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RESUMO

O desperdicio de casca do cacau, produto base da industria do chocolate, € muito grande.
Alternativas de aproveitamento integral do fruto comecam a surgir para agregar valor a
cadeia, mas a alimentagdo humana néo figura entre as solugdes em andamento. A proposta
deste trabalho é identificar a potencialidade da casca do cacau como ingrediente culinario.
Foi realizada uma pesquisa bibliografica e oito experimentos de estudo empirico, com cinco
receitas desenvolvidas ou adaptadas pelas pesquisadoras. Os resultados dos experimentos
sinalizaram a versatilidade do ingrediente em diferentes tipos de preparacdes, ficando duas
receitas com ressalvas devido a problemas técnicos, como auséncia de equipamento e
cozimento inadequado. A juncdo de duas das receitas aprovadas formou um novo produto,
gue superou as expectativas de todos os degustadores voluntarios pelo grau de
complexidade gustativa.

Palavras-chave: Cacau. Chocolate. Aproveitamento integral. Receitas gastrondmicas.

1. INTRODUCAO

Os numeros da moderna industria do chocolate, iniciada a partir do século
XIX, refletem que o habito de bilhdes de pessoas ao redor do mundo €
extremamente rentavel. O balanco dos dez maiores grupos do setor, como Hershey,
Mars e Nestlé, revelam cifras da ordem de 70 milhdes de ddlares (ICCO, 2019). Por
trds deste cenario, ha denuncias contra os maiores paises produtores africanos de
trabalho infantil (ABREU; HEDLER, 2018) e criticas dos gourmets e produtores de
chocolates finos, ja que o chocolate massificado vendido a precos baixos tem pouca
manteiga de cacau, muito acucar e solidos lacteos (MACGEE, 2014).

Harold MacGee (2014), estudioso e um profundo conhecedor dos alimentos,
lembra que o potencial de uma boa améndoa e a complexidade envolvida no correto
preparo do chocolate dao-lhe uma infinidade de sensac¢fes gustativas dificeis de

serem encontradas em outros produtos.
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De todos os alimentos, o chocolate € um dos que tém o sabor mais
rico e mais complexo. Além de sua leve acidez, do pronunciado
amargor e adstringéncia e da docura do acucar que lhe é
acrescentado, 0s quimicos detectaram no chocolate mais de
seiscentos tipos de moléculas volateis. (MACGEE, 2014, p. 781)

O casal de pesquisadores Sophie e Michael Coe (2013) sdo enfaticos em
afirmar que tal descricdo tem mais haver historicamente com a evolugdo da
améndoa do cacau, tomada como bebida, tanto pelos indigenas quanto pelos
europeus durante muitos séculos, do que os bombons modernos. Quando alguém
desembala e come um deles néo fica pensando na cadeia do alimento base que o
costitui — o cacau — porque na sociedade contemporanea foi-se perdendo a nogao
dos ciclos produtivos (POLLAN, 2007) tdo importantes para garantir a
sustentabilidade do planeta.

O cacaueiro, theobroma cacao, s6 se adapta a climas tropicais préximos a
Linha do Equador. A maioria dos produtores sdo paises em desenvolvimento. Neles
ficam todos os anos bilhdes de toneladas de cascas que s&o subaproveitas. O
casqueiro gera residuos ao invés de agregar valor a cadeia do cacau como outros
subprodutos ja beneficiados e comercializados nas fazendas produtoras de cacau
(CEPLAC, 2019).

O aproveitamento integral dos alimentos € uma demanda atual. H&
estudos para o aproveitamento da casca do cacau para diferentes tipos de
atividades (PIRES 2004, GONZALES 2013), mas a culinaria ndo € um deles por isso
0 objetivo deste trabalho é identificar a potencialidade da casca do cacau como
ingrediente culinario. Foi realizada uma revisédo bibliogréfica sobre chocolate, cacau,
agroecologia sustentavel e aproveitamento integral de alimentos e levantou-se
dados e técnicas de manejo trabalhados por 6rgdos técnicos brasileiros ligados a
cultura cacaueira, a fim de dar suporte a realizacdo de experimentos culinarios de
estudo empirico com a casca do cacau.

