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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 24 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPITULO 16

ELABORACAO DE NIBS USANDO AMENDOAS DE
CACAU JACARE (Herrania mariae Mart. Decne. ex

Marlia Barbosa Pires
Escola Superior da Amazénia (ESAMAZ), Curso
de Nutricao.

Belém- Pa.

Adrielle Vitéria dos Santos Manfredo
Escola Superior da Amazénia (ESAMAZ), Curso
de Nutric&o.

Belém- Pa.

Hevelyn kamila Portal Lima
Escola Superior da Amazénia (ESAMAZ), Curso

de Nutricao.
Belém- Pa.
RESUMO: O Brasil possui enorme
biodiversidade de frutos, sendo grande
parte encontrada na AmazOnia, onde

aproximadamente 220 plantas produzem frutos
para consumo humano. Sementes de fruta da
regidoAmazoénica, conhecidacomo cacau jacaré
foram utilizadas com objetivo de desenvolver
um produto (nibs) a partir de suas améndoas
fermentadas, com intuito de incentivar o
aumento da producao e a valorizagao das frutas.
A fermentacdo das sementes foi realizada
em caixas de isopor com a base perfurada
com varios orificios e com a tampa acoplada
a um termbmetro digital. O revestimento
interno da caixa foi com folha de bananeira,
nas primeiras 48h e seguido a cada 24h foi
realizado o revolvimento. O acompanhamento

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Goudot)

da fermentacéo foi realizado por meio das
medicOes de variacdo da temperatura durante
a fermentacéo, além da prova de corte a cada
revolvimento. As améndoas fermentadas
foram submetidas ao processo de secagem
em estufa de circulagéo de ar a 55°C por 48h,
e posteriormente caracterizado por meio da
prova de corte, coloracao, grau de fermentacgao,
defeitos e composicdo quimica. O tempo de
fermentacao foi de 9 dias, com °Brix inicial de
4,20. Classificado em tipo Il de acordo com
a Instrucdo Normativa N°38. Sua composicao
em umidade 1,17 + 0,43 g/100g, lipidio 31,55 +
0,64 g/100g, pH7,6 + 0,18 g/100g e acidez 0,97
+ 0,6 g/100g, demonstram valores muito baixos
para umidade, sendo positivo para aumento do
tempo de vida deste, entretanto, exige cuidados
com a embalagem correlacionando com o teor
de gordura. Conclui-se que por ser um produto
inovador necessita de mais estudos voltados
as sementes e frutos, mas possuem grandes
potencial na producdo de nibs, aumentando
consequentemente a producéo da agroindustria
local, trazendo recursos a comunidade local.

PALAVRAS-CHAVE: nibs,

produto inovador.

fermentacao,

ABSTRACT: Brazil has enormous biodiversity
of fruits, being great part found in the Amazon,
where approximately 220 plants produce fruits
for human consumption. Fruit seeds from the

Capitulo 16




Amazon region, known as alligator cacao, were used to develop a product (nibs)
from their fermented almonds, in order to encourage increased production and fruit
appreciation. Seed fermentation was carried out in styrofoam boxes with the perforated
base with several holes and with the lid attached to a digital thermometer. The inner
coating of the box was with banana leaf, in the first 48 hours and followed every 24
hours. Follow - up of the fermentation was carried out by measurements of temperature
variation during the fermentation, in addition to the cut - off test at each turn. The
fermented almonds were submitted to the drying process in an air circulating oven at
55 ° C for 48 hours, and then characterized by cutting, coloring, degree of fermentation,
defects and chemical composition. The fermentation time was 9 days, with initial Brix
of 4.20. Classified in type Il according to Normative Instruction No. 38. lts composition
in moisture 1.17 £ 0.43 g / 100g, lipid 31.55 +0.64 g / 100g, pH7.6 +0.18 g / 100g and
acidity 0.97 + 0.6 g / 100g, demonstrate very low values for humidity, being positive
for an increase in the life time of this, however, it requires care with the packaging
correlating with the fat content. It is concluded that being an innovative product requires
more studies focused on seeds and fruits, but have great potential in the production
of nibs, consequently increasing the production of the local agroindustry, bringing
resources to the local community.

