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PRODUTOS ALIMENTICIOS DE ORIGEM VEGETAL
ELABORADOS NA EMBRAPA-CPATU

Wilson Carvalho Barbosa', Célio Francisco Marques de Melo' e
Raimunda Fitima Ribeiro de Nazaré?

RESUMO - E feita uma descricdo do estado atual de desenvolvimento, no CPATU, de pes-
quisas objetivando a industrializago da pimenta-do-reino; de frutas tropicais, na forma de
néctares, geléias e compotas; de guarand e agai, na forma de desidratados (pos); e de sub-
produtos da agroindustria como o tucupi e a semente de cupuagu. Concluiu-se que os traba-
lhos de pesquisa em processamento de frutas nativas e introduzidas, de alguns outros produ-
tos e subprodutos agricolas de valor econémico desenvolvidos pelo CPATU, ndo esgotam o
assunto, que € vasto e complexo. Eles permitem, no entanto, inferir com seguranga e viabili-
dade da imediata industrializa¢io de algumas frutas regionais e de outros produtos agricolas
cuja tecnologia de processamento ja se acha suficientemente desenvolvida.

Termos para indexagdo: Industrializagdo de frutas tropicais, geléias e compotas, sucos e néc-
tares, industrializa¢do de pimenta-do-reino, agai ¢ tucupi e aproveitamento de subproduto.

PLANT FOOD PRODUCTS PROCESSED AT EMBRAPA-CPATU

ABSTRACT - The paper presents the current development status of researches at CPATU,
Center of Agricultural Research of the Humid Tropic, at Belém, in Brazil, towards industria-
lization of Black pepper; tropical fruits in the form of nectar, jelly and jam; guarana and agai
in the dehydrated form (powdered); and agroindustrial by products as tucupi and cupuagu
seeds. It is concluded that research work in the field of processing native fruits and for
other products and agricultural products of economic value is in the development phase
at CPATU. The subject is vast and complex. But it allows immediate and viable industriali-
zation of some regional fruits and other-agricuitural products whose processing technology
has been sufficiently developed.

Index terms: Tropical fruit processing, jellies and jams, nectars and juices, black pepper pro-
cessing, agai and tucupi, subproduct utilization.

INTRODUGAO

Uma das caracteristicas mais marcantes
da paisagem amazoénica € a riqueza de espé-
cies que contribuem para a formagao do re-
vestimento floristico dominante de mata de
grande porte. Entre as espécies, intmeras
apresentam valor econémico pela produgdo
de frutas altamente apreciadas ¢ consumidas

e que potencialmente oferecem condigdes de
transformar-se em matéria-prima para pro-
cessamento industrial objetivando a obten-
¢do de néctares, geléias, compotas, refrige-
rantes e outros derivados com destinagdo
principalmente para mercados extra-regionais
e/ou externos. )
O aproveitamento desse imenso poten-
cial de fruteiras nativas ao lado de outras in-
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troduzidas e que encontram na regido plenas
condigdes culturais, depende da solugao de
duas premissas fundamentais. A industria de
processamento de frutas envolve, sobretudo,
um problema de escala. Assim, a disponibili-
dade de quantidade de matéria-prima capaz
de alimentar essa industria plenamente e sem
sobressaltos, na época certa, é o primeiro re-
quisito que vai condicionar o éxito do em-
preendimento. A produgdo em larga escala
depende de incentivar-se o cultivo racional das
fruteiras que, por sua vez, pressupse O per-
feito conhecimento das melhores técnicas
culturais e a sele¢do ou criagdo das varieda-
des de elevado desempenho através de traba-
thos de pesquisa e experimentagdo agrondmi-
ca.

A segunda premissa € ndo menos impor-
tante diz respeito ao desenvolvimento de
uma tecnologia de processamento especifica,
em cada caso, a fim de estabelecer os indices
técnicos mais favordveis visando qualidade
no produto acabado e racionalidade nas di-
versas fases do fluxo produtivo que, em ulti-
ma andlise vai determinar o €xito econdmico
da industria.

