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RESUMO EXPANDIDO

Eixo Tematico: Manejo de Agroecossistemas

Resumo: A cacauicultura é uma atividade de grande importancia socioeconémica para os
moradores das ilhas de varzea da regido do baixo Tocantins no estado do Para. A secagem
das améndoas de cacau é uma das etapas cruciais para a determinagéo das caracteristicas
finais do produto. O presente trabalho teve como objetivo analisar as propriedades
fisico-quimicas e quimicas de améndoas do cacau em dois métodos de secagem distintos.
As amostras foram secas em protétipo de silo secador com temperatura ambiente,
denominado tratamento T1, e secagem em terreiro suspenso, denominado tratamento T2.
Foram avaliadas caracteristicas como didmetro longitudinal, didmetro transversal e massa
média por améndoa. Posteriormente realizou-se analises de teor de agua, pH, acidez
titulavel e lipidios. Os resultados das analises fisico-quimicas nos dois tratamentos foram
semelhantes, entretanto, as améndoas secas em T2 apresentaram resultados ligeiramente
mais proximos aos padrdes encontrados na literatura.
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Introducgéao

A cacauicultura na regido do baixo Tocantins no estado do Para é uma
atividade de grande importancia socioecondmica para os moradores das ilhas de
varzea da regido, que praticam uma agricultura baseada no extrativismo de plantas
nativas do bioma amazobnico (SILVA, 2001). O cacau nativo de varzea possui
caracteristicas organolépticas notaveis e desejadas no mercado nacional e
internacional, além de ser produzido sem fertilizantes quimicos e sem defensivos
agricolas.

O estado do Para é reconhecido como o principal produtor de cacau no
Brasil, contribuindo com 55,8% da produgdo nacional (BRAINER, 2022). A
agricultura familiar desempenha um papel significativo nesse contexto, sendo
responsavel por 70,8% de toda a produgao cacaueira no estado (OIT, 2019).
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De acordo com Bastos et al. (2010), o cacau foi um importante aliado na
formacgao historica e socioecondmica da regido do Baixo Tocantins, e até os dias
atuais € um produto de extrema importancia na regiao, em fungado do comércio, dos
servigos no contexto amazénico e do valor econémico e cultural. Além disso, os
pequenos produtores de cacau nas ilhas do Baixo Tocantins adotam praticas
sustentaveis de manejo do solo e cultivam o cacau em condicdes de floresta. E
fundamental valorizar os conhecimentos e praticas dessas comunidades para
promover o desenvolvimento local sustentavel (VIANA et al., 2020).

A fermentacdo e a secagem sao etapas cruciais para a determinagao de
muitas caracteristicas das améndoas de cacau. Durante o processo de secagem, as
reacoes de oxidacdo iniciadas na fermentagdo causam intensas atividades
enzimaticas que culminam na redugao do amargor, da adstringéncia e acidez das
améndoas (BECKETT, 1994). Estudos anteriores indicam as temperaturas durante
beneficiamento do cacau como fatores importantes na oxidagcao de polifendis e
outras substéancias (EFRAIM et al., 2010; EFRAIM et al.; 2011).

Também ja foi verificada a influéncia de alguns métodos de secagem sobre o
teor de lipideos das améndoas (EFRAIM et al., 2010). A proporgao dos acidos
graxos pode afetar caracteristicas fisicas e sensoriais dos produtos oriundos do
cacau, como o teor de gorduras e o ponto de fusao.

Portanto, o processamento do cacau pode afetar caracteristicas quimicas e
nutricionais das améndoas, comprometendo a qualidade e comercializagdo do
produto. Desse modo, faz-se necessario analisar o efeito dos diversos tipos de
secagem nas propriedades fisico-quimicas do cacau de ilhas de varzea do baixo
Tocantins, a fim de embasar procedimentos de viabilizagdo da cadeia produtiva
dessa regido.

Metodologia

O cacau utilizado na pesquisa foi colhido na ilha Angapijo, que esta
localizada no municipio de Mocajuba- PA, latitude 2° 37' 58.130 sul e longitude 49°
36' 49.747 oeste. A secagem das améndoas de cacau foi realizada no Laboratério
de Engenharia Rural da Universidade Federal Rural da Amazénia no campus da
cidade de Tomé-Acgu. As amostras foram divididas em dois métodos de secagem. O
tratamento 1 (T1) consistiu na secagem em um protétipo de silo-secador com ar em
temperatura ambiente, enquanto o tratamento 2 (T2) envolveu a secagem a pleno
sol em terreiro suspenso.

Para o primeiro tratamento, uma amostra com massa inicial de 1 kg de
améndoas foi seca em proté6tipo de mini silo secador em formato cilindrico (Figura 1)
com capacidade de 166 litros, construido com chapas ferro galvanizado de 0,002 m
de espessura. O sistema possui vazao de 12,2 m*min e velocidade do ar de 26 m/s.
A estrutura utilizada para a secagem a pleno sol consiste em um terreiro suspenso
construido utilizando como base madeira de cupiuba e sombrite 50%.
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Figura 1. Protdtipo de silo secador

As analises fisico-quimicas foram conduzidas no Campus de Pesquisa do
Museu Paraense Emilio Goeldi, em Belém-PA, e no laboratério de quimica da
Universidade Federal Rural da Amazdénia, campus Tomé-Agu. Apds a secagem das
améndoas, foram feitas medigcbes do Didametro Longitudinal (DLS) e Transversal
(DTS) usando um paquimetro digital e determinacdo da média de massa por
améndoa em balancga analitica. Posteriormente, as améndoas foram maceradas em
graal de porcelana, e o teor de agua foi determinado pelo método de estufa a vacuo
(AOAC, 2010). O pH foi mensurado pelo método 972.15 (AOAC, 2010), onde as
amostras foram adicionados a agua destilada aquecida a 50 °C e a solugao
resultante foi analisada utilizando um pHmetro digital de bancada.

