PROCESSOS DE CONSERVAGAO DA POLPA DE CACAU

Y.M, MATTA*, I. COSTA*, R.C. MORORO**

* EMBRAPA/CTAA, Av. das Américas 29501 - Guaratiba
23020-470 Rio de Janeiro, RJ
** CEPLAC/CEPEC

A polpa de cacau foi, durante muitas décadas, residuo do beneficiamento da
améndoa, sendo praticamente toda ela descartada. A queda do prego da améndoa no
mercado internacional, aliado ao fator ambiental, pela necessidade de minimizagio de
residuos, tornaram urgente a busca de alternativas para um aproveitamento integral do
fruto, jd que a améndoa representa apenas 8% em peso do cacau.

Atualmente, a polpa de cacau ja esta sendo produzida por cerca de 100 pequenas
agroindustrias da regiio Sudeste da Bahia e o seu valor comercial ja se aproxima do
valor da améndoa. Em 1993, uma tonelada de améndoa foi negociada a US$ 900,00,
enquanto a polpa foi vendida a US$ 600,00.

Ao mesmo tempo em que se conslata a importancia que a polpa de cacau vem
assumindo para a regiio, observa-se que o processo de produgio, atualmente utilizado
pela maioria dos produtores, ¢ ainda bastante artesanal. Nio ha controle de qualidade
da matéria-prima nem do produto final e qualquer padronizagio das condigdes de
processo.

Com base nestas observagdes, decidiu-se realizar este trabalho, cujo objetivo foi a
avaliagdo de processos para conservagao da polpa, visando a seguranga alimentar do
consumidor e o aprimoramento da agroinduistria do cacau.

O procedimento experimental constou da caracterizagdo fisico-quimica e
microbioldgica da polpa in natura e de testes de pasteurizagio, lenta e ripida, com e
sem adigdo de conservantes.

A colheita do cacau e a extragio da polpa foram conduzidas de modo a reproduzir,
0 maximo possivel, as condi¢bes normalmente utilizadas pelos produtores. Os frutos
foram colhidos na area de cacau comercial da CEPLAC (CEPEC), sendo 50% de cacau
hibrido € 50% de cacau comum. Foram realizados testes com cacau da safra e com
cacau temporao.
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No CEPEC foi realizada a quebra dos frutos, a extragio da polpa e o congelamento
da mesma. Utilizou-se a despolpadeira Bonina 0,25 DF. Para os testes de
pasteurizagio, realizados no CTAA e no SENAIl/Vassouras, foi necessirio o
descongelamento da polpa até a temperatura ambiente e uniformizacao da mesma. Para
a pasteurizagao rapida utilizou-se um trocador de calor de superficie raspada Rototherm,
PR 1 2C. A condigio operacional estabelecida para o processo foi de 92°C por 20s. O
processo de pasteurizagéo lenta foi realizado acondicionando-se a polpa em embalagens
plasticas (sacos de polietileno de alta densidade) de 100 ml, que foram aquecidas em
banho-maria a 72°C por 20min. Foram realizadas analises para avaliagdo de monomeros
que poderiam migrar da embalagem para a polpa devido a exposigao ao calor. Neste
processo, foi verificado um escurecimento acentuado da polpa. Foram, entao, realizados
experimentos com e sem adigio de metabissulfito de sodio, dentro dos limites
permitidos pela legislagdo, que ¢é de 0,02 g de SO, residual por 100 g de produto. Em,
ambos os processos, foram avaliadas as condigdes microbiologicas e as caracteristicas
sensoriais do produto pasteurizado, durante trés meses, no caso do produto obtido
através da pastcurizagio lenta, e durante quatro meses para o produto da pasteurizagao
rapida.

O teor de solidos soluveis da polpa de cacau foi de 17-18°Brix ¢ a acidez (soIN/100)
de 1,5. A viscosidade aparente foi elevada: a 25°C, para uma taxa de deformagio de
200s”, seu valor foi de 96 cp. A prova qualitativa para atividade enzimatica de
peroxidase e polifenoloxidase na polpa in natura foi positiva. Os tratamentos térmicos
realizados mostraram-se efetivos na redugio da carga microbiana inicial até valores bem
abaixo dos limites permitidos e a polpa pasteurizada pelo processo ripido apresentou
resultado negativo na prova qualitativa de peroxidase, evidenciando a eficiéncia do
Processo.

Os resultados obtidos indicaram que ¢ possivel pasteurizar a polpa de cacau, tanto
pelo processo rapido quanto pelo processo lento com adigio de metabissulfito de sodio,
e manter a qualidade do produto pasteurizado por trés meses, sob refrigeragio. A
importancia deste trabalho reside na definigdo de processos que podem ser utilizados
tanto por grandes (pasteurizagdo ripida) quanto por pequenos (pasteurizagio lenta)
produtores, permitindo a obtengdo de um produto com qualidade garantida. E
importante ressaltar que as caracteristicas sensoriais da polpa podem ser ainda
melhoradas atrayés da otimizagao dos processos avaliados.
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