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RESUMO

A secagem artificial de cacau constitui uma area de pes
quisa muito pouco estudada. De acordo com a literatura, nao exis
te nenhum trabalho sobre seca-aeragao de cacau. Em visto disto,
0 presente trabalho teve como objetivo determinar as curvas de se
cagem do cacau bahia fermentado, em camadas finas, as temperatu
ras do ar de secagem de 90°C e 105°C; determinar a umidade mini
ma de sabor caracteristico (UMSC) do cacau bahia, as temperaturas
do ar de secagem com aeragao complementar (25°C e umidade relati
va de 80%, 75% e 70%) ate as umidades de equilibrio, a partir
das wmidades minimas de sabor caracteristico do cacau bahia e de
pois de um periodo de repouso de 6 horas.

A umidade minima de sabor caracteristico (UMSC) define-se
como o teor de umidade minima que mantera o sabor caracteristico
do cacau bahia, sob dada condigao de secagem. Para teores de umi
dade abaixo dos valores de UMSC, o produto sofreria uma redugao -
na qualidade, diminuindo sua cotagao no mercado.

Este experimento indicou que, para a secagem feita a 90°C
o valor de UMSC gst& entre 17,5% b.s. e 8,7% b.s. e para a seca
gem a 105°C, esta acima de 53,8% b.s.

Verificou-se que o tempo necessario para estabelecer a
umidade de equilibrio higroscopico, com aeragao, apos a secagem a
105°C e periodo de repouso de 6 horas, foi de 72, 88 e 99 horas,
para as umidades relativas de 80%, 75% e 70%, respectivamente, e
de 48, 72 e 84 horas, para o produto que foi seco a 90°C. A velo
cidade do ar utilizado para aeragao foi de 0,58 m.min ' e tempera
tura de 25°C.

SUMMARY

The artificial drying of cocoa beans is an area where few
studies has been conducted. According to the literature there is
no work done on dryeration of cocoa beans. Thus, the objectives
of the presente study are:a)The determination of the drying cur
ves of the Bahia cocoa beans in thin layers when submitted to dri
ing temperatures of 90 and 105°C; b) the determination of the mi
minum motsture content that gives the cocoa beans the characteris
tic flavor at the above mentioned temperatures and; c) the deter
mination of the drying curves with compplemental air (25°C and re
lative humidities of 80, 75 e 70%) until the humidity equilibrium
18 reached. Such curves will be obtained starting from the mini
mum moisture of characteristic flavor (MMCF) and after a rest pe
riod of 6 hours. i

(*) Trabalho baseado na tese apresentado pelo primeiro autor 3 Universidade Fede
ral de Vigosa, como uma das exigéncias do Curso de Engenharia Agricola para
obtengao do grau de Magister Scientiae.

(**) Respectivamente, Professor da Universidade Federal da Paraiba e Professor da
Universidade Federal de Vigosa, Minas Gerais.
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The minimum moisture of characteristic fiavor (MMCF) was
defind as the minimum moisture content of the grain (dry basis d.
b.) that will maintain the characteristic flavor of the Bahia co
coa beans. At lower leveds of humidity the product will  suffer
quality losses decreasing price in the product will seffer quali
ty losses decreasing price in the market.

The experiment indicated that for a drying temperature of
909C the MMCF was located between 17.6 d.b. and 8.7% d.b. and fot
the 105°C the MMCF valwer were always above 53.8%.

It was observed that the time necessary to reach the hy
groscopic equilibrium, with air, after drying at 105°C and 6 hou
rs of rest were 72, 88 and 99 hours fou the relatives humidities
of 80, 75 and 70%, respectively. When the product was dried at
90°¢c the equilibrium times were 48, 72 and 84 hours for the 80,
75 and 70% relatives humidities, respectively. The aie veZocitu
utzlzzed in the aeration was of 0,58 m.min ' and the temperature
of 35°C.

1. INTRODUGAO

0 Brasil entra atualmente em um plano de expansao visando aumentar as are
as cacaueiras cultivadas de 450.000 ha. existentes para 750.000 ha a serem implan
tadas até 1980; CEPLAC (1975); CONJUNTURA ECONOMICA (1978). Tal aumento de produ
gao implica na necessidade de se reavaliarem as técnicas até entao usadas no pro
cessamento do cacau, especialmente as tecnicas de secagem e armazenagem.

