Inanual ou rllecanizada, l' fUIl ­

tlalllental para a rcdu\'ão da contarninação. 

Melhoria de aparência do produto 

~os tl)stes til' centrifugação da polpa illtc~ral (2.000 rplll/20111iu) \'crificou­

se a separação de tri~s fases. t rna sobrclladalltc, ulna interrnediária e urna seJi­

Illclltada cujos \'oluIllcs percentuais forarn de 18.1, I :>.2 e 6(, . .1.. respecti\'allll'U-
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ProcesStlmento térmico do suco e néctar de cacau 

te. Essa separação em fases confere ao prou utu U IHa apari'JJ('ia iJld('~('já\'cl, 

prin('ipalrllt'ntt' quaJldo ('n\'a~ado ('IH clllhalagcns transparentes ... \ so},n'na­

danle a1.n's('llla\'a apari~Jlcia de flo('os COIll a presença ue petluenélS fihras~ a in­

terrllt'diária líquida lransparente e a sedirllenlada COfll alto hl'falJ de heteroge­

neidade, (Iuanto a cor, dilnensões e fonnas das partículas. 

Nos testes realizados no hOlllogeneizador trabalhou-se <:0111 a polpa diluí­

da na proporção de 1 :2, devido a alta viscosidade da polpa integral. Após este 

tratalllento o produto apresentou excelente aparência, corn urna leve altera­

ção na cor, adquirindo unla tonalidade rósea. COln a hOlnogeneização ocorreu 

Ullla redução do tal11anho das partículas, o yue retardou o processo de separa­

ção de fases. Este produto após centrifugação apresentou separação elu duas 

fases COIIl a fase sedinlentada apresentando uma porcentagem, em volume, de 

24,4%, fonnada por partículas de diluensões reduzidas. 

Teste COIU o litluidificador illdustrial resultou eJn um produto tarnLénl de 

boa aparência e Illais hOlllogêneo, quando coruparado à polpa integral. O pro­

duto incorporou ar durante a desintegração, sendo elirninado no a(luecirnento. 

No caso da aquisição de a(luecedores de placas torna-se necessária a utilização 

de desaeradores. 

O "finisher'" talnbérll Illostrou ser útil na Illelhoria da aparência do produ­

to, elirllinando as partículas ue Inaior taJnanho COIIl as duas peneiras utilizadas. 

Formulação e avaliação do processamento térmico do néctar e da polpa 

o teste de preferência COI)} as forrnulações do néctar nlostrou uma rnaior 

aceitação pela diluição de 1 :2, o que confirrlla a preferência do consumidor 

rcbrional. 

Em ensaios preliminares para avaliação do tratalllento térrllico e da adição 

do a~'úcar às fOfJllulações, a análise organoléptica Illostrou que os provadorcs 

preferiralll o produto processado tefJllicalllcnte '1uanuo cOlllparado ao produ­

to prcparado a partir tia polpa congelaua, nUBla proporção de 90% para as for­

rllulaç()cs que receherarll o a~~úcar no JlHHHento do preparo para o consulno. 

o Quadro 8 apresenta as temperaturas do ponto frio das latas utilizadas com 

7,:> crll de diâllletro e 9~O cru de altura (350 IllQ) COIIl polpa de cacau integral, 

polpa diluída na proporção de 1:1 e de 1 :2, aquecidas em banho de água a 

100 °e e resfriamento da polpa integral com água a 24 oCo Observou-se elevação 

mais rápida da temperatura no ponto situado a 1/4 da altura, a partir do fundo 
da lata, do que no centro geométrico, o que indica ser transferência de calor na 
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Quadro 8 - Te mpe r a tu r a d e a que c i me n to do pon t o f r i o d a I a ta ( 350 
ml) com polpa de cacau integral, d i I u i da I: I e 1 : 2 e 
resfriamento da polpa integral. 

Polpa Polpl 
Tempo Integral O i 1 . ; 1 : 1 O i 1 . : 1 : 2 Integral 
{mi n} Resfriamento 

