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COLORACAO DAS AMENDOAS DE CACAU CCN10 DO OESTE BAIANO SUBMETIDAS A
DIFERENTES TEMPERATURAS E TEMPOS DE TORREFACAO

Introducio: O cacau faz parte da historia do Brasil, despertando uma paixdo pelo chocolate entre os
brasileiros, colocando o pais entre os principais consumidores de chocolate do mundo, demanda que
incentivou os produtores a investirem cada vez mais na produtividade, qualidade e distingdo do cacau
brasileiro. O Brasil ¢ o 6° maior produtor mundial de cacau, tendo os estados do Pard ¢ da Bahia como os
principais produtores (96% da producdo nacional) e uma parte menor sendo cultivada no Espirito Santo,
Rondonia, Amazonas e Mato Grosso, além de outros estados onde a producdo esta em estagios iniciais,
porém mostrando expansao recente, como Roraima, Amapd, Ceara, Sergipe, Sdo Paulo, Tocantins ¢ Minas
Gerais (MAPA, 2023). Segundo Ferreira (2017), a qualidade das améndoas de cacau é determinada por suas
caracteristicas fisicas como a cor, tamanho, peso, espessura da casca, teor de gordura, e por suas
caracteristicas sensoriais como aroma e sabor, influenciadas pelo gendtipo, clima, solo, técnicas de manejo e
pos-colheita, entre outros fatores. A autora acrescenta que todos esses elementos combinados influenciam as
variagdes no sabor final das améndoas e contribuem para a identidade tnica de cada tipo de cacau.
Especificamente na etapa da torrefacdo, a temperatura e o tempo sdo varidveis importantes que afetam o
desenvolvimento do sabor do cacau (JINAP et al., 1998), além da cor e textura, devido a reagdo de Maillard,
reacOes importantes para a formagdo de sabor e cor das améndoas durante a torra (STAROWICZ;
ZIELINSKI, 2019). Segundo esses autores, a reacdo de Maillard, apresenta como produtos finais formados,
as melanoidinas, polimeros marrons. Tais afirmagdes corroboram com Rojas et al. (2022), ao citarem que a
torrefacdo dos graos de cacau € considerada a etapa mais critica no processamento do chocolate, momento
em que ocorre formagdo da cor marrom e dos compostos volateis, responsaveis pelo sabor e aroma. Por fim,
esses autores reportaram que a torra no cacau deve proporcionar um equilibrio no teor de compostos
fenolicos (que conferem acdo antioxidante), mas que ndo afete o sabor do chocolate. Portanto, objetivou-se,
neste estudo, avaliar o efeito de temperaturas e tempos de torrefacdo sobre a coloragdo de améndoas de cacau
CCN10 do Oeste baiano. Métodos: Foram utilizados frutos de cacaueiros CCN10 cultivados a pleno sol na
Fazenda Santa Colomba, municipio de Cocos, regido oeste da Bahia (semiarido baiano). O clima onde as
plantas foram cultivadas ¢ o Aw segundo classificagdo de Koppen: clima tropical, com inverno seco,
apresentando estagdo chuvosa no verdo, de novembro a abril, e nitida estacdo seca no inverno, de maio a
outubro (julho ¢ o més mais seco). A temperatura média do més mais frio é superior a 18°C ¢ as
precipitagdes sdo superiores a 750 mm anuais, atingindo 1800 mm. As plantas foram irrigadas em sistema de
pivo central. Apos a colheita, os frutos foram quebrados, despolpados, as sementes submetidas as etapas
fermentacgdo, por método tradicional utilizando cochos de madeiras, obtendo-se as améndoas fermentadas.