Apos a colheita dos frutos do cacaueiro, as sementes sao retiradas e colo
cadas em cochos para fermentacao. 0 cacau fermentado contem aproximadamente 52%
de umidade em base Umida (b.u) e devera ser seco até 7-8% b.u., que € a umidade
satisfatoria para a armazenagem e exportagao. NORMAS DE CLASSIFICAGAO DE CACAU EX
PORTAVEL (1968).

A secagem de améndoas de cacau geralmente € feita em barcagas ou terrei
ros. O tempo de secagem ao sol varia de 10 a 20 dias, dependendo das condigoes
climaticas. CUNHA E GHOSH (1975).

0 alto teor de umidade inicial das améndoas e consequente maior possibili
dade de deteorizagao, juntamente com a tendéncia a escassez de mao-de-obra, enca
recimento de materiais e condigoes climaticas adversas evidenciam a necessidade
de secagem artificial.

Este trabalho visa dar uma contribuigao a analise de secagem artificial
de amendoas de cacau.

1.1. Revisao de Literatura

Ao projetar um sistema de secagem artificial de améndoas de cacau, deve-
se levar em consideragao a temperatura (e respectivo tempo de residencia das amen
doas) maxima admissivel para o ar.

0 aumento de temperatura excessivo das amendoas deve ser evitado devido a
atuvagao de reagoes bioquimicas prejudiciais aqualndade do cacau, presencga de
substancias termolabeis e aumento da retengao de acido acético. FERRAO (1957);
RAVALHAS (1968) e POWELL (1958).

Existem divergéncias quanto a temperatura maxima recomendada para secagem
de améndoas. Alguns autores recomendam 60°C, FORSYTH e QUESNEL (1957); PHILLIPS
(1968) e ROELOFSEN (1958), enquanto que outros sugerem 90°C.

Améndoas de cacau secadas a 60°C, 70°C e 80°C por vinte e quatro, vinte e
duas e quinze horas, respectivamente, foram comparadas com améndoas secadas em
barbagas e consideradas satisfatorias por manufatureiros. HOWAT et alii (1957).

De VOS (1956) realizou duas etapas de secagem com améndoas de cacau fer
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mentado. Na primeira, utnllzou um secador rotativo (Gordon) durante 2,5 horas,
a uma temperatura de 90°C e na etapa sugsequente, utilizou um secador tipo tunel
a 70° C, com tabuleiros, durante um periodo de 8:00 a 10:45 horas. 0 produto obti
do foi submetido a teste de aparencia geral, grau de oxidagao do composto tanino
e teste organoléptico. Concluiu que nao existe diferenga significativa entre o
produto do processo considerado e o de barcaca.

A operagao de pisa durante a operagao de secagem a altas temperaturas eli
mina o excesso de acido acético formado durante a secagem. Entretanto, se duran
te a secagem a altas temperaturas nao houver a operagao pisa, a presenca de acido
acético se torna um grande inconveniente. MARAVALHAS (10).

Define-se o processo de seca-aeragao para o milho, como sendo o processo
de secagem que consta de trés etapas distintas, BROOKER et alii (1974) e McKENZIE
et alii (1967).

a) Secagem a alta temperatura (ao redor de 90°C)

b) Repouso do grao para permitir a redistribuigao de umidade (tempering)
De 4 a 10 horas.

c) Aeragao com objetivos de resfriar o grao e complementar a secagem.

McKENZIE et alii (1967), utilizando um fluxo de ar de 0,4 metros cubicos
de ar por minuto, por metro cibico de graos (m®m *m 3) na terceira etapa do pro
cesso de seca-aeragao (aeragao), em graos de milho conseguiram reduzir de 1,5 a
2,5 pontos por centos de unidade, % base seca (b.s.).

A literatura consultada nao permitiu identificar nenhum trabalho de seca
aeragao em cacau.

