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CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
E MICROBIOLOGICAS DA POLPA DE CACAU!
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RESUMO - O objetivo deste trabalho foi caracterizar fisico-quimica e
microbiologicamente a polpa de cacau (Theobroma cacao L.},
comercializada na regifo sudeste da Bahia, visando contribuir paraa
melhoria da qualidade do produto. A polpa foi extrafda apés diferentes
tratamentos de limpeza dos frutos, ¢s quais pouco influiram na quali-
dade microbiolégica da polpa. Todas as amostras apresentaram baixa
contagem de coliformes totais e fecais. Na contagem total em placas
‘foram determinadas até 10* UFC/g, € a contagem de bolores ¢ levedu-
ras também esteve acima de 3x10° UFC/g. A polpa de cacau in natura
apresentou teor de sélidos soliiveis na faixa de 17° a 19°Brix, acidez
em torno de 1,5 (solugdo 0,01 N) e pH entre 3,1 € 3,6. A viscosidade
aparente foi de 96 cP, A temperatura de 25°C, para uma taxa de defor-
magdo de 200 5. As provas qualitativas de peroxidase e polifenoloxidase
apresentaram restltado positivo.

PHYSICAL, CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL
CHARACTERISTICS OF COCOA PULP

ABSTRACT - The objective of this research was to characterize the
cocoa (Theobroma cacao L.) pulp traded in Southeast Bahia from the
physical, chemical and microbiological standpoints, aiming to improve
its quality. The pulp was extracted after different cleaning treatments
of'the fruit, which did not show any significant influence on the micro-
biological quality of the pulp. All samples showed low values for total
and fecal coliforms; the total plate count determinations reached up to
10* CFU/g and the mold and yeast count was above 3x10° CFU/g. The
characteristics of the natural cocoa pulp were: soluble solids between
17° and 19°Brix, acidity around 1.5 (0,01 N solution), pH between 3.1

and 3.6, apparent viscosity of 96 cP, at 25°C and deformation rate of
200 s'. The results were also positive for qualitative determinations
of peroxidase and polyphenoloxidase activities.

O presente trabalho surgiu de uma solicitagdo da Associagio de Produto-
res de Suco de Cacau - APROSUCO (Ipiau, BA), por intermédio da Secretaria
de Industria, Comércio e Turismo do Estado da Bahia que, em virtude da crise

na cacauicultura, buscava novas alternativas para aumentar a rentabilidade
dacultura.
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Uma das alternativas consideradas foi ¢ aproveitamento da polpa, antes
inteiramente desprezada pelo cacauicultor, cujo interesse residia apenas na
améndoa fermentada e seca para fabricaglo do chocolate, mas atualmente,
bastante utilizada no preparo de sucos e sorvetes, Entretanto, o controle de
qualidade do processo de obtengdo da polpa e dos produtos derivados é
praticamente inexistente, o que certamente limitara as agdes voltadas para a
expansio do mercado atual.

Este trabalho teve por objetivo estudar as caracteristicas fisico-quimicas ¢
microbiolégicas da polpa de cacau comercializada na regifo sudeste da Bahia,
considerando-se a forma de colheita, limpeza do fruto e extrag3o da pelpa,
para seu posterior beneficiamento.

A primeira etapa do trabalho consistiu de um levantamento de campo pre-
liminat, para determinagdo das condigdes operacionais e da capacidade de
produgio de unidades processadoras de polpa de cacau localizadas na regido
sudeste da Bahia.

A matéria-prima foi obtida a partir de frutos colhidos na drea de cacau
comercial do Centro de Pesqmsas do Cacau (CEPEC) vinculado & Comissio
Executiva do Plano da Lavoura Cacaueira (CEPLAC), com sede em Itabuna,
BA, sendo 50% de cacau denominado comum e 50% de cacau hibrido.

