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A  polpa  de  cacau  foi,  duante  muitas  décadas,  r6i'dLio  do  beneficianmq}  da
améndoa, sendo praticamente toda ela dcscamda. A queda do ip[eço da améndm no
mercado intemacional, aliado ao fator ambienül. pela n€idade dc minimi:z.ção de
resi.duos, tomaiam urgente a üusca de altemativs para un aproveitamento iniegral do
fruto, já que a améndoa representa apenas 8% em peso do cacau.

Atualmente, a  polpa de cacau já estã sendo produzida  por cerca de  100 pequems
agroindústrias da regiáo Sudeste da Bahia e o seu valor comercial já se aproxima do
valor da améndoa.  Em  1993, uiiia  tonelada de amêndoa foi nega3iada a US$ 900.00.
enquanio a polpa foi  vendida a US$ 600,00.

Ao  mesmo  tempo  em  qiie  se  constata  a  imporiáncia  que  a  polpa  de  cacau  vc.ii
assumindo para a região, observa-se que o piocesso de piodução, aiualmenie ulilizzMlo
pela maioria dos produtorcs, é aínda bastante artesanal. Não há conir.le de qunlidade
da  matéria-prima  nem  do  produto  fiiial  e  qualquer  padronização  das  condiçóe§  dc
prcx:esso.

Com  base  nestas  observações, decidiu-se  realizar este  tmbalho,  cujo objelivo foi  a
avaliação  de  prcx=cssos para  conservação  da  polpa,  visando a segurança alimenlQr do
consumidor e o aprimoramento da agroindústria do cacau.

0    procedimento    experimental    constou    da    caracicri2ação    ri'sicoqui.mica    c
microbiológica da polpa i.w m" e de testes de pasieurização, lenta e rápida. com e
sem   adição de conservantcs.

A colheita do cacau e a extração da polpa foram conduzidas de modo a mpioduzjr.
o máximo  possi'vel, as condições nomalinente  utilizadas pelos prodüiores.  Ck fruias
foram colhidos na área de cacau comercial da CEPLAC (CEPEC), scndo 50% de cacau
hi.brido  e  50%  de  cacau  comum.  Foram  realizados  testes  com  cacau  da  safra  e  com
cacau temporão.
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No CEPEC foi realizada a quebra dos frutos, a extraçào da polpa e o congelamenio
da   mesma.       Utilizou-se   a   despolpadeira   Boi)im   0,25    DF.   PaTa   os   tcsles   de
pasteurização,   rcalizados   no   CTAA   e   no   SENAI/Vassouras,   foi   necessário   o
descongelamento da polpa até a temperatura ambiente e unifomização da mesma. Para
a pasteurização rápida utilizou-se uin trocador de calor de superficie raspada Rotothcm
PR 1  2C. A condição opcracional cstabclccida para o proccsso foi de 92°C p)r 20s. 0
prcw=esso de pasteuização lenta foi realizado acondicionando-se a polpa em embalagerB
plásticas (saccx5 de polietileno de alta densidade) de  100 ml, que foram   aquecidas em
banho-maria a 72°C por 20min. Foram realizadas análises para avaliação de monómeros
que pxleriam migrar da embalagem para a polpa devido à exposição ao calor. Neste
processo,foiverificadoumescuecimentoacentuadodapolpa.Foram,entào,realizados
cxperimentos   com   e   sem   adição   de   metabissulfito  de   sódio,   dentro  dos   limites
pcmitidos pela legislação, que é de 0,02 g de  S02 residual fx)r  100 g de produto. Em,
ambos os pr"essffi, foram avaliadas as condições microbiológicas e as caracten'sticau5
scnsoriais  do  produto  pastcurizado,  duraiite  três  meses,  no  caso  do  prcduto  obtido
atmvés da pasicurizaçào lenta, e durantc quairo mcses para o produto da pasieuizaçào
rápida.

0 leor dc sólidffi solúvcis da plpa dc cacau foi de 17-18°Brix e a acidez (solN/100)
de  lj. A visc®idade aparente foi elevadú:  à 25°C, para uma  taxa de defomaçào de
200s-`.  seu  valor  foi  de  96  cp.  A  prova  qualitativa  para  atividade  enzimática  de
pcroxidase e polifcnoloxidase na polpa i.« iia/«m íoi positiva. Os tratamentos témicü
realizado6 msm(a([`ie efetivcx5 na redução da carga microbiana inicial até valores bem
abaixo dcxs limites pe(mitidos e a polpa  pasteurizada pelo prcx=esso rápido apresentou
rcsultado  ncgativo  na  prova  q`ialitativa  de  peroxidase,  cvidenciando  a  eficiéncia  do
proccsso.

Os  resultados obtidos  indicaram que é  possi.vel  pasteurizar a  polpa de cacau,  tai`to
pelo procest rápido quanto pelo processo lcnto com adiçào de metabissulfito de sódio,
e  manter  a  qulidade  do  produto  pasteurizado  por  trés  meses,  sob  refrigeraçào.  A
importáncia deste  trabalho reside na dcfinição de prcx:essos que  podem ser utilizados
tai`to  por  graiidi`s  (pasicurização  rápida)  quai`io  por  pcqucnos  (pasteurização  lenia)

produtores,   pemiiindo   a   obtençào   de   um   produto   com   qualidade   garantida.   É
importante   resmltar   que   as  caracteri'sticas   sensoriais   da   polpa   riem   ser  ainda
mclhoradas atrayés da otimizaçào dos proc`cssos avaliados.
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