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Resumo: Considerando a escassez de estudos que caracterizem polpas de cupuagu produzidas
em sistema agroflorestal de Roraima, objetivou-se caracterizar fisico-quimicamente polpas de
cupuaguzeiros |[Theobroma grandiflorum (Willd. ex Spreng) K.Schum.] cultivados em
sistema agroflorestal de Canta, Roraima e enquadra-las na legislagdo brasileira vigente. Os
frutos foram colhidos no més de margo de 2018, no Campo Experimental Confianca e
beneficiados no Laboratorio de Pos-Colheita e Agroindustrializagdo, ambos da Embrapa
Roraima. Para comparagdo e enquadramento legal das polpas, foram adotados os valores
minimos e médios estabelecidos pelos Padrdes de Identidade e Qualidade para polpa de
cupuacu. Os frutos de cupuaguzeiros cultivados em sistema agroflorestal do municipio de
Canta, Roraima apresentam polpas com coloragdo branca-amarelada e valores de soélidos
soluveis, acidez titulavel, relagdio sélidos soluveis: acidez titulavel e pH desejaveis para o
comércio e agroindustria. As polpas obtidas e avaliadas estiio em conformidade com o padréo
de qualidade estabelecido pela legislacdo vigente.

Palavras—chave: coloragdo, endocarpo, sistema agroflorestal, qualidade agroindustrial,
Theobroma grandiflorum (Willd. ex Spreng.) K.Schum.

Postharvest quality of cupuacu tree pulps produced in Canta agroforestry system,
Roraima

Abstract: Considering the scarcity of studies that characterize cupuagu pulps produced in the
agroforestry system of Roraima, this paper aimed to characterize the physicochemical pulps
of cupuagu tree |[Theobroma grandiflorum (Willd. Ex Spreng.) K. Schum.] cultivated in an
agroforestry system of Canta, Roraima and to fit them in the current Brazilian legislation. The
fruits were harvested on March, 2018, at the Confianga Experimental Field and benefited at
the Postharvest and Agroindustrialization Laboratory, both of Embrapa Roraima. For the
comparison and legal framework of the pulps, the minimum and mean values established by
Identity and Quality Standards for cupuagu pulp were adopted. The fruits of cupuagu tree



cultivated in the agroforestry system of the municipality of Canta, Roraima present pulps with
yellowish-white coloration and values of soluble solids, titratable acidity, soluble solids ratio:
titratable acidity and pH desirable for trade and agribusiness. The pulps obtained and
evaluated are in conformity with the established quality standard by the current legislation.

Keywords: coloring, endocarp, agroforestry system, agroindustrial quality, 7Theobroma
grandiflorum (Willd. Ex Spreng.) K.Schum.

Introducao

O cupuaguzeiro |Theobroma grandiflorum (Willd. ex Spreng.) K.Schum.| ¢ um dos
recursos genéticos de fruteiras nativas mais importantes da regiio Amazdnica, tanto do ponto
de vista econdmico, como social (SOUZA et al., 2011), pois, é destaque como fonte de renda
e mio de obra para produtores rurais, especialmente, para agricultura familiar e/ou indigena,
onde tem sido cultivado com maior frequéncia.

Dado a ampla diversidade de aproveitamento, possibilidades e oportunidades para a
agroindustria, principalmente as pequenas e familiares, onde a polpa de cupuagu ¢ utilizada
para producdo de bombons, sorvetes, licores, compotas, néctares, sucos, geleias, biscoitos,
etc. (FRAZAO & VIEGAS, 2006). Considerando a escassez de estudos que caracterizem
polpas de cupuagu produzidas em sistema agroflorestal de Roraima, objetivou-se caracterizar
fisico-quimicamente polpas de cupuaguzeiros cultivados em um sistema agroflorestal
experimental de Canta, Roraima e enquadra-las na legislacfo brasileira vigente.

Material e Métodos

Os frutos foram colhidos no més de margo de 2018, no Campo Experimental Confianca
no municipio de Canta, na regido central do Estado de Roraima, Brasil. O campo esta a 90 km
de Boa Vista, Roraima, entre as coordenadas geograficas 02°15'00"N e 60°39'54"W. O
beneficiamento dos frutos foi realizado no Laboratorio de Pos-Colheita e
Agroindustrializacdo da Embrapa Roraima, situada na BR-174, km 08, em Boa Vista,
Roraima.

Trés réplicas de cada fruto in natura (n = 25) foram coletadas, totalizando 75 amostras
para avaliagdo de qualidade da polpa quanto aos teores de sélidos soluveis (SS), acidez
titulavel (AT), relagdo sélidos soluveis:acidez titulavel (SS:AT), potencial hidrogeniénico
(pH) e coloragéo.