Foram coletadas amostras de cacau temporio (T) ¢ posteriormente de ca-
cau da safra (S). A colheita e a extrago da polpa foram realizadas de forma a
reproduzir, o maximo possivel, as condigBes empregadas pelos produtores.
Além disso, foram realizados diferentes tratamentos com relaglo 4 limpeza
dos frutos anterior 2 quebra e extrago das sementes, para comparago com o
procedimento usual. A amostra 1, representa o fruto quebrado no campo, sem
qualquer lavagem, ¢ as amostras 2 € 3 representam o cacau quebrado apds
lavagem com agua clorada (20 ppm), porém utilizando-se duas técnicas distin-
tas; aspersdo e imersdo, respectivamente. Apds a extragdo, a polpa foi conge-
Jada até o momento da realizag3o das anélises.

Foram realizadas anilises para determinagZo da composigdo quimica (Ins-
tituto Adolfo Lutz, 1985), das propriedades fisico-quimicas (Association of
Official Analytical Chemists, 1984), da atividade enzimética (Lees 1975), e das
condigBes microbiolégicas (Amencan Public Health Assoc1at10n 1976).

Para avaliago microbiolégica, realizaram-se anéhses do nlimero mais pro-
véivel (NMP/g) de coliformes totais ¢ fecais, presenga de Salmonella, além da
determinacio das unidades formadoras de colénias (UFC/g) de bolores e
leveduras € da contagem padrﬁo em placas. A Tabela 1 mostrao resultado das
analises mlcroblolégxcas dapolpa.. Como nfo.existem ainda. padrdes
microbiolégicos estabelecidos para a polpa de cacau, os resultados foram
analisados com base nos padrdes para polpa de frutas, contidos na resolugio
12/78 da Comissio Nacional de Normas e Padrdes para Ahmentos (CNNPA)
do Ministério da Satde (Assomaqao Brasﬂelra das lndustrtas de Alimentos,
1985).
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TABELA 1. Condigdes microbiolégicas da polpa de cacau in natura.

Amostra’  Salmonella Coliformes Coliformes  Bolorese  Contagem padrio em

(em 25 g) totais fecais leveduras placas {UFC/g)
(NMP/g)  (NMP/g) (UFC/g)
1 S8 Auséncia <3 <3 43x10' 8,1 x 10?
T Auséncia <3 <3 7.8x10° 85x10°
2 S Auséncia <3 <3 10x10° 42x 107
T Auséncia <3 <3 3,0x 10 1.8x 10
3 8 Auséncia <3 <3 LEx 1O 6,2x 10°
T Auséncia <3 <3 4,1x10° 1,1 x 10°

! 1: fruto quebrado no campo, sem qualquer lavagem; 2: fruto quebrado apos lavagem por aspersio com 4gua
clorada; 3: fruto quebrade apds lavagem por imersdo em dgua clorada; 8: cacau da safra; T: cacay tempordo.

As unidades processadoras de polpa de cacau avaliadas apresentaram
diferengas significativas tanto na capacidade quanto na infra-estrutura de
produgdo. Algumas unidades, de pequeno porte, processavam de 120 a
150 kg de polpa por semana, ao passo que outras, consideradas de médio
porte, atingiam 300 a 500 kg/dia durante a safra.

De forma geral, a contagem de bolores e leveduras foi ligeiramente maior
nas amostras de frutos quebrados no campo. A contagem total em placas do
cacau temporo foi superior ao da safra nas trés condi¢des de limpeza do
fruto. Embora tenha havido diferencas na contagem de bolores e leveduras
apds os tratamentos de limpeza dos frutos antes da quebra, ela esteve dentro
da faixa considerada como padrdo para polpas de frutas, de 1 x 103 unidades
formadoras de col6nia (UFC) por grama, Portanto, pode-se afirmar que alava-
gem dos frutos antes da extragio da polpa nio exerceu influéncia considers-
vel na qualidade microbioldgica. Isso pode ser explicado pelo fato de as técni-
cas de limpeza/sanitizagio utilizadas ndo terem sido as mais adequadas para o
tipo de fruto, que possui boa resisténcia 4 agdo mecinica e a agentes
sanitizantes. No entanto, tais técnicas foram as mais compativeis com as con-
di¢des locais de colheita e processamento e a concentragdo de cloro foi a
mesma utilizada por Passos & Passos (1989). Em todas as amostras analisadas
houve auséncia de Salmonella em 25 gramas e o nimero mais provavel (NMP)
de coliformes totais e fecais foi sempre menor do que 3/g.

