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APRESENTACAO

Esta cartilha foi elaborada com a finalidade de divulgar os
resultados obtidos na tese de doutorado de Manuela Barreto
do Nascimento, intitulada "Mel de Cacau (Theobroma cacao
L.) de diferentes variedades: Composi¢do Quimica,
Propriedades Sensoriais e Métodos de Conservag¢ao"
desenvolvida no dmbito do Programa de P6s Graduag¢do em
Ciéncia de Alimentos da Faculdade de Farmdcia da
Universidade Federal da Bahia em parceria com o Centro
Tecnolégico Agropecudrio do Estado da Bahia, o Centro de
InovacGodo Cacauea Universidade EstadualdaBahia.

Manuela cresceu na zona rural do municipio de Presidente
Tancredo Neves, Baixo Sul da Bahia, filha de produtores de
cacau, o que despertou seu interesse em utilizar sua propria
matéria-prima para aprofundar os estudos sobre o cacau e
seussubprodutos.

Os resultados encontrados demonstram que o mel de cacau
surge como uma alternativa para a verticaliza¢gdo da cadeia
produtiva do cacau e tem o potencial de incentivar mais
estudos para o desenvolvimento de novas tecnologias no
intuito de melhorar o seu processamento tempo de prateleira
eexpandirsuacomercializagdo.

Ressalta-se que este estudo inédito foi realizado com a
finalidade de avaliar as propriedades fisico-quimicas
sensoriaisearomdticasdomelde cacauobtidodas variedades
decacauCCN51,PS1319,SJ02 e Parazinho.

Dessa forma, esta cartilha representa uma importante
conquista para todos os envolvidos, e, espera-se que ela se
torneumaferramentacompartilhadaportodos!

Prof.Dr.SérgioEduardo Soares
ProfessorePesquisador-UFBA
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CACAU

O cacau é o fruto do cacaueiro, cultivado em paises de clima
tropical, e é o principal ingrediente na produg¢do do chocolate. As
cascas, a polpa e o mel de cacau, por sua vez, sGo frequentemente
tratados comosubprodutos.

Casca da vagem

Casca da
améndoa

Polpa/Mucilagem
Mel de J
cacau

O cultivo de cacau no Baixo Sul da Bahia € uma atividade agricola
de grande importdncia economica e cultural. Aregido é conhecida
porsuascondi¢desclimaticas favordveis e solo fértil, que permitem
o cultivodevariedadesde cacaudealtaqualidade.
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GENETICA

Existem trés principais grupos genéticos de cacau: Criolo,
Forasteroe Trinitdrio,cruzamentodo Criolocom o Forastero.

As variedades CCN51, SJO2 e PS1319 sdo resultado do
melhoramento genético do cacau Trinitdrio e apresentam maior
resisténcia a vassoura-de-bruxa. Por outro lado, existem
variedades convencionais, como a Parazinho, um tipo Forastero,
que ndo passaram por melhoramento genético e sGo amplamente
cultivadas no Brasil.

Essasvariedadesforamselecionadasparaeste estudodevido dsua
ampladisponibilidade no Baixo SuldaBahia.

Confira a cartilha "Caracteristicas de Qualidade do Cacau do Sul
da Bahia" do nosso grupo de pesquisa que descreve de forma mais
detalhadasobreasgenéticas.

Acesse pelo seusmartphone
visualizando o QR Code abaixo.

76

CARACTERISTICAS \\ <«

DE QUALIDADE
DOCACAUDOSUL
DA BAHIA
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0 QUE E MEL DE CACAU?

O meldecacauéumliquido mucilaginoso, amarelo opaco, obtido
atravésdaprensagemdosgrdosde cacauinnaturaantesdoinicio
dafermentac¢do. Econhecido pelonome "mel" de cacaudevido ao
seu sabor doce que se assemelha ao mel de abelha embora ndo
sejaorigindariodaapicultura.

Ao longo do processamento da améndoa do cacau para a
produ¢do do chocolate esse produto ndo era aproveitado. No
entanto, atualmente, vem se destacando como um subproduto
energéticode elevado valor nutritivo.

