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Resumo

A adaptacdo do cacaueiro e qualidade de seus frutos produzidos no Nordeste, principalmente
no Vale Jaguaribe - Ceara, ainda encontra-se em estudo. Logo, objetivou-se caracterizar a
qualidade de frutos de seis gendtipos de Cacau produzidos na Mesorregido do Jaguaribe,
Nordeste brasileiro. Pomares de seis gendtipos de Theobrama cacao (PS1319, CCN51,
CEPEC 2002, CEPEC 2004, CEPEC 2005 e CEPEC 2006) foram implantados na cidade de
Russas, Ceard, Brasil. No laboratdrio de processamento de frutas e hortalicas, os frutos foram
dimensionados quanto a forma e despolpados para determinar as caracteristicas de rendimento
de polpa, pH, acidez titulavel, sélidos sollveis, acido ascorbico, composicdo centesimal e
compostos bioativos. De acordo com os resultados obtidos, o gendtipo ‘PS1319° possui
maiores porcentagens de polpa, elevados teores de &cido ascorbico, de umidade e de
proteinas, podendo ser considerado o melhor genoétipo. Porém, se a meta for a producéo da
cultura para a utilizacdo das sementes na industria chocolateira, o gendtipo ‘CCN51’
apresentou melhores caracteristicas como massa fresca e maiores didmetros das sementes, em
relacdo aos demais gendtipos. Portanto, os genotipos ‘PS1319° e ‘CCNS51’° sdo os mais
indicados quando se deseja a utilizagdo dos mesmos na producdo de produtos alimenticios
como o chocolate.

Palavras-chave: Analise de alimentos; Cacau; Compostos bioativos.

Abstract
The adaptation of cacao and the quality of its fruits produced in the Northeast, mainly in the Jaguaribe
Valley - Ceara, is still under study. Therefore, the objective was to characterize the quality of fruits of
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six cocoa genotypes produced in the Mesoregion of Jaguaribe, Northeast Brazil. Orchards of six
genotypes of Theobrama cacao (PS1319, CCN51, CEPEC 2002, CEPEC 2004, CEPEC 2005 and
CEPEC 2006) were implanted in the city of Russas, Ceara, Brazil. In the fruit and vegetable
processing laboratory, the fruits were dimensioned in terms of shape and pulped to determine the
characteristics of pulp yield, pH, titratable acidity, soluble solids, ascorbic acid, chemical composition
and bioactive compounds. According to the results obtained, the ‘PS1319” genotype has higher pulp
percentages, high levels of ascorbic acid, moisture and proteins, and can be considered the best
genotype. However, if the goal is to produce the crop for the use of seeds in the chocolate industry, the
‘CCNS5S1’ genotype showed better characteristics such as fresh weight and larger seed diameters,
compared to the other genotypes. Therefore, the genotypes ‘PS1319° and ‘CCNS51’ are the most
suitable when it is desired to use them in the production of food products such as chocolate.

Keywords: Food analysis; Cocoa; Bioactive compounds.

Resumen

La adaptacién del cacao y la calidad de sus frutas producidas en el noreste, principalmente en el Valle
de Jaguaribe - Ceard, aun esta en estudio. Por lo tanto, el objetivo era caracterizar la calidad de las
frutas de seis genotipos de cacao producidos en la Mesorregion Jaguaribe, en el noreste de Brasil. Se
implantaron huertos de seis genotipos de cacao Theobrama (PS1319, CCN51, CEPEC 2002, CEPEC
2004, CEPEC 2005 y CEPEC 2006) en la ciudad de Russas, Ceara, Brasil. En el laboratorio de
procesamiento de frutas y verduras, las frutas fueron dimensionadas en términos de forma y pulpadas
para determinar las caracteristicas de rendimiento de pulpa, pH, acidez titulable, solidos solubles,
acido ascorbico, composicion quimica y compuestos bioactivos. Segun los resultados obtenidos, el
genotipo "PS1319" tiene porcentajes de pulpa més altos, altos niveles de acido ascérbico, humedad y
proteinas, y puede considerarse el mejor genotipo. Sin embargo, si el objetivo es producir el cultivo
para el uso de semillas en la industria del chocolate, el genotipo 'CCN51' mostr6 mejores
caracteristicas como peso fresco y didmetros de semillas mas grandes, en comparacién con los otros
genotipos. Por lo tanto, los genotipos "PS1319" y "CCN51" son los mas adecuados cuando se desea
utilizarlos en la produccién de productos alimenticios como el chocolate.