O comportamento das frutas nativas da
amazonia, sob o aspecto de processamento
industrial, até hd pouco era praticamente
desconhecido. O Laboratério de Bioquimica
e Tecnologia do Centro de Pesquisa Agrope-
cudria do Trépico Umido — CPATU, por isso
mesmo, e tendo em vista as enormes possibi-
lidades de industrializacdo de frutas regio-
nais, vem desenvolvendo um programa de
pesquisa para definir as melhores e mais indi-
cadas condi¢Ges de processamento para a ob-
ten¢do, em escala industrial, de produtos ali-
menticios derivados das mesmas. Dentro do
mesmo programa de pesquisa sdo estudados,
ainda, alguns produtos agricolas de elevada
importancia socioeconémica como a pimen-
ta-do-reino e, também, a possibilidade do
aproveitamento de subprodutos como o tu-
cupi e sementes de cupuagu.

A presente monografia apresenta uma
resenha do estado atual de desenvolvimento
dessas pesquisas no CPATU.

PRODUTOS ELABORADOS A PARTIR
DE FRUTAS TROPICAIS

Néctares

Néctar de fruta € o produto no fermen-
tado, ndo gaseificado, destinado a consumo
direto, obtido pela dissolugdo em dgua potd-
vel de parte comestivel da fruta (polpa ou
suco), adicionado de dcido e agticares (Bra-
sil s.d.).

O CPATU elaborou dois tipos de nécta-
res, a saber: néctar simples (utilizando uma
unica fruta) e néctar misto (utilizando mistu-
ras de frutas). As frutas selecionadas para a
obten¢do de ambos os tipos de néctar foram
as seguintes: Abacaxi (Ananas comosus, L.
Merril.), Bacuri (Plantonia insignis, Mart.),
Cupuagu (Theobroma grandiflorum, Schum.),
Goiaba (Psidium guajava, L.). Graviola (Ano-
na muricata, 1.), Maracuja (FPassiflora edulis
Sims.), Muruci (Birsonima crassifolia HB.X.)
e Taperebd (Spondias lutea, L.).

Das frutas nativas da Regido Amazonica,
o cupuagu se destaca na preferéncia popular
¢ em conseqiiéncia o cultivo do cupuaguzei-
ro em nivel racional, no Estado do Par4, ja se
faz sentir. O muruci, o taperebd e o bacuri,
embora também muito apreciados, provém
exclusivamente do extrativismo.

As demais frutas selecionadas foram in-
troduzidas na regio e sdo bastante conheci-
das no mercado nacional.

A Tabela 1 mostra a composi¢do cente-
simal média das frutas estudadas e, a Tabe-
la 2, a andlise bromatoldgica das polpas.

O fluxograma (Fig. 1) permite observar
todas as fases do processamento, desde o re-
cebimento das frutas até a estocagem.

Virias formula¢Ges de néctares simples
foram testadas utilizando-se 15%, 18% e 25%
de suco ou polpa de frutas para um Brix fi-
nal igual a 14. Para todas as frutas o teor de
19% foi o que apresentou melhor sabor e
textura, excetuando-se o bacuri que revelou
melhores caracteristicas quando se usou 16%
de polpa. (Barbosa et al. 1978). A fim de se



TABELA 1. Composi¢gdo centesimal média das
frutas.

Frutas Polpa Casca Semente
(%) (%) (%)
Abacaxi 50 42 8 (talo central)
Bacuri 12 70 18
Cupuagu 40 42 18
Goiaba 71 11 18
Graviola 54 36 10
Maracuja 34 53 13
Muruci 64 11 25
Tapebera 39 15 46

rebaixar o pH e conseqiientemente, se obter
uma relagdo Brix/Acidez na faixa de 50 a 60,
houve a necessidade de se adicionar dcido ci-

trico ao néctar de graviola.
Os néctares mistos foram elaborados

com o objetivo de se conseguirem novos pro-
dutos com aromas e sabores diferentes dos
apresentados pelas frutas individualmente.
Dentre as virias formulagdes testadas, dez
foram selecionadas usando-se polpas de aba-
caxi, bacuri, cupuagu, goiaba, maracuja, mu-
ruci e taperebd. (Tabela 3). Todas as formu-
lagGes continham um total de 20% de polpas
de trés diferentes frutas e foram processadas
sem o uso de quaisquer aditivos quimicos,
como conservadores, & semelhan¢a do méto-
do utilizado para os néctares simples.

Todos os produtos obtidos foram emba-
lados em garrafas de 220 ml e latas de 250 ml.
Submetidos as analises bromatoldgica, senso-
rial e microbioldgica, apresentaram excelen-
tes caracteristicas de qualidade.