Apds fermentadas, as améndoas foram secadas em estufas solares com malha de cobertura de 70% de
protecdo de radiagdo com circulagdo de ar nas laterais, realizando revolvimento constantemente com o
objetivo de uniformizar a secagem até as améndoas atingirem entre 7 ¢ 8% de umidade. A torrefacdo das
améndoas inteiras foi realizada em forno adaptado a fritadeira elétrica (modelo Mondial Ultra AF-10,
1270W de 3,5 litros), por possuir mecanismo de funcionamento semelhante ao torrador de graos utilizado na
industria (VIEIRA, 2023), utilizando diferentes temperaturas (0° C, 90 °C, 120 °C, 150 °C e 170 °C) e tempos
de torra (10 min, 40 min, 70 min, 100 min ¢ 130 min). Essas temperaturas foram determinadas a partir de
relato na literatura, em que os fabricantes de chocolate utilizam torra baixa, média ou alta dependendo do
tipo da améndoa e do uso pretendido (OWUSU; PETERSEN; HEIMDAL, 2012) e que na industria do cacau,
os nibs (améndoas fermentadas fragmentadas) sdo frequentemente torradas a temperaturas acima de 125°C
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(JINAP et al., 1998). Assim, o estudo foi realizado em delineamento inteiramente casualizado (DIC) no
esquema fatorial (6 temperaturas x 5 tempos), com trés repetigdes (com cinco améndoas em cada repetigdo).
Para as analises, as améndoas foram trituradas em miniprocessador com o intuito de diminuir o tamanho das
particulas. A coloragdo foi obtida por meio de colorimetro de bancada com leitura direta de reflectancia das
coordenadas L* (luminosidade), a* (tonalidade vermelha ou verde) e b* (tonalidade amarela ou azul) do
sistema Hunterlab Universal Software. Foi obtida diretamente a luminosidade, que varia entre 0 (preto) e 100
(branco), e a partir dos valores de a* e b*, calcularam-se o indice de saturagdo croma (que varia de 0 a 60) e
o angulo hue (angulo de tonalidade ou cor verdadeira, que varia entre 0° e -360°). O tratamento estatistico
dos dados se deu por meio de uma regressdo multipla entre os fatores tempo e temperatura estudados em
programa estatistico R. Resultados: De acordo com a Fig. 1A, para a luminosidade, houve interagdo
significativa entre as temperaturas e tempos de torra (p<0,05), com ajustes de modelo quadratico para ambos
os fatores, podendo ser observado redugdo da luminosidade a medida que se aumentou a temperatura € o
tempo de exposicao ao calor, denotando améndoas mais escuras nessas condi¢oes, ja que valores de L mais
proximos de 100 indicam um produto mais claro. Em relagdo ao croma e ao °hue (Fig. 1B e 1C), houve
interacdo significativa entre as temperaturas e tempos de torra (p<0,05), com ajustes de modelo linear para
ambos os fatores, mostrando reducdo do °hue e da intensidade da cor (croma) das améndoas em temperaturas
e tempos de torras superiores. Discussao: O escurecimento da améndoa durante a torra se deu pela formagao
de pigmentos amarronzados devido a reagdo de Maillard, conforme reportado por Giacometti; Jolic; Josic
(2015). Nessa reacdo, também conhecida como escurecimento ndo enzimatico, entre diversas reagdes, inclui
a formacdo de pigmentos marrons e a sintese de pirazinas, importante composto aromatico do cacau, cuja
concentracdo aumenta rapidamente durante o processo de torrefacdo até atingir um valor maximo, apds o
qual esses valores se mantém constantes. Comportamento similar ao do presente estudo foi relatado por
Sachetti et al. (2016) em um estudo sobre as mudangas fisicas ¢ quimicas mais importantes induzidas pela
reacdo de Maillard durante o processo de torrefacdo do cacau, cujos autores observaram reducdo da
luminosidade ¢ do °hue com o tempo de torrefagdo. Para esses autores, durante a torrefagao do cacau, as
melanoidinas coloridas sdo o fator determinante para o escurecimento ndo enzimatico das améndoas, devido
a ativacdo da reacdo de Maillard, no entanto, outras reagcdes quimicas indutoras de escurecimento, como a
oxidagdo de polifendis, poderiam contribuir significativamente para as mudangas de cor durante a torrefacao.
Conclusées/Consideracées finais: Os resultados do presente estudo mostraram que as améndoas de cacau
CCN10 ficam mais escuras quando submetidas a temperaturas mais elevadas e em tempos prolongados de
torra, mostrando, assim, que o processo de torrefacdo pode ser otimizado em termos de tempo e temperatura
de processamento para obtengdo de cacau com qualidade, ou seja, com a cor desejada, maior teor de
compostos fendlicos e sabor e aroma tipicos.
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Figura 1. Coloracao instrumental (A: Luminosidade; B: croma e C: angulo hue - °hue) em améndoas de
cacau CCN10 submetidas a diferentes tempos e temperaturas de torrefagéo.