No presente trabalho langa se a hipotese de que no processo de secagem,
utilizando temperaturas de 90°C e 105°C (consideradas elevadas) existe um teor de

umidade que mantera o sabor caracteristico do cacau bahia sob dada condigao de
secagem - Umidade Minima de Sabor Caracteristico (UMSC). O produto deveria, en
tao, ser seco até um teor de umidade igual ou maior que o valor de UMSC. Conse

quentemente, se a secagem for reduzida até que o teor de umidade seja inferior ao
valor de UMSC, para a correspondente condigao de secagem, o cacau, naturalmente ,

sofrera uma redugao na qualidade, reduzindo, desta maneira, sua cotagao no merca
do.

1.2. Objetivos Especificos

1. Determinar as curvas de secagem do cacau bahta fermentado, em camadas
finas, as temperaturas do ar de secagem de 90°C e 105°C.

2. Determinar a Umidade Minima de Sabor Caracteristico (UMSC) do cacau
bahia, as temperaturas do ar de secagem supra mencionadas.

3. Determinar as curvas de secagem com aeragao complementar (25°C e wumi
dades relativas de 80%, 75% e 70%, até as umidades de equilibrio a partir das umi
dades minimas de sabor caracteristico do cacau bahia e apos periodo de repouso de
6 horas.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Procedimento Experimental

0 presente trabalho foi realizado na Universidade Federal de Vigosa, com
améndoas de cacau em fase final de fermentagao doadas pelo Centro de Pesquisa de
Cacau (CEPEC) da CEPLAC.

As amendoas foram acondicionadas em sacos plasticos a uma temperatura em
torno de 5°C. Durante a execugao do trabalho, amostras eram retiradas e coloca
das em recipientes herméticos a temperatura ambiente, agitadas perlodlcamente e
mantidas sob esta condigao por pelo menos 12 horas, a fim de atingirem equilibrio
térmico com o ambiente.
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0 teor de umidade das amostras foi determinado com o ''Brow-Duvel'!, previa
mente cal ibrado com relagao ao método da estufa (72 horas a 103°C + 1°C).

Bandejas, com fundo de tela, contendo as amostras, foram colocadas no se
cador experimental (Fig. 1). 0 fluxo de ar mantido constante, paralelo as bande
jas, e determinado atraveés de um Velometro (Alnor 6000-P).
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F - CAVALETE

FIGURA | - ESQUEMA DO SECADOR PROTOTLPO

Uma umidade condicionadora de ar ( AMINCO-AIRE,300 CFM) foi ulilizada para
manter as condigoes climaticas médias anuais diurnas da regiao cacaueira da Bahia
(75% de umidade relativa a 250C). Este ar foi aquecido a 90°C ( 3,6% de umidade

relativa) e a 105°C (2% de umidade relativa) condi¢bes experimentais usadas nesta
pesquisa.

Os tratamentos para a primeira fase da pesquisa, com o objetivo de deter
minar as curvas de secagem e os valores de UMSC, sao apresentados no Quadro |. Fo
ram conduzidas quatro repetigoes para cada tratamento. Para cada temperatura, a
secagem era interrompida quando:os teores-de umidade das améndoas atingiam 53,8%
42,9%, 33,3%, 25,0% e 17,6% b.s., respectivamente. O material com os teores de
umldade supra menc:onadas, eram em seguida secados até o teor de umidade de 8,7%
b.s. com ar a 580C. FORSYTH e QUESNEL (1963); PHILLIPS (1969) e ROELOFSEN (1958),
e IQX de umidade relativa. A secagem a 90°C foi também conduzida sem |nterrup§ao
ate o teor de 8,7% b.s. As améndoas, em seguida, foram acondicionadas em recipien
tes hermeticos a temperatura ambiente e, posterioemente, levados para o Centro de
Pesquisa do Cacau (CEPEC)-BA para serem submetidas ao teste de aroma.

Das amostras de cada tratamento (4 kg de améndoas secas) foram retiradas
sub amostras para apreciagao olfativa por um especialista. Das mesmas sub amos
tras, foram retiradas 300 améndoas que sofreram um corte longitudinal para a clas
sificagao e também para teste gustativo.