Palabras clave: Analisis de alimentos; Cacao; Compuestos bioactivos.

1. Introducéo

A fruticultura brasileira ocupa a terceira posicao no ranking mundial (Organizacdo das
NacOes Unidas para Alimentacdo e Agricultura [FAQO], 2016) e o Nordeste participa com 26%
da produgdo nacional (Vidal & Ximenes, 2016). O estado do Ceard, se destaca pela

modernizacdo das técnicas de irrigagdo, plasticultura e podas, contribuindo, efetivamente,
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com o PIB estadual (Quintino, et al., 2010). Frutos de banana e meldo séo tradicionalmente
produzidos no Vale do Jaguaribe, Ceara e sdo exportados. Entretanto, estudos de adaptacao de
outras culturas, como o Theobroma cacao L., a regido e a qualidade dos frutos produzidos
estdo sendo estudados (Franck, et al., 2016).

O aproveitamento total do fruto do cacaueiro tem crescido gradativamente nas Gltimas
décadas. Quando comparado com outras culturas tropicais que sdo utilizadas pelas inddstrias
alimenticias, o aproveitamento da polpa de cacau se torna mais vantajoso, tendo em vista sua
abundancia devido a sua cultura ja estar estabelecida e adaptada (Oetterer, et al., 2006).

As polpas de frutas sdo produtos obtidos a partir do despolpamento, que possui como
finalidade a separagdo da parte carnosa do fruto dos residuos (casca, sementes, entre outros.),
podendo ser um meio de aproveitamento, evitando o desperdicio de frutas em abundancia no
periodo de safra (Amorim, et al., 2010; Mapa, 2000). A polpa do cacau pode ser definida
como uma mucilagem de coloracdo branca aderida fixamente as sementes. Lefeber, et al.
(2010) e Guehi, et al. (2010) descrevem a polpa do cacau como alimento rico em agulcares
fermentaveis e elevada acidez, dada, principalmente, pela presenca de acidos organicos, e
ainda, pode ser considerada como fonte energética (Neto, 2013).

Dados sobre a caracterizagdo da polpa do cacau para posterior processamento ainda
sdo incipientes, os trabalhos existentes sobre o género Theobroma cacao L., estdo
direcionadas as etapas de fermentacédo e secagem das sementes, bem como a caracteriza¢do do
chocolate obtido a partir dessas etapas. Tendo em vista a escassez de literatura a respeito da
caracterizacdo da polpa do cacau, e a insercdo dessa nova cultura no Ceard, objetivou-se
caracterizar a polpa de frutos de seis genétipos de cacaueiros produzidos no Vale do Jaguaribe

— Ceara.

2. Metodologia

Trata-se de uma pesquisa laboratorial de tipo exploratério e descritiva com
delineamento experimental e abordagem quantitativa. Os frutos dos seis genoétipos de
cacaueiros foram colhidos na empresa FRUTACOR, na cidade de Russas — CE. Os gen6tipos
estudados foram PS-1319, CCN51, CEPEC 2002, CEPEC 2004, CEPEC 2005 e CEPEC 2006
colhidos no més de julho de 2016, doados pela empresa responsavel por sua producgédo e
comercializacdo (Figura 1). Os frutos passaram por uma selecdo em campo, sendo

descartados os frutos imaturos, com deficiéncias, ataque de pragas e/ou em estagio avancado
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de maturacdo. Em seguida, foram transportados em caixas de papeldo ao Laboratério de
Processamento de Frutas e Hortaligas.

Figura 1. Frutos dos gendtipos de cacaueiro PS1319, CCN51, CEPEC 2002, CEPEC 2004,
CEPEC 2005 e CEPEC 2006.

Fonte: Dados da Pesquisa, Limoeiro do norte-CE, 2016.

Vinte frutos de cada genétipo foram sanitizados e separados para a caracterizacao
fisica, quimica, composicdo centesimal e analise de compostos fenolicos e capacidade
antioxidante.

O delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado (DIC), sendo 4 repeti¢des
com 5 frutos por repeticéo.