Foram realizadas cinco receitas. Optou-se por fazer preparacdes que
apresentavam potencial de sucesso pela experiéncia culinaria das pesquisadoras.
Foram elas: doce de casca de cacau, massa amanteigada com farinha de casca de

cacau, chips de cacau verde, pasta de amendoim com biomassa de cacau e
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picadinho de casca de cacau com carne seca. Todas desenvolvidas ou adaptadas
pelas pesquisadoras e dimensionadas para pequenas amostragens, a fim de evitar o
desperdicio de alimentos e custos elevados, uma vez que trata-se de investimento
préprio. Pelo menos cinco voluntarios provaram cada preparacdo. O critério foi
aleatorio e a quantidade de provas definida com base na quantidade final de cada
preparacao.

2. DESENVOLVIMENTO E APRESENTAGAO DE RESULTADOS

A cultura do cacau é toda voltada para a améndoa, devido ao seu valor de
mercado para abastecer a industria mundial de chocolate, que movimenta bilhdes de
dolares e tem admiradores por todo o mundo. O Brasil estd no mercado de
exportacdo desde 1961 (CUENCA et al, 2004), tendo o sul da Bahia como principal
area produtiva. E um mercado que foi tornando-se muito competitivo e quem néo

investiu em modernizacao ficou para tr4s, como aconteceu com o mercado nacional.

A administragdo rural, na regido cacaueira, nunca concorreu quanto
a relevancia com o uso eficaz de novas tecnologias. Ela sempre
esteve num segundo plano. E que, até meados dos anos oitenta, as
condi¢des favoraveis no que dizem respeito ao clima, aos subsidios
agricolas oferecidos pelo governo federal e o alto prego do cacau,
proporcionavam ao final de cada ano, um resultado financeiro
expressivo, com o produtor sendo capaz de pagar todas as despesas
operacionais realizadas, saldar juros e empréstimos bancarios, e
ainda gerar lucros, que permitiam arcar com as despesas familiares e
efetuar novos investimentos nas propriedades. (BISPO et al, 2011,

p.5)

O setor passou por outro teste, quando em 1989 a praga, conhecida como
vassoura de bruxa, apareceu no municipio baiano de Urucuca e comprometeu toda
a cultura na macrorregidao de llhéus - Itabuna. Segundo Cuenca et al (2004), isso
significou uma queda significativa no ranking internacional. Entre 1990 e 2003, o
pais saiu da nona para a décima sétima posicdo. A producdo diminuiu cerca de 66%
em pouco mais de uma década, mas, apds outros quinze anos, o trabalho de

assessoria técnica da Comissdao Executiva do Plano da Lavoura Cacaueira -
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CEPLAC, vinculado ao Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, tem
apresentados resultados.

Atualmente o Brasil € o quinto maior produtor mundial, com 180 mil ton/ ano,
a Bahia responde por grande parte desta producdo. O mercado € dominado por
Costa do Marfim e Gana, paises da costa oeste africana, com clima similar ao
brasileiro (CUENCA et al., 2004). A qualidade do cacau brasileiro/ baiano foi
aprimorada, através do melhoramento genético das mudas, e a produtividade por
hectare cresceu. A producdo cientifica tem ajudado os produtores a conseguir
améndoas de qualidade superior, com teor de umidade maximo de oito por cento,
através do beneficiamento adequado (MARTINS et al.,, 2011). A qualidade tem
agregado valor e renda ao produto brasileiro com derivados do cacau - polpa de
fruta, nibs, licor, améndoas caramelizadas, geleia de mel de cacau e da sibira, além
do proprio mel do cacau, o liquido que escorre durante a fermentacdo das
améndoas (MAYNART 2019; CEPLAC, 207??) O produto é altamente perecivel, mas
a sua comercializacdo pode significar um ganho extra de trinta reais por arroba de
améndoa.