Geléias

Geléia é o produto obtido pela coc¢do
de frutas inteiras ou em pedagos, polpa ou
suco, com agucar e agua, e concentrado até
consisténcia gelatinosa, de tal maneira que
quando extraidas de seus recipientes sejam
capazes de se manter no estado semi-sélido.
Nio deve conter cristais de sacarose nem ser
pegajosa, devendo conservar o gosto € aroma
da fruta original (Jackix s.d.).

TABELA 2. Analise bromatolbgica das polpas.

Calcio

Fésforo

Acucares

Vitamina

Volateis

Aminoécidos

Acidez

Lipidios

Fibras

(Ca0)

(P,05)

redutores

totais

mg/100 g

pH

% Ac.
citrico

Brix

Frutas

%

%

mg/100 g

(105°C)

0,20
0,60
0,53
1,35
3,52
0,80
4,75
1,03

7,66
11,94

2,00

15,56
tragos
23,12

86,68
80,00
89,50

15,27
38,80
21,90
27,50

20,91

35

0.38

1.60

16,00
16,40
11,00
14,00
19,00
15,00

5,50

Abacaxi
Bacuri

1,05
0,46

0,040

9,09
11,20

11,19

3.3
36

3,7

2,15

Cupuacu

3,10
4,21

81,50 45,50

84,00
87,63

0,90
0,

Goiaba
Graviola

0,020

0,06

10,55

88,60

8,04
4,80
6,74

33,58

2,5
25,86

4,

Maracuja

Muruci

0,080

0,02
0,04

7,27

11,06

78,50
92,50

28

2,1

2,45
1,65

0,001

1,13

26,20

10,20

Taperebéa
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Analise efetuada no Laboratdrio de Bioquimica do CPATU.
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Recebimento das frutas

\
Selegdo e pesagem

Agua (5-7 ppm Clp) — 9 —»

v
Lavagem

Corte

Limpezao
Despolpamento

Acabamento

Sacoarose > Formulagdo —e Agua

Homogeneizagdo

Envase

- garrafas

- latas

Pasteurizag¢do

Resfriamento

Estocagem

Consumo

F1G. 1. Fluxograma para obtengdo das polpas e processamento dos néctares.



TABELA 3. Participagio percentual das frutas nas
formulagdes dos néctares mistos.

1. Abacaxi —12 6. Abacaxi — 9
Goiaba - b5 Goiaba — 5
Taperebd — 3 Taperebd — 6

2. Abacaxi —12 7. Abacaxi — 9
Goiaba ) Goiaba — §
Cupuagu — 3 Cupuagu — 6

3. Abacaxi —12 8. Abacaxi — 9
Goiaba — 5 Goiaba — 5
Bacuri - 3 Bacuri -6

4. Abacaxi — 12 9. Abacaxi — 9
Goiaba ) Goiaba — 5
Muruci - 3 Muruci - 6

5. Abacaxi —12 10. Abacaxi — 9
Goiaba — 5 Goiaba — 5
Maracuja — 3 Maracujad — 6

Foram obtidas geléias a partir de sucos
clarificados de abacaxi, e goiaba, segundo o
fluxograma contido na Fig. 2. Submetidas a
testes sensoriais apresentaram excelentes ca-
racteristicas de sabor, aroma, cor e textura,
até 90 dias de estocagem.

Compotas

Compotas sao produtos obtidos a partir
da cocgdo de frutas em calda a uma concen-
tragdo de 55% a 70% de sacarose. A fruta de-
ve conservar a sua forma sem amolecer e fi-
car impregnada com a calda sem se apresen-
tar enrugada ou murcha (Cruess 1973).

Por se tratar de um alimento de elevado
valor energético e vitaminico — apresentan-
do 164 calorias (Fundag¢do IBGE 1981]), e
8.900 mg de provitamina A por 100 g de
parte comestivel — foi estudada a possibili-
dade de se preservar a pupunha (Guilielma
speciosa Mart.), espécie bastante cultivada
nos Estados do Pard, Amazonas ¢ Maranhio,
podendo ser também encontrada no Peru ¢
Equador.

A composi¢do centesimal média da pu-
punha, apds o cozimento, apresenta 65% de
mesocarpo; 11% de semente; 13% de casca +
célice e 11% de perdas. Como se pode obser-
var a pupunha é uma fruta de excelente ren-
dimento e portanto com boas perspectivas
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de industrializagdo.

A andlise da Tabela 4 permite que se
constate ser a pupunha rica em calorias, e
provitamina A, além de apresentar razodvel
teor de proteina.

TABELA 4. Composigdo centesimal média do me-
socarpo da pupunha apos o cozimento.

