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As améndoas de cacau, assim
como todo produto vegetal, sio
afetadas em seu desenvolvimento
e constituicdo quimica pelas condi-
¢bGes ambientes e tratos culturais.
Segundo ROHAN (7), a influén-
cia desses fatores provocou a va-
riacao no teor de matéria graxa
de améndoas obtidas de frutos
com diferentes tamanhos. TEI-
XEIRA & CORAL (3) encontra-
ram diferencas significativas na
composicdo em Aacidos graxos de
améndoas de cacau provenientes
de diferentes localidades, como re-
flexo também das diferentes con-
digbes climaticas.

As améndoas de cacau so-
frem, ainda, profundas alteracoes
na sua composicio durante os pro-
cessos de fermentacdo e secagem,
quando ocorre o desenvolvimento
do aroma e do sabor de choco-

late, com a diminuicdo dos teores
de nitrogénio total, lipidios, car-
boidratos e fenéis (5, 10). Duran-
te esse processo, partes da teobro-
mina e cafeina sdo translocadas
para a testa onde chegam a atin-
gir concentracao de até 2% do
peso seco (8).

No processo de industrializa-
¢do, a améndoa nio é aproveitada
integralmente, havendo a elimina-
¢ao da casca (testa) e do embrido.
A testa constitui 10 a 12% do
peso seco da améndoa e é utili-
zada como fertilizante e fonte de
energia pela queima direta ou
componente de racdo animal, apds
extracao de teobromina (3). No
pericdo maio de 1980 -abril de
1981, em nosso Pais, as industrias
transformaram 153.000 toneladas
de cacau (3), que proporciona-
ram, portanto, a disponibilidade

(1) Recebida para publicacio a 1° de abril de 1982.

(2) Com bolsa de suplementacio do CNPg.

(3) TEIXEIRA, J. P. F. & CORAL, F. J. Variacdo na composicio em 4cidos graxos
de améndoas de cacau de diferentes procedéncias. Nido publicado, 1975,
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de aproximadamente 15.000 tone-
ladas de testa. Poucas informa-
coOes sao encontradas sobre a com-
posicao quimica da testa e do em-
brido, pois os estudos tém sido
dirigidos para a améndoa como
um todo ou para sua parte mais
nobre, os cotilédones. O objetivo
deste trabalho foi verificar a com-
posicao quimica das partes que
constituem a améndoa de cacau
e seu potencial de utilizacao.

Material e Métodos: Foram
utilizados frutos de plantas hibri-
das provenientes do litoral paulis-
ta. As améndoas, depois de sub-
metidas & fermentacdo natural e
secagem bpela Secdo de Plantas
Tropicais do Instituto Agronod-
mico, foram fracionadas em testa,
cotilédones e embrido. Essas fra-
¢oes foram novamente secas, moi-
das e submetidas 4 analise de ma-
téria seca, 6leo, acidos graxos, ni-
trogénio total, carboidratos, fi-
bras, cinzas e bases nitrogenadas.
O teor de éleo foi determinado
por extracao em Soxhlet, com he-
xano, durante oito horas, e ava-
liacdo gravimétrica (12). Os Aaci-
dos graxos foram determinados
por cromatografia liquido-gasosa
em coluna de DEGS 10% sobre
Chromosorb W AWDMCS, isotér-
mica a 190°C, ap6s saponificacido
e esterificacdo (1). Os teores de
nitrogénio total foram determi-
nados conforme método descrito
por BATAGLIA et alii (2). Cada
analise foi realizada com duas re-
peticoes, exceto para cafeina, teo-
bromina e &acidos graxos.

Os teores de acltcares totais
e amido foram avaliados, segundo
métode descrito por TEIXEIRA
et alii (11), empregando a reacdo

colorimétrica do fenol e acido sul-
farico. Fibras e cinzas foram ava-
liadas de acordo com metodologia
da AOAC (1). As bases purinicas
cafeina e teobromina foram deter-
minadas por suas absorcbes no
ultravioleta, apds cromatografia
em coluna, conforme descrito por
SPOLADORE & TEIXEIRA (9),
do extrato preparado segundo
MELOQO et alii (6).

Resultados e Discussao: As
fracoes testa, embrifo e cotilédo-
nes constituiram, respectivamente,
13,97, 0,80 e 85,24% da matéria
seca das améndoas estudadas.
A composicdo quimica de cada
uma dessas fracdes é mostrada no
quadro 1.

Os cotilédones, de interesse
para a fabricacdo de chocolate,
apresentam maior teor de lipidios.
Sua composicdo em Aacidos graxos
(Quadro 2) mostra a predominén-
cia de acidos graxos saturados,
aproximadamente 57%, sobre os
acidos graxos insaturados. KEssa
relacdo determina o ponto de fu-
sdo do chocolate, sendo especial-
mente importante para o choco-
late em barras (10), embora atu-
almente existam numerosos artifi-
cios tecnolégicos capazes de con-
ferir um ponto de amolecimento
mais elevado ao chocolate. Por
outro lado, a relacido entre acidos
graxos saturados e insaturados é
dependente das condicdes climati-
cas e adaptabilidade do material
vegetal &s mesmas. TEIXEIRA &
CORAL (3) encontraram diferen-
cas significativas no perfil de aci-

(3) TEIXEIRA, J. P. F. & CORAL, F.
J. Variacio na composicdo em 4cido graxos
de améndoas de cacau de diferentes proce-
déncias. Nio publicado, 1975.
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dos graxos em améndoas de cacau
comum da Bahia, cultivado no li-
toral paulista e na regido de ori-
gem, e em cacau hibrido cultivado
no litoral paulista: os acidos gra-
xos insaturados foram encontra-
dos em maior concentracao rela-
tiva no cacau comum da Bahia
cultivado no litoral paulista, mos-
trando sua menor adaptabilidade
as condicoes do meio.

