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RESUMO - Dentre os frutos de potencial econébmico da Amazonia destaca-se 0
cupuacu (Theobroma grandiflorum), atualmente a produgdo de cupuagu provém,
basicamente, de plantios comerciais, estimados em mais de 20.000 ha,
distribuidos no Para, Amazonas, Rondonia e Acre, principalmente. O camu-camu
(Myrciaria dubia), fruto silvestre nativo da Amazobnia, pertence a familia
Myrtaceae. Ocorre nas margens de rios e lagos da Amazonia. Objetivou-se neste
trabalho a produgdo artesanal de doce cristalizado de cupuacu “tipo jujuba” com a
adicdo da polpa de camu-camu, utilizando apenas ingredientes acessiveis a
agroindustria familiar. A receita foi obtida de fontes populares, selecionando-se
apenas as que tinham ingredientes de facil acesso a qualquer publico e
principalmente ao pequeno produtor. Inicialmente todos os ingredientes foram
adicionados em uma panela e misturados, posteriormente levada ao fogo baixo até
obter uma massa homogénea, de cor caramelada, e estiver desgrudando do fundo
da panela. Apds o tempo de esfriamento, a massa foi acondicionada na geladeira
por aproximadamente 6 horas até ficar firme para corte. Apds o resfriamento, a
massa foi fatiada em cubos e logo apds passados em agUcar para cristalizar. Os
ingredientes sdo de facil acesso ao produtor, de modo que possa realizar e agregar
na renda familiar. Com o acréscimo da polpa de camu-camu, o produto é
enriquecido, ja que o camu-camu é um fruto que possui um alto teor de vitamina
C e propriedades funcionais.

Palavras-chave: Agroindustria familiar, doces artesanais, Amazonia.

1. INTRODUCAO

O aumento da demanda do fruto no mercado nacional e internacional, proporcionou um
aumento dos investimentos na cultura do cupuaguzeiro na Amazonia. Atualmente, a produgao
de cupuagu provem, basicamente, de plantios comerciais, estimados em mais de 20.000 ha,
distribuidos no Para, Amazonas, Rondbnia e Acre, principalmente. No Estado do Amazonas
quase todos 0s municipios possuem pequenas areas produtivas com o cupuaguzeiro, tornando-
se, portanto, um dos produtos mais expressivos do Amazonas (ALVES et al., 2014). O
cupuacguzeiro na regido Amazonica corresponde a um dos recursos geneticos mais importantes
dentre as fruteiras nativas, tanto do ponto de vista econdémico quanto social (SOUZA et al.,
2011).
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Dentre os frutos de potencial econdbmico da Amazonia destaca-se 0  cupuagu
(Theobroma grandiflorum), principalmente pelas caracteristicas de sabor, aroma e
possibilidades de utilizacdo doméstica e agroindustrial da sua polpa (ALVES et al., 2014).
Seu fruto é uma baga de casca rigida e coloracdo castanho-escuro de formato variavel onde
sua extremidade apresenta-se de forma obtusa ou arredondada, sua polpa mucilaginosa é acida
e abundante de sabor agradavel com coloracdo amarela, creme ou branca e odor ativo
(SOUZA et al., 2011). Conforme Lira et al. (2012), o cupuacu € um dos frutos tipicamente
amazonico, além de ser uma das mais populares e de grande importancia para a Amazonia,
em virtude das amplas possibilidades de mercado. A parte do fruto mais aproveitada
comercialmente ainda é a polpa, usada in natura na forma de suco, ou como matéria-prima
para agroindustria, como doces, tortas, sorvetes, néctar, balas, geleias, licores entre outros
(GONCALVEZ et al., 2013).

Com a domesticacdo da cultura, o mercado do cupuacu se expandiu e se qualificou.
Atualmente o fruto é empregado na fabricacdo de produtos variados, da polpa se produz
geleias, sorvete, doces, sucos, iogurtes, entre outros, a semente é utilizada para fabricacdo de
um chocolate de alta qualidade e excelente valor energético. Apesar da polpa e semente serem
as principais partes usadas do fruto, a casca também pode vir a ser utilizada como adubo
organico ou no uso de racdo para animais (NOGUEIRA & SANTANA, 2009).