CG 1/4 F CG 1/4 F 1/4 F 

O 12,0 12,0 25,0 25,0 25,0 77,0 

2 12, O 13, O 25,0 25,0 26,0 76,5 

4 13, O 14,5 26,0 26,0 27,0 76,0 

6 15,0 18,0 27,0 27,0 29,5 75,5 

8 17,0 22, o. 28,0 29,5 33,0 75,0 

1 O 20,0 28,0 29,5 33,0 43,0 74,0 

15 31 ,5 43,0 37,0 43,0 54,0 72,0 

20 43,5 55,5 46,0 54,0 65,0 70,0 

25 55,0 65,0 55,0 63,0 69,5 67,0 

30 ó4,0 73,5 63,0 69,5 75,0 65,0 

35 72,0 79,0 70,0 75,0 80,0 62,0 

40 75,0 80,0 84,0 60,0 

45 80,0 83,0 85,0 59 

47 81 , O 84,0 

50 57 

55 52 

60 47 

polpa integral e na diluição 1:1 basicamente por condução. A Figura 1 comple­

menta estas infornlações. Atrdvés desta figura verifica-se que para o ponto frio 

de· urna lata de 350 mQ alcançar a temperatura de 90 oC, em banho de água a 

100 oe, são necessários 54 rnin para a polpa dilu ída a 1:2 e 58 min para a pol­

pa integral e na diluição de 1:1. Este rnesrno recipiente COlll polpa integral re­

quer 60 (nin para resfriar de 75 para 40 oe, ternperatura ideal de resfriarnf~nto. 

Os testes realizados no aquecedor de placas inditararll a viaLilidade tio uso 

deste cquiparncnto para o processarnento térrnico da polpa desde (Iue tenha 

sido diluída. Para o produto diluído na proporção tle 1 :2, sern hornogcllciza-
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Fig. 1 - Curvas de penetração de calor da polpa integral e com diluição 1:1 (1), polpa com diluição 1:2 (2) e 
resfriamento da polpa integral (3) em latas de 350 ml. 
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PasIOS. PeTe;rrz, PIlUOS e Romeu. 

',Jo. cOllstatou-se após o fUllciollalllellto do l'tjuipalllt'nto a presell\'a ut' fibras 

• 'lIl n' as placas, que foralll faciltllente re Illovidas COlll a lirll peza Ilorrllal do 

t"quipamento. A illlpossiLilidade do fllllCiou(llllento do trocador de calor COI)} 

pul pa integral se deve ao fato de sua ai ta viscosidade. 

( ) Quadro 9 apresenta os rcsultauos das análiscs qUÍtllicas dos trt~s produtos 

procl'ssados Illantidos à tCluperatura alllbiente e da polpa integral arrllazenada 

a -:!() oCo V crifica-se uni aUlncnto na porcen tagelll de a\'úcares redutores nos 

pri Illciros 50 dias dc arrnaZenallll'nto, Illantendo-se inalterado a partir deste 

período. O pH, acidez total, Brix e açúcares totais mantiveram-se inalterados. 

(, {Juadro 10 reSlllue os resultauos ua análise sensorial realizaua por 20 prova­

dores durante o período de annazenalllellto. Verifica-se (Quadro 10) que os 

efeitos do tratalnento térrnico e do terll 1'0 de arrllazenalllcnto não alteraralll a 

accita\'ào dos diversos produtos, qllanuo cOlllparados à testelllunha preparada 

a partir da polpa integral congelada. Vale ressaltar que o painel de provadores 

foi fOflllado por pcssoas não COIlSulllidoras dc produtos de polpa de cacau . 

.\ellhurna lata apresentou estufalllcnto, lUas 10% das unidades alnostradas~ 

quando analisadas Inicrobiolóhricalllcnte, revelaram presença de bacilo terrnoa­

cid úrico. não produtor de gás. Os testes laboratoriais realizados sugerelll tra­

tar-se do HacillUlll cooJ!ulans, or!!anÍSnlo freqüente ell1 produtos ácidos COlHO 

sucos de frutas e pastas ue tOtllate. 

RESUMO E CONCLUSÕES 

Visando fornecer suLsídio tecnológico para o aproveitalnento da polpa de 

cacau~ a Oivisão de Tecnologia e Engenharia Agrícolas do Centro de Pes({uisas 

uo Cacau e o Departalnento de Tecnologia de Alill1entos da Universiuade Fe­

deral de Viçosa in iciaram um estudo sobre a obtenção e as perspectivas da 

conservação térrnÍca da pol pa (' néctar da polpa de cacau. A fase prelilninar 

constou de tUlla avaliação do processo de extração da polpa, caracteriza~'ão 

da polpa integral, fOflnulação do néctar, tratalncnto térlllico para conscr\'a­

ção c ayaliação organoléptica do produto. 

