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Resumo — O descascamento manual das améndoas de cupuacu foi relatado na literatura cientifica,
mas nao é citado o seu armazenamento posterior. Este trabalho teve como objetivo recomendar
um método de armazenamento de améndoas de cupuacu fermentadas e despeliculadas. Apds
a despeliculagdo das améndoas fermentadas e secas, estas foram submetidas a diferentes
tratamentos: T1 = sem acondicionamento e em temperatura ambiente; T2 = sem acondicionamento
e em camara fria (12 °C); e T3 = acondicionamento a vacuo em embalagem aluminizada, em
temperatura ambiente. Antes do armazenamento e apds 30 dias, as améndoas foram analisadas
quanto a acidez total titulavel, atividade de agua, coordenadas de cor L, a* e b*, umidade, cinzas,
proteina total, fibra bruta total, extrato etéreo, carboidratos totais e valor energético. O delineamento
estatistico foi o inteiramente casualizado, com trés tratamentos e quatro repetigées. O tratamento sem
acondicionamento e armazenamento a temperatura ambiente apresentou elevada contaminacao
fungica aos 30 dias de armazenamento. O tratamento com embalagem aluminizada a vacuo foi mais
eficiente na manutencao da atividade de agua, umidade e acidez das améndoas, mas nao impediu
certo escurecimento do produto. O armazenamento das améndoas fermentadas e despeliculadas
de cupuacgu deve ser realizado com embalagem aluminizada a vacuo, por, no maximo, 30 dias.

Termos para indexagéao: cupulate, despeliculagdo, Theobroma grandiflorum.

Introducéao

O potencial econdbmico do cupuagu é grande por apresentar caracteristicas de sabor unico,
despertando interesse dos consumidores das demais regidées do Pais. O valor econdmico dessa
fruta baseia-se na industrializacao e comercializagao da polpa, muito apreciada em sucos, cremes,
sorvetes, doces em pasta, entre outras formas de consumo (Carvalho et al., 2008). Outro uso
relevante do cupuagu € na fabricagdo do cupulate, que € um produto cujo sabor assemelha-se ao
do chocolate.

O preparo do cupulate e também o descascamento das améndoas ja foram descritos,
respectivamente, por Nazaré et al. (1990) e Cohen; Jackix (2005), mas esses autores nao citam o
armazenamento posterior das améndoas. Além disso, ao recomendar um material para a alimentagéo
€ necessario que ele tenha, além de elevado valor nutritivo, boa qualidade ap6s o processamento,
com o objetivo de obter um produto seguro. Assim, este trabalho teve como objetivo recomendar um
método de armazenamento de améndoas fermentadas e despeliculadas de cupuacu.
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Material e métodos

As améndoas de cupuacgu fermentadas e secas foram obtidas no projeto Reca (Reflorestamento
Econémico Consorciado e Adensado), localizado em Nova Califérnia e Extrema, estado de Rondénia,
em maio de 2017. A fermentacao foi realizada em caixas de madeira em temperatura ambiente
média de 38 °C por 7 dias, com adi¢ao de solugao de glicose a 30% e o processo de secagem foi
realizado em secador solar por 7 dias. Posteriormente, as améndoas foram transportadas para a
Embrapa Acre, em Rio Branco, despeliculadas e armazenadas no Laboratério de Tecnologia de
Alimentos. Para as améndoas utilizadas neste experimento, a despeliculacao foi realizada conforme
Souza (2013), com modificagdes, constituida de trés etapas: imersdo em solu¢ao despeliculante a
10% (tratamento térmico); enxague (lavagem) com agitacao/esfregacao e neutralizacdo em solugao
acida a 5%. As améndoas de cupuacgu, apés a neutralizagédo, foram submetidas a secagem em
estufa a 40 °C por 24h para eliminagao do excesso de umidade.