Nas analises fisicas, os frutos primeiramente foram pesados inteiros, em seguida
cortados ao meio com o auxilio de laminas de aco inoxidavel, para pesagem das cascas e
polpa com sementes individualmente, em balanca analitica marca A. Cientifica/Edutec® e 0s
valores foram expressos em gramas. As medidas de diametro longitudinal e didmetro
transversal foram realizadas no fruto inteiro, nas sementes inteiras e na espessura da casca
com o auxilio de paquimetro universal série 125 MEB, Starrett® Brasil e as medidas foram
expressas em milimetros.

Quanto a caracterizacao quimica, primeiramente foi realizada a analise de pH, onde foi
determinado com potencidmetro modelo Hanna Instruments®, onde o eletrodo foi imerso
diretamente na polpa (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

A andlise dos sélidos soluveis (SS) foi realizada com 1,0 g de polpa diluida em 10 mL
de agua destilada; foi transferida de 3 a 4 gotas das amostras homogeneizada para o prisma do
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refratbmetro e obtida a leitura em refratbmetro digital, modelo Abbe Refractometer®,
Optronics (Association of Official Analytical Chemistry, 2002).

Determinacéo da acidez titulavel (AT) foi realizada de acordo com o Instituto Adolfo
Lutz (2008), a partir do peso de 3,0 g da polpa, 50 mL de agua, solucdo de NaOH 0,1 N e
solucdo de fenolftaleina 0,1 como indicador.

Acido ascorbico foi analisado de acordo com a metodologia proposta por Strohecker
& Henning (1967), pesou-se 5,0 g de polpa, diluiu-se para 100 mL de acido oxalico,
posteriormente, retirou-se 5,0 mL do extrato, adicionou-se 50 mL de &gua destilada e a
titulacdo foi realizada com solugéo de Tilman como indicador.

Determinacdo da atividade de agua (Aw) foi utilizado o aparelho DecagonAqualab
Lite®. As amostras foram colocadas em cubetas plasticas, em quantidade suficiente para a
realizacdo da leitura e inseridas no equipamento. A preparacdo da amostra e a utilizacdo do
aparelho foram realizadas conforme instrugdes descritas no manual de operagdo do mesmo,
(Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Quantificacao lipidica descrita por Bligh & Dyer (1959), pensando-se 10g em um
erlenmeyer de 250 mL, acrescentou-se 50 mL de metanol, 25 mL de cloroférmio e 10 mL de
agua destilada, onde a solugdo ficou por agitacdo em agitador magnético por 15 minutos, em
seguida, foi levada para funis de separacao e adicionou-se uma pequena quantidade de sulfato
de sédio anidro para remover possiveis tragos de dgua presentes na solucdo. Apos separacao
de fases, a fracéo lipidica foi levada para estufa a aquecida a 105 °C, até peso constante.

Teor de proteina total foi expressa como nitrogénio total (N), que foi determinado pelo
método de Kjeldahl, que consiste em 3 etapas: digestao, destilacdo e titulacdo; o nitrogénio da
amostra é transformado em sulfato de aménio por digestdo acida e em nitrogénio amoniacal
por destilacdo em meio alcalino; o nitrogénio é entdo quantificado por titulagdo em &cido
padronizado e multiplicado pelo fator adequado para transformacéo para proteina bruta, que é
6,25 para alimentos em geral. A analise de proteinas foi realizada segundo metodologia
preconizada pela Association of Official Analytical Chemistry [AOAC] 1995, para realizacao
dessa analise pesou-se 0,3 gramas de amostra.

A analise de umidade foi realizada por meio de secagem direta, onde se pesou 3,0 g de
amostra em cadinhos de porcelana previamente tarados, que foram colocadas em estufa
aquecida a 105°C por 3 horas, resfriadas em dessecador por meia hora e pesadas
posteriormente; as operacOes de aquecimento e resfriamento foram repetidas até peso
constante das amostras, e os sélidos totais foram obtidos através da diferenga da umidade
(Instituto Adolfo Lutz, 2008).
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Para a determinagdo do teor de cinzas, foi pesado 3,0 g da amostra em cépsulas de
porcelana taradas anteriormente, carbonizadas em chapa aquecedora e incineradas em forno
mufla a 550 °C por 6 horas; em seguida foram resfriadas em dessecador até a temperatura
ambiente e pesadas; as operacOes de aguecimento e resfriamento foram repetidas até peso
constante das amostras (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

