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ABSTRACT 

Contribution to the Knowledge of the Sugars 

Component of Cacao Beans and "Sweatings" 

The component sugars of cacao bcan pulp , fcom fruit s \Vith differing intcrvals 
betwecn harv~st and breaking of U1C pods, IVere identilil'd and quantified by 
ga, -liqu id chromatography . Sugars of lhe cotyledon and shcll having dil"fere nt 
degrecs of fc nnen tation IVere also quantified and idcntificd . 

The ave rage total sugar content in the pulp of the bcan wa, 14 .25%. T hc mai n 
sugar detcc tcd wa< sucrose . A dcl ay of 6 days be twccn thL' h:lrves t and breaking 01' 
the fruit s inncascd the content of glucosc anti fnl(' tose wh ik dccrca,ing that 0 1" 
:-. u <.~ ro~c . 

The unfcrmentcd cotyledon had 2. 7% sugar 0 1' which SlIcrose repre en ted 9 1 %. 
Thl' fL'nn ented co tyledon con tained 0.79% o r suga r, o I' \\'hich 68.3% IVas fru ctose . 
'I1 :mito l IVas the main sugar de tec ted in the 'hell oI' the fl' nnc ntcd hoa n . and co m
pri,,,ct 68% o I' the total ~uga " . 

INTRODUÇÃO 

O~ açít<;are ex i~ te ntc_ na amêndoa 
do cal'au são importantes 50 h doi~ 

di fcr 11 tes aspcc to~. O primeiro >;e re
fere ao processo de fcrlllcnlac;'ão, pois 
i: a partir dos açúcares existen tl's na 

polpa ex lerna da amêndoa fresca que 
se desencadeia todo o proec;;."'o fe l'

mentativo do c acau, com a formação 
(Ie duas 5UO tâneias hásicas: o álcool 
e tílico e, a partir deste, o ácido acé ti
co. O ,;egundo aspecto trata rlo~ a\'ú
care, ex i~ t c nte" internamente na amên-

R,'c.· hido para pu blkação e l11 4 de jane iro de 1979 . 

• Di\'I>:'o de lli OC lIgc nharia : Ce ntro de Pc,quisa, do C"L':I1 ' : ('ai~a Pos tal 7: 45 .600 
It abun a. Bahia . Brasi l. 
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doa. Segundo Forsith e Quesnel (2), 
Reinecc ius et ai (4) e Seike -(6) , bem 
como Dietrich, Flament, larlon e 
Rizzi, citados por Reinecciu (4), esses 
açúcares, apesar de exi tirem em teores 
relativamente baixos (cerca ele 2,7%), 
tem papel essencial na formação das 
substâncias responsáveis pelo aroma e 
sabor do chocolatr.. Daí, portanto, a 
importância de um melhor conheci
mento dos açúcares componentes da 
amêndoa e mel de cacau e de suas 
transformações. 

Identificações c quantificações dos 
açúcares prescntes na amêndoa de ca
cau têm sido feitas por diversos au to
res (1 , 2, 4, 5, 6). Entre tanto, encon
tra-se muita contradição na litcratura_ 
Quando se trabalha com idcntifica~ão 
de açúcares, mudanças na estrutura da 
molécula podem (){:orrer facilmente 
devido à utilização de processos analí
ticos inadequados. Frequentemente os 
resul tados relatados deixam dúvida 
com respeito à natureza do material 
analisado e, muitas vezes, não é escla
recido se as amêndoas foram utilizadas 
com ou sem casca. 

MATERIAL E MÉTODO 

Foram analisados os açúcarcs elos 
seguintes materiais: 1. Mel de cacau , 
com O e 6 dias de intervalo entre a 
colheita e a quebra dos fruto~; 2. 
Amêndoas com O; 2; 4 e 6 dias de 
fermentação; e 3. Casca da amêndoa 
(testa) com 2 ; 4 e 6 dias de fcrJll cnta-
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ção. Estes materiai fo ram obtidos a 
partir de fru tos da variedade Comum 
das plantações do Centro de Pesquisas 
do Cacau (CEPEC), Hltéus, Bahia, 
Brasil. 