KEYWORDS: fermentation. nibs. innovative product.

11 INTRODUCAO

O Brasil por sua vasta area possui uma enorme biodiversidade de frutos em
torno de 500 espécies, sendo a grande parte da diversidade na Amazébnia, sao
encontradas em torno de 220 plantas que produzem frutos para consumo humano
(GIACOMETTI, 1993). Recentemente vem crescendo a busca por produtos com
alegacao funcional, voltando olhar para frutos “desconhecidos”. S6 no Brasil 120 se
encaixa nesse perfil (CARVALHO, 2012). Frutas com potencial promissor, como por
exemplo, o cacau jacaré.

Cacau jacaré (Herrania mariae Mart. Decne. ex Goudot) pertence ao género
Herrania, fruto com até 12cm de comprimento, é oblongo-ovoide, possui polpa branca
e adocicada, porém de sabor modesto (CAVALCANTE, 1974). Segundo relatos de
moradores da RESEX Chico Mendes, Xapuri-AC, o cacau jacaré nao é cultivado,
para encontrar € preciso busca-lo na floresta (CABRAL et al., 2018).

Estudos falam sobre a estrutura das améndoas do cacau (T. Cacao) e do
Cupuacu (T. Grandiflorum), enaltecendo transformacdes ocorridas durante a
fermentacao do chocolate e do cupulate, como, a secagem, torracao e a etapa do
processo de producao (MARTINI, 2004).

Estudos especificamente ao cacau jacaré sao poucos e antigos, necessitando
novas pesquisas para valorizar o fruto caracteristico da regi&do Amazdnica, porém
pouco conhecido pela populagédo. Portanto foram utilizadas sementes de H. mariae
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submetidas ao processo de fermentacdo semelhante aos de cacau e cupuagu.

2| MATERIAL E METODOS

2.1 Obtencdes da matéria prima

Foram adquiridos frutos de cacau jacaré, no periodo de janeiro e fevereiro
de 2019, respectivamente. Estas sdo comercializadas no mercado do ver o peso,
Belém-Pa.

2.2 Métodos

2.2.1 Beneficiamento dos frutos

Foram compradas 30 unidades de cacaus jacaré (H. mariae Mart. Decne ex
Goudot) e foram lavados em agua corrente, seguidos sanitizados em solucdo de
hipoclorito a 100ppm. ApOs a sanitizacao foram quebrados manualmente iniciando
O processo.

2.2.2 Fermentagcao

Foi adaptada a metodologia utilizada por Cuba (1994), em caixas de isopor
de 71 (28,5 x 20,5 x 23,5cm), conforme mostra a Figura 1, com 15 orificios, 1,2cm
de didmetro ao fundo, 6cm de espacgos entre os furos, facilitando o escoamento do
“mel”. Foi acoplado um termémetro digital tipo espeto da incoterm 6132 na tampa
do isopor, forrado por dentro com folha de bananeira, apds 48 horas foram feitos
0 primeiro revolvimento e 0s demais a cada 24 horas. A seguir tem a Figura 1 o
sistema adaptado utilizado no processo.
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Figura 1- Representacéo do sistema de fermentacao.

2.2.3 Determinagéo de solidos soluveis (°Brix)

O °Brix foi determinado nos dias iniciais ao final da fermentacao, durante a
producéo de “mel” da fermentacao. Usou- se o refratbmetro HANNA HI96801, para
a determinacdo dos mesmos. Os valores obtidos foram representados em cinética
de variacao.