12



PROCESSAMENTO DO MEL DE CACAU

g Presidente Tancredo Neves Bahia, Brazil;
latitude: 13° 27' 14" S; longitude: 39° 25' 15" W

S Extracao manual com prensa
O mel de cacau é rico em agucares, compostos bioativos,
compostos minerais, compostos aromdticos e bem aceito
sensorialmente. Porisso, consumir o melde cacauouincorpord-lo

em produtos alimenticios pode melhorar perfil nutricional dos
alimentos.
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PARAZINHO

Caracteristicas da Variedade

Origem: Brasil

Tipo: Forastero

Cor do fruto maduro: Amarelo

Forma: Amelonado

Cor das sementes: Roxas

Caracteristicas do

mel de cacau S—
CARACTERIZACAO FisiCcO-

QUIMICA
Rendimento: 16,40%
pH: 3,56
Acidez (% dcido citrico): 0,92%

Solidos soluveis: 16,16 °Brix

Proteinas: 0,34%

Lipideos: 0%

Carboidratos: 29,46%

Acucares totais: 13,43g/100g
Valor energético: 119,16 Kcal/100ml
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PARAZINHO

Caracteristicas Quimicas e
Sensoriais do melde cacau
. PRINCIPAIS COMPOSTOS

SUBSTANCIAS FUNCIONAIS
| MINERAIS —Para consumo

de200mL Theobromina,epicatequing,
dcido clorogénico,
serotonina, triptamina,

| Ferro: 0,41mg fenetilamina.

Cdlcio: 9,41mg

| Potdssio: 0,10g Aminodcidos essenciais.
Magnésio: 28,12mg

| Sédio: 0,00g

| Zinco: 0,65mg

PRINCIPAIS COMPOSTOS
VOLATEIS

Acido palmitico: 7,72%
2-pentanol: 412%

Acetato de 1-metilbutila: 14,18%

PERFIL SENSORIAL

Saboramargo e Acetato de 2-heptil: 1,24%
adstringente.

Diacetatode 1,3-butileno: 6,26%

Cor esverdeada.

Gardenol: 6,87%

2-nonanona: 0,30%
Linalool: 0,78%
Oxido de (E)-linalol: 0,84%

Oxido de (Z)-linalol: 0,94%







P$S1319

Caracteristicas da Variedade

Origem:Brasil

Tipo: Hibrido Trinitdrio

Cor do fruto maduro:
avermelhada

Forma: amelonada

Cor das sementes: roxas

Caracteristicas do
mel de cacau

CARACTERIZACAO Fisico-
QUIMICA

Rendimento: 17.97%

pH: 3,59

Acidez (% acido citrico): 0,68%
Solidos soluveis: 11,97°Brix
Proteinas: 0,31%

Lipideos: 0%

Carboidratos: 28,09%
Acucares totais: 11,62g/100g

Valor energético: 113,58 Kcal/100mL




P$1319

Caracteristicas Quimicas e
Sensoriais do mel de cacau

PRINCIPAIS COMPOSTOS
MINERAIS —Para consumo
de 200 mL

Cdlcio: 7,72mg

Ferro: 0,69mg
Potdssio: 0,15g
Magnésio: 26,42mg
Sédio: 0,02g

Zinco: 1,90mg

PERFIL SENSORIAL

Aroma dcido, adocicado, de
cacau, frutado, floral e
resfrescante.

Sabor frutado e adstringente.
Viscosidade e maciez.

Cor amarelada.

SUBSTANCIAS
FUNCIONAIS
Theobromina, cafeina, dcido
gdlico, dcido clorogénico,
quecertina, fenetilamina.

Aminodcidos essenciais.

