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Propriedade do chocolate
amazonico é desvendada

PESQUISA o siomato o e Otbdlo et

Vocé sabia que a semente
de cacau ja foi usada como
moeda por indios da Amazo-
nia? Pois é, hoje, o fruto con-
tinua muito valorizado, mas
por um motivo bem diferen-
te: por ser a matéria prima
do chocolate. Na Universida-
de Federal do Pard (UFPA)
o Grupo de Biotecnologia de
Cacau e Cupuagu (GBCC)
desenvolve desde 2008 pes-
quisas para aprimorar o sa-
bor do chocolate e do cupu-
late e as ultimas descobertas
dos pesquisadores reforcam
os beneficios do consumo
de chocolate regional.

late, por meio do proces-
so de fermentagio, é tema
do artigo “Aminas bioati-
vas e compostos fendlicos
em sementes de cacau sio
afetados pela fermentagio”,
publicado recentemente na
revista internacional Food
Chemistry. A pesquisa ¢ re-
sultado da dissertagio de
mestrado de Brenda Brito,
sob a orientacio da pro-
fessora Alessandra Lopes,
pelo Programa de Pos-gra-
duagio em Ciéncia e Tec-
nologia de Alimentos da
UFPA, em parceria com
a Universidade Federal de
Minas Gerais (UFMG).

colate amazdnico contém
“aminas bioativas”, substanci-
as comuns em alimentos de
origem animal e vegetal, es-
pecialmente nos alimentos ri-
cos em proteinas e aminodci-
dos livres que passam por pro-
cessos de fermentagio. “Por
isso, sdo associadas tanto a
saide como a algumas pato-
logias”, diz Alessandra Lopes.
Os resultados da pesquisa su-
gerem que, comer chocolate,
além de fazer a alegria para
as criangas, também pode ser
sauddvel para as mdes, que
aproveitam os beneficios do
consumo do produto.
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