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PROCESSAMENTO TECNOLOGICO DO CUPUAGU (Theobroma grandifiorum)
Raimunda Fatima Ribeiro de Nazaré'

INTRODUGCAO

O cupuagu é sem duvida a fruta regional mais apreciada e consumida na Amazdnia
brasileira. O fruto € uma baga grande,de forma eliptica, com didmetro de 10 cm e comprimento
de 20 cm, em média. O péso varia normalmente de 500 g a 2.500 g. As sementes tém em
média 2,6 cm de comprimento por 2,3 ¢cm de largura e 0,9 ¢m de espessura, representam 18%
- 20% do peso total do fruto, as quais costituiam até pouco tempo um residuc sem utilizagéo
agroindustrial. Atualmente, sabe-se que as sementes de cupuagu podem ser transformadas em
um produto em forma de pd ou em tabletes, de cor, aroma, odor e sabor similares aos do
chocolate. A casca dura, lenhosa, todavia nao é dificil quebra-la por contusao, constitui
aproximadamente 42% - 45% do fruto. A polpa de cor branca amarelada, acida, abundante,
odor ativo, sabor muito apreciado, representa cerca de 35% a 38% do fruto.O restante sio talo
e fribras que aderem a polpa a casca.

PRODUTOS DERIVADOS

Domesticamente, s8o inumeros os produtos derivados do cupuagu, preparados e
degustados sob o clima de elogios incontaveis e incontestaveis.

Polpa

Com a polpa do cupuagu, podem ser obtidos derivados tais como:
A nivel doméstico: cremes; tortas; sorvetes; néctar; balas; cocada; bombons; geléias;

licores; doces; compotas; pudins.
A nivel de pequenas industrias; doce cremoso; sorvete; picolé; geléias; licores;
compotas; néctar e polpa pasteurizados; polpa seca e granulada; polpa em pé  sollvel; etc.

Sementes.
Podem ser obtidos cupulate em pd; cupulate em tabletes meio-amargo, com leite e
branco.

Neste trabalho s&o apresentados os processos tecnolégicos para a industrializagao do
cupuacgu no preparo dos derivados néctar pasteurizado e cupulate.

PROCESSAMENTO TECNOLOGICO DO NECTAR DE CUPUAGU

A polpa de cupuagu com °Brix variavel de 8-10 é diluida com uma participacéo de 16% a
17% de polpa e acgucar para se obter de 12-14, o °brix final do néctar. O produto & pasteurizado

! Pesquisadora da EMBRAPA-CPATU/AAI, Caixa postal,48, Belém-Para.66.050-100
Tel:226-6622 R-137 . Fax; 226-9845 ou 226-0137.
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ap6s o envase em garrafas de 220ml de capacidade, a uma temperatura de 80°C-85°C durante
30 minutos. Em seguida, & dado o choque térmico com jatos de agua potavel,corrente, ate o
rebaixamento da temperatura para aproximadamente 38°C. O fluxograma de obtengdo da
polpa e do néctar de cupuagu & mostrado a seguir (Figura 1).
Recebimento das frutas
Selegao
Pesagem
Lavagem
Limpeza, Descascamento e Corte
Despolpamento (manual ou mecanico)
Formulagao dos nécta.res
Homogeneizacao
Pasteurizagao
Envase
Resfriamento
Estocagem
Comercializagao

Consumo

FIGURA 1. Fluxograma de obtengido e processamento da polpa e do néctar de cupuagu.
Embrapa/CPATU. 1996.
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Séo apresentados a seguir, resultados de analise bromatoldgica da polpa in-natura e do
néctar de cupuacgu (Tabelas 1 e 2).