São apresentados dados que pcrrnitclll ao produtor ou industrial optar 

pela melhor forma de comerciali,;ação da matéria-prima, bem como a mão-de­
oLra necessária na oLtcllÇ~ da polpa. Estillla-sc ulua produção dc 400 a 425 

kg de polpa por tonelada de cacau seco produzido no ano agrícola. A polpa 

inte~ral ex traída de UI1l3 Ilüstura de frutos de cacau coniUl1l c hfbridos, co-
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Quadro 9 - Análises químicas das formulações de polpa de cacau conservada~ à temperatura a~biente 

(±25 cC) • 

Tempo de 
pH Tratarnen tos armazenamentn Brix Acidez* Redut01'" Açúcares Total 

dias % p/p total % 9 1 ucose 

Di I ui ção I: 1 (p 1 ) 10 3,40 22,4 0,38** 4,7** 22,4 

50 3,33 21 ,9 0,44 I 1 , 1 21 ,9 

100 3,45 22,4 0,43 22,4 

150 3,40 22,0 0,46 10,5 20,2 

Polpa integral (P2) 10 3,30 39,0 0,65** 8 11 ** , 39,0 

50 3,31 38,5 0,77 25,5 38,0 

100 3,44 39,6 0,78 39,6 
~ 
w 150 3,36 40,5 0,77 24,0 38,2 

Diluição 1:2 (P3) 10 3,35 14,0 0,27** 3,38 14, O 

50 3,36 15,2 0,33 8;20 15,2 

100 3,50 14,0 0,32 14, O 

150 3,40 16,4 0,32 11 , O 16,8 

Polpa integral (p4) 10 3,30 14,7 0,90 11 , 15 14,7 

50 3,27 15,4 0,96 14,6 15,4 
, 

100 3,42 13,0 1 ,00 13 , O 

150 3,42 16,2 0,90 11,9 14,7 

*Expressa % ácido cítrico 

**Estimativas baseadas nas di luições da polpa 



Quadro 10 - Análise organoléptica so néctar eleborado a parti r da polpa conservada por 
congelamento::.e por calor. 

Tratamentos 

Provadores Armazenamento em dias 
Pl P2 P3 p4 

10 50 100 150 1 O 50 100 150 10 50 100 150 to 50 100 150 
J 6 8 7 5 7 8 7 4 5 7 6 4 7 6 7 8 
2 7 8 5 6 6 8 6 7 7 8 4 7 7 6 6 7 
3 3 8 6 7 7 8 7 8 6 7 8 9 7 8 7 7 
4 8 7 8 8 8 6 8 6 7 7 7 7 8 2 7 5 
5 3 7 6 8 6 7 7 8 5 6 7 8 7 8 5 7 
6 6 7 6 7 6 8 5 7 7 6 7 7 6 5 5 7 
7 6 7 6 6 6 6 6 7 6 6 3 7 7 2 6 8 

~ 8 8 7 7 7 8 8 7 8 6 7 8 8 8 6 7 7 ~ 

9 6 7 3 6 7 4 1 8 7 8 8 5 7 7 2 4 
1 O 7 7 6 8 7 7 4 6 6 8 6 7 7 6 2 5 
II 7 8 6 7 8 6 6 8 4 9 6 7 6 2 6 6 
12 5 6 6 5 4 7 6 7 6 3 8 8 5 4 5 6 
13 7 7 3 5 7 7 4 9 7 6 4 9 7 2 6 9 
14 7 8 7 7 8 7 6 6 6 8 5 8 8 8 6 7 
15 8 8 6 5 7 8 3 7 5 5 4 6 8 6 7 7 
16 7 7 6 6 7 7 6 5 3 8 5 7 6 6 8 6 
17 8 7 4 6 8 7 7 7 9 8 6 8 7 6 5 2 
18 7 3 7 8 9 6 7 8 7 4 6 6 8 6 8 5 
19 3 6 8 8 7 7 7 8 5 7 6 3 6 8 7 1 
20 5 6 4 7 6 6 4 6 7 6 2 7 6 6 4 9 