Calorias 164,000/100 g
Umidade 65,700
Protefna 2,500
Lipidios 9,200
Glicidios 21,700
Fibra 8,900
Cinzas 0,900
Calcio (Ca) 0,028
Foésforo (P) 0,031
Ferro (Fe) 0,003
Retinol 1,500 ug

Fonte: Fundagdo |BGE (1981).

O processamento da pupunha em com-
pota foi realizado utilizando-se misturas de
frutos pouco e muito gordurosos, em calda a
659 Brix, segundo o fluxograma contido na
Fig. 3. O produto obtido, armazenado em
potes de vidro com tampa rosqueada, apre-
sentou excelente estado de conservagdo de-
corridos seis meses de teste em prateleira.

Refrigerantes

Na tentativa de oferecer novas altemati-
vas para a utilizagdo de frutas tropicais, foi
desenvolvida uma tecnologia para a obten¢do
de refrigerantes a partir de sucos clarificados
de abacaxi e maracuj, segundo o fluxogra-
ma contido na Fig. 4.

De um modo geral, o refrigerante é pre-
parado extraindo-se o suco de fruta que ¢ fil-
trado a vacuo com terra diatomdcea, em pa-
pel de filtro, com o objetivo de clarificagdo.
Em seguida, o xarope é preparado misturan-
do-se o suco clarificado com agucar, sal e aci-
do citrico. Ao xarope é adicionada dgua ga-
seificada e o produto é entdo envasado e pas-
teurizado.

Na embalagem foram utilizadas latas en-
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Tratamento
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FIG. 2. Fluxograma do processamento de geléias em tacho aberto.
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FIG. 4. Fluxograma para obten¢do dos refrigerantes de frutas tropicais.



vernizadas com epoxi-vinilico, com tampas
do tipo ““easy open”.

Os refrigerantes apresentaram 6tima
qualidade e ndo foi observado nenhum caso
de corrosdo nas latas.

Aroma

Foi estudada a extragdo do aroma de ba-
curi (Platonia insignis Mart.) e sua aplica¢do
como flavorizante em iogurte natural, em
substitui¢do a polpa pura ou diluida dessa
fruta. A extragdo do aroma foi realizada a
partir da polpa diluida 1: 3, tratada com pec-
tinol e celite. Ao iogurte natural, preparado
com leite de bufala, foram adicionados agu-
car e aroma em vérias dosagens, conforme
pode ser observado na Tabela 5.

TABELA 5. Formulacdes de iogurtes com aroma

de bacuri.
logurte Aroma de bacuri Sacarose
natural (me) (%) (%)
(mQ)
50 0,10 0.2 0 20
50 0,15 0,3 0 20
50 0,20 0,4 0 20
50 0,25 0.5 0 20
50 0.30 0.6 0 20

Fonte: Extragdo do aroma de bacuri e sua utiliza-
¢do como flavorizante em iogurte natural
(Nazaré & Melo 1981).

Segundo Nazaré & Mello (1981), os tes-
tes degustativos efetuados por 10 provado-
res, seis dias apds a adi¢do do aroma de bacu-
ri ao iogurte natural, mostraram que para to-
dos os tratamentos sem adi¢do de aglcar, o
iogurte se apresentou extremamente acido
dificultando desse modo a percep¢do do sa-
bor da fruta, conferido pelo aroma. A for-
mulagdo que apresentou melhores caracteris-
ticas organolépticas, indicada pelos provado-
res, foi o tratamento com 0,5% de aroma de
fruta e 20% de sacarose.

O bacuri apresenta um rendimento em
polpa de cerca de 12% e dessa polpa obtem-
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se 16% de aroma. Levando-se em considera-
¢do que o.iogurte de melhor qualidade, con-
tinha 0,5% de aroma, verifica-se que podem
ser preparados 16 iogurtes, de 50 g cada um,
com 4 m] de aroma, ou seja, o0 aroma extrai-
do de um s6 bacuri € suficiente para preparar
16 iogurtes, sabendo-se que em média, uma
fruta contém 25 g de polpa.

Guarana

Dentre as plantas que contém maior
teor de cafeina destaca-se o guarand, com
elevado percentual desse alcaldide em sua
composi¢do quimica. Como planta medi-
cinal, estd hoje provado que o guarand é uma
das mais preciosas manifestagdes da flora
amazonica. Faz parte das Farmacopéias do
Brasil, Europa, México e Estados Unidos,
(Brito 1930). A cafeina, também conhecida
por guaranina, é encontrada nas sementes de
guarand em teores que variam de 2,5 a 6,9%
(Cabral 1932 e Lyra 1953). Além da cafeina,
estao presentes no guarand dois outros alca-
l16ides em menores quantidades, que s3o a
theobromina e a theofilina, metilpurinas des-
tacadas por Maravalhas (1965).