O embriao, cuja composicdo
quimica se enconfra no gquadro 1,
nao tem grande expressiao econd-
mica devido & pequena quantidade
disponivel, cerca de 8kg/tonelada
de améndoa industrializada. E, no
entanto, a fracao que apresenta
maior concentracdo de nitrogénio
total, acGicares totais, amido e teo-
bromina.

A testa apresenta, em sua
composicido, predominantemente
amido, fibras e cinzas (Quadro 1).
Do ponto de vista nutricional, po-
de ser utilizada como integrante

de racio animal como fonte de
fibras e minerais, apés a extracao
de teobromina, como ja vem sen-
do feito (3). Quanto as bases ni-
trogenadas, verificou-se que o teor
de cafeina praticamente nio va-
riou nas diversas partes da ameén-
doa, enquanto o teor de tebromina
fol praticamente duas vezes maior
no embrido do que na testa e no
cotilédone. A cafeina e a teobro-
mina atingem, entretanto, valores
de 1% e 1,8-3% em améndoas nao
fermentadas (4, 7), sendo que seus
teores, conforme aqui também
observado, sdo bastante reduzidos
durante a fermentacao e secagem
das améndoas (5, 8). Dependendo
da variedade, os teores de teobro-
mina e cafeina nos cotilédones de
améndoas ndo fermentadas atin-
gem 270% e 0,84% respectiva-
mente. Segundo SENANAYAKE
& WIJESEKERA (8), a diminui-
¢do dos feores de bases purinicas
neles verificada durante a fermen-
tacdo é devida & sua translocacio

QUADRO 1. Composicio quimica de testa, embrido e cotilédones de améndoas

fermentadas e secas de cacau

Compostos Testa Embrido Cotilédones
% Matéria seca

Lipidios 4,69 7,70 47,53
Nitrogénio total 3,42 4,67 1,87
Acgfcares totais 5,04 5,76 2,93
Amido 11,13 23,76 R 11,63
Fibras 19,93 n.d.(1) 12,20
Cinzas 10,73 nd. 2,71
Teobromina 0,48 0,70 0,35
Cafeina 0,15 0,16 0,17
Umidade residual 9,65

9,37 4,44

(1) n.d. = N&o determinado.
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QUADRO 2. Composicio em 4cidos graxos do éleo extraido de cotilédones de

améndoas fermentadas de cacau

Componentes do 6leo

Teor dos Acidos graxos

Acido palmitico
Acido estedrico
Acido oléico

Acido linoléico
Acido linolénico

%

28,50
28,45
38,43
3,94
0,67

QUADRO 3. Quantidade de compostos em quilograma encontrada em cada fracio
— testa, embriio e cotilédones -— por tonelada de améndoa fermentada e seca

Compostos Testa Embriao Cotilédones
kg/t de améndoa
Lipidios 6,56 0,62 404,96
Nitrogénio total 4,78 0,38 15,94
Aclcares totais 7,05 0,46 24,97
Amido 15,59 1,90 99,09
Fibras 27,91 nd.(1) 103,95
Cinzas 15,03 n.d. 23,09
Teobromina 0,70 0,06 2,99
Cafeina 6,21 0,02 1,45
(1) nd. —= N&o determinado.

do interior para o exterior da
améndoa, fazendo com que haja
uma diminuicao de até aproxima-
damente 14 do teor total de bases
nitrogenadas na améndoa, enquan-
to na testa a concentracio de ca-
feina e teobromina aumentaria e
atingiria até 2%. Embora isso
seja citado como uma das causas
para utilizacao da testa como
fonte para a extracdo de teobro-
mina, ndo se encontrou qualquer
evidéncia neste sentido para o hi-
brido estudado.

Embora nido se tenham en-
contrado teores de teobromina tao
elevados quanto os citados na lite-

ratura, seja- devido a condicbes
provavelmente mais favoraveis a
fermentacdo encontradas nos tr6-
picos, seja & menor riqueza em
teobromina do hibrido estudado,
isso néo inviabiliza de todo o apro-
veitamento tanto da améndoa
quanto da testa e embrido como
fontes para extracio desta puri-
na. No quadro 3, aparecem as
quantidades dos componentes en-
contradas em cada fracAo da
améndoa por tonelada de amén-
doa fermentada e seca, 0 qQue evi-
dencia o potencial de utilizacdo da
testa como componente de racdo
animal, como ja tem sido feito
empiricamente (3).
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SUMMARY

CHEMICAL COMPOSITION OF FERMENTED CACAO BEANS

During the manufacturing process 10-129 in weight of cacao beans, which
consist of seed coat and embryo, are discarded.

The above mentioned material has a potential for utilization as animal
food and purine base source. Therefore the chemical composition was determined
in each part of the beans (seed coat, embryo and cotyledons) after fermentation
and drying.

The principal compounds of the cotyledons are lipids (48%) of which 57%
are saturated fatty acids.

Total nitrogen, total sugar, and starch content in the seed coat and embryo
varied between 3-59, 5-6%, 11-249%, whereas crude fiber content was 209,. The
theobromine and caffeine content varied between 0.6-0.99% and in the cotyledons
around 0.5%.
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