Uma vez determinado o valor da UMSC, a segunda fase da pesquisa constou -
em se secarem as amendoas até este valor (UMSC). As améndoas foram entao coloca
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das em recipientes termicamente isolados por um periodo de repouso de 6 horas.
BROOKER et alii (1974) e McKENZIE et alii (1967). Apos este periodo de repouso,
as ameéndoas eram aeradas com uma velocidade do ar de 0,58 m.min-1 a 25°C até o
equilibrio higroscopico. |Isto foi feito para 3 niveis de umidade relativa: 80%
75% e 70% e com 4 repetigoes.

As améndoas de cacau que nao atingiram 8,7% b.s. para dada condigao de
aeragao, voltaram ao secador para a secagem complementar a uma temperatura consis
tente com a primeira fase de secagem (90°C ou 105°C). As amostras ja com 8,7% b.
s., foram submetidas a testes de aroma seguindo a mesma metodologia anterior.

QUADRO | - Tratamento para as Determinagoes das Umidades Minimas de Sabor Caracte
risticos - UMSC - do Cacau Bahia

TRATAMENT0S SECAGEM
105°¢C 58°C
Trat. ] 10h, 1S bosi & 83,88 b.s. 63,82 b.s. a 8, 7% b.s.
i 3 105°C 58°¢c
iy 104,1% b.s. a 42,98 b.s. b2.9% b.5. & B.71% b.s.
105°C 58°¢C
Trat. 3 ok, B8, & 33,35 °B.s. 33,3 b.s. & B 0% bt
105°¢C 58°¢C
Trat. 4 108,185 b.s, & 25,0% b.s. 25,08 bs. % 8.,7% b.s.
105°¢C 58°¢
Trat. 5 104,13 b.s. a 17,6% b.s. 17,6% b8 » By RX b.s.
90°c 58°¢C
Trat. € 104,12 b.s. a 53,8% b.s 53,8k b.s, & B8,7% b.5.
90°¢ 53°
Trat. 7 1ol 1% B.s, 8. U42,8% b.s. 42,95 b.s.. @ .. 3, 7% b.s.
90°¢C 58°¢
Trat. 8 108,13 b.5. & 3,33 b.s. 33 38 bS8 b.s.
90°cC 580¢C
Trat. 9 104,1% b.s. a 25,0% b.s. 25,08 b.s. " o - 8,72 RS
c0°c 58°¢
Trat. 10 1104 ;3% bis,. a7 62 b5 L710% b.s, a1 b AT b.s
90°¢C
Trat. 1B 104, X% busi s 5B.7% Bus. -
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2.2, Secador

Construlu-se um secador protétipo, conforme Figura 1. 0 duto, inicialmen-
te, € clifndrico, com 15 cm de diametro, passando para a forma trapezoidal, com
angulo de 7°, terminando em um quadrado, com 60 cm de lado. O lastro do secador
fol constltufdo por 4 bandejas moveis teladasm a fim de permitir o contato do ar
com o grao, na parte inferior da massa de graos. 0 ar de secagem foi suprlmldo
por unlidade condicionadora de ar e foi aquecido através de resisténcia eletrica.
A temperatura do ar de secagem fol controlada por meio de um termostato. 0 duto
fol Isolado termicamente com 13 de vidro, para evitar a dissipagao de calor para

amblente.

2.3, Determinacao do Teor de Umidade das Sementes de Cacau

Devido a Impossibilidade da ordem flsica para a utllnzagao do método de
determinagao de umidade de cacau descrito por ROHAN (15), o método utilizado foi
o da destllagao. 0 Brown Duvel foi utllizado com 150 ml de 6leo de milho e 100 g
de améndoas até uma temperatura de 175°C de acordo com testes preliminares na de
terminagao das curvas de calibragao.

2.4, Analise dos Dados Experimentais

Os dados obtidos foram ajustados a modelos matematlcos para a secagem a
90°C e 105°C e aeragao, respectivamente:

In U = a+ bt +e
U = A+ Bt +E
onde:
U - Teor de umidade média das sementes, % b.s.
t - Tempo, min
A, a, Be b.- Parémetrgs que dependem do material
e, E - Variaveis aleatorias normal e independentemente distribuidas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

0s resul tados desta pesquisa se compoem, basicamente, de curvas de seca
gem, curvas de seca-aeragao e analise de qualidade final do produto (cacau) apos
estes diferentes processos de secagem.