O mel foi obtido centrifugando-se 
as amêndoas, logo após a abertura dos 
frutos, a 4000 rpm , por 10 minutos, 
em uma centrífuga tipo cesto , de 
Martin Christ ,modelo UJ 3,Alemanha. 
Após obtenção do mel , este foi imedia
tamente subm etido ao processo de ex 
tração dos açúcares. 

As amêndoas foram obtida de lotes 
de cacau fermentado da maneira reco
mendada pelo CEPEC. Após a sua co
leta , as amostras foram separadas em 
casca (te la) e amêndoa e, imediata
mente, submetidas ao processo de 
ex tração e liofilização do açúcares. 

As análises foram efetuadas em 
ai íquotas de 5 mJ de mel, ou em 10 g 
de amêndoas, colhidas em se tembro e 
outubro de 1974. Foram feitas em mé
dia seis repetições e os processo utili
zados pard extração e purificação dos 
açúcares foram os de Reinecc ius 
e t ai (4) . 

Os ex tratos foram liofilizados sem 
auxílio de calor externo para evitar 
transformações nas estruturas quí
micas dos açúcares. Os liofilizados fo
ram redissolvidos em 3 ml de piridin~ 
anidra. Após sedimentação, transfe
riu -se 1 ml do sobrenadante para um 
frasco de 5 ml de capacidade, elimi
nando-se, assim, as substâncias in olú· 
veis em piridina. Fizeram-sc então rea-
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gJ r o ' açucares contidos na solu ~ ão 
1:0111 0.5 ml de hexametildisilazana e 
0.3 ml de trim etilcl orosilana. 

Os derivado fo rmado , és terc_ de 
trilll etil sililila , foram então eromato
grafados. Utilizou-sc um cromatógrafo 
de gá5 lia II cwlell Packard , modelo 
7Ó:W A, equipado com detec tor de 
ionização de chama, utilizando'5c uma 
coluna cromatográfica dc 2111 de com· 
primento c 0,2 mm de diâmetro inter
no, compac tada com ó% de SE·30 em 
Chromo o rb G 80/ l00 malhas. 

A condições de anáJi e foram : tem
peratura do detec tor 2800 C; ponto de 
injeção 2800 C; e tufa programada para 
1500 C por 6 minutos, com aumentos 
de 20 C/ rninuto até alcançar 1800 r. c , a 
partir daí , aum cntos de ,~oC/ rninutu 
até alcançar 200°C, permanccendo 
nesta temperatura por Ó minutos. Co· 
111 0 gá de arraste fo i utilizado hélio, 
na vazão de 60 ml/ minuto. A identiCi-

cação dus a ~' úcares foi feita atri,vé da 
adição de açúcares padrões c observa
ção do aUlI' ento das áreas do; picos. r\ 
ramnose foi usada como padrão inter
no na quantificação dos açúcares e as 
áreas d05 picos foram dim ensionadas 
por intc{,'Tado r digital. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O mel de frutos colhidos e qu ebra. 
dos no mes",o dia aprescntou 14.25% 
de açúcarc; to tais, sendo deste to tal 
59,6% constituídos de ·acarose . 3~,-~% 
glicosc c fruto ' e c 1% de u"'a mistura 
de pcntil ll l. -o rbose , inositol e tra~'os 
de sulo t,in ~ ias não identificadas (Q ua
dro I). e Ul1' O as análises foram reali 
zadas em amustra coletadas em um 
bimestre (se tem],ro e outubro), esses 
valores não representam variações nOti 
teores de açúcares ao longo do ano. 

Quadro I - Val ores méd i os (\ em r c l açno 5 mat8rin úm,da) <1 0$ 
açGcares do me l de caca u de frutos colhidos em se t embr o de 19; 1. 
no C~ PEC. Bahia, Bra si l . c quebrad os O e 6 d ia s .pas • co lh i l. 