2.2.4 Controle de temperatura do processo fermentativo

Foram coletadas a cada 6 horas a temperatura de fermentagcdo usando
termOmetro digital tipo espeto daincoterm 6132 acoplado ao sistema, para elaboracao
da cinética de evolucao temperatura de fermentacéo.

2.2.5 Secagem
Foi realizada de forma artificial segundo Pinheiro (2013), usando estufa
automatica da quimis Q317M, com circulacao de ar, por 48h com temperatura 55°C.

2.2.6 Caracterizacao fisica das améndoas

ApoOs a secagem as améndoas foram descascadas manualmente com ajuda
de faca de serra, seguidas selecionadas a prova de corte, sendo este longitudinal,
avaliando a qualidade da améndoa em virtude da fermentacéo, levando em conta a
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coloragcédo e a compartimentagao dos cotilédones.

Os resultados da prova de corte foram expressos em porcentagem de
acordo com coloragdo (marrons, violetas com partes marrons e violetas) e grau
de compartimentacédo/fermentacao (bem, parcialmente e mal fermentadas) dos
cotilédones. E quanto a qualidades em tipo I, Il, Il ou fora do tipo (BRASIL, 2008).

2.2.7 Preparo e caracterizacdo fisico-quimica

Apbs as caracterizagoes fisicas das améndoas, elas foram trituradas em
almofariz com pistilo para obtencao do produto final, o nibs. Posterior armazenados
sob temperatura ambiente até dia das analises fisico-quimicas dos nibs que foram
em triplicata. Foram determinados umidade, em estufa com circulacao de ar a 105
°C, de acordo com o método 931.04. O pH foi determinado conforme método 970.21,
usando pHmetro digital. A acidez foi determinada com titulacdo usando hidroxido de
sbédio 0,1N. Todos os métodos conforme (AOAC, 2002). O teor de lipidios totais, de
acordo como o método 963.15 (BLIGH DYER, 1959).

2.2.8 Andalise estatistica

Todas as analises foram realizadas em triplicata e os dados expressos como
média aritmética e desvio padrdo (DP). Os dados foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA), teste de Tukey ao nivel de 5 % de significancia.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

As temperaturas foram coletadas a cada 6 horas desde o inicio até o final do
processo, na Figura 2 tem se a média representada de cada dia.
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Figura 2- Evolucao da temperatura em °C durante a fermentacao.

O grafico mostra baixas temperaturas iniciais para as sementes, no inicio foi
de 28,8°C. Proximo aos resultados de Alves et al. (2017) nas primeiras 24 horas o
aumento para cacau jacaré foi quase imperceptivel em torno de 5°C.

No inicio do processo ha pouco oxigénio, favorecendo a acéao de leveduras no
primeiro momento, porém com o decorrer do tempo e o revolvimento ocorre aumento
significativo de temperatura chegando a 45°C (SANTOS, 2013). Soares (2001) diz
que esse aumento ocorre devido reacdes exotérmicas da oxidagao do etanol, CO2,
H20 e acido acético. Os encontrados durante o processo foi maximo de 32,5°C.

O cacau jacaré apdés se manter constante teve seu pico maximo, seguida
decaiu até o 6° dia, neste voltou a crescer novamente e no 8° dia diminui lentamente
chegando ao fim do processo proximo aos 28°C. Resultados este, similar a Alves
(2017) que as 72 horas chegou a 40°C.

Os resultados para prova de corte para estao expressos na Tabela 1. O numero
de sementes com coloragdo marrom foi significativa, sendo irrisério marrom/violeta
e violeta, porém 20% das améndoas de cacau jacaré foram branca, de acordo com
Ferreira et al. (2013) essa caracteristica sédo proveniente da genética.

Cacau jacaré

~ Marrom 243
COLORAGCAO -
Marrom e violeta 3
Violeta 0
Branca 64
Bem 0
FERMENTACAO Parcial 310
Mal 0
DEFEITOS Danificadas/ morfadas 0
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Ardosia/ germinadas 0
N° de améndoas em 40g 310

Tabela 1- Prova de corte das améndoas ap06s a secagem.