Para a analise de acidez titulavel, utilizou-se o método 31.06.06 (AOAC,
2010), realizando a titulagdo com solugao de hidréxido de sédio (NaOH) 1,0 M (até a
solugéo atingir o ponto de neutralizagédo com pH= 8,2 (AOAC, 2010). A extragao dos
lipidios foi realizada pelo método de extragdo por Soxhlet, seguindo a metodologia
963.15 (AOAC, 2010).

Resultados e Discussao

Na Figura 6 é possivel verificar o decréscimo do teor de agua em fungao do
tempo de secagem.
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Figura 06 - Diminuigéo do teor de agua em fung¢éo do tempo nos tratamentos
protétipo de silo secador (T1) e terreiro suspenso (T2)

Em
ambos os tratamentos houve uma redugao rapida do teor de agua das améndoas na
fase inicial, o que pode ser atribuido a eliminacdo da umidade livre presente na
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superficie das améndoas. Os valores de perda do teor de agua foram semelhantes,
0 que indica que as velocidades de secagem foram similares nos dois tratamentos.
Isso é evidenciado pela quase total sobreposi¢ao das curvas.

A tabela 1 contém os valores obtidos nas afericbes de didmetro longitudinal

(DLS) Diéametro transversal (DTS), numero de améndoas em uma amostra de 100 g
(n°) e Massa média por améndoa (m) em amostras de cacau para cada tratamento.

Tabela 1. Andlises fisicas de améndoas de cacau apds secagem

Tratamento DLS (mm) DTS (mm) n° m (9)
Prototipo 22,391 + 1,852 12,465 + 0,900 80 1,25
Terreiro suspenso 21,360 + 1,665 12,270 £ 0,794 83 1,20

Durante a secagem, a remogao da agua do interior das células causa uma
reducdo na tensao interna e resulta em contracdo do volume unitario do grao ou
semente (FERNANDES et. al, 2014). Desse modo, as menores dimensdes das
améndoas apos a secagem podem indicar maior eficiéncia na remog¢ao da umidade
durante a secagem ao sol.

A tabela 2 contém os valores obtidos nas analises de teor de agua, pH,
acidez titulavel e lipidios totais.

Tabela 2. Teor de agua, pH, acidez titulavel e lipidios totais em amostras de cada tratamento

Tratamento Teor de agua (%) pH AT (%) Lipidios (%)
Protétipo 4,26 £ 0,137 5,887 £+ 0,035 8,527 + 0,829 33,631+ 1,434
Terreiro suspenso 4,14 £ 0,046 5,700 £ 0,140 8,791 £ 0,398 35,946 + 0,649

O relatdrio de classificagcdo de améndoas (SAITO, 2019) destaca a relagéo

entre o pH das améndoas e o sabor resultante apdés a secagem. Quando o pH
ultrapassa 5,8, como foi observado nas amostras secas no protétipo de silo-secador,
existe a possibilidade de o cacau torrado apresentar notas de sabor desagradaveis.

Os niveis de acidez titulavel encontrados em ambos os tratamentos sao
semelhantes aos obtidos no estudo realizado por Efraim et al. (2010), que
corresponderam a améndoas que nao passaram pelo processo completo de
fermentagcdo. Quanto ao teor de lipidios, observou-se que as amostras secas em
protétipo de silo-secador apresentaram um teor ligeiramente menor de lipidios totais
em comparagdo com as amostras secas em terreiro suspenso. De acordo com
Efraim et al. (2010), a secagem mecanica pode resultar na migracéo de gorduras do
interior da améndoa para a casca.
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Conclusoes

As amostras de ambos os tratamentos apresentaram caracteristicas fisicas e
fisico-quimicas semelhantes, indicando baixa variacdo entre os métodos de
secagem adotados no estudo, em relagdo as alteragbes nas propriedades
analisadas. Os valores obtidos nas amostras de cacau secas em terreiro suspenso
estdo ligeiramente

mais proximos aos padrdes de comercializacdo encontrados na literatura. O método
de secagem T1 demonstrou maior eficiéncia em relagdo ao tempo, concluindo o
processo de secagem em 48 horas, em comparagdo com o método de secagem por
convecgao natural (T2), que demandou 72 horas. Isso pode ser atribuido a
capacidade da secagem por convecgao forcada em atingir as maiores temperaturas
e maior taxa de transferéncia de massa. Considerando o contexto das ilhas de
varzea do Baixo Tocantins e a importancia da valorizagcao das praticas sustentaveis,
a secagem ao sol continua sendo uma opgao viavel e recomendada. Essa pratica
tradicional ndo apenas preserva a identidade local na produgdao do cacau, mas
também fortalece os aspectos socioambientais e respeita as praticas estabelecidas
pelos moradores ribeirinhos ao longo do tempo.
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