Apos esse processo, as améndoas foram armazenadas em diferentes condi¢cbes para verificagdo da
sua durabilidade. Os tratamentos foram: T1 = sem acondicionamento e em temperatura ambiente
(26 °C, 81% UR); T2 = sem acondicionamento e em camara fria a 12 °C; e T3 = acondicionamento a
vacuo em embalagem aluminizada, em temperatura ambiente (26 °C, 81% UR). O acondicionamento
(T3) foi realizado em embalagens de polipropileno aluminizadas do tipo stand pouches com ziper,
vacuo e capacidade de 250 g. A refrigeracao foi realizada em camara fria de dimensdes 2,40 m x
2,80 m x 2,60 m, com controladores digitais de temperatura a 12 °C e antecamara para reducgao de
oscilagdes no manejo do produto. Antes do armazenamento e apos 30 dias, as améndoas foram
analisadas quanto a composicao fisico-quimica: acidez total titulavel conforme Official... (2012);
pH por leitura direta em potencidmetro digital de bancada LUCA210; atividade de agua (aw), por
leitura direta em medidor de atividade de agua portatil Aqualab 4TE; cor instrumental utilizando-se o
colorimetro Konica Minolta CR-5, operado no modo reflectancia, com escala de cor CIE lab, sendo
obtidos os paradmetros L, a* e b*.

O delineamento estatistico foi o inteiramente casualizado, com trés tratamentos e quatro repeti¢des.
Cada repeticao foi composta por uma embalagem. Os dados foram submetidos a Anova e teste de
Tukey 5% pelo programa estatistico Sisvar (Ferreira, 2008). Sendo confirmada a interacao entre
tratamento e tempo, foi realizado o desdobramento para cada variavel.

Resultados e discussao

O tratamento sem acondicionamento e a temperatura ambiente apresentou elevada contaminacgéo
fungicaaos 30 dias de armazenamento, sendo descartado antes das analises (Figura 1). Asaméndoas
armazenadas em embalagem a vacuo, mesmo em temperatura ambiente (T3), mantiveram-se
com a acidez semelhante apds 30 dias de armazenamento, ao contrario das armazenadas sem
embalagem a 12 °C (T2) e sob temperatura ambiente (T1) (Tabela 1). Essa manutengao inicial da
acidez durante o armazenamento com o uso de embalagem pode indicar a ndo deterioragdo das
améndoas durante esse periodo de avaliagdo mantendo sua qualidade, pois segundo Brigante
(2013), em sementes oleaginosas, um aumento de acidez indica deterioracao, pois mostra que os
lipidios estao sofrendo quebra em suas cadeias de triglicerois, liberando acidos graxos.
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Figura 1. Améndoas de cupuacu fermentadas e despeliculadas antes (A) e apds (B) o armazenamento por 30 dias em
temperatura ambiente média de 26 °C e umidade relativa média de 81%, sem acondicionamento.

Tabela 1. Caracterizagdo fisico-quimica das améndoas fermentadas e despeliculadas de cupuagu durante o
armazenamento por 30 dias.

Acidez (%) Atividade de agua Parametro L Parametro a* Parametro b*

T1 1,24a - 0,50b - 38,95ab = 8,36ab - 6,79ab =
T2 126aB  2,08aA  0,62abB  0,75aA  40,73aA 40,88aA 7,61bB  10,33aA 6,36bB 10,77bA
T3 1,30aA  1,43bA 0,65aA  0,61bA  38,30bB  40,58aA 8,70aB  9,77aA 7,71aB 10,01bA

(T = Tratamentos (T1 = Sem acondicionamento e em temperatura ambiente (26 °C, 81% UR). T2 = Sem acondicionamento e em camara fria (12 °C).

T3 = Embalagem aluminizada com vacuo, em temperatura ambiente (26 °C, 81% UR)).
@Tempo de armazenamento (TO = Antes do armazenamento. T30 = 30 dias de armazenamento).

Para uma mesma variavel, as médias seguidas por uma mesma letra mindscula na coluna e mailscula na linha nao diferem estatisticamente entre si pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

O tratamento com embalagem (T3) também foi mais eficiente na manutencao da atividade de agua
das améndoas, apds o armazenamento de 30 dias (Tabela 1), ndo permitindo a contaminagao por
fungos nesse periodo, demonstrando aimportancia do acondicionamento para esse quesito. Contudo
mesmo sendo material com baixa umidade, que variou de 3,12% a 7,39% (Tabela 2), cuidados
devem ser tomados para evitar essa contaminagao, por exemplo, associando-se refrigeragdo com
acondicionamento a vacuo.