A tendéncia de tal processo culminou em fechar o ciclo do cacau, com a
producdo de chocolate de alto padrdo, seguindo uma realidade vista em outros
paises do mundo. Os pesquisadores Coe e Coe (2013) consideram este processo,
denominado bean to bar, como uma consequéncia da saturacdo do mercado
mundial do chocolate de marketing massivo, producdes na cifra dos bilhdes de
dolares e, consequentemente, qualidade gastronémica muito baixa. Eles concluem
gue chocolate premium € para poucos. Ja nasceu sem a intencdo de agradar a
qualquer paladar, pois é feito sem a adicdo excessiva de acucar e outros
ingredientes que tornam a améndoa de cacau como um mero coadjuvante das
guloseimas vendidas mundo afora com, o que pode ser considerada, licenca poética
para levar o nome de chocolate (MACGEE, 2004).

Na ultima década, a Bahia j& alcanca a marca de cerca de cem produtores
trabalhando com chocolates finos. O negdcio tem produtores de todos os portes,
desde fazendas médias com marca ja fortalecida no mercado, a cooperativas de
agricultura familiar de trabalho coletivo (MAYNART, 2019; AMMA, 2019). A realidade
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tem se mostrado mais doce do que 0os complexos sabores meio amargos produzidos

pelas améndoas superiores dos terroirs baianos.

2.1 SUSTENTABILIDADE E CADEIA PRODUTIVA DO CACAU

O escritor americano Michael Pollan (2007) faz boas reflexbes sobre
agricultura e sustentabilidade no livro O dilema do onivoro. Ele argumenta sobre o
rastro desastroso, em termos ambientais e inclusive gustativos, que a agroindustria
alimentar deixa por onde passa para produzir em grande escala. A resposta da
natureza para tal processo chama-se diversidade. Quando o assunto é chocolate,
uma experiéncia antiga de producdo da cultura cacaueira dentro de um sistema
conhecido popularmente como mata cabruca, ganhou reconhecimento no Saldo do
Chocolate em Paris no ano 2010, o evento mais prestigiado do segmento
(FERARRI, 2018).

Améndoas de cacau do sul da Bahia, plantadas a sombra de outras arvores
nativas da Mata Atlantica, ganharam o prémio Cocoa of Excellence - América do Sul,
um prestigio que até entdo o cacau brasileiro ndo tinha alcancado no mercado
internacional. O cenario de cuidados no beneficiamento com os quais a producéo
nacional, ambientada com a industria de chocolate convencional, ndo atendia pois o
principio era o da quantidade, uma tentencia mundial. Segundo Cuenca (2004), na
regido sul baiana as propriedades com area de cem hectares ou mais chegaram a
concentrar, até o inicio dos anos 2000, quase a totalidade da area cultivadas,
namero superior a 90%. Atualmente a situacdo nas lavouras hacionais e
internacionais ndo é muito diferente. Apenas 0,5% da producdo mundial é de cacau
organico (ICCO, 2019), uma caracteristica geralmente ligada a pequenas
propriedades .

Neste cenario, o saber advindo do sistema cabruca precisou de intervencao
do movimento Slow Food (TAPIE, 2016) para ser preservado. Ele faz parte do
catadlogo de produtos e saberes Arca do Gosto, realizado pela instituicdo que
professa a sustentabilidade ao redor do mundo, para fortalecer as culturas, saberes
e comunidades. No caso do sistema cabruca, o saber envolve grupos indigenas e a
prépria Mata Atlantica, tdo devastada e com varios exemplares da fauna

ameacados de extingao.
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Ha algumas décadas a propria CEPLAC produz cartilhas para orientar o
plantio em sistema agroflorestal, destacando beneficios como a melhoria da
qualidade do solo, a necessidade de menos defensivos agricolas e geracdo de
renda (MARQUES et al, 2012). Outros j& alertam para a necessidade de produzir de
acordo com as leis ambientais em vigor no pais (BISPO et al., 2011), informando
sobre a necessidade da area de reserva legal, correspondente a vinte por cento da
area da propriedade, e da parcela de responsabilidade do produtor pelo descarte
correto das embalagens de defensivos agricolas, que estdo previstas dentro da
legislag&o nacional (BRASIL, 2010).