X 6,35 6,90 5,85 6,60 6,95 6,90 5,70 7,0 6,056,75,86,85 6,95 5,50 5,806,15 

a 1,431,12 1,42 1,10 1,10 1,02 1,72 1,20 1,32 1,49 1,741,46 0,85 2,06 1,672,06 



ProceUllmm to tlrmlco do IUCO e McttU de Ctlcau 

lhidos no final da safra principal de 1984, apresentou 11,1 S~ ue a<;ú('areh 

redutores, dentre os 'juais 4,94% de frutose e 4,72% de glucose~ O,7:~íf de 

fibras; 0,30%, de rninerais ~ 0,9% de acidez (ex pressa corno ácido c Ílrico) ~ 

0,77% de nitrogênio total; 2,7 rugi 1 00 g de arllinoácidos; 10,0 rngl 1 OO~ de 

vitarnina C e 2,5% de pectina. Preparou-se, inicialrnente, urn néctar corn a 

forrnulação preferida por uln painel dc provadores treinados: urna parte ,1e 

polpa integral, duas partcs de água c açúcar nUlna dosagem que fonlcceu 

1 S% de sólidos solúveis ao produto final. Devido à (jesuniforrniJade da pol­

pa ;~t~6rral, conferindo aspecto pouco aceitável ao produto foram testados 

equiparllentos visando a rllelhoria da aparência. Todos os tratarnentos físi­

cos aplicados, com o homogeneizal ,or "finisher" e' liquidificador industrial 

refinaran) o proJuto, rnclhorando suLstanciallnente sua aparência e sua 

consistência, alérn de facilitar a utilização de trocadores de calor Je placas 

no proccssarncnto térrllico scnllo () hornogcncizador ° que aprcsentou Ine­

lhorcs resultados. AIérn de trocadores dc calor de placas para traLalhar Corn 

polpa :cliluída, o uso de tacho aLerto para aquecinlcnto da polpa intcgral ou 

néctar rHostrou-se ser viávcl, o que podcrá ser crnpregado etn propriedades 

Incnores (Iue não cornportarn linhas cornpletas de processalncnto. O trata­

IBcnto t~rrnico da polpa e néctar do cacau Inodificou ligeirarnentc o sabor 

original do produto, lHas garantiu I'ropricdaJes organolépticas aceitávcis 

dcterrninados por uni grupo dc provauores. j\ an~lisc organoJéptica apon­
tou como de melhor sabor as formulações em que o açúcar foi adicionado) 

no processamento térmico. Nos produtos processados termicamente a 90 0 C 
por 30 seguílUUb, resfriados, quando armazenados por 5 meses à temperatu­

ra ambiente constatou-se a hidrólise da sacarose em todos os tratamentos, 

durante os primeiros 50 dias de annazenamento, com o pH, acidez total, 

Brix e açúcares totais mantendo-se inalterados. Um painel composto de 

20 provadores, numa escala de 9 pontos, não indicou diferenças signifi­

cativas de preferência entre os diversos tratamentos e a testemunha. Ne­

nhuma lata apresentou estufamento, mais 10% das unidades amostradas, 

quando analisadas, revelaram presença do bacilo termoacidúrico não pro­

dutor de gás que testes de identificaçãosugerem tratar-se de Bacil/um coagulans. 

A resistência térmica desse microganismo deverá ser investigada para que 

seja redefinido o tratamento térmico do produto e se o binômio tempo­

temperatura requerido para destruí-lo prejudicar as qualidades organo­

lépticas deverá ser cogitado um tratamento combinado de calor e preser­

vativo, tal como o usual nas indústrias de sucos. 
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SUGESTÕES 

(J~ rt'~ultados do presente trabalho evidcllciarll a ncccssidade do dcscnvolvi­

fllC'llto de outros cstudos COIIlO: 

i ) :\perfeiçoanlcnto c rcdilncnsionalllcllto da rnáquilla extratora, tor­

nando-a (1c opera~'ão contínua ajustada às dilllcnsões das unidades 

I,rodutoras da rc(rião· 
b' . 

i i) detcrrninação do teln po Illáxirllo (PIC poderá transcorrer entre a co-

lhcita c quebra do fruto, a extra\'ão da polpa e seu proccssaluento, 

visando l11anter bOI11 rcnuirnento c qualidades aceitáveis da polpa; 

i i i) 1l1étodos alternativos· de fOBscrvação da polpa a nível de produtor; 

i\') definição do binôrnio tClllpo-tclnpcratura de processanlento, da 

polpa c néctar ctn função dos l11icrorganislllos Jnais terrllorresisten­

tcs presentes na polpa, Deln corno o tratalnento conlbinado de calor 

e preservativo; e 

v ) utilização de trocadores de calor tubulares quc perrnitatn o proccs­

salHcnto ténllico da polpa integral. 

Baseado nos parâmetros tecnológicos já definidos, sugere-se que seJan1 

t~f('tuados estudos econôrnicos de todos os processos e fases requeridas no 

aprovcitalllento da polpa dc facau para a avaliação da Inelhor fonna de co­

tllcrcialização do produto, bern cOlno na irnplantação da rede de distribui­

ção c irHplantação de indústria de processalllcnto. 
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PtOCellllmenlo lIma/co do IUCO e ,,~cttl' de CIlCtIU 

ADENDO 

Na altura ern (Iue os resultados desse trabalho são publicados, os autores 

apresentalll inforrnaçõcs complernentares obtidas nas investigações (Iue se 

prosseguirarn. O processarllento térrnico da polpa de cacau foi testado em 

escala industrial. Confirrnaran1-se as perspectivas de industrialização da polpa 

e sugeriu-se urna fonnulação e tecnolobria para seu processarnento e acondicio­

namento em garrafas de vidro de 500 ml. 