A andlise de compostos fendlicos foi realizada de acordo com metodologia de
adaptada de Larrauri, et al. (1997) e Obanda & Owuor (1977). Para obtencdo dos extratos,
pesou-se em média 20 gramas das amostras em um béquer, adicionou-se 40 mL de metanol
50 %, homogeneizou-se a amostra e deixou-a em repouso durante 60 minutos.
Posteriormente, centrifugou-se a amostra a 5.000 rpm durante 15 minutos, recolheu-se o
sobrenadante em um baldo volumétrico de 100 mL. No residuo da primeira extragéo,
adicionou-se 40 mL de acetona 70 % e deixou-se repousar por mais 60 minutos, centrifugou-
se novamente a 5.000 rpm por 15 minutos, recolheu-se o sobrenadante, juntando no mesmo
baldo do primeiro sobrenadante e aferiu-se o baldo com &gua destilada. Em seguida, foi
preparada a curva padrdo com &cido galico, onde utilizou-se a solucdo inicial de 100 mL de
acido galico (50ug) e fez-se as diluicBes sucessivas variando de 0 a 40 pg. Em seguida,
colocou-se em tubos de ensaio 1mL de cada diluicdo e adicionou-se 1 mL do Follin
Ciocalteau (diluido de 1:3), 2 mL do carbonato de sodio 20% e 2 mL de &gua destilada.
Homogeneizou-se e deixou em repouso durante 30 minutos para realizacdo da leitura. A
analise foi realizada em ambiente isento de luz (natural ou artificial) e as leituras em
espectrofotdbmetro a 700 nm.

Prepararam-se trés repeticdes, em triplicata, em tubos de ensaio. Adicionou-se em
ambiente escuro 1 mL do extrato preparado, 1 mL do Follin Ciocalteau, 2 mL do carbonato de
sodio 20% e 2 mL de agua destilada. Para o preparo do branco para zerar o espectrofotbmetro,
utilizou-se 1 mL de agua destilada no lugar do extrato. Esperou-se 30 minutos e em seguida
foram lidos em espectrofotdmetro a 700 nm. A partir das absorbancias obtidas, determinaram-
se as concentracdes das amostras a partir da equagdo da reta da curva padrdo, onde 0s
resultados foram expresso em mg de acido galico/ 100 g de polpa.

Para a andlise de capacidade antioxidante pelo método ABTS foram preparados
previamente as solugdes de estoque ABTS 7 mM, solucgéo de persulfato de potassio 140 mM e
a solucdo radical ABTS que é preparado a partir da reacdo de 5 mL da solucdo estoque de
ABTS com pL da solugdo de persulfato de potassio.

Para a curva padrdo do Trolox, foi preparada solugdes em baldes de 10 mL contendo

0,5, 2,5, 5,0, 7,5 e 10 mL de solucéo padrdo de trolox e o volume aferido com alcool etilico
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P.A. Em ambiente escuro, trasnferiu-se uma aliquota de 30 uL de cada solugdo trolox para
tubos de ensaio, misturou-se com 3,0 mL de solugéo radical ABTS e homogeneizou-se em
agitador mecanico de tubos de ensaio. O espectrofotdmetro foi calibrado com alcool etilico
P.A. e a leitura foi realizada apds 6 minutos da mistura, a 734 nm. A leitura das amostras foi
realizada em triplicata, em tubos de ensaio e ambiente escuro. Transferiu-se 30 uL de cada
diluicdo do extrato para os tubos de ensaio com 3,0 mL do radical ABTS e homogeneizou-se
em agitador mecanico de tubos e esperou-se 6 minutos para realizacdo da leitura que foi feita
a 734 nm, em ambiente escuro e o alcool etilico P.A. foi utilizado como branco para
calibragdo do espectrofotdmetro. Posteriormente, os dados foram plotados de acordo com 0s
valores obtidos das leituras.

Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias
comparadas entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade utilizando o software
estatistico ASSISTAT 7.7 versao beta (Silva & Azevedo, 2014).