3.1. Curvas de Secagem e Analise de Qualidade do Cacau

Através de graficos dos dados experimentais obtidos para as secagens de
90°C e 105°C, observou-se que existia uma mesma tendéncia. Fez-se, entao, uso da
variavel Dummy, com o objetivo de identificar as duas temperaturas e verificar
possiveis diferengas significativas entre as declividades e interceptos das cur
vas, Como estas dlferen;as nao foram significativas, as curvas de _secagem, para
ambas as temperaturas (90°C e 105°C), podem ser expressas em uma soO.

Observou=-se que, a temperatura de 105°C, parece haver o endureC|mento da
camada externa das amendoas (case hardening). Pode-se Justlflcar tal ocorrenc:a
porque a curva de secagem a temperatura a 105°C se aproxima da curva de 90°C.

0 Quadro 2 mostra que as secagens a 90°C (de 104,1% - 8,7% b.s. ou trata
mento 2) e 105°C (para todos os tratamentos) reduzem a qualtdade comercial do ca
cau. Para estas condigoes, os resultados vém confirmar conclusoces de pesqulsado
res que se manifestam contrarios a secagem a temperaturas acima de 60°C (8, 12 e
14). Do Quadro 2 depreende-se que o valor de UMSC para a secagem de 90°C est3 en
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tre a umidade inicial de 104,1% e 53,8% (b.s) Foram considerados, para 90.C e ' pa
ra 105 C, respectivamente, os valores 17,6% (b.s) e 53,8% (b.s). Este ultimo va
lor selecaonado se prende ao langamento da hipotese de que um periodo de, repouso
apos a secagem pode recuperar algum dano causado ao produto durante a secagem.

QUADRO 2 - Teste de Aroma

TSI Sabor Caracterfsfico Adstrin B | medetin CaréEtéfTsffEa
do Cacau Bahia géncia A Qa Fgrmenteg;o

Trat. 1 - + . i B

Trat. 2 - 3 . +.vt. .‘w l,;r“:§Q‘

Trat. 3 - + % i ™ ”‘é

Trat. b - + \ i B

Tirat, 5 - + 4 (B

Trat. 6 + + ¥ B

Trat. 7 + % * B

Trat. 8 + + + B

Trat. 9 + + + B

Trat. 10 + + + B

Trat. 1 - + + B

+ Presencga; - Auséncia; t Leve LB” Boa

3.2. Curvas de Seca-Aeragao e Analise de Qualidade do Cacau, 

Apos a vernf|cagao experimental - Quadro 2 - de que temperaturas de seca
mento nao sao recomendaveis sob o ponto de vista de qualidade do produto, propoe-
se, como alternativa, o processo de seca-aeragao.

Desta maneira, apos a secagem até os teores de'UMSC) pfohoveu-sé ar't ﬁepou
so (tempering), tentativamente com a duragao de 6,8 e 10 horas. Observou-se, expe
rimentalmente, que durante o repouso, :ndependentemente dos trés periodoq de . .tem
pos usados, a umidade perdida foi de 3,3 pontos por cento (b.s.), .para.a secagem a
105°C e 1,35 pontos por cento (b.s.) para a secagem a 90°C. Por : este4mot|vo, utn
lizou-se um tempo de repouso de 6 horas para os demais experimentos,
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0s dados experimentais com as respectivas curvas da o etapa do processo
de seca-aeracao (aeragao) para trés niveis de umidade relativa (70%, 75% e 80%)
e dois niveis de temperatura (90°C e 105°C)do ar de secagem sao mostrados nas Fi
guras 3 e 4.

Foi omitida, das figuras, a posigao da curva de secagem a altas temperaty
ras mostradas na Figura 2.

° U=Exp (45514 -0.0061D R

0,97 pe=1 = 420

60 120 180 240 300 360 420
TEMPO [(HORAS)

Velocidade do ar de secagem de 30 m.min-I
____curva dos valores
90°c
105°¢

--- valores aproximados para os quais se interrompeu
a secagem conforme quadro |

ooo valores observados a
xxx valores observados a

FIGURA 2 - Curva de secagem, sob duas condigoes de temperatura: 90°C e 105°C e
velocidade do ar de 30 metros por minuto para cacau fermentado.
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Aeragao: 0,58 a.min ! de velocidade do ar 25°C