A cadeia da cultura do cacau tem merecido investimentos e estudos, mas um
dos residuos - a casca ainda é pouco explorada, frente ao volume deste elemento
na composic¢éo do fruto, que pode chegar de sessenta a oitenta por cento (PIRES et
al.,, 2004; GONZALES et al.,, 2013) do peso total. A cartilhas estudadas néo
mencionam destina¢cdes para o residuo gerado. As grandes fazendas produtoras de
cacau tém de duzentos a mil pés por hectare, isso significa dizer que cada hectare
chega a produzir algumas toneladas de casca. Elas muitas vezes ficam na prépria
roca de cacau, uma vez que a fase da quebra acontece no local de plantio. O sul da
Bahia tem sido afetado pelas mudancas climaticas e por isso a pratica mais comum
na ultima década € deixar o casqueiro no solo para torna-lo mais Umido e, com o
tempo, virar adubo, sem os cuidados béasicos a serem tomados no processo de
compostagem (RAMOS; NOBREGA, 2018).

A casca ou biomassa do cacau tem utilizacdo como matéria prima para varios
produtos, a exemplo de biofertilizante, biogas, briquetes e enzimas microbianas,
dentro da area de biotecnologia (GONZALES, 2013). Sao alternativas sustentaveis
para o aproveitamento integral do produto com possibilidade de agregar valor a
producdo. A pesquisa de referencial tedrico para este trabalho revelou uma ideia
ainda pouco explorada, um trabalho em fase experimental no laboratério da
CEPLAC ([S.Il.], 2018) para producédo de cogumelos na casca do cacau. A
alimentacdo de animais é outra questdo pouco aproveitada para destinacdo da
casca. Apesar da alternativa ser barata, ha receio por parte dos produtores devido a
presenca das substancias teobromina e cafeina na proporcao, que varia de 0,3 a

0,8% (COSTA, 2005). A teobromina € um alcaloide, ou seja, uma toxina amarga
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produzida pelas plantas para se defenderem dos predadores animais. Em
guantidades pequenas a substancia altera o metabilismo, mas em grandes
quantidades pode matar (MACGEE, 2014). Costa (2005) acredita ser possivel
diminuir os niveis de teobromina na casca através da masseracdo. O cacau deve ser
picado e deixado em agua por quarenta e oito horas antes de ser oferecido aos
animais. Ainda como resultado do processo, a palatabilidade do produto seria
melhorada.

Freire et al. (apud PIRES et al.,, 2004) apontam outro ponto negativo do
produto que € muito perecivel, durando no maximo sete dias apds a quebra do fruto.
A indicacéo é incorporar a farinha como parte da dieta animal e o produto fresco
apenas nas fazendas que fazem colheita semanal de cacau. A cultura chega a dar
frutos por oito meses no ano. Um produto perecivel deve ser explorado de maneira
criativa, sempre buscando valor agregado. Precisa-se explorar mais pesquisas para
dar opcdes aos produtores. No més de junho do ano de 2019, a CEPLAC (2019)
promoveu um curso de derivados do cacau. Foram produzidos nibs, chocolate
rustico, améndoas caramelizadas, creme de cacau, doces da sibira, licor e geleia de

mel de cacau. Nenhum produto culinario com a casca do fruto foi elaborado.

2.2 APROVEITAMENTO GASTRONOMICO DO CASQUEIRO

O aproveitamento de cascas na gastronomia vai ganhando forca. Bife e
hamburguer de casca de banana, chips de casca de batata e suco e doce de casca
do abacaxi sdo realidade em lares, restaurantes e cursos de gastronomia. Propor
novas solucdes para outras frutas e verduras € uma tendéncia que precisa ser
estimulada para diminuir o desperdicio (RAMOS; NOBREGA, 2018). Cada
experimento com a casca do cacau sera detalhado neste item do trabalho, que
possui um quadro de resumo ao final para facilitar a visualizacdo de todas as
receitas realizadas e resulyados alcancados (quadro 1).