TABELA 1. Analise bromatolégica da polpa in-natura de cupuacgu (resultados meédios de
duas safras). '

Determinagdes Cupuagu
Acidez (%) 2,45
® Brix 10,80
pH 3,30
Aminoacidos (mg % N) 21,90
VitaminaC (mg %} 23,12
Pectina { %) 0,39
Polpa { % 3.000 rpm/10 min.) 80,00
Residuo mineral fixo (Cinzas % ) 0,67
Fasforo { % P205) 0,31
Calcio (% Ca0) 0,04
Extrato Etéreo (%) 0,53
Solidos Totais (%) 11,00
Volateis (%) 89,00
Actcares Redutores (%) 9,09

TABELA 2. Analise bromatolégica do néctar de cupuacu, em funcido do tempo de

armazenagem.
Determinag¢odes
Tempo de Brix pH Acidez Aminoacidos Vit. C Polpa Odor Sabor
Armazenagem {%) {mg %) {mg %) (%)
01 Dia 12,64 3,40 0,28 4,90 3,44 16,00 Bom Bom
01 Semana 12,40 3,40 0,27 4,90 344 16,00 Bom Bom
01 Més 12,96 3,30 0,26 4,81 344 16,00 Bom Bom
02 Meses 12,80 3,20 0,29 4.90 3,52 16,00 Bom Bom
03 Meses 12,80 3,30 0,29 488 3,44 16,00 Bom Bom
15 Meses 12,88 3,25 0,27 4,04 2,49 16,00 Bom Bom

O néctar se comportou tecnologicamente de acordo com a expectativa, o mesmo
ocorrendo com os constituintes nutritivos (Tabela 2). A fruta apresentou 6timos resultados sob
o ponto de vista da conservagdo, nao sendo necesséario, portanto, o uso de preservativos
quimicos.

TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO DO CUPULATE

Procederam-se estudos com as sementes de cupuagu, com a finalidade de se
desenvolver processo para a obtengdo de um produto em pé e em tabletes, com caracteristicas
nutritivas e organcléticas semelhantes as do chocolate. Apds a fermentagdo das sementes
(visando o desenvolvimento de compostos aromaticos caracteristicos do “flavor” de chocolate),
secagem, torracao, descascamento; prensagem para a extragdo da manteiga de cupuagu e a
formulagdo dos cupulates em tabletes branco, meio-amargo e com leite, observou-se que uma
tonelada de sementes frescas de cupuagu fornece, apés fermentagdo, secagem, torracéo e

139



descascamento, 299kg a 321kg de améndoas e, estas, 55% de cupulate em pd e 45% de
manteiga de cupuagu.

Os rendimentos de cada produto, calculados a partir de sementes torradas, foram,
respectivamente, 74,8%; 81,3% e 90,9% de cupulate em tabletes branco, meio-amargo e com
leite. Os produtos apresentaram caracteristicas organoléticas idénticas as do chocolate de
cacau, nao tendo sido observado por parte dos degustadores, nenhuma diferenga.

Preparo das sementes de cupuacgu para a obtengéo de cupulate em pé e em tabletes.

As sementes de cupuagu provenientes do despolpamento da fruta in natura ou congelada
sdo postas para fermentar no mesmo dia. O material deve ser colocado em caixas de madeira
com capacidade entre 80kg e 120 kg,ao abrigo da chuva. '

Depois de 24 e 48 horas, adicionam-se solugdes de agucar a 30%,numa temperatura de
38°C, na propor¢do de 1 % de solugdo em relagdo ao peso das sementes. Devem ser feitos
revolvimento das sementes nas caixas, duas vezes ao dia. A fermentagao se completa entre o
quinto e o sétimo dias.

Apods a fermentagao, as semente sdo secas ao sol e torradas a 150 °C, tem-se ai a
matéria-prima para o cupulate.

Depois da torragdo, as sementes sdo descascadas e prensadas para retirada parcial da
manteiga. A torta proveniente da prensagem é moida e adicionada de 10% de agucar,
constituindo o cupulate em pé.