3. Resultados e Discussao

A massa fresca do fruto inteiro (MFI) dos gendtipos CEPEC 2005, CEPEC 2006,
CCNb51 e PS1319 foram maiores. A massa da casca (MC) do gendtipo CEPEC 2004 foi
menor. A espessura da casca (EC) dos gendétipos CEPEC 2002, CEPEC 2005 e CEPEC 2006
foram maiores. O diametro longitudinal dos frutos (DLF) dos gendtipos CEPEC 2004 e
CCN51 foram maiores. O diametro transversal do fruto (DTF) e a massa das sementes do
genoétipo CCN 51 foram maiores. O numero de sementes (NS) dos frutos dos genotipos
CCN51 e PS1319 foram maiores (Tabela 1).
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Tabela 1. Massa do fruto inteiro (MFI), massa da casca (MC), espessura da casca (EC),
didmetros longitudinal (DL) e transversal (DT), massa das sementes (MS) e nimero de

sementes (NS) em seis gendtipos de cacaueiros.

GENOTIPOS MFI MC EC DLF DTF MS NS

CEPEC 2002 375,6+ 331,8+ 9,03+ 148,37+ 76,10 £ 1,73+ 40,14+
40,59*b¢ 79,462 1,69%° 9,86° 3,46° 0,20° 4,26°

CEPEC 2004 361,84 % 2585+ 7,48+ 171,37 + 73,65 + 1,70+ 3857+
26,72¢ 26,48° 0,79« 12,582 2,61 0,17° 2,76

CEPEC 2005 466,24 + 359,5+ 9,70+ 157,88 + 76,45 £ 161+x 40,25+
57,812 46,13*  1,03? 6,76° 1,900 0,16° 3,54b

CEPEC 2006 427,19+ 3443+ 8,81+ 150,70 + 75,89 + 155+ 37,13+
46,18% 44,51*  0,87%¢ 7,18 2,92° 0,22° 4,38

CCN51 469,38 + 3196+ 7,57+ 174,47+ 80,56+ 2,34+ 4157+

49,452 65,43%  1,45b¢d 9,402 2,732 0,26° 3,91%°

PS1319 477,92 + 3042 6,76+ 151,83+ 76,22 £ 153+ 46,78+
22,942 31,4% 0,554 8,05 2,240 0,14° 2,28

Fonte: Dados da Pesquisa, Limoeiro do norte-CE, 2016.
* Meédias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem pelo teste de Tukey, 5% de
probabilidade + desvio padréo.

Alexandre, et al. (2015), caracterizando clones de cacaueiro CCN 10, CEPEC 2002,
PH 15, CCN 51, PS 1319, TSH 1188 e PH 16, obtiveram valores equivalentes a 812,38;
485,58; 491,50; 820,19; 561,86; 1124,27 e 732,269 para o fruto inteiro, sendo estes dados
superiores aos encontrados no presente experimento com os clones estudados. Santos, et al.
(2012) observaram média igual a 512,72g para frutos obtidos através do banco de
germoplasma do Centro de Pesquisa do Cacau — CEPEC.

Em relacdo a massa da casca (MC), observou-se resultados semelhantes, para todos o0s
genotipos, com maior valor médio para o gendtipo ‘CEPEC 2005°, com média igual a 359,5
g. A casca é um subproduto da producdo cacaueira, é responsavel pela maior porcentagem de
massa do fruto, de acordo com Oetterer, et al. (2006) pode atingir, em média, 75% da massa
total do fruto. Os genotipos apresentaram valores estaticamente diferentes para a variavel
espessura da casca (EC), com médias de 9,03; 9,70 e 8,81 c¢cm, para ‘CEPEC 2002’, ‘CEPEC
2005’ e ‘CEPEC 2006, respectivamente.

Observou-se diferenca significativa entre os genotipos em relacdo & massa da polpa.
As maiores médias foram observadas nos gendtipos ‘CEPEC 2005, ‘CCN51° e ‘PS-1319°,
com valores de 22,78; 32,08 e 28,28g de polpa, respectivamente.

Para o diametro longitudinal dos frutos (DLF), observou-se diferenca entre os
genotipos estudados, tendo o ‘CEPEC 2004’ e ‘CCNS51” apresentado os maiores valores, com

médias de 171,37 e 174, 47 mm. Quanto ao didmetro transversal (DTF), os genotipos
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apresentaram diferencas, tendo o ‘CCN51° e ‘CEPEC 2004’ apresentado os maiores e
menores valores para essa variavel, com médias de 80,56 e 73,65 mm, Alexandre et al.(2015)
obtiveram valores de didmetro transversal para os clones de CCN 10, CEPEC 2002, PH 15,
CCN 51, PS 1319, TSH 1188 e PH 16, equivalentes a 9,96; 8,46; 8,81; 9,64; 8,86; 11,14 e
9,00 mm respectivamente.