O camu-camu (Myrciaria dubia), fruto silvestre nativo da Amazonia, pertence a familia
Myrtaceae. Ocorre nas margens de rios e lagos da Amazonia, sendo propagado por sementes
(CHAGAS et al., 2012). O seu ambiente varia desde solos férteis da varzea do Peru, onde ha
grande influéncia direta dos sedimentos dos Andes, até solos paupérrimos da praia de areia
branca do Rio Negro (YUYAMA et al., 2011). A planta, tipica de clima tropical quente e
umido, apresenta boas caracteristicas agrondémicas. Desenvolve-se bem em locais com
temperatura média entre 22 °C a 28 °C, suportando temperaturas minimas e maximas em
torno de 17 °C a 35 °C e umidade relativa (UR) de 70 até 95 % (ARRUDA et al., 2011). O
potencial econdmico do camu-camu pode coloca-lo no mesmo nivel alcancado por outras
frutas tradicionais da regido amazonica, como 0 acai e o cupuacu (INPA, 2011).

Os frutos dificilmente sdo consumidos in natura devido a elevada acidez e ao amargor
da casca, mas assumem importancia na alimentagéo pelo alto valor nutricional (PINTO et al.,
2013). Além de rico em acido ascorbico, o camu-camu contém elevada concentracdo de
antocianinas evidenciada pela cor vermelho-parpura do fruto (MAEDA et al., 2007; INPA,
2011). As caracteristicas que limitam o consumo de camu-camu (elevada acidez e baixo pH)
sdo desejaveis no processamento de polpa e suco (NEVES et al., 2015). Assim, uma das
maneiras para aumentar o consumo do camu-camu consiste em agregar valor ao produto,
mediante processamento e preparo de polpa, suco, doce, licor ou geleia.

As perdas pds-colheitas tém importante significado ndo s6 do ponto de vista econdmico,
como também, nutricional. Por conseguinte, a cristalizacdo visa aproveitar os frutos
agregando valor e gerando renda para as comunidades extrativistas (MORITA et al. 2005).
Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) fruta cristalizada é o produto
preparado com frutas, nas quais se substitui parte da dgua da sua composi¢do por agucares,
utilizando-se tecnologia adequada, recobrindo-as ou ndo com uma camada de sacarose
(BRASIL, 1977). A cristalizacdo consiste em um método de conservacdo dos alimentos que
possui como principio a remogéo parcial da agua contida na matéria-prima e a impregnagao
com aclcar a fim de impedir a deterioracdo do alimento (JACKIX, 1988). Os alimentos
cristalizados ganham destaque pois necessitam de menor espaco para armazenamento e de
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menor volume de embalagem em relacdo ao produto in natura ou em conserva, por exemplo, e
0 custo de transporte também diminui em relacdo ao alimento fresco ou congelado
(EMBRAPA, 1998).

Segundo Maluf (2004), nos debates sobre a sustentabilidade da agricultura familiar, a
agregacdo de valor aos produtos agricolas tem sido posta como um importante eixo de
politicas publicas para desenvolvimento rural. Desse modo, se inserem tanto a procura de
canais diferenciados de comercializagdo (com ‘“venda direta” ao consumidor) quanto a
agregacdo de valor pelo processamento dos produtos agropecuérios ou agroindustrializagdo
(MIOR, 2005). A agroindustria familiar rural € uma forma de organizacédo onde a familia rural
produz, processa e/ou transforma parte de sua producdo agricola e/ou pecuéria, visando
sobretudo a producdo de valor de troca que se realiza na comercializacao.

