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AVALIAGOES FiSICO-QUIMICAS DE FRUTOS DE CUPUAGUZEIRO
{Theobroma grandifforum)

BEZERRA, V.S. {1); LOPES FILHO.R.P.{1); LOBATO, M.S.A. (2); NERY,M.V.da S.
(2). {1) Embrapa Amapa, Caixa Postal 10 Macapa AP, Brasil CEP 68906-870. E-mail:
valsabe@ uol.com.br. {(2) Embrapa Amapa/FUNDAP/UNIFAP Caixa Postal 10 Macapa
AP CEP 68906 870 valsabe@ uol.com.br.

O cupuacu & um dos frutes mais apreciados na regido Norts do pais 8 com interasse
comearcial se expandindo para as outras regibes como também para o mercado
exterior. A cultura do cupuaguzseiro estd disseminada por todo ¢ estado do Amaps,
garando grande demanda de informacdes tanto sobre material genético para plantio
guanto caracteristicas intrinsecas do fruto objstivando a utilizagdo in natura, na forma
de polpa para a confecgdo de sucos e na de doces preparados. 17 progéniss foram
colatadas pelo sstado s instaladas am tarra firmse no municipio de Mazagdo (AP). Os
frutos foram colhidos apds o guarto {2002) e quinto (2003} anos apds plantio, & suas
polpas analisadas no delineamento hlocos inteiramente casualizados, em gquatro
repetigdes, quanto as caracteristicas fisico-quimicas. Os valores foram comparados 3
legisiagdo sobre Padrdes de ldentidade e Qualidade para polpa de cupuagu do
MAPA. Em relagdo aos sdlidos soluveis em °Brix, a 20°C, todas as progénies
apresentaram valores superiores (média de 12,4°Brix) ac minimo regulamentar
{9°Brix). sendo que a progénis denominada 23 obtsve walor {15.1°Brix}
estatisticamente superior 8s progénies 74 (10,2°Brix) & 36 (9,7°Brix). O valor pH das
progénies ndc difsrenciou significativamente, com média geral (3.6) superior a
legislagdo (2.8) para polpa. Quanto 2 acidez, sxpressa em Aacido citrico, algumas
progénies apresentaram valores menores que a legislagdo (1,50g dcido citrico/100g).
sando qus as progénias 11 {2.42%acide citrico). 03 (1.758%aécide citrico) 8 78
(1.66%acido citrico) superaram significativamente a progénis 46 (0.59%acido citrico).
Na avaliagdo de sodlidos totais. algumas progénies ndo alcangaram o indice minimo
(12g/100g), sendo que as progénies 23 (17.6g/100g) e 45 (16.8g/100g) apresentaram
valores significativamente superior s progéniss 46 (9,53g/100g), 51 (8,9¢/100g) e 5
(8,47g/100g). Ao observar estes requisitos, as progénies 03, 11, 62 e 76 reuniram
caracteristicas minimas para produgdo de polpa de cupuacu dentro do padrdc de
idantidade & qualidade, destinada ao consumo coma bebida.
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