___ curvas dos valores estimados
ooo valores observados a 807 UR

U= 16,6852 - 0,5934 t R2 = 0,90 para O<t g 5
U=Exp (2,0954 - 0,0015 t) R2 = 0,98 para 5<t < 67

--- curva dos valores estimados

X X valores observados a 757 UR

U = 15,6942 - 0,5934 t R? = 0,90 para 0<tgS
U =Exp = (2,5445 - 0,0015 t) R2 = 0,98 para 5<t <96
- - curva dos valores estimados
A A valores observados a 707 UR

U= 15,9246 - 1,0008 t R2 = 0,90 para 0<tg5
U= Exp = (2,4501 - 0,0022 t) R2 = 0,98 para 5<t<120

FIGURA 3 - Curvas de secagem que ocorrem durante a aeragao apos a secagem até
17,6% b.s. a 90°C e perfodo de repouso de seis horas.
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Constatou-se que a aeragao (ar a 25°C e com velocidade de 0,58 m.min 3 o
nao foi suficiente para reduzir o teor de umidade do cacau ate 8,7% (b.s.). Uma
secagem complementar a 90°C e 105°C, foi entao necessaria para que o teor de umi
dade atingisse aquele teor de umidade necessario a uma armazenagem segura. Os re
sultados obtidos sao apresentados nos Quadros 3 e 4.

QUADRO 3 - Teores de Umidade das Amendoas de Cacau, para Secagem Complementar a

90°c
Teores de Umidade Observados
Tempo de Secagem (min) iT-b.si)
80% UR 75% UR 70% UR

0 13,6 11,2 9,4
5 . 5 2!
10 13,0 10,5 8,8
]5 - = 897
20 12.6 9,0 ™
30 11,4 8,6 -
Lo ST, = ¢
50 8,6 - -

QUADRO 4 - Teores de Umidade das Amendoas de Cacau, para Secagem Complementar a

105°¢C
Teores de Umidade Observados
Tempo de Secagem (min) (% b.s.)
80% UR 75% UR 70% UR

0 13,8 10,5 8,7
b - 9,9 %
10 12,8 9,5 -
]5 i 8)7 7
20 s - -
30 10,0 - -
Lo 8,7 2 -

0 Quadro 4 evidencia o fato de que a aeragao com a umidade relativa do ar
de 70% foi suficiente para que o cacau atingisse o teor de umidade de 8,7% (b.s.)
quando foi seco inicialmente a 105°C. Entretanto, a secagem complementar nao foi

necessaria para este caso. Apos atingir este teor de umidade de 8,7% (b.s.) o
cacau foi submetido ao teste de aroma cujos resultados sao encontrados nos Qua
dros 5 e 6.

Para a secagem feita a 105°C até 53,8% (b.s.) o teste de aroma (quadro 2
constata a inexistencia do sabor caracteristico do cacau bahia. Ja no Quadro 6
o teste mostra a presenca do sabor caracteristico do cacau bahia. Isto vem de
monstrar que a secagem feita a 105°C até 53,8% (b.s.) os estragos ao sabor do ca
cau estao em potencial e que o repouso e a aeragao oS recupera.

Nos Quadros 5 e 6 os testes de aroma para a secagem a 90°C e 105°C, res
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pectivamente, demonstram que nao se deve utilizar, nesta etapa final, temperatu
ras elevadas para a secagem, porque os precursores do chocolate ja comegam a se
desenvolver e isto nao e satisfatorio a industria.

QUADRO 5 - Teste de Aroma para o Cacau Seco a 90°C até 17,6% b.s. Respouso de 6
Horas, Aeracao a 25°C e 0,58m de ar. min ' até o Equilibrio Higroscopi
co e Secagem Complementar a 90°C até que as Améndoas atingissem 8,7 bs

Umidade Relativa
Denominagao

80% 75% 70%
Sabor Caracteristico + + +
do Cacau Bahia
Sabor de Chocolate 4 + %
Adstringéncia - - -
Acido Acetico - - -
Caracterfftica da
fermentacgao B B B
+ Presenga; - Auséncia t  Leve I Muito leve B Boa