Segundo Morato & Teixeira (2010) € definido como agroindistria rural todos os
empreendimentos que realizam atividades de transformacdo e beneficiamento de produtos
quer seja de origem animal ou vegetal, feitas em instalagdes prdprias, comunitarias ou de
terceiros, porém, utilizando-se de matérias primas produzidas no proprio estabelecimento ou
adquiridas de outros produtores, sendo obrigatoriamente a destinacdo final do produto dado
pelo produtor. Scarabelot & Schneider (2012) afirma que os agentes que atuam na fase de
transformacdo do alimento sdo denominados por agroindlstria. Esta pode ser de primeira
transformacéo, que adiciona atributos ao produto, sem transforma-lo, ou de segunda, quando
o produto de origem primaria sofre modificacdo fisica. O beneficiamento é caracterizado por
um tratamento do produto sem que haja alteracdo de caracteristicas (lavar, polir e etc), ja no
processamento ocorre uma mudanca com o intuito de deix&-los “mais prontamente”
disponiveis ao consumidor para garantir maior qualidade. O processo de transformacdo como
o0 préprio nome deixa implicito, resulta em produtos significativamente diferentes da matéria
prima que os originou. (MORATO & TEIXEIRA, 2010).

Para MIOR (2005) as agroindustrias podem ser criadas para atender partes de mercados
gue ndo estdo completamente cobertos pelos produtos tradicionais (industriais) ja existentes,
ou podem abrir mercado para um produto novo, os ditos nichos de mercado. Um segmento de
mercado de consumidores de alta a média renda faz crescer a demanda por produtos in natura
com alto valor agregado de servigos poés-colheita, produtos com processamento minimo,
produtos livres de agrotdxicos e outras contaminacdes, produtos conservados através de
processos ndo quimicos, de baixos teores caloricos, de colesterol e de sédio. Estes tem grande
preocupacdo com a qualidade nutricional dos produtos e com sua certificacdo de origem,
pagando por esses produtos valores bem elevados. Visando agregar valor nutricional e
também de renda ao produtor agroindustrial, este trabalho teve como objetivo a producéo
artesanal de doce cristalizado de cupuagu “tipo jujuba” com a adicao da polpa de camu-camu,
utilizando apenas ingredientes acessiveis a agroindustria familiar.

2. MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

Os frutos de cupuacu foram coletados e selecionados (sem infestacdo de doencas)
guando completaram o desenvolvimento fisiologico e se desligaram naturalmente da planta
no campo experimental da Embrapa Roraima (02°45'57"N 60°39'54"W), localizado no municipio
de Canta-RR, onde foram levados ao Laboratério de Pds Colheita e Agroindustria (PAC), da
mesma instituicdo. Apos a recepcao dos frutos, os mesmos foram lavados com &gua, sabéo e
bucha (para os frutos de cupuacu), para retirada das sujidades de campo, enxaguados com
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agua clorada e secos sobre as bancadas de laboratério (25+3°C; 60%U.R.). Depois a polpa foi
separada das sementes em despolpadeira especializada, homogeneizando o produto, sem
adicdo de agua. A polpa foi congelada em freezer, em sacos apropriados, contendo em média
1 kg de polpa.

Para os frutos de camu-camu, os mesmos foram coletados e selecionados previamente
(sem infestacdo de doengas, injurias ou outro tipo de dano) em propriedade rural particular no
municipio de Caroebe. Foram transportados em caixas térmicas e levados ao PAC, os frutos
foram lavados adequadamente, realizando-se lavagem em &gua corrente e sanitizacdo em
solucdo de hipoclorito de sédio a 50 ppm por aproximadamente 15 min, e enxague. Apés
higienizacdo foram devidamente despolpados e armazenados sob congelamento em sacos
apropriados contendo em média 1 kg da polpa.

Producédo do doce

A formulacdo do doce cristalizado foi obtida de fontes populares, priorizando a selecao
da formulacdo que continha ingredientes de facil acesso a qualquer pablico e principalmente
ao pequeno produtor. Além de facil acesso, que também tivesse baixo custo. O que esses
fatores estdo ligados ao valor do produto final.

Ingrediente e Utensilios: 90ml (6 colheres de sopa) de suco de camu-camu, 24g (1
saché) de gelatina incolor sem sabor, 400g (2 xicaras) de acUcar, 400g (2 xicaras) de polpa de
cupuacu, e manteiga ou margarina sem sal, uma assadeira pequena, colher, faca e panela.

Inicialmente todos os ingredientes foram adicionados em uma panela e misturados antes
do aquecimento. A mistura foi levada ao fogo baixo e parou o aquecimento quando foi obtido
uma massa homogénea, de cor caramelada e desgrudando do fundo da panela. Deve-se untar
uma assadeira com margarina ou manteiga, apos espalhar a massa do doce, delicadamente, de
forma que o doce fique igualado e uniforme na forma.