Segundo Nazaré (1983) o guarana é lar-
gamente consumido em todo o pais, diaria-
mente, face aos efeitos estimulantes propor-
cionados pelos alcaldides e a a¢do benéfica
do tanino sobre o estomago.

Como o Unico guarand em pé disponivel
no mercado nacional era o proveniente do
bastdo de guarand ralado no osso da lingua
do piraruci — produto de baixa dissolu¢ao
em 4gua — foi desenvolvida, no CPATU, uma
tecnologia para a obten¢do do guaranid em
pd, totalmente soldvel.

O produto foi processado em aparelho
“spray dryer” e, segundo Nazaré (1983),
possui cor amarela atrativa, odor caracteristi-
co esabor “sui generis”, além de conter 2,18%
de cafeina. A dose didria recomendada pela
referida pesquisadora é de uma colher de ch4
dissolvida em meio copo d’4gua, com ou sem
agucar.
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O fluxograma de processamento para a
obten¢@o do guarand em pé solivel pode ser
observado na Fig. 5.

Obtengdo de acai desidratado

Nas milhares de ilhas existentes desde a
cidade de Santarém até a foz do Amazonas
sdo encontradas concentra¢bes macigas de
uma palmeira denominada de agaizeiro (Eu-
terpe oleracea Mart.).

O fruto do agaizeiro, conhecido como
acai, devidamente processado produz um
“vinho” ou suco que é largamente consumi-
do pela populagdo da regido. Em 1970, so-
mente na cidade de Belém existiam cerca de
570 maquinas para extrair o suco desse fruto
e o consumo didrio chegava a 50.000 litros
(Calzavara 1972). Estima-se que hoje o con-
sumo didrio seja de 90.000 litros.

Virios trabalhos de pesquisa foram reali-
zados sobre o valor alimentar do agaf e os re-
sultados podem ser observados nas publica-
¢oes de Chaves (1945), Mota (1946), Rodri-
gues (1947), Cramer (1954, 60), Costa
(1959), Calzavara (1972) e Cavalcante
(1974), entre outros. Contudo, com exce¢do
das pesquisas efetuadas por Guimardes & Me-
lo (1972), visando a conservagdo do suco
através de aditivos quimicos, calor, congela-
mento e liofilizagdo, nada mais se conhece
sobre o processamento tecnologico do referi-
do fruto.

Tanto o tratamento de conservagdo atra-
vés de aditivos quimicos, realizado utilizan-
do-se sorbato de potissio, éster dietilpirocar-
bonico e dcido sbérbico, como através de ca-
lor, forneceram resultados negativos, uma
vez que o produto final ndo sé apresentou al-
teragdes em suas caracteristicas organolépti-
cas, como também foi verificada a coagula-
¢30 de proteinas.

Concernente a conversagio a frio, (Gui-
mardes & Melo 1972), conseguiram um rela-
tivo sucesso considerando-se que o suco de
acai, apés o congelamento em salmoura a
-309C, permaneceu conservado durante trés

meses 3 temperatura de -4°C, sem que hou-
vesse sensiveis modificagdes de suas caracte-
risticas.

Utilizando-se um liofilizador pertencen-
te & equipe de pesquisadores do navio ocea-
nografico Alfa Helix, na época ancorado no
porto de Belém, os referidos pesquisadores
conseguiram obter um produto com carac-
teristicas razodveis e de facil reconstituicdo.

Com a finalidade de contornar o proble-
ma de entressafra e de conservagdo do suco
ou ‘“vinho” de agai, que é altamente pereci-
vel, o CPATU desenvolveu tecnologia para a
obten¢do do agai desidratado (pd) utilizan-
do, para isso, aparelho “spray dryer” em
condi¢des operacionais adequadas, modelo
A S 0340D Niro Atomizer Mobile Minor. O
acai em pd foi embalado em envasadora a
vacuo, compensado com inje¢do de nitrogé-
nio, em cartuchos plasticos aluminizados ti-
po “Togalum™. Os testes de prateleira foram
altamente positivos uma vez que, 115 dias
apo6s embalado, o produto apresentou-se em
perfeitas condi¢Bes para consumo (Melo et
al. 1984).