Fórrnula: 

Polf)a de cacau 

Água 

Açúcar 

Ácido cítrico 

Benzoato de sódio 

l\t1etabissulfito de potássio 

Processo: 

100 Q 

100 Q 

7-,2 kg 
700 g 

100 g 

40 g 

Diluição ~ Filtração (Inalha 0,5 n1m) ~ Formulação Pasteurização 

(95 °C/60 s) -+ Homogeneização ~ Engarrafalnento Repouso (3 rnin) 

~ Itesfriarllento. 

A adição dos preservativos se fez necessária em vista da presença de micror­
ganismos altamente termorresistentesna_polpa de cacau. O metabissulfito além 

de auxiliar na preservação garante urna coloração Inais clara ao produto. 

Os resultados desse teste serão publicados posteriormente COUI Illaiores 

detalhes, jUâltalllcntc conl urna análise dos custos do processo e de ulua pes­

quisa de rllercado. 
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INFORMACOES AOS COLABORADORES 

I. Serão aceitos para publicação ' artigos científicos e de divulgação técnica, rela­
cionados com assuntos agronômicos e sócio~conômicos de interesse das regiões produ­
toras de cacau. 

2. São da exclusiva responsabilidade dos autores as opiniões e conceitos emitidos 
nos trabalhos. Contudo. à Comissão Editorial reserva-se o direito de sugerir ou solicitar 
modi ficações aconselháveis ou necessárias. 

3. Os trabalhos deverão ser encaminhados em 3 vias (original e duas cópias) 
dati lografadas em uma só face do papel em espaço duplo e com margens de 2.5 em. O 
texto deverá ser escrito conidamente. sem intercalações de figuras e quadros, que feitos 
em folhas separadas. devem ser anexados ao final do trabalho, acompanhados das res­
pectivas legendas. 

4. As figuras (gráficos, desenhos. mapas ou fotografias) não deverão ultrapassar a 
medida de 18 x 20 em. Os gráficos e os desenhos serão feitos com tinta nanquim em pa­
pei vegetal. as fotografias. somente aceitas em preto e branco, serão copiadas em papel 
bri Ihante com bom contraste. os mapas serão confeccionados no tamanho máximo de 
40 x 50 em e em escala adequada a receberem redução para 11,5 x 18 em, espaço máxi­
mo a ser ocupado pela mancha da página. 

5. Os quadros deverão ser explicativos por si mesmos, poti~ndo ser datilografados 
em papel deitado no tamanho máximo de folha ofício. 

6. Deverá ser evitada a duplicidade de apresentação de dados, isto é, a apresenta­
ção si multânea em gráficos e quadros, cabendo ao( s) autor(es) optar(em) por uma delas. 

7. Os trabalhos de pesquisas deverão ser organizados seguindo o estilo científico: 
Título, Resumo. Introdução, Material e Métodos, Resultados, Discussão (ou a combina­
ção dos dois últimos). Conclusões, Agradecimentos (quando for o caso) e Referências. 

8. Aos trabalhos descritivos e monografias será reconhecida liberdade de estilo. 
Neste caso, contudo, o editor permite-se, quando necessário, proceder alterações para 
sanar falhas de estilo e especialmente evitar ambigüidades, consultando os autores em 
caso de dúvida. Qualquer que seja a forma de apresentação é ;~dispensável a preparação 
de breve resumo do conteúdo do trabalho e sua tradução para o idioma inglês, a fim de 
compor o A bstract. Não se aceitam citações bibliográficas em notas de rodapé. 

9. Deverão con~tar na primeira página, em chamada de roda~, a qualificação 
profissional e endereço do(s) autor(es). 

10. As citações bibliográficas no tex to deverão ser feitas pelo sistema autor -ano. 
A literatura Citada obedecerá a ordem alfabética dos nomes dos autores. Trabalhos de 
um mesmo autor serão citados na ordem cronológica das datas em que foram publicados, 
e quando do mesmo ano serão distinguidos acrescen tando-se letras minúsculas ao número 
indicativo do ano (a. b. c etc.). Trabalhos até de três autOres serão citados pelos nomes 
de todos. e de quatro ou mais. pelo nome do primeiro, seguido de et aJ., e o ano. 
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