Mesmo o interior das sementes de cacau jacaré ser diferentes da familia
de Theobroma, ndo houve formacdo completa de cotiledéneos, tornando 100%
parcialmente fermentadas o que ndo a impede da classificagdo do tipo I. Seguindo
os critérios de Brasil (2008) para améndoas de cacau, a presente fermentacdo se
enquadra em tipo lll. Sendo que estas améndoas possuem 7% danificada por insetos,
e para os outros itens 0 0 que poderia a tornar como de tipo | também.

A Tabela 2, apresenta os resultados obtidos para composicé&o centesimal, das
améndoas de cacau jacaré.

COMPONENTE CACAU JACARE
UMIDADE (g/100g) 1,17 + 0,43
LIPIDIO (g/100g) 31,55 + 0,64
pH 7,6+0,18
ACIDEZ (ml NaOh/100g) 0,97 +0,6

Tabela 2- Composi¢éo centesimal.

Valores médios de trés repeticbes com seus desvios padroes.

De acordo com os resultados a umidade do cacau jacaré chega 1,17 inferiores
as literaturas descritas. Segundo Vasconcelos (1999) em amostras do cupuacu
apos o processo de fermentacéo, e secagem natural obteve-se uma umidade entre
6% a 8%, ja Mattietto (2001) estudou que o cacau apds fermentacéo e secagem
encontrou valores de 6,06% de umidade para améndoas de cacau e 4,69% de
umidade para améndoas de cupuacgu. Entretanto podendo ser ponto positivo, pois
quanto maior a umidade maior a probabilidade de deteriorar, devido o crescimento
dos microrganismos, pois evita mofos durante o armazenamento e transporte dessas
améndoas.

O teor lipidio € inferior aos estudos literarios. O que nao a impede de serem
produzidos “chocolates” semelhantes aos encontrados no mercado. Carvalho
(2004) para amédoa de cacau apresenta valores médios de 60,25% nas améndoas
fermentadas (CARVALHO, 2004), diferenca justificada variabilidade da espécie.

O pH do cacau jacaré antes do processo fermentativo, apresentou 6,19
inicialmente, ap6s o quinto dia obteve um menor valor de 4,36. O pH das améndoas
fermentadas e secas foi de 5,42, elevado e esperado devido a perda no processo
de secagem (MATTIETTO, 2001). Segundo Vasconcelos (1999) o valor do pH varia
desta forma devido a perda de acido acético produzido durante a fermentacéo.
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De acordo com as andlises feitas o teor de acidez total do cacau jacaré, esta
significantemente abaixo dos estudos pesquisados, comparados a do cacau e do
cupuacu. Nestes ndo ha presenca visivel dos cotilédones dificultando a absorcao
de compostos acidos. Sendo assim os fatores que podem ter alterado esses valores
foram, temperatura, maturacdo do fruto, época da colheita, clima e o processo de
fermentativo. Drummond (1998) explica que pode ter havido um decréscimo na acidez
titulavel total, devido a reducdo dos &cidos volateis, tais como acido propibnico,
butirico, isobutirico e isovalérico presentes no cacau.

41 CONCLUSOES

Por ser um produto inovador necessita de mais estudos voltados as sementes
dos frutos, como teor de proteina, polifendis, capacidade antioxidante, tipo de
manteiga e licor, mesmo este apresentando resultados satisfatorios. Sdo necessarios
avaliar os fatores antinutricionais, compostos fendélicos e valor energético.

O teor de umidade bem baixo pode influenciar no aumento do tempo de
prateleira, impedindo a proliferacdo de microrganismos. Possuem grandes potenciais
os nibs obtidos, por ser alternativa ao existente do mercado, possibilitando o aumento
agroindustrial local, trazendo recursos a comunidade.
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