Por fins metodoldgicos, convencionou-se nesta pesquisa chamar a casca
cozida do cacau de biomassa de cacau e, eventualmente, de carne de cacau, nome
dado ao tecido muscular animal (MCGEE, 2014), mas comumente aceito no
mercado de produtos alternativos em referéncia a alimentos de origem vegetal de

constituicdo mais fibrosa.

Universidade Catélica do Salvador | Anais da 222 Semana de Mobilizagdo Cientifica- SEMOC | 2019



Massa amanteigada com farinha de casca de cacau

A primeira experiéncia ocorreu com uma torta musse de chocolate. Utilizou-se
como referéncia a massa classica francesa para tortas amanteigadas pate sablée
(MACGEE, 2014) na proporc¢ao de 250 gramas de farinha de trigo para 150 gramas
de manteiga gelada. A ideia das pesquisadoras foi agregar a casca ralada a massa
da torta, uma vez que a textura pudesse trazer um elemento interessante a
experiéncia de degustacdo. Estabeleceu-se a utilizacdo de apenas 30 gramas do
produto para a primeira experiéncia. A casca do primeiro cacau tinha 252 gramas,
68% do percentual total do fruto, como visto na pesquisa bibliogréfica.

A casca foi ralada em um ralador grosso, o que resultou em pedacos da
casca do cacau com 3 centimetros comprimento e 0,5 centimetro de largura. Tal
procedimento foi realizado apds o processo de higienizacdo e secagem do fruto. A
casca ralada foi colocada para secar no forno convencional doméstico por dez
minutos, a 180°C e com a porta entre aberta. Ela foi incorporada, depois de fria, a
receita adaptada pelas pesquisadoras contendo 20 gramas de gérmen de trigo, 115
gramas de farinha de trigo branca, 25 gramas de frutose, 120 gramas de farinha de
trigo integral, 30 gramas de aveia em flocos grandes, 150 gramas de manteiga
gelada em cubos pequenos e trés gramas de canela em pd. ApOGs misturada e
aberta em forma de fundo removivel, a massa foi levada ao forno a 240°C por 20
minutos.

O recheio de 150 gramas de chocolate meio amargo derretido, misturado a
300 gramas de chantilly de creme de leite fresco e 10 gramas de nibs de cacau foi
acrescentado a torta e colocado para gelar por duas horas. O sabor nao influiu na
preparacdo, mas a consisténcia fibrosa da casca do cacau ficou muito presente e
nao se adequou ao que se espera de uma massa pate sablée, levemente crocante,
mas que se desfaca com facilidade sem a necessidade de uma mastigagcao
excessiva.

A segunda experiéncia foi melhor sucedida. Optou-se por repetir apenas a
receita da massa e testa-la com outro recheio. A fim de evitar o desperdicio, 0
montante confeccionado foi reduzido a um terco da quantidade anterior. Apds a

higienizacdo e secagem, a casca do cacau foi ralada no ralador médio, resultando
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em pedagos de 2 centimetros comprimento e 0,2 centimetros de espessura. A casca
foi levada ao fogo para cozinhar em um fogédo convencional com &gua e liméo, por
15 minutos, para diminuir a viscosidade. A agua foi escorrida e a casca foi colocada
no forno, a 180°C, por 30 minutos para desidratar. O produto ja saiu do forno com
aspecto diferente ao do primeiro teste. Para conseguir uma consisténcia de po a
casca foi manipulada com as maos para que esfarelasse antes de ser incorporada a
massa pate sablée confeccionada com os mesmos ingredientes da experiéncia
anterior. O tempo no forno da massa sem recheio foi de 15 minutos. O resultado foi
uma massa muito semelhante & pate sablée tradicional e elogiada pelos voluntarios
do teste de degustacdo. A casca do cacau néo interferiu em matéria de gosto e/ou
sabor. Acredita-se que a quantidade de apenas 6% de farinha de cacau na massa
pode ter sido o motivo. Faz-se necessario novos testes com um percentual maior da

farinha artesanal de casca de cacau ha massa pate sablée.