Intcrv :ll o ~ntrc J co lheit3 c :1 4uchr ~1 

o 
C> 

l'l'ntl t o l " .11 1 trJ ço, 
Frut ose 1. !I I 3 . 6 2 
So r bose 0.0 (I • I O 
(;1 I ro!'oc I . I (l ~ . O'" 
Gl icosc B I . 5 I ; ,-1:' 
In0 5 it o l tI . US tra ~o~ 
Sac a rosc 8.50 o . 5 (, 
To tJ I 

" 
I ~ .2 5 1 ~ . - 8 
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Os resultados das análises do mel de 
frutos com 6 dias de intervalo entre a 
colheita e a quebra mo~traram um au
mento em glicose e fmtose em relação 
ao mel de frutos colhidos e quebrados 
no mesmo dia_ Estes aumento. foram 
de 68,5 e 23,1%, re pectivarnente. Em 
consequência dos aumentos do teore 
de glicose e fm tose, houve uma dimi
nuição de 22,8% no teor de 5<1earose. 

Notou-se também, no caso de frutos 
com 6 dias de intervalo entre a coUlei
ta e a qu ebra , um pequeno aumento 
aparente no teor total de açúcares, de 
14,25% para 14,78%. Este aumento 
deveu-se, provavelmen te, à desidrata
ção do fmto e eonsequente concentra
ção do mel durante o período pós
colhei ta . Isto explica, em parte , os au
mentos nos teores de frutose e g1 icose. 
Entretanto, esses aumentos foram de
vidos, principalmente, às transfomla
ções bioqu ímicas da sacarose. 

Parece ser realmente válida, portan
to, a recomendação de se aguardar al
guns dias (de 3 a 6) en tre a colheita e a 
quebra dos frutos. A desidratação do 
mel , com consequente aumento da 
concen tração dos açúcares e diminui
ção da quantidade de líquido em tomo 
das amêndoas, juntamente com as 
transfonnações (Ietectadas na composi
ção dos açúcares, irão certamente faci
litar a posterior fennentação. A dimi
nuição do excesso de líquido facilita 
o início da fase aeróbica, acelerando o 
processo fennentativo . Efeito seme
lhante é conseguido por meio de pren-
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sagem das amêndoas e consequente 
retirada do excesso do mel (3, 7). 

O Quadro 2 mostra que as amên
doas não feml entadas de cacau Comum 
possuiam , em média, 2,7% de açúcares 
totais, sendo que a sacarose represen
tou 91% desse total. EIII alllêndoas 
fennentaclas, o teor de sacarose dimi
nuiu , passando a existir apenas traços 
após o quarto dia. o mesmo período. 
a frutosc aumentou de seis vezes a ua 
concentração, em relação às amêndoas 
não fennentadas. O teor total de açú
cares caiu , ao final da fermentação, pa
ra cerca de 1/4 da concentração inicial. 
As alterações que ocorreram nos de
mais açúcares, quando as amêndoas fo
ram SlI bmctidas ao processo de fer
mentação. nâo foram marcantes. 

O principal açúcar presente na casca 
de amêndoas de cacau fennentado é o 
manitol (Quadro 3). Este reprcsen ta 
67,8% do total dos açúcares; em segui
da vem a frutose, com 14,7%. Os de
mais açúcares, inicialmente presentes 
na polpa fresca que envolve a amêndoa 
(ver composição do mel no Quadro 1), 
foram rápida e parcialmente destruí
dos durante os primeiros dias de fer
mentação. 

CONCLUSÕES 

1. Os lotes de mel analisados tive
ram em média 14,25% de açúcares, dos 
quais a sacarose representou cerea de 
60% e g1icose mais frutose, 39%; 
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Quadro 2 - Valores médios. (\ em rela ç ão a matéria seca) . de 
açúcares compon e ntes de amêndo3s de caca u. nao incluindo a casca 
( te s ta), com O, 2, 4 c 6 dia s de fe r me n tação dc frutos co l hidosno 
CEPEC, Bahia . Brasil, 197 4. 