PRINCIPAIS COMPOSTOS
VOLATEIS

Acido palmitico: 513%
2-pentanol: 2,43%
2-nonanol: 2,26%

Acetato de 1-metilbutila: 15,66%

Acetato de 2-heptil: 10,89%

Diacetatode 1,3-butileno: 3,29%
Gardenol: 2,16%
2-nonanona: 1,75%

Linalool: 2,45%
a-terpineol: 0,77%
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3J02

Caracteristicas da Variedade

Caracteristicas do
mel de cacau
CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA
Rendimento: 18,04%
pH: 3,69
Acidez (% dcido citrico): 0,77%
Solidos soluveis: 16,40°Brix
Proteinas: 0,37%
Lipideos: 0%
Carboidratos:28,31%

Acucares totais: 14,23g/100g

Valor energético: 114,70 Kcal/100mL




$J02

Caracteristicas Quimicas e
Sensoriais do mel de cacau

PRINCIPAIS COMPOSTOS
MINERAIS —Para consumo
de 200 mL

Cdlcio: 11,31mg

Ferro: 0,22 mg
Potdssio: 0,21g
Magnésio: 37,30mg
Sédio: 0,02g

Zinco: 0,60mg

PERFIL SENSORIAL

Sabor adocicado, de cacau
e frutado.

Textura macia.
Cor amarelada.

SUBSTANCIAS FUNCIONAIS

Theobromina, epicatequina,
dcido gdlico, quercetina.

Aminodcidos essenciais.

PRINCIPAIS COMPOSTOS
VOLATEIS

Acido palmitico: 513%
2-pentanol: 3,52%
Acetato de T-metilbutila:

23,87%

Acetato de 2-heptil: 3,78%
Gardenol: 2,72%
2-nonanona: 0,49%
Linalool: 2,76%

Oxido de (E)-linalol: 1,64%
Oxido de (Z)-linalol: 1,04%
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CCN51

Caracteristicas da Variedade

Origem: Equador '

Tipo: Cruzamento ICSAS
(Hibrido Trinitdrio e Criollo) x
IMC67 (Forastero)

Cor do fruto maduro:
vermelho

Forma: Oblongo

Cor das sementes: roxas

Caracteristicas do

mel de cacau — :
CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA

| Rendimento: 20,44%

. pH:3,59

| Acidez (% dcido citrico): 0,99%
| Solidos soluveis: 17,32°Brix

| Proteinas: 0,51%

| Lipideos: 0%

‘ Carboidratos:29,63%
Acucares totais: 16,03g/100g

| Valor energético: 120,53 Kcal/100mL
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CCN51

Caracteristicas Quimicas e
Sensoriais do mel de cacau

PRINCIPAIS COMPOSTOS
MINERAIS —Para consumo
de 200 mL

Cdlcio: 7,80 mg

Ferro: 0,42 mg
Potdssio: 0,18 g
Magnésio: 39,60 mg
Soédio: 0,02g

Zinco: 3,80 mg

PERFIL SENSORIAL

Aroma dcido, frutado, de
cacau e resfrescante.

Sabor frutado, amargo
e adstringente.
Cor esverdeada.

SUBSTANCIAS

FUNCIONAIS

Cafeina, dcido gdlico, acido
clorogénico, quecertina,
serotoning, triptamina.
fenetilamina.

Aminodcidos essenciais.

PRINCIPAIS COMPOSTOS
VOLATEIS

Acido palmitico: 13,10%

Acido pentadecandico: 2,73%
2-pentanol: 2,23%

Acetato de 1-metilbutila: 11,92%
Acetato de 2-heptil: 5,95%

Diacetatode 1,3-butileno:
2,32%

Gardenol: 119%
2-nonanona: 0,96%
Linalool: 1,21%

Oxido de (E)-linalol: 0,83%

25



METODOS DE CONSERVAGAQ

Como o mel de cacau é um produto rico em agucares a
fermenta¢do pode acontecer rapidamente, se tornando um
produto muito perecivel, o que dificulta o transporte e o
armazenamento. Normalmente é comercializado na forma
congelada, demonstrando anecessidade de aumentar seutempo
de prateleira. Dessa maneira, os métodos de conserva¢do mais
eficientestestadosforam:

. Temperaturade |
Tempo
armazenamento |

[
i Pasteurizacdo 14 dias
‘ Ultrassom 21dias

|

‘ Pasteurizacdo

+ sorbato de 28 dias
potdssio

26



LEGISLAGAO

Atualmente, ndo hd uma legisla¢do especifica para o mel de
cacau. Assim, os produtores podemsebasearnaPortariaN°58, de
30 de agosto de 2016, do MAPA, que estabelece padrdes de
identidade e qualidade para o suco de cacau, incluindo critérios
deandlisesfisico-quimicas, conforme atabelaabaixo.