Doce de casca de cacau

Os doces de frutas tropicais foram uma adaptacdo brasileira a heranca
acucareira portuguesa. Camara Cascudo (2004) conta que ja havia registros durante
a época do Brasil colénia de conservas muito similares as atuais na llha da Madeira,
territério de Portugal. Os doces “Mobilizavam as especiarias longinquas: cravos das
Molucas, noz de Banda, pimenta e gengibre de Malabar, canela do Ceildo, acucar
do Brasil [...]” (CASCUDO, 2004, p. 302). Para a primeira experiéncia do doce
procedeu-se da maneira como se faz a cocada baiana tradicional. O cacau foi
higienizado e ralado. Ja neste processo, observou-se 0 execesso de viscosidade do
produto, muito escorregadio, dificultando, inclusive a manipulacdo. Cerca de 50
gramas de casca de cacau foram levadas ao fogo com 30 gramas de acgucar. O
resultado ndo foi bem sucedido. Tal experimento nem foi levado para a fase de
prova, uma vez que a viscosidade excessiva ndo agradou as pesquisadoras.

Na segunda tentativa de realizacdo do doce, foi usado o mandolin para
laminar 30 gramas da casca do cacau devidamente higienizada. As fatias de
espessura bem fina foram cortadas com largura de 0,5 centimetro. A casca foi
cozida em agua fervente com limao para diminuir a viscosidade por 25 minutos. Em

seguida, houve a lavagem em agua corrente com uma banda de liméo.
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A textura fibrosa foi trabalhada deixando a casca 24 horas no congelador,
para que “[...] o rompimento fisico causado pelos cristais de gelo, cujas arestas
furam as paredes e membranas celulares.” (MACGEE, 2004, p.308) contribuissem
em tornar o alimento mais tenro. ApGs o descongelamento, a casca foi novamente
fervida por 5 minutos em uma propor¢édo de 500 mililitros de 4gua para 2 gramas de
bicarbonato, novamente com o intuito de amaciar a casca (id., ibid.). Ela foi seca em
uma frigideira antiaderente, desta vez para diminuir a viscosidade, que ainda
continuou em evidéncia, no entanto, de forma menos acentuada. O doce comecou a
tomar forma ao juntar a casca com 50 gramas de acucar cristal, 50 mililitros de agua,
2 cravos, 2 pedagos de canela, 0,5 grama de gengibre picado e um cardamomo. A
mistura ficou em fogo baixo por 6 minutos e resultou em 88 gramas de um produto
de moderada viscosidade e alto grau de docura. O sabor foi corrigido com a
incorporagao de 20 mililitros de suco de limdo. O resultado foi aprovado pelos
degustadores voluntarios. Para agregar valor ao doce, ele foi incorporado a uma
sobremesa com a base feita pela pate sablée com farinha de casca de cacau e um
creme confeiteiro a base de ovos e coco seco, nomeada tortinha agridoce de casca
de cacau e coco (figura 1). O resultado superou as expectativas, devido ao grau de
complexidade alcancado pela jungcdo dos ingredientes, uma alternativa trabalhosa
porém muito saborosa e inesperada como parte do receituario do aproveitamento

integral de alimentos.

Figura 1 — Tortinha agridoce de casca de cacau e coco

Fonte: Autoras, 2019.
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Chips de cacau verde

