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RESUMO 
O estudo teve como objetivo avaliar o conteúdo de compostos fenólicos totais (CFT) 
em chás preparados com a casca de cacau (CC) por infusão a 95ºC em diferentes 
tempos (5 e 25 min). As cascas foram obtidas de uma empresa de processamento 
de cacau localizada no Sul da Bahia. Para o preparo da infusão, 3 g da CC foram 
pesadas e colocadas em 75 mL de água destilada a 95ºC durante 5 e 25 min. As 
infusões foram então resfriadas e o teor de CFT avaliado pelo método colorimétrico 
de Folin-Ciocalteu, utilizando ácido gálico como padrão. As absorbâncias foram 
medidas a 760 nm. Os resultados foram expressos em mg equivalente de ácido 
gálico (EAG) por g de amostra e as médias comparadas utilizando o teste t-student. 
Os resultados demonstraram que a infusão da CC por 25 min resultou em maior 
(p<0,05) conteúdo de CFT (6,55 ± 0,02) quando comparada àquela mantida por 5 
min (5,44 ± 0,01). Logo, observa-se que durante o preparo da infusão quanto maior 
o tempo de contato da CC com a água a 95ºC maior é a extração de CFT na bebida 
final. Portanto, pode-se concluir que para o preparo do chá com CC sob infusão à 
95ºC é necessário a manutenção de 25 min, condição essa que favorece a extração 
dos compostos bioativos. Estudos complementares com a granulometria da casca 
são sugeridos a fim de estudar o favorecimento e otimização da extração de CFT. 
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