As améndoas moidas acrescidas de manteiga e agicar compdem o tablete meic-amargo,
a incorporacao de leite em po a este produto estabelece a composicéo do tablete com leite e a
formulacdo feita com manteiga, aglcar e leite em pé, da origem ao tablete branco.Todos os
ingredientes das formulagGes de cada tipo de tablete devem ser misturados, moidos e
refinados até atingirem a textura caracteristica de chocolate. Em seguida, colocados em formas
de tabletes, resfriados até 10 °C, deixados a temperatura ambiente, retirados das formas e
embalados.

Apresenta-se fluxograma de processamento do cupulate com as perdas observadas em
cada etapa do processo (Figura 2).
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Sementes de Cupuagu(Recém-despolpadas)

Fermentagao
Secagem ( Perda de 54,5 %)

Torragao ( Perda de 6,0 % )

l

Descascamento Casca { 27%)

Améndoas (Rendimento 299-321 kg
* 30 % do peso original)

Prensagem Manteiga de Cupuacu
(135kg-45%/améndoas)

Torta (Rend. 55 %/améndoas )
Moagem Po6 de cupuagu (* 165 kg+ 10 % de Acgulcar)

Cupulate em pé ( £ 180 kg ou 60 % em rel. améndoas)
FIGURA 2. Fluxograma de processamento de cupulate em pdé com as perdas e
rendimentos em cada etapa.
Formulagao do cupulate em tabletes.

Formulagdes de cupulate em tabletes meio-amargo,com leite e branco (Tabela 3).

TABELA 3. Composigdo centesimal dos ingredientes de cupulate em tabletes meio-
amargo,com leite e branco.

ingredientes Tipo de Produto
(%) Meio amargo Com leite Branco
Améndoa de cupuagu 45 30 40,9
Aclcar refinado 43 44 409
Manteiga de cupuagu 12 16 40,9
Leite em po instantaneo - 10 18,2
Total 100 100 100

Rendimentos por produto

Rendimentos obtidos de 1 tonelada de sementes frescas de cupuagu, preferentemente
despolpadas no mesmo dia, no processamentc de cupulate em tabletes dos tipos meio-
amargo, com leite e branco, bem como a produgdo de cupulate em po, que é um produto
consequente das etapas do processamento, sdo mostrados abaixo:
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Sementes frescas  matéria-prima Tipo de produto/produgao de poé

de cupuacgu { améndoas torra- Meio-amargo/pé Com leite/pé  Brancol/pé
das e descascadas)
(kg) (kg) (kg) (kg) {kg)
1.000 + 300 348/65 398/90 320/160
CONCLUSOES

- As sementes de cupuacgu, apos fermentadas, secas, torradas, descascadas, prensadas e
moidas, produzem um pé com caracteristicas de cor, odor e sabor idénticas as do chocolate
em po;

- As améndoas de cupuacu, apos as etapas de preparo, submetidas ao processo e formulagao
para cupulate, fornecem o produto em tabletes meio-amargo, com leite e branco,
organoléticarﬁente semelhante aquele obtido a partir de améndoas de cacau;

- Uma t de sementes frescas de cupuacu fornece cerca de 160 kg de cupulate em pé e 135 kg
de manteiga de cupuacu; ou 348 kg de cupulate meio-amargo e 65 kg em pd; ou 389 kg de
cupulate com leite e 90 kg em pé ou, finalmente, 320 kg de cupulate branco e 160 kg em po;

- Os produtos em tabletes meio-amargo, com leite e branco, preparados com sementes de
cupuacu, foram submetidos a testes sensoriais, ndo apresentando diferen¢as significativas
guando comparados com os dos mesmos tipos de produtos preparados com sementes de
cacau;

- Considerando as variaveis que influem mais diretamente na aceita¢io ou ndo dos produtos
pelo consumidor, quais sejam: sabor, cor e odor e ndo havendo diferenga significativa
detectada pela analise estatistica dos dados entre os produtos e tipos, conclui-se que as
améndoas de cupuagu apresentam potencial de emprégo na obtengdo de produto similar ao
chocolate.
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