Foram observados maiores valores de massa das sementes (MS) para os frutos do
genotipo ‘CCN51’ com média de 2,34 g; Ja para a quantidade de sementes, os genotipos
‘CCNS5I1’ e ‘PS-1319° apresentaram as maiores quantidades, com médias de 41,57 e 46,78
sementes por fruto, respectivamente, de acordo com Oetterer, et al. (2006), cada fruto pode
conter de 20 a 50 sementes; Houve diferenca para o diametro longitudinal e transversal das
sementes, onde o gendtipo ‘CCN51’ apresentou os maiores valores médio (Tabela 1).

A polpa ou mucilagem que envolve as sementes do cacau sdo naturalmente &cidas,
devido, principalmente, a presenca de &cido citrico (Penha & Matta, 1998). Observou-se
diferenca significativa entre os genotipos para os valores de pH (Tabela 2). Os gen6tipos
‘PS1319’ e “‘CEPEC 2005’ apresentaram os maiores € menores valores, com médias de 3,58 e
3,06, respectivamente.

O pH da polpa da polpa dos frutos do genétipo PS1319 foi maior. O teor de sélidos
soltveis (SS) da polpa dos genétipos CEPEC 2004, CEPEC 2005 e CCN 51 foram maiores. A
acidez titulavel da polpa do gendtipo CEPEC 2005 foi maior. O ratio (SS/AT) da polpa dos
gendtipos prevaleceu maior o gen6tipo CEPC 2004. O teor de acido ascérbico (AsA) na polpa
dos genétipos CEPEC 2006, CEPEC 2002 e PS 1319 foram maiores (Tabela 2).

Tabela 2. Potencial hidrogenidnico (pH), solidos soltveis (SS), acidez titulavel (AT), acido

ascorbico (AA) em seis genotipos de cacaueiros.

GENOTIPOS pH SS AT SSIAT AsA
CEPEC 2002 3,36+0,05*= 20,701,000 0,69+0,18>  30,00+0,00° 27,2242,19
CEPEC 2004 3,370,003 21,60+0,758 0,53+0,08"¢  40,75+0,00% 21,780,000
CEPEC 2005  3,06£0,04¢ 23,36%0,62% 097+0,07¢  24,08+0,00°0  20,82+2,19
CEPEC 2006  3,27+0,06° 21,61+1,18® 0,62+0,17" 34,85+0,00°  96,40+7,49°
CCN51 3,39+0,03> 20,10+2,98% 0,62+0,25 32,42+0,000  22,42+4,74>
PS1319 3,580,042  18,5140,73¢ 0,41+0,04¢ 9,46+0,008  101,14+2,64°

Fonte: Dados da Pesquisa, Limoeiro do norte-CE, 2016.
* Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem pelo teste de Tukey, 5% de

probabilidade + desvio padrao.
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Para os teores de sélidos sollveis (SS) observou-se diferenca significativa entre os
genotipos (Tabela 2), sendo o maior teor verificado no genotipo ‘CEPEC 2005’ e o menor no
genotipo ‘PS1319° com médias de 23,36 e 18,51°Brix, respectivamente. O Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (2000), que estabelece os Regulamentos de Identidade
e Qualidade dos produtos agropecuarios estabeleceu valores minimos de sélidos sollveis em
polpas de cacau, equivalentes a 14 °Brix, tendo, no entanto todos os genotipos estudados com
valores acima dos valores minimos pré-estabelecidos pela legislacdo vigente.

Houve diferenca significativa para a acidez titulavel (AT) entre os gendtipos estudados
(Tabela 2). Os maiores teores foram observados no genotipo ‘CEPEC 2005°, com média de
0,97 % enquanto que os gendtipos ‘PS1319° e ‘CEPEC 2004’ apresentaram os menores teores
com médias de 0,41 e 0,53 % de acido citrico, respectivamente. Nao houve diferenca
significativa para a variavel Ratio entre os gendtipos estudados, entretanto, de acordo com 0s
maiores valores médios, 0 genétipo ‘CEPEC 2004 apresentou o maior valor, com média de
40,75, enquanto o gendtipo ‘PS1319’ apresentou o menor valor com média de 9,46.

