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PROCESSOS AGROINDUSTRIAIS PARA O DESENVOLVIMENTO DE
PRODUTOS DE CUPUACU (Theobroma grandiflforum)

Raimunda Fatima Ribeiro de Nazaré'

RESUMO: O trabatho mostra os processos agroindustriais estabelecidos pela Embrapa,
através do Centro de Pesquisa Agrofiorestal da Amazdnia QOriental, no Laboratéric de
Agroindustria. S58o apresentadas as tecnologias de processamento com 0s respectives
resultados para 0s produtos de cupuacu (Theobroma grandiflorum). Com esta matéria-
prima, forarn obtidos néctar, cupulate em pd e em tabletes com leite, branco e meio amargo
{produtos similares ac chocolate de cacaul, doces em massa e gelédia.

AGROINDUSTRIAL PROCESSES FOR DEVELOPMENT OF CUPUACU
(Theobroma grandiflorum) PRODUCTS

ABSTRACT: The paper presents the agroindustrial process made by Embrapa - Agroforest
Research Center of Oriental Amazon, in Agroindustry Laboratory. The technological process
with respective results, for products of cupuacu (Theobroma grandifforum) are also
presented. With this raw material juice, cupulate (product similar the chocolate from cocoal,
in powder and cupulate bars fwith milk, white end half bitter), cupuagu jam and cupuagu
Jelly were processed.

INTRODUCAO

Dentre as frutas regonals da Amazdnia, o cupuvacu destaca-se como uma oas
mais apreciadas e, consegiientemente, muito consumida pelos habitantes desta regigo.
O consumo de cupuagu tem se resumido, até o momento, no preparo da polpa da fruta
sob as formas de néctar (Barbosa et al. 1978) ou refresco, sorvete, creme, doce (Costa
et al. 1960; Cavalcante, 1974) e licor (Calzavara, 1984) etc. Este consumo significa a
utilizagdo de cerca de 35% de fruta. Os 65% restantes sdo compostos de 45% de
casca e 20% de sementes, 0s quais constituem um reslduo descartado. Trata-se de um
material com excelentes caracteristicas nutritivas, levando-se em conta a composic&o
quimica da manteiga contida nas sementes, comparada as sementes de cacau (Carvalho
et al. 1981, Coutinho, 1369).

Procederam-se estudos com a polpa do cupuagu para o processamento do
néctar, doce em massa e geldia,

O doce de cupuacu é muito divulgado e consumido na regido, onde mais de
80% ¢é produzido de forma caseira, todavia, pode-se encontrar em supermercados e
lojas de artesanatos, o doce elaborado em pequenas industrias semi-artesanais,
instaladas na regido.

A geldia de cupuacu é outro produto da transformagdo dessa fruta que vem
ganhando popularidade. £ produzida em menor proporcdo que o doce e quase sempre
em miniinddstrias que fabricam o doce de cupuacu.

! Farm. Quim., M.Sc., Embrapa Amazénig Oriental, Caixa Fostal 48, CEP 66017-970, Belém, PA.
185



Com as sementes de cupuagu foi desenvolvido o processo para a obtengdo
de um produto em pé e em tabletes, com caracteristicas nutritivas e organolépticas
semelhantes as do chocolate.

MATERIAL E METODOS
Anélise bromatolégica da polpa da fruta

FPara esta andlise utilizaram-se as frutas “in natura”, sendo todos o0s
resuftados analiticos baseados em duas safras. A polpa foi obtida de acordo com o
fluxograma (Fig. 1). Foram executadas na referida polpa, as seguintes determinacées:
acidez total, ermn g % de écido citrico, determinado por titulometria, usando NaOH O, IN;
aminodcidos totais, em mg % de nitrogénio arinogénico, determinado pefo método
AOAC (Association..., 1975); pH, determinagdo potenciométrica em pH-metro modelo
pH 1 METRONIC; ° Brix, determinagdo refratométrica, usando refratémetro de ABBE;
vitamina C, expressa em mg % de dcido ascdrbico, usando o método de Tilmans, com o
reagente 2-6-diclorofenol indofenol sddico; agucares redutores, em g % de glicose,
determinado pelo método de Lane e Eynon; célcio, em g % de CaQ, determinado por
complexometria com EDTA-Na; cinzas, em g %, obtida por calcinagdo em forno mufla a
580°C; fésforo, em g % de P:0s, determinado pelo método de redugdo com &cido
ascérbico a frio, em aparelho fotocolorimetro modelo METRONIC; extrato etéreo, em
g %, determinadc por extragdo com éter sulfurico em aparelho Goldfish; sélidos totais,
em g %, obtido em estufa a 105°C.

Doce em massa de cupuacu

O CPATU desenvolveu dentre os trabalhos de beneficiamento do cupuacu, o
doce em massa, obedecendo a proporcdo de uma parte de polpa da fruta para 1,5 parte
te acucar, obtendo um produto final de excelente qualidade. A proporgdo polpa:acucar
referida, pode ser aumentada para 1:2, oferecendo um doce de boa qualidade para
comercializagdo e consumo.

