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Assunto: Aroma de chocolate

Esalg, Unimep, Fatec e University of Reading, do Reino Unido, pesquisam semente de jaca

ADRIANA FEREZIM
Da Gazeta de Piraccaba

adriana, com.be

semente de jaca exala

um aroma natural, quan-

do torrada, de chocolate
e pode revolucionar o merca-
do ao oferecer uma alternativa
a escassez do chocolate. A des-
coberta foi por acaso, durante
estudos para uso da jaca na pa-
nificagdo no curso de nutricao
da Universidade Metodista de
Piracicaba (Unimep) em 2011.
O estudo foi iniciado por Lafs
Masson Zerbeto, que motivou
imimeros outras pesquisas,
conforme a professora Solan-
ge Brazaca, do Departamento
de Agroinduistria, Alimento e
Nutri¢do da Escola Superior
de Agricultura Luiz de Queiroz
(Esalq/USP).

O objetivo da pesquisa de
2011 era aproveitar a jaca de
forma integral: semente e pol-
pa. A aluna da graduacido da
Unimep, Lais Masson Zerbeto,
que também cursava iniciacao
cientifica na Esalq, passou a
usar a semente da jaca para fa-
zer farinha e produtos para pa-
nificagdo. “Na tostagem da se-
mente, ela percebeu o aroma
natural de chocolate. O aroma
€ maior que a semente do ca-
cau, que € processada para se
tornar chocolate. A jaca, ape-
nas com a tostagem exala o
cheiro de chocolate”, explicou
Solange.

A descoberta motivou outras
pesquisas. Erika Maria Roel
Gutierrez, da Fatec Piracicaba,
iniciou estudos sobre a in-
fluéncia de diferentes proces-
sos de fermentagdo no aroma
natural da semente da jaca.

Foram feitas trés andlises,
conforme Solange. A primeira
foi a de verificar os resultados
na fermentacdo natural da se-
mente. A segunda de acidifi-
car o caroco e a terceira ape-
nas de secar a semente e torra-
14

"Nessa tese de pds-doutora-
do, os testes indicaram que na
acidificacdo aumentavam aro-
mas indesejdveis. Os melhores
resultados foram da fer
¢do natural, que realca até o
cheiro frutado e baunilha, e
da secagem simples e torra
que exala o aroma de chocola-
te”, afirmou.

0 estudo de Erika foi conclui-
do nessa fase e estimulou ou-
tras iniciativas cientfficas, in-
clusive no exterior.

HUMANOS

Faltava descobrir se as pes-
soas sdo capazes de diferen-
ciar o aroma da jaca do choco-
late e ainda de que forma essa
descoberta pode ser utilizada.

Essa divida foi investigada
por Fernanda Spada, na Esalq.
“Esse estudo aprofundou a ve-
rificacdo dos componentes do
aroma da semente de jaca até
identificar qual destacava o
chocolate”, disse Solange.

A professora orientou o estu-
do que teve uma parte realiza-
da na Inglaterra. Na Universi-
ty of Reading, no Reino Uni-
do.

“Nessa universidade hd equi-
pamentos que nio temos aqui
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para a identificacdo dos com-
ponentes. Hd Ild também um
quadro de pessoas treinadas
para testes sensoriais. Foram

elas que também atestaram o
aroma de chocolate”.

Mas foi realizado mais um
teste de fermentacio em Rea-

ding. A sugestdo dos professo-
res de 14 foi a de promover
uma fermentacdo controlada
com 0S mesmos micro-orga-

ALTERNATIVA

Uso em alimentos
e cosméticos

0 potencial para o uso
comercial das sementes de
Jjaca para aroma de chocolate
ainda precisa ser mais
explorado. “Na ciéncia, a
investigacdo nunca para. E
esse é um caso ainda para
muitos anos de estudos, mas
algumas descobertas
importantes ja foram feitas”,
disse a professora do
Departamento de
Agroindiistria e Alimentos e
Nutricio, Solange Brazaca.
Ela orientou teses de
pés-doutorado sobre o
assunto na Esalq que teve

amigo do que gordura. Ja o
cacau, tem mais gordura que
amido. Por esse motivo ela
ndo substitui o cacau
plenamente para fabricacdo

produtos que usam apenas o
aroma, como os cosméticos:
batom, cremes, shampoos e
em itens alimenticios. Pode
substituir o uso do aroma
artificial de chocolate”, disse

Solange.
Uma nova pesquisa esta

aprofundar a investigacdo
dos polifenéis da semente de
jaca. Analisar os aminoacidos,

€ 0 cupuacu.

“A producdo do cacau nio
esta crescendo de acordo
com a demanda. A semente
da jaca pode ser utilizada
como alternativa”, comentou
Solange.

As pesquisas contam também
com outros alunos da

graduacdo das instituicdes
envolvidas no projeto.

nismos que sdo usados na fer-
mentac¢do do cacau. “Isso foi
importante porque € possivel
com esse método garantir
uma melhor padrio de quali-
dade. Na fermentacdo natural
ou apenas de secagem da se-
mente, dependendo da flora-
da da fruta, pode haver varia-
¢do no aroma”.

Cumprida essa etapa, o mate-
rial foil testado pelos huma-
nos. O teste indicou que nao
foi identificada diferenca en-
tre um cappuccino com 100%
de cacau e em um que foi pre-
parado com 75% de jaca e 25%
de cacau. “Eles conclufram
que a bebida com jaca manti-
nha o aroma de chocolate
igual ao da 100% cacau e nao
houve interferéncia no sabor,
mas nesse caso € por causa do
café. A jaca pode substituir em
aroma o cacau, mas nio em sa-
bor”, explicou Solange.