Alexandre, et al. (2015) ao avaliar a composic¢éo fisico-quimica da polpa do T. cacao,
vistualizou pH de 3,19-3,45, que sdo valores préximo ao gendtipo do estudo CEPEC 2002,
CEPEC 2004 e PS1319. Penha & Matta (1998) identificaram AsA na polpa do cacao de 3,30-
7,60, resultado distante de todos os valores dos gendtipos avaliados na pesquisa,
demonstrando que os gendtipos do T cacao produzidos no nordeste brasileiro possuem um
excelente composicdo quimica, principalmente em relacdo ao acido ascorbico, conforme
mostram Souza, et al. (2018) a relevancia e variedade das caracteristicas fisico-quimica do
fruto em estudo.

Estudos acerca da quantificacdo de &cido ascorbico na polpa de cacau sdo incipientes,
sendo no trabalho em questdo, possivel observar que houve diferenca significativa entre os
genoétipos estudados para este parametro (Tabela 2), tendo os gendtipos ‘CEPEC 2006’ e
‘PS1319° apresentado os maiores teores com médias de 48,35 e 55,46 mg 100g-1,
respectivamente. Penha e Matta (1998) obtiveram teores de vitamina C para cacaus da safra e
cacaus tempordes equivalentes a 7,64 e 4,5 mg 100g-1, respectivamente.

Avaliando a atividade de agua na polpa dos seis gendtipos, apenas o genotipo ‘CEPEC
2005 apresentou resultados estatisticamente inferior aos demais, com média equivalente a
0,94 (Tabela 3).

N&o houve diferenca significativa entre os gendtipos estudados quanto ao teor de
lipideos, apresentando os gendtipos ‘CCN51’ e ‘PS1319° maiores médias, correspondentes a

1,289 100g™* de matéria lipidica para os dois gendtipos. Houve diferenca significativa entre os
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genotipos estudados para o teor de proteinas (Tabela 3 ), apresentando o genétipo ‘CEPEC
2004’ o maior teor médio, equivalente a 1,41g 100g™*; Houve diferenca significativa para a
variavel umidade entre os gendtipos estudados, apresentando o gendtipo ‘PS1319° o maior
valor médio com 84,679 100g™ de umidade; Para a variavel cinzas, também nZo houve
diferenca significativa entre os genotipos, apresentando o genétipo ‘CEPEC 2004’ o maior
valor médio com 1,92g 100g™* de cinzas; Houve diferenca entre os gendtipos para a variavel
solidos totais, apresentando o gendtipo ‘CEPEC 2004°, o maior valor médio com 23,18 g

100g:.

Tabela 3: Composicdo centesimal da polpa dos frutos de seis gen6tipos de cacaueiros.

Genotipos A Lipidio Proteina Umidade Cinzas Solidos
g 100g*

CEPEC  0,97+0,00° 1,00 1,17 82,7646,14°° 1,70+1,29* 17,23+0,56"
CEPEC  0,97+0,01° 0,86+0,11° 1,41+0,09° 76,81+2,43" 1,92+1,66° 23,18+2,43
CEPEC  0,9440,01° 0,76+0,54* 0,95+0,15% 81,53+1,99° 1,23+1,20° 19,01+2,02%°
CEPEC  0,98+0,01®° 0,74+0,77° 1,18+0,00® 79,84+0,62* 1,35+1,09° 20,16+0,61°
CCN51  0,98+0,01* 1,28+0,61* 1,31+0,14* 78,77+0,93* 0,35+0,03* 21,22+0,92%
PS1319  0,98+0,00° 1,28+0,90° 1,22+0,08® 84,67+0,57* 0,21+0,05° 15,63+0,56°

Fonte: Dados da Pesquisa, Limoeiro do norte-CE, 2016.
* aw — atividade de 4gua; Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem pelo teste de
Tukey, 5% de probabilidade + desvio padrao.