Apos a massa esfriar, a forma foi acondicionada na geladeira por aproximadamente 6
horas para que acabamento da firmeza do produto. Apds o resfriamento, a massa foi
desenformada, cortada em cubos e finalizadas passando no agucar para cristalizar. Com o
passar dos dias, 0 doce ficou com a superficie firme e crocante porém com o interior macio. O
processo de cristalizacdo forma essa superficie mais firme ao doce, o que é atrativo ao
produto final.

O contato com o ar atmosférico faz com que a superficie do doce fique mais firme. O
uso de embalagens de fechamento hermético podem aumentar a vida Util e manter a textura
ideal por mais tempo, tendo validade de 20 dias, em média. O rendimento aproximado da
receita € de 155 jujubas ou docinhos. Para obtencdo de doce mais consistente, pode-se
adicionar mais gelatina sem sabor (1 sache) a receita.

Caracteristicas fisico-quimicas

O doce cristalizado de cupuagu “tipo jujuba” com adigdo de camu-camu foi submetido a
analise em triplicata do teor de sélidos soltveis (SS), expressos em °Brix e determinados pelo
procedimento refratométrico, acidez titulavel (AT) pelo método acidimétrico e pH, pelo
método potenciométrico de acordo com as metodologias descritas no manual do Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os doces cristalizados “tipo jujuba” apresentaram teor de solidos soluveis de
76,60+0,03 conforme pode ser visto na tabela 1. De acordo com a Resolugédo Normativa n® 9
de 1978 da Camara Tecnica de Alimentos do Conselho Nacional de Saude, que foi revogada,
o teor de solidos soluveis de doce em massa ndo deve ser inferior a 65%. Sendo assim, por
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ndo ter na legislacdo vigente parametro para solidos soluveis, a formulacdo analisada
encontra-se dentro dos padrdes estabelecidos por essa resolugéo.

Tabela 1. Médias e desvio padréo da caracterizagdo fisico-quimica do doce de Cupuagu com
diferentes dosagens de camu-camu.

Parametros Doce Cristalizado de Cupuagu com Camu-
Camu
Sélidos Solaveis (SS) (°Brix) 76,60+0,037
Acidez titulavel (AT) (% acido citrico) 3,75
pH 3,71

Os valores de pH das amostras foram de 3,75 os quais foram similares dos doces
elaborados por Martin et al. (2007), onde obtiveram médias de pH entre 3,45 a 3,80 para
doces elaborados com umbu maduro. Assim como os resultados encontrados para o doce
cristalizado de cupuacgu estad proximo aos padrdes tecnoldgicos para doces em massa, cujo
valor ideal conforme Gava et al. (2008) situa-se entre 3,2 a 3,5.

A acidez titulavel do doce cristalizado de cupuacu "tipo jujuba™ com adicao de polpa de
camu camu foi de 3,71 acido citrico/100 g. Segundo Oliveira et al. (2009), avaliando doces
em massa de banana com diferentes teores de casca obtiveram menores valores de acidez
titulavel (0,499/100g). Entretanto, Dias (2013) encontrou valores similares ao do presente
estudo para diferentes formulacGes de doce em massa de cupuacu (1,02 a 1,04 g de acido
citrico/100 g). Conforme este autor, os altos valores de acidez titulavel podem ser
provenientes da polpa de cupuacu, que apresenta contetido de 1,5 g de acido citrico/100g.

4. CONCLUSAO

De modo geral a polpa de camu-camu € bem maleéavel por ser bem liquida e de facil
introdugdo no preparo do produto. O que foi satisfatério no trabalho, em vista que o camu-
camu possui propriedades funcionais e bioativas.

O doce cristalizado de cupuagu “tipo jujuba” pode ser matéria-prima para a producao de
doces, com alto rendimento, baixo custo, de facil preparacdo, apresentando alta acidez e alto
teor de sélidos solUveis, de cor atrativa para o consumidor podendo contribuir para
enriquecimento nutricional, aproveitamento integral da producdo de frutos da propriedade e
aumento da renda familiar.
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