No momento da colheita do cacau maduro, € comum alguns frutos da mesma
arvore estarem em estado de maturacdo diferentes. Martins et al. (2011),
recomendam a retirada apenas de frutos maduros para ndo comprometer a
qualidade do processo de fermentacgéo e o rendimento da quantidade de améndoas.
Como trata-se de uma cultura de colheita manual, no procedimento de quebra do
fruto, caso encontrem-se cacaus verdes ou verdoengos, a recomendacao é separa-
los. O aproveitamento integral exige a criacado de alternativas para todos os tipos de
alimentos. Algumas culinarias da América Latina trabalham receitas com frutos ainda
verdes, como o abacate e a banana da terra. A primeira experiéncia aconteceu ha
um ano no Projeto Terra Preta, uma pequena propriedade sustentavel, no municipio
de Itacaré na Bahia. Utilizou-se uma desidratadora de coco. ApG6s a devida
higienizag&o, cortou-se toda a circunferéncia do cacau em rodelas de 5 milimetros
de espessura e levou-as a uma desidratadora, aproveitando o fruto por completo.
Em um equipamento rustico artesanal de 10 bandejas, as rodelas de cacau verde
ficaram prontas apés cerca de 10 horas, submetidas a temperatura constante de
45°C. Conseguiu-se um chip levemente crocante na parte externa e macio por
dentro com trés milimetros de espessura e, dentro dos parametros gastronémicos,
livre de umidade. O contraste do sabor amargo das améndoas com o sabor
levemente acido da polpa foi aprovado pelas pessoas que participaram da atividade,
entre elas a pesquisadora Camila Navarro. A indicacao é temperar os chips com sal
e servi-los puros ou acompanhados por patés.

Apesar de bem sucedida, a desidratacdo néo foi repetida no Projeto Terra
Preta. Ela foi retomada dentro dos testes desta pesquisa com receitas para
aproveitamento da casca do cacau. A segunda experiéncia foi realizada em um
forno convencional doméstico. O resultado néo foi satisfatério. A alta temperatura,
sem possibilidade de controle preciso, e a falta de circulagcdo de ar fez com que as

rodelas queimassem e ainda assim ficassem umidas.

Pasta de amendoim com biomassa de cacau
No processo de cozimento do cacau, o cheiro exalado lembra o de

amendoim. A juncdo de ingredientes culinarios a partir de relagdes de contraste ou
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de similaridade € uma pratica tradicional (MCGEE, 2014). A biomassa de cacau foi
cozida, retirando-se a polpa, com agua por 20 minutos e deixada de molho na agua
com vinagre por 12 horas. O vinagre € um produto de ph &cido, usado para diminuir
a viscosidade presente em certos insumos, como o limao no preparo do caruru com
quiabos da cozinha afro baiana (RADEL, 2006). Apés este periodo, a biomassa foi
lavada em &gua corrente por cinco minutos. 100 gramas do produto foram batidas
no liquidificador, juntamente com 200 gramas de amendoim torrado, 200 mililitros de
agua, 2 gramas de sal e 100 gramas de melaco de cana. O resultado ficou cremoso
e foi aprovado no teste de palatabilidade (figura 2). O sabor do amendoim e a textura
da biomassa deram origem a uma pasta de grande potencial. A partir de um
tratamento culinario adequado, a biomassa, que também pode receber o nome de
carne de cacau, tem versatilidade comparada a ingredientes importantes na

alimentacao brasileira, como a banana e a batata.

Figura 2 — Pasta de amendoim com biomassa de cacau

Fonte: Autoras, 2019.

Picadinho de casca de cacau com carne seca

O picadinho é uma receita versatil, na qual cabe aproveitar sobras e colocar
em pratica o aproveitamento integral dos alimentos. A combinacdo de sabores e a
adicdo de temperos dao a tdnica deste prato cheio de histdrias dentro das herancas
gastrondmicas das familias brasileiras (CASCUDO, 2004). Foi utilizado para o teste
50% da casca de um cacau, com peso corresponde a 125 gramas, 90 gramas de
carne seca, 30 gramas de cebola branca, 30 gramas de pimentdo verde e 30

gramas de tomate, todos em corte brunoise, além de 20 gramas de coentro picado,
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15 gramas de alho amassado, 20 mililitros de azeite de dendé e sal, esta medida
nao foi mensurada no momento do teste.