Parametro Limite minimo l

Sélidos soluveis (°Brix)

pH

Acidez Total expressaem
dcido citrico (g/100g)

Acucares Totais (g/100g)

Os padroes microbiolégicos para suco concentrado congelado
sdo definidos pela Instru¢do Normativa n°161, de 1° de Julho de
2022,da ANVISA, conformedetalhadonatabelaabaixo.

ParGmetro Limite maximo

Salmonella/25mL Auséncia

Enterobacteriaceae/mL 102

Bolores e Leveduras/mL 103

2



METODOLOGIAS UTILIZADAS

Caracterizagdo fisico-quimica

As andlises fisico-quimicas foram realizadas de acordo com o
Instituto Adolf Lutze ANVISA. A cor foideterminadaatravésdeum
colorimetrodigital.

Caracteristicas sensoriais

O perfil sensorial foi definido através da Andlise Descritiva por
Ordenag¢do (ADO).

Compostosvoldteis

A identifica¢do dos compostos aromdticos foi realizada por
Microextra¢do em Fase Sélida por Headspace associada a
Cromatografia Gasosa acoplada a Espectrometria de Massas (HS-
SPME/CG-EM; Agilent modelo GC-8890/MS-5977).

Compostosminerais

Os macronutrientes e micronutrientes foram determinados
através da técnica de Espectrometria de Emissdo Optica com
Plasmalnduzido por Micro-ondas (MIP OES; Agilentmodelo 4210).

Compostosbioativos

Os compostos ndo-voldteis foram determinados por
cromatografia liquida de ultra eficiéncia acoplada a
espectrometria de massas de alta resolu¢gdo (UHPLC-HRMS;
Agilentmodelo LC12901I/MS-QTOF6545).
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METODOLOGIAS UTILIZADAS

Métodosde conservagao

A pasteuriza¢do térmica foirealizadaem umbanho-maria digital
com circula¢do de ar, enquanto a pasteurizagdo com aditivo
seguiuomesmo processo, masincluindo 0,1g/100mL desorbatode
potdssio. O tratamento por ultrassom foifeitoem modo pulsadoa
50%de frequénciadurante 20 minutos.

Armazenamento
refrigerado 4°C
i

Pasteurizacao com aditivo |

(5
o = patdmic
Sorbato d La
. @
F w Fy Armazsnamena

1 | G65°C, 30 min m
- | "' W —’ rafriger ada 470
CHED .- r" 1
/—[ Ultrassom }
=
L N
? 20 ke, S00W, 50% Armamnaments
—-'-E'z'. - relrigerads 470
L - —
& II -&F ] _.,‘:"-
| | Y

Foram realizadas andlises fisico-quimicas, microbiolégicas e de
compostos aromdticos durante os dias 0, 1, 7, 14, 21 e 28 para
avaliaromelhormétodo e periododearmazenamento.
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DESFECHOS FINAIS

e As variedades CCN51, PS1319 e SJ02, apresentaram maiores
rendimentos paraaextragdodomeldecacau.

¢ Todasasvariedadespodemser consideradasenergéticas.

¢ O consumo do mel de cacau da variedade CCN51corresponde @
metade da ingestdo didria recomendada de zinco na dieta,
segundoalegisla¢dobrasileira.

e As variedades CCN51 e PS1319 apresentaram uma maior
abunddncia de compostos aromdticos com a presen¢a de aroma
frutado, florale adocicado.

¢PS1319 e SJO2 exibiram perfis sensoriais semelhantes,
caracterizados por cor amarelada, maior viscosidade, maciez e
sabor doce. Enquanto que CCN51 e Parazinho apresentaram
atributos similares, incluindo uma cor esverdeada e um sabor
dcidoeadstringente.

e A pasteuriza¢do com aditivo apresentou uma maior
estabilidadeaolongode 28 diasdearmazenamentoa4°C.

e No entanto, a técnica de ultrassom se destaca por ndo usar
aditivoeterummenortempode processamento.
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