Os resultados das andlises fisico-quimicas, expressos na Tabela 2, mostra-
ram algumas diferengas entre as amostras. Quanto 4 época da colheita
(safra ou tempordo) foi observado um teor de pectina maior na amostra do
cacau temporio (2,27 e 2,34) do que no da safra (0,06 € 0,16). Quanto ao teor de
amido, foi apenas detectado no cacau da safra, cujo valor foi de 3,65
€ 4,58 g/100 g. As variagBes climdticas (Indice pluvial, insolagfio) entre os
dois perfodos podem ter contribufdo para tais diferengas. Entretanto, esses
valores s6 podem ser confirmados por um sistema de amostragem especifica-
mente delineado para esse fim. Entre as amostras da mesma safra também
ocorreram diferengas perceptiveis, como no teor de vitamina C, que atingiu
7,64 mg/100 g na amostra 2 do cacau da safra, enquanto na amostra 1 foi nfo
detectavel. O teor de s6lidos soltiveis da polpa estd na faixa de 17 a 19° Brix. A
composi¢do em glicose e frutose ficou na faixa de 8 a 12 g/100 g e o teor de
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TABELA 2. Caracteristicas fisico-quimicas da polpa de cacau in natura.

Determinagdes Cacau da safra' Cacau tempordo?
1 2 1 2

Acidez (sol. 0,01N) 1,58 1,51 1,53 1,37
Vitamina C {mg/100 g) ND 7.64 4,5 33

Pectina (mg de pectato de calcio/100 g) 0,06 0,16 2,34 2,27
Amido (g/100 g) 4,58 3,65 ND? ND
Proteina (g/100 g) 1,13 1,12 0,73 0,94
Fibra (/100 g) 0,29 0,35 0,34 0,35
Extrato etéreo (g/100 g) 0,17 0,12 0,65 0,45
Sacarose (g/100 g) 6,63 8,19 8,22 6,62
Frutose (g/100 g) 4,41 4,54 5,95 5,66
Glicose (g/100 ) 3,72 3,87 5,29 4,84
Viscosidade {cP) 96 96 96 96

Brix {graus) 17 17 19 13

pH 3,16 3,36 3,61 3,64
Umidade (g/100 g) 75,88 75,33 79,52 80,06
Atividade de 4dgua 0,94 0,94 0,50 0,94

! Cacau nio lavado.
2 Cacau lavado.
3 Nio detectado.

sacarose entre 6 e 9 g/100 g, concordantes com os valores relatados por
Forsyth & Quesnel (1963) e Greenwood-Barton (1965), e mais altos do que os
teores determinados por Pettipher (1986), cujas concentragdes de sacarose
variaram entre 1 ¢ 4 g/100 g em frutos originérios da Costa do Marfim, Nigéria
e Maldsia.

Com relagdo As caracteristicas reologicas, verificou-se que a polpa de ¢a-
cau possui comportamento pseudoplastico. A polpa apresentou viscosidade
aparente elevada, de 96 cP, a 25°C e taxa de deformagiio de 200 s'.'Esta
caracteristica indica a necessidade de um dimensionamento adequado de
bombas, tubulages e equipamentos, para evitar perdas, incrustagdes e con-
taminagdes durante o manuseio.

A atividade enzimatica foi verificada por meio de prova qualitativa de
peroxidase e polifenoloxidase, resultando positiva na polpa in natura.

A polpa de cacau € um produto que, em razfo do seu baixo pH (variando
entre 3,1 e 3,6), pode ser classificado como de alta acidez (pH < 4,5), assim
como a maioria das frutas tropicais. Essa faixa de pH, aliada ao alto teor de
solidos soluveis (cerca de 18°Brix), favorece o crescimento de bolores e leve-
duras, em detrimento das bactérias. Tal fato representa uma vantagem quando
da utilizagdo de processos térmicos para a conservagio, pois a pasteurizagio,
que é um processo mais brando, j& € suficiente para garantir a qualidade
microbioldgica do produto.

Os dados apresentados s3o considerados preliminares. O estabelecimento
de um padriio para polpa de cacau exigird um delineamento estatistico especi-
fico para uma amostragem mais representativa.
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