QUADRO 6 - Teste de Aroma para o Cacau Seco a 105°C ate 53,8% b.s. repouso de 6
Horas, Aeragao a 25°C e 0,58m de ar.min ! atée o Equilibrio Higroscopi
co e Secagem Complementar, a 105°C até que as Améndoas Atingissem a

8,7% b.s

Umidade Relativa
Denominagao

80% 75% 70%
Sabor Caracteristico
do Cacau Bahia + 4
Sabor de Chocolate + + =
Adstringencia - - i
Acido Acético - * A
Caracteristica da
fermentagao B B B

Neste teste nao foi feita a secagem a 105°C, porque com a aeragao
se atingiu o teor de umidade de 8,7% b.s., que &€ a umidade reque
rida a armazenagem.

#. Presenca - Ausencia B Boa

A presenga, ou leve presenga de acido acético foi constante para a seca
gem a altas temperaturas (Quadro 2). Isto entra em concordancia com pesquisadé
res como ROHAN (15) que apresenta, como Unico inconveniente da secagem a alta
temperatura em amendoas de cacau, a maior retencao de acido acetico. No entanto
apos o periodo de aeragao, o acido acetico € eliminado, como mostram os Quadros
5 e 6, e o Unico inconveniente de secagem a alta temperatura e suprimido.
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QUADRO 7 - Tempo Total da Seca-Aeragao, para Temperatura lnicial de 90°C

Secagem a 90°C até o Teor Tempo (Horas)

de UMSC 5,0
Descanso 6,0

4 80% UR 75% UR 70% UR

Aeragao até o Equilibrio
Higroscopico 48,0 72,0 84,0
Secagem a 90°C ate 8,7% 0,8 0,5 0,3
Tempo Total (Horas) 59,8 83,5 953
Tempo Total (dias) 2,5 3,5 4,0

QUADRO 8 - Tempo Total de Seca-Aeragao, para a Temperatura Inicial de 105°C

Tempo (Horas)
Secagem a 105°C ate o Teor

de UMSC Y7

Descanso 6,0
80% UR 75% UR 70% UR

Aeragao até o Equilibrio
Higroscopico 72,0 88,0 99,0
Secagem a 105°C ate 8,7% 0,7 0,2 -
Tempo Total (Horas) 80,4 95,9 106,7
Tempo Total (Dias) 3,3 4,0 L, b4

A seca-aeragao do Quadro 7 apresenta um tempo total de secagem, variando
entre 2,5 a 4 dias e no Quadro 8, variando entre 3,3 a 4,4 dias. Este tempo de
secagem € bem menor quando comparado com o de barcaga que, segundo CUNHA e GHOSH
(5) varia entre 10 a 20 dias.

L. CONCLUSOES

- A UMSC para a secagem a 90°C esta entre 17,6% b.s. e 8,7% b.s., ao
passo que, para a secagem a 105°C, esta entre 104,1% b.s. e 53,84% b.s.

- Atingindo o valor de UMSC, o produto deve ficar em repouso por um cer
to periodo de tempo, antes de sofrer aeragao ou secagem complementar.

- 0 periodo de repouso e de aeragao recupera certos estragos em potenci
al do produto, como foi o caso da secagem a 105°C até o teor de 53,8% b.s. onde
a adstringéncia e a presenga de acido acetico desapareceram. .

- 0 produto, apos entrar em equilibrio higroscopico com o ar utilizado
para aeragao, nao deve voltar a ser seco as mesmas temperaturas utilizadas para
a primeira fase de secagem, devido ao fato de haver estimulo ao desenvolvimento
dos precursores do chocolate.
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- 0 tratamento a que as amendoas foram submetidas, bem como a sua cons
tltU|gao, parecem |nfluenC|ar no valor do teor de umidade de equilibrio hlgrosco
pico obtido durante a aeragao e, também, no valor de UMSC.

No que se refere a qualidade final do cacau, e indiferente usar a tempe
ratura de 90°C ou 105°C para secar o produto até os valores de UMSC ou aos valo
res estudados respectivamente para as temperaturas de 90°C e 105°C.

De modo geral, o tempo total para reduzir a umidade de cacau do teor ori
gnn%l (104,1% b.s.) até o teor de armazenagem (8,7% b.s.) para a temperatura de
105°C e 0,5 dias maior que o tempo total a 90°C.
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