O produto foi acondicionado a uma temperatura superior aos 80 °C, em
potes de vidro esterilizados e se manteve conservado & temperatura ambiente, por um
periodo acima de 12 meses, sem alteragfes organolépticas detectaveis.

Geléia de cupuagu

A geléia de cupuagu é outra alternativa de aproveitamento da fruta e se baseia no
uso do agucar. Foi obtida pelo produto de escaldamento da polpa de cupuagu, ou seja,
uma espécie de “lavagem” da polpa com dgua quente. O liquide recuperado, adicionado
de agucar e pectina, sob a acao de fervura, fornece a geléia.
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FIG. 1. Fluxograma de obtengdo e processamento da polpa de cupuagu e do néctar.

A relacdo de calda de cupuacu: agucar usada foi 1: 0,6 kg, e o percentual
oétimo de pectina para a geleificagdo foi de 1%. A concentragdo final de agicar na
geléia foi em torno de 70%. O acondicionamento do produto foi feito a quente (80°C)
para garantir a conservacdo do produto.

Preparo das sementes de cupuagu para a obtencdo de cupulate em po e em
tabletes

As sementes de cupuagu provenientes do despolpamento da fruta foram
postas para fermentar no mesmo dia. O material foi colocade em caixas de madeira com
capacidade entre 80 e 120 kg, ao abrigo da chuva. Apds 24 e 48 horas, adicionou-se
uma solugdo de actcar a 30%, a temperatura de 38°C, na proporgdo de 1% de solugdo
em relagdo ao peso das sementes. Foram feitos revolvimentos das sementes nas caixas,
duas vezes ao dia. O final da fermentacdo ocorreu entre o quinto e o sétimo dia. Apds a
fermentacdo, as sementes secadas ao sol e torradas a 150°C, constituiram a matéria-
prima para o cupulate. Depois da torragdo as sementes foram descascadas e prensadas
para retirada parcial da manteiga. A torta proveniente da prensagem foi moida e
adicionada de 10% de agucar, constituindo o cupulate em pd.

As améndoas moidas, acrescidas de manteiga e acucar compdem o tablete
meio-amargo; a incorpora¢do de leite em pé a este produto estabelece a composicdo do
tablete com leite e a formulagcdo feita com manteiga, acucar e leite em po da origem ao
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tablete branco.Todos os ingredientes das formulag8es de cada tipo de tablete devem ser
misturados, moidos e refinadlos até atingirem a textura caracteristica de chocolate. Em
seguida, a mistura foi colocada em férmas para tabletes, resfriada até 10 °C, deixada a
temperatura ambiente, retirados das formas e embalados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Andélise da polpa de cupuacu “ in -natura'

A polpa de cupuacu obtida (Fig. 1) foi analisada bromatologicamente e o0s
resultados obtidos sdo apresentados na Tabela 1.

TABELA 1. Andlise bromatolégica da polpa in-natura de cupuagu (resuftados médios de
duas safras).

Andlise Resuftados
Acidez (%) 2,45
°Brix 7 0,80
pH 3,30
Aminodcidos (mg % de N) 21,90
Vitamina C (mg %) 23,12
Pectina (%) 0.39
Polpa (% 3.000 rpm/10 min.) 80,00
Residua mineral fixo fcinzas %) 0,67
Fdsforo (% de P20s) 0,31
Célcio (% de Ca0l) 0,04
Extrato Etéreo (%) 0,53
Sélidos Totais (%) 11,00
Voldteis (%) 89,00
Agucares redutores (%) . 9,09

Anélise bromatolégica do néctar processado

O néctar de cupuagu processado foi analisado bromatologicamente em
func8o -do tempo de armazenagem, para observar as possiveis variagdes do °Brix, pH,
acidez, aminoécidos, vitamina C, polpa, odor e sabor, sendo os resultados mostrados na
Tabela 2.
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TABELA 2. Andlise bromatolégica do néctar de cupuacu em fungdo do tempo de

armazenagem.
Tempo Andlises
de ... Acidez Aminodcidos Vit. C  Polpa
armazenagem 5% PH g {mg %)  fmg %) (%) . Odor  Sabor
Um dia 12,64 3,40 (028 4,90 3,44 16,00 Bom Bom
Uma semana 12,40 3,40 027 4,90 3,44 16,00 Bom Bom
Um més 712,36 3,30 (0,26 4,81 3,44 16,00 Bom Bom
Dois meses 12,80 3,20 0,29 4,90 3,62 16,00 Bom  Bom
Trés meses 12,80 3,30 (0,29 4,88 3,44 16,00 Bom Bom
Quinze 12,88 325 027 4,04 249 16,00 Bom  Bom

meses

Vit. = vitamina

Doce de cupuagu em massa

O doce de cupuagu em massa foi processado obedecendo-se o fluxograma
de processamento do doce em pequenas unidades industriais (Fig. 2).