Pcntj tal 

Fru t ose 

Sorbose 

CI icose Q 

Gl icosc a 
~Ianitol 

Inos i to l 

Sacarose 
Não identificados 

Tota I 

o 

0.00 

0,09 

0.0 1 

0 . 03 
0 ,0 4 

0,00 

0,03 
2,48 

0,03 

2 .71 

Per rodo de I'crme ntaçio 

2 

t r aços 

O, 16 

traços 

0 ,02 

0,02 
0,01 
0,04 

I , 22 

0.02 

I . 49 

4 

traços 

0,54 

0,04 

0,21 

0.28 
O • O I 

0,04 

0.07 
0 .01 

I .20 

6 

tra ços 

0,54 
0 , 0 1 

0,06 

0 , 06 
O, O I 

0 ,05 

O, O I 

0,06 

0,80 

Quadro 3 - Valo r es li em relaç50 i m"t~ri. seca) de açGcares 
compone n tes da casca de amê ndoa (testa), com 2, 4 c 6 dias de fcr 
rnc nt ação. 

Per í odo de fermentação 

2 4 6 

rru t ose 3,23 O, 7I 0, 48 
So r bosc 0,05 0,1., 0,09 
Gl icosc " 0 , 54 0,05 () , 1 3 
Glicosc 6 0,82 0 , 22 0,24 
~!ani t o l 1 ,68 2,05 2 , 22 
lnositol 0,36 11 , 1 4 0,06 
Saca Tose O , 18 t raço$ tra ç os 
Não ide ntificados 0 ,29 O, lU 0,04 
To t a I 7 , 1 7 :).42 3 , 27 
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2. Um intervalo de 6 dias entre a 
colheita e a quebra dos frutos provo
cou um aumento nos teores de glicose 
e frutose, e uma consequente diminui
ção no teor de sacarose; 

3. O teor de açúcar Mcontrado na 
amêndoa de cacau não fermentado foi 
de 2,7%, sendo 91% desse total consti
tuídos de sacarose. a amêndoa fer
mentada, o total de açúcares caiu para 
aproximadamente 1/4 do seu teor ini
ciaI. A frutose, isoladamente, entretan
to, apresentou um teor seis vezes 
maior em relação às amêndoas não 
fermentadas, tomando-se aSSim, o 
principal açúcar; 

4. O manitol representou 68% do 
total de açúcares determinados na 
casca (testa) da amêndoa fermentada; 
observou-se um aumento progressivo 
desse açúcar em relação ao desenvol
vimento da fermentação; e 

5. As transformações que ocorre
ram nos açúcares (aumento nos teores 
de frutose e glicose, juntamente com 
o aumento da concentração do mel e 
consequente diminuição do seu volu
me no interior do fruto, por desidra
tação do mesmo) são, provavelmente, 
responsáveis pelo fato de o cacau fer
mentar mais rapidamente quando exis
te um intervalo de alguns dias entre a 
colheita e a quehra dos frutos. 
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RESUMO 

Foram identi ficados e quantificados, por e romatografia em fase gasosa , oS 
açúcares componen tes do mel de cacau de frut05 com diferente intervalo entre 
a colh ita e a quebra, bem como da amêndoa c da ca ·ca da amêndoa eom dife
rente, graus de fern Jt:nta~ão . 

O teor médio de aÇúcares to tais encontrado cm al1lostras d mel foi de 
14,25%, sendo a sa ·aro. e o prineipal açúcar detec tado . O intervalo de Ú dias en
tre a colh eita e a quebra do fnllo proporcionou um alimento significativo nos 
teor('s de gli cose e frutose e um decrésci mo no tcor de sacarosc. 

0 5 teores de a ~ "l ca rc,; totais el1l amêndoa. sem fermentar fo i de 2,7%; em 
amêndoas fern .. ,ntuflas, este teor foi de 0,71)% . . \io primeiro caso, a sacarose re
presentou 9 1.0% do to tal e , no segundo, a fflllo e fo i o principal açúcar , com 
6ILI%. Por outro lado, na casca de amêndoas fermen tadas, o principal açúcar 
de tec tado fo i o manitol, representando 68,0% do total de aç(lcares. 
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