O parametro L e as coordenadas cromaticas a* e b* diferiram significativamente entre os
tratamentos e no tempo (Tabela 1). A luminosidade (L) aumentou significativamente nas améndoas
acondicionadas a vacuo e armazenadas ao ambiente (T3), tornando-as mais claras. Dessa forma, a
refrigeragéo das améndoas foi mais favoravel para a manutengéo dessa caracteristica. O parametro
L é associado a luminosidade das amostras e varia de 0 a 100. Valores de L proximos de 100
caracterizam as amostras mais claras e menores que 50 caracterizam as mais escuras (Carbonell-
Barrachina et al., 2009).

Ja com a intensidade de vermelho (coordenada a*) e amarelo (coordenada b*), tanto no tratamento
com armazenamento sem acondicionamento a 12 °C (T2) quanto no armazenamento com
embalagem aluminizada a 26 °C (T3), observou-se elevagao dos valores com uma cor aproximada
do marrom-avermelhado caracteristico de améndoas satisfatoriamente fermentadas, resultados
préximos aos relatados por Souza et al. (2016). A coordenada cromatica a* esta associada a
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dimensao verde-vermelha; os valores positivos de a* indicam amostras mais avermelhadas e os
valores negativos de a* indicam amostras mais verdes. A coordenada cromatica b* esta associada a
dimensao azul-amarelo, os valores positivos de b* indicam amostras mais amareladas e os valores
negativos de b* indicam amostras mais azuladas (Borges et al., 2013). Alguns fatores podem afetar
a coloragao das améndoas, como os processos de fermentacao, secagem e torragcao (Souza et al.,
2018). A cor é um atributo fundamental para determinar a aceitagdo do produto pelo consumidor,
dando, juntamente com o aroma, a primeira sensag¢ao agradavel ou desagradavel sobre o produto.
Portanto, os métodos de armazenamento e conservacao visam preservar melhor as caracteristicas
do produto (Guiné et al., 2014).

Da mesma forma que a atividade de agua, houve aumento da umidade para as améndoas sem
embalagem e refrigeradas (T2), demonstrando a importancia do acondicionamento a vacuo nesse
tipo de material (Tabela 2). O teor de proteinas e lipidios das améndoas despeliculadas de cupuagu
podem classifica-las como fonte importante desses constituintes. Tanto as améndoas armazenadas
refrigeradas (T2) quanto as améndoas acondicionadas a vacuo (T3) ja se apresentavam
contaminadas por fungos apos 30 dias de armazenamento.

Tabela 2. Composic¢do centesimal das améndoas fermentadas e despeliculadas durante o armazenamento.

Umidade Cinzas Proteina total Extrato Fibra Carboidrato Valor energético
etéreo  bruta total total (kcal)

(%)

T1 3,98a - - 10,38a - 28,78a 39,48b 15,47b - 204,58a -
T2 3,12bB  7,39aA 2,07bA  9,89aA  9,31bA  18,62bB  45,74abA  20,55abA  3,66aB  106,46bA 143,57bA
T3 3,74abA 2,14bB 3,65aA 9,41aA 9,41aA  14,89bB 45,62aB 24,43aA  7,92aB  87,21bA  86,09bA

(T = Tratamentos (T1 = Sem acondicionamento e em temperatura ambiente (26 °C, 81% UR). T2 = Sem acondicionamento e em camara fria (12 °C).
T3 = Embalagem aluminizada com vacuo, em temperatura ambiente (26 °C, 81% UR)).

@Tempo de armazenamento (TO = Antes do armazenamento. T30 = 30 dias de armazenamento).

Para uma mesma varidvel, as médias seguidas por uma mesma letra mindscula na coluna e mailscula na linha ndo diferem estatisticamente entre si pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Conclusoes

O armazenamento das améndoas fermentadas e despeliculadas de cupuacgu deve ser realizado
com embalagem aluminizada a vacuo, por, no maximo, 30 dias.
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