As determinagdes de AT, SS e pH, foram realizadas de acordo com os métodos
indicados pelo Instituto Adolf Lutz (2008), em sala climatizada (25+1 °C), e os dados, quando
necessario, corrigidos a 25 °C. Os SS foram aferidos em refratdmetro digital, calibrado com
agua destilada (0,0 °Brix). A AT foi determinada por titulagdo volumétrica com solugdo do
indicador fenolftaleina e solucfo de hidréxido de soédio (NaOH) a 0,1 N. O indice de
maturagio (SS:AT) foi calculado pela relagéo entre os teores de SS e AT.

A coloragdo [luminosidade (L*); a cromaticidade (C*) e o angulo hue (h®)] foi
determinada em sala com iluminagdo artificial (Iampadas fluorescentes), utilizando-se
colorimetro digital calibrado em placa padrdo (Y = 87,2; x = 0,3167; y = 0,3237), e com 0s
resultados expressos segundo o sistema CIE L* a* b*.

Para comparacdo e enquadramento legal das polpas, foram adotados os valores minimos
e médios estabelecidos pelos Padrdes de Identidade e Qualidade para polpa de cupuagu
(BRASIL, 2000) e Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (UNICAMP, 2011). Os
dados foram tabulados em planilha digital e validados estatisticamente atraves de estatistica
descritiva utilizando o ambiente R, versdo 3.5.0 (R CORE TEAM, 2018).



Resultados e Discusséio
Observaram-se coeficientes de variagfio de 3,36 (angulo Aue) a 17,92% (cromaticidade),
indicando baixa a média dispersio de dados (PIMENTEL-GOMES, 2009). Observou-se que
todas as polpas de cupuagu produzidas no sistema agroflorestal experimental de Canta,
Roraima estio em conformidade com o padrido de identidade e qualidade para polpa de fruta
(BRASIL, 2000) e Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (UNICAMP, 2011), em
todas as variaveis avaliadas (Tabela 1), indicando qualidade satisfatoria das polpas analisadas.

Tabela 1. Caracterizagdo fisico-quimica de polpas de cupuagu produzidas em sistema
agroflorestal em Canta, Roraima.

o SS AT Coloragio
Variaveis - — SSAT pH
CBrix) (100¢ L* C* I
Meédiatdesvio
padrio 14,0241,02 1,7040,28 851,48 3,1440,13 82,4043,53 20,8343,73 89,56+3,01
C.V. (%) 7,26 16,50 17,48 4,22 4,28 17,92 3,36
P.LQ. > 9,00 > 1,50 - >2.60 - - -

SS = solios soluveis; AT = acidez titulavel; SS:AT = relagdio so6lidos soluveis:acidez titulavel, pH = potencia
hidrogenidnico; L* = luminosidade; C* = cromaticidade; #° = dngulo hue; P.1.Q. = padréo de identidade e qualidade
para polpa de fruta (BRASIL, 2000).

Os valores de SS aferidos nas polpas de cupuagu avaliadas no sistema agroflorestal
experimental de Canta, Roraima foram superiores aos registrados por Nascimento et al.
(2012) em polpas produzidas e comercializadas em Boa Vista, Roraima, cujas médias variam
de 3,3 a 9,6 °Brix. Os valores de AT das polpas de cupuagu avaliadas assemelharam-se aos
registrados por Canuto et al. (2010), Santos et al. (2010) e Nascimento et al. (2012) com
valores médios de 1,0 a 3,5 g de acido citrico por 100 g de parte comestivel.

Freire et al. (2009) registraram valores de SS:AT variando de 5,1 e 6,1, enquanto
Canuto et al. (2010) avaliaram polpas de cupuagu com média de 2,6 de SS:AT. Os valores
meédios de pH da polpa de cupuagu mostraram-se proximos aos citados na literatura (FREIRE
et al., 2009; SANTOS, et al., 2010; CANUTO et al., 2010), com valores entre 3,4 ¢ 3,5.

As polpas avaliadas tém colorag@o branco-amarelada atendendo a exigéncia da lei e ao
mercado consumidor, que usa a coloragio como critério de decisdo de compra/consumo. As
polpas produzidas tém coloracdo semelhante a registrada pela literatura. Freire et al. (2009)
registraram valores de L* em polpas de cupuacgu entre 71,0 e 73,4, indicando cor clara,
proxima ao branco. Canuto et al. (2010) registraram valores de C* com média de 8.4 e
Hermandez; Hernandez (2012) registraram valores de 4° com média de 90,4 °.

Conclusdes
Os frutos de cupuaguzeiros cultivados em sistema agroflorestal de campo experimental
do municipio de Canta, Roraima apresentam polpas com coloracdo branca-amarelada e
valores de sélidos soluveis, acidez titulavel, relagdo solidos soluveis:acidez titulavel e pH
desejaveis para o comércio e agroindustria. As polpas obtidas e avaliadas estio em
conformidade com o padriio de qualidade estabelecido pela legislacdo vigente.
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