A atividade antioxidante dos genotipos estudados diferiu estatisticamente,
apresentando o gendtipo ‘CEPEC 2004, os maiores valores médios com 4,10puMtrolox g™.
Mesmo em pequenas quantidades, 0os compostos bioativos podem apresentar uma variedade
de propriedades bioldgicas benéficas que desempenham um papel importante na manutencéo
da salde humana, quando associados as propriedades funcionais e nutricionais de

determinados alimentos (Duarte, et al., 2017).
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Tabela 4: Compostos bioativos da polpa dos frutos de seis genotipos de cacaueiros

Gen6tipos Capacidade antioxidante Compostos fendlicos

Trolox (uM g?) mg 100g*

CEPEC 2002 0,98+0,24¢ 38,26+14,95°

CEPEC 2004 4,10£0,40° 23,00%3,29%
CEPEC 2005 3,05+0,03" 15,51+2,22%
CEPEC 2006 3,49+0,08% 32,57+8,11°

CCN51 2,54+0,45° 41,62+12,68°
PS1319 2,56+0,42° 8,74+4,40°

Fonte: Dados da Pesquisa, Limoeiro do norte-CE, 2016.
* Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem pelo teste de Tukey, 5% de
probabilidade + desvio padrao.

A atividade antioxidante que Santos, et al. (2010) encontrou, avaliando varias marcas
comerciais de polpa de cupuacu, pelo método ABTS, obteve para seis amostras valores
equivalentes a 1,33; 1,57; 1,11; 1,12; 1,54 e 1,33uM g de Trolox, respectivamente,
entretanto, para algumas marcas ndo foi possivel a quantificacdo dessa varidvel, as amostras
de polpa comercial adicionada de sacarose e conservantes, uma marca de suco pronto para
beber com conservantes e uma marca de suco integral a base de cupuagu, ndo apresentaram
atividade antioxidante.

Houve diferenca significativa em relacdo aos compostos fendlicos dos genotipos
estudados, tendo o genotipo ‘CCN51’ apresentado os maiores valores médios com 41,62mg
100gt. Os compostos bioativos, como atividade antioxidante e compostos fendlicos, por
exemplo, desempenham importante papel na saldde humana, como prevengdo de
enfermidades, cardiovasculares e circulatérias, cancerigenas, diabéticas, entre outras
(Kuskoski, et al., 2006).

Os produtos a base de cacau sdo classificados como altamente energéticos,
estimulantes e antioxidantes, devido ao alto teor de gordura de 40% a 50% e a compostos
bioativos, como os polifendis. Os compostos fendlicos encontrados no cacau fazem parte do
grupo de taninos e flavondides. Os flavonoides tém acdo anti-inflamatoria contra doengas
cardiovasculares e prevencdo da oxidacgao do colesterol, prevenindo ou diminuindo o acimulo
de jejum nas paredes dos vasos sanguineos (Souza, et al., 2018)

Os compostos fenolicos quantificados por Santos, et al. (2010) em seis diferentes
marcas de polpas comerciais de cupuagu, em uma marca comercial de polpa de cupuagu
adicionada de conservantes e sacarose, uma marca comercial de suco integral a base de

cupuagu sem conservantes e uma marca comercial de suco pronto para beber com adicdo de
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conservantes, foi equivalente a 57,75; 74,90; 51,85; 60,90; 67,44, 63,12; 31,50; 28,00 e 10,85
mg de cido Tanico 1009, respectivamente.

4. Consideracdes Finais

O genotipo ‘PS1319° possui os maiores valores de massa do fruto inteiro, maior
quantidade de sementes e maiores porcentagens de polpa, enquanto o gendtipo ‘CCN51’
apresentou maior valor de massa das sementes, maior quantidade de compostos fenolicos
maiores valores de didmetro longitudinal e transversal, sendo esses dois gendtipos os mais
indicados quando se busca producdo de frutos destinados a industria alimenticia, como a de
chocolate.

Tendo em vista a escassez de literatura a respeito da caracterizacao da polpa do cacau
na regido do interior do Ceard, especificamente no Vale do Jaguaribe — Ceard, o estudo
demonstra que alguns genétipos do cacaueiro produzidos nesta mesorregido, possui
caracteristicas fisico-quimicas apropriadas para processamento e utilizacdo da industria
alimenticia, favorecendo o aumento da producéo e comercializacéo.

Em trabalhos futuros esses mesmos genétipos poderdo ser direcionados para a
qualificacdo das sementes na producdo de chocolate e de outros produtos derivados do cacau.
Este tipo de estudo serd importante para destacar o potencial da implantacdo de novas areas de

producdo na mesorregido do Jaguaribe, Ceara, Brasil no cenério comercial do cacau no Brasil.
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