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1 INTRODUÇÃO	Comment by CBCTA 2026: Introdução

Apresente o material estudado de forma clara, destacando informações recentes e pertinentes sobre o assunto. Na introdução, você também deve apresentar o problema, a justificativa e o objetivo do estudo. 
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O cacau (Theobroma cacao L.) é amplamente reconhecido por seu elevado teor de compostos bioativos, especialmente polifenóis, além de apresentar relevante valor nutricional (Fulano et al., 2025). Os nibs de cacau, obtidos após a torra e descascamento das amêndoas, têm ganhado destaque como ingrediente funcional (Ciclano et al., 2026). No entanto, as condições de processamento, especialmente a torra, podem impactar significativamente sua composição físico-química (Beltrano et al., 2026). Dessa forma, este estudo teve como objetivo avaliar a influência de diferentes condições de torra na composição físico-química de nibs de cacau.

2 MATERIAL E MÉTODOS	Comment by CBCTA 2026: Material e Métodos

Os materiais, métodos, procedimentos e análises de dados deverão ser apresentados de forma concisa e suficientemente claros.
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2.1 Material	Comment by CBCTA 2026: Material e Métodos - Subtítulos
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As amostras de nibs de cacau foram doadas pela empresa Super Chocolates em dois lotes diferentes. As amostras foram acondicionadas em sacos de polietileno e armazenadas em freezer até a realização das análises.

2.2 Composição físico-química
Amostras de nibs de cacau foram submetidas a três condições de torra: 120°C/20 min (T1), 140°C/20 min (T2) e 160°C/20 min (T3). Foram realizadas análises de umidade, atividade de água, lipídios, proteínas, cinzas e compostos fenólicos. As análises seguiram as metodologias oficiais (AOAC, 2024). Os dados foram avaliados por ANOVA e teste de Tukey (p<0,05).



3 RESULTADOS E DISCUSSÃO	Comment by CBCTA 2026: Resultados e Discussão

Deverá conter os dados obtidos, podendo ser apresentados, também, na forma de Tabelas, Quadros, Gráficos e/ou Figuras, desde que, devidamente numeradas e citadas no texto. A discussão deve basear-se na literatura científica. As Tabelas, Gráficos e/ou Figuras devem estar dentro das margens estabelecidas.
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As Tabelas devem ser apresentadas em fonte Times New Roman, tamanho 12 e espaçamento 1,5 entre linhas.

Subtítulo 
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A Figura 1 mostra os três tratamentos de nibs submetidos a diferentes tempos e temperaturas de torra. Os resultados apresentados na Tabela 1 demonstraram redução da umidade de 5,80% para 3,10% e aumento da concentração de lipídios com o aumento da temperatura de torra. Observou-se uma redução significativa de 30% dos compostos fenólicos em temperaturas mais elevadas, corroborando a literatura (Fulano et al., 2025). A diminuição dos compostos fenólicos com o aumento da temperatura está associada à degradação térmica (Ciclano et al., 2026).

Figura 1 – Amostras de nibs após processamento de torra.
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T1: 120°C/20 minutos; T2: 140°C/20 minutos; T3: 160°C/20 minutos. 

Tabela 1 – Composição físico-química dos nibs de cacau em diferentes condições de torra.
	Parâmetro
	T1
	T2
	T3

	Umidade (%)
	5,80 ± 0,10a
	4,20 ± 0,08a
	3,10 ± 0,05b

	Lipídios (%)
	52,10 ± 0,20a
	53,50 ± 0,15a
	54,80 ± 0,10a

	Proteínas (%)
	12,30 ± 0,05a
	12,10 ± 0,04a
	11,90 ± 0,03a

	Fenólicos (mg GAE/g)
	85,24 ± 1,24a
	72,52 ± 1,04b
	60,32 ± 0,95c


T1: 120°C/20 minutos; T2: 140°C/20 minutos; T3: 160°C/20 minutos. Médias seguidas por letras iguais na mesma linha não diferem pelo teste de Tukey (p<0,05).

4 CONCLUSÃO	Comment by CBCTA 2026: Conclusão

A conclusão deve sintetizar os principais resultados e argumentos apresentados ao longo do trabalho e responder aos objetivos iniciais da pesquisa. Também pode sugerir áreas para futuras pesquisas ou possíveis aplicações dos resultados.
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As condições de torra influenciam significativamente a composição físico-química dos nibs de cacau. Temperaturas mais elevadas reduzem os níveis de compostos bioativos, embora promovam alterações desejáveis no processamento. A otimização da torra é essencial para o equilíbrio entre a qualidade nutricional e a sensorial.
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