Recepgédo dos frutos
¥
Lavagem

v
Quebra e selecdo

¥

Despolpamento (polpa grossa)

- v

Adicdo de agucar
v
Concentragdo (cozimento)
¥

Determinacdo do “ponto™(°Brix 75 a 80)
¥

Acondicionamento{85°C)
¥

Estocagem
¥

Comercializagdo

FIG. 2. Fluxograma do processamento de doce de cupuagu em massa.
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Preparo das sementes de cupuacu para a obtencdo

de cupulate em po e em
tabletes ' ‘

A Fig. 3 mostra o fluxograma de processamento do cupulate em pé com as
perdas de cada etapa.

Sementes de cupuacu recém-despolpadas
Fermtentag:éo
Sec‘.‘agem o perda de 54,5 % )
Tor‘:l:a;‘éo { perda de 6,0 % )
'Des%ascamenro —— Casca (+ 27%)
Amfndoas frendimento de 299 a 321 kg + 30 % do peso original)

FPrensagem — Manteiga de cupuagu (135 kg)

l (Rendimento de 45 % em relagdo as améndoas)
Toira frendimento de 55 % em relagdo as améndoas)
Moagem

Po di cupuagu (£ 165 kg/
f+ 10*% de agticar)

Cupulate em pd { + 180 kg ou 60 % em relacdo améndoas)

FIG. 3. Fluxograma de obtencédo de cupulate em pé e as perdas e/ou rendimentos em
cada etapa.

Formulacdo do cupulate em tabletes

A Tabela 3 mostra formulagbes de cupulate em tabletes meio-amargo, com
feite e branco. '

TABELA 3. Composicdo centesimal dos ingredientes de cupulate em

tabletes
meio-amargo, com leite e branco.

Ingredientes Produto

Meio-amargo Com leite Branco
Améndoas de cupuacu (%) 45 30 --
Acgucar refinado (%) 43 44 40,9
Manteiga de cupuacu (%) 12 16 40,9
Leite em p6 instantdneo (%) : - 10 78,2
Total 100 100 100,0
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Rendimento por produto

Os rendimentos obtidos de uma tonelada de sementes frescas de cupuacu,
preferentemente despolpadas no mesmo dia, no processamento de cupulfate em tabletes
dos tipos meio-amargo, com leite e branco, bem como a produgdo de cupulate em po,
que é um produto conseqlente das etapas do processamento, foram os seguintes:
+ 300 kg de matéria-prima {améndoas torradas e descascadas); 348 kg/65 kg.
398 kg/90 kg e 320 kg/160 kg, rspectivamente para os tipos de produto/producdo de
po, correspondentes aos cupulates meio-amargo/pd, com leite/pé e branco/pé.

CONCLUSOES

e Pelos resultados obtidos na pesquisa verifica-se que o cupuacu apresenta
elementos nutritivos em niveis regulares e excelentes caracteristicas organolépticas,
além de bom rendimento da polpa (35 a 40 %);

e O cupuagu, em face dos elevados teores de vitaming C, pectina, acidez e
acucares redutores, apresenta-se como boa matéria-prima para a industrializacdo;

e O néctar de cupuacu apresenta Gtimos resultados tecnolégicos, 0 mesmo
ocorrendo com seus constituintes quimicos naturais e caracteristicas organolépticas. Os
constituintes nutritivos, como era esperado, sofreram um pequenc decréscimo
gradativo, no transcurso do tempo de estocagem, como o ocorrido com a vitamina C;

e O doce de cupuagu preparado com uma parte de fruta para 1,5 parte de
agucar, apresentou excelente qualidade;

» Pode-se aumentar a proporcdo polpa:agucar para 1:2, no preparo do doce
de cupuacu, sem que esse procedimento venha a comprometer a qualidade do produto;

e A geléia de cupuagu obtida na proporcdo de uma parte de calda de
cupuacu para 0,6 parte de agucar apresentou excelente qualidade;

e As sementes de cupuacu, apds fermentadas, secadas, torradas,
descascadas, prensadas e moidas, produzem um pé com caracteristicas de cor, odor e
sabor idénticas as do chocolate em po;

e As améndoas de cupuagu, apls as etapas de preparo, submetidas ao
processo e & formulacdo para cupulate, fornecem o produto em tabletes meio-amargo,

com leite e branco, organolepticamente semelhante aquele obtido a partir de améndoas
de cacau; e,

e {/ma tonelada de sementes frescas de cupuacgu fornece cerca de 160 kg
de cupulate em pé e 135 kg de manteiga de cupuagu; ou 348 kg de cupulate meio-
amargo e 65 kg em pd; ou 398 kg de cupulate com leite e 90 kg em pé ou, finalmente,
320 kg de cupulate branco e 160 kg em pd;
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