Os ingredientes  foram higienizados, cortados e  colocados,
concomitantemente, em uma panela, com excecdo do azeite de dendé, para serem
refogados, em fogo baixo, por 5 minutos. 100 mililitros de &gua foram
acrescentados a mistura que cozinhou por 25 minutos em fogo baixo. O azeite de
dendé foi acrescentado nos 5 minutos finais do cozimento. Ele foi servido
acompanhado de arroz branco. Em termos de sabor, o picadinho teve boa
aceitabilidade entre os voluntarios da pesquisa. Novamente houve observacdes
sobre a textura do cacau. Devido a opcdo de corte e tempo de preparo, pdde-se
sentir bem a rigidez da entrecasca durante a mastigacao. Ela tem a espessura bem
mais fina do que a casca, mas tem uma consisténcia muito resistente, mesmo no
momento do corte. Novos experimentos se fazem necessarios para conhecer melhor

0 produto e resolver este detalhe observado apos a primeira tentativa de execucao

da receita.
Quadro 1 — Resumo das receitas testadas
RECEITA ORIGEM METODOS | RESPONSAVEL N° RESULTADO
TENTATIVAS
Massa Aprovada
amanteigada coccao; Larissa 2
com farinha adaptacao moagem Ramos
de casca de receita
origem
cacau francesa
Doce de adaptacéo Fatiamento; Larissa 2 Aprovada
casca de receita corte; Ramos e Juliane
cacau popular cocCcao; Martinez
brasileira congelame
nto
Chips de receita Corte; Camila 2 Aprovada com
cacau verde original Desidrataga Navarro ressalvas
0

Universidade Catélica do Salvador | Anais da 222 Semana de Mobilizagdo Cientifica- SEMOC | 2019



Pasta de adaptacao Corte; Camila 1 Aprovada
amendoim coccao; Navarro
com biomassa homogenei
zagao
de cacau &
Picadinho de adaptacao Corte; Juliane 1 aprovada
casca de receita Coccéo Martinez com ressalvas
cacau com bp°p}|1|‘_ir
carne seca rasieira

Fonte: Autoras, 2019.
3. CONSIDERAC;()ES FINAIS

A sustentabilidade € uma das questfes mais importantes para a manutencao
da qualidade de vida no planeta. Aproveitar os alimentos de maneira integral € uma
tendéncia que veio para ficar. Dentro da agricultura, todas as fases de producéao da
cadeia alimentar estdo sujeitas a perda (MARTINEZ, 2014), cabe a gestdo dos
negocios ter controle e propiciar alternativas para tais circunstancias. A casca do
fruto do cacau, conhecida como casqueiro, é subaproveitada. A perda pode chegar a
algumas toneladas por hectare plantado. As alternativas existentes séo a utilizagéo
para producdo de cogumelos, biofertilizantes, biogas, briquetes, racdo animal e
enzimas microbianas.

Este trabalho prop6s a identificar a potencialidade da casca do cacau como
ingrediente culinario. Apos pesquisa bibliografica e levantamento de dados, foram
realizados oito experimentos de estudo culinario empirico com a casca do cacau
para testar cinco receitas: doce de casca de cacau, massa amanteigada com farinha
de casca de cacau, chips de cacau verde, pasta de amendoim com biomassa de
cacau e picadinho de casca de cacau com carne seca. Apenas o chips de cacau foi
testado anteriormente a realizacdo desta pesquisa. Todas as receitas foram
aprovadas, apenas duas delas tiveram ressalvas. Os chips requerem um
equipamento especifico para realizagdo da receita, a desidratadora, n&o disponivel
para a realizacdo do experimento pelo seu alto custo de aquisi¢cdo, e o picadinho
precisaria de novos testes de cocc¢éo, nao realizados até o momento da escrita do

trabalho, para resolver o problema da consisténcia fibrosa, que poderia ser
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melhorada com um maior tempo de cozimento. A pesquisa demonstrou o potencial
culinario da casca do cacau em diferentes tipos de preparagdo. A juncdo de duas
receitas — a massa amanteigada com farinha de casca de cacau, também conhecida
como pate sablée, com o doce de casca de cacau e creme confeiteiro a base de
OVOS e COco seco, nomeada tortinha agridoce de casca de cacau e coco, atingiu um
padrdo de nivel gastrondbmico que superou a expectativa das pesquisadoras pelo
grau de complexidade conseguido. E preciso que haja a realizagdo de novos
trabalhos sobre o produto para que a sociedade conheca e incorpore o
aproveitamento da casca do cacau em preparacdes em nivel industrial, cotidiana ou

de padrdo gourmet.
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