A Tabela 6 apresenta os resultados da
andlise quimica do agai em po, com elevado
teor de lipidios.

Tucupi

Dentre as formas de utilizagdo da man-
dioca na Amazdnia, avulta o tucupi, subpro-
duto oriundo da fabricagdo da farinha de
mesa, como condimento dos mais aprecia-
dos. Seu sabor especial agrada a todos os pa-
ladares, constituindo-se num complemento
alimentar fundamental para os principais
“pratos” da culindria paraense, ji incluidos
nas enciclopédias da cozinha universal: o pa-
to no tucupi e o tacaca.

O aproveitamento industrial do tucupi,
até o momento, ndo pdde ser realizado em
virtude de sua complexa constitui¢do. Apre-
sentando grandes quantidades de substancias
soliveis e em suspensdo toma-se muito difi-
cil a sua conserva¢do quer através da adi¢do
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¢

~Sol (at€ consisténcia quebradiga)
Secagem (opgdes) -Estufa ¢/ circulagdo 45°C/48h
~Estufa s/ circulagdo 45°C/12h

~Tacho a fogo direto (torragdo)

.

Casca w——Descascamento (manual)

(30%)
>0,75mm

Moagem -Granulometria
< 4,00mm

1,56 % cafeina no extrato

19 extrac¢do

0,95% cafeina no extrato

Extragdo 29 extragdo
39 extragdo = 0,60% cafefna no extrato

Centrifugacgdo

v
Adigado de

Malto Dextrina

Secagem (Ar de entrada = 180°C
(Spray Dryer) N\ Saida do produto = 85°C
Alimentagdo =4,51/h
Atomizador = 40 000 rpm
Pressdo do ar = 6 kg/cm2
Embalagem )
Consumo

FIG. 5. Fluxograma para obteng¢io de guarand em pé soltvel.
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TABELA 6. Andlise quimica do agal em pé.

Umnidade Cinzas Extrato Protefna  Fibra Célcio Fésforo Magnésio Extrato
% o etéteo bruta bruta Ca0 P,0s MgO nado nitrogenado
% % % % % % %
7.45 450 45,00 9,40 3,20 0,72 0,30 0,18 30,45

de agentes quimicos quer através de proces-
sos fisicos de desidratagdo.

Em virtude do exposto e com o objetivo
de se colocar no mercado regional um produ-
to economicamente processado, de grande
aceita¢do e durabilidade, o CPATU obteve o
tucupi concentrado e pasteurizado.

O tucupi foi concentrado em concentra-
dor a vicuo, de um estdgio, na propor¢do de
4,3:1, a temperatura de 659C e 20 polegadas
de pressio. Apds o envase em garrafas de
220 ml, foi pasteurizado a 87°C durante 30
minutos. Submetido ao teste de prateleira
durante seis meses, o produto manteve inal-
teradas suas propriedades organolépticas.

O processo de obtengdo do tucupi con-
centrado pode ser observado no fluxograma
da Fig. 6.

Cupulate

Pertencente ao género Theobroma, o
cupuagu (Theobroma grandiflorum Schum.),
possui as sementes com uma composi¢do
quimica muito préxima a das sementes de
cacau. Duque (1946), descrevendo.as plantas
de cultura pré-colombiana na Amazdnia bra-
sileira, faz men¢do ao uso das sementes do
cacau do peru (Theobroma bicolor H. e B.)
na Coldmbia, no preparo de “chocolate”. Se-
gundo Calzavara (1970), as sementes de
cupuagu podem ser utilizadas na obten¢o
de ‘“‘chocolate branco”, consideradas de oOti-
ma qualidade. Gomes (1975), descrevendo o
cupuagu, referiu-se aos 48% de gordura bran-
ca contida nas sementes da fruta, semelhante
a manteiga de cacau, concluindo o autor,
que as sementes prestam-se a fabricag¢do de
“chocolate”.

Na industrializagdo do cupuagu para
produ¢do de doces, compota, suco, sorvete,
etc.. sdo aproveitados apenas 40% correspon-
dente 4 polpa da fruta e os 60% restantes s3o
constituidos por 40% de casca e 20% de se-
mentes, ou seja, 33% do residuo industrial
dessa fruta s3o sementes com grande poten-
cial alimenticio.

O objetivo deste estudo foi o de se de-
senvolver um processo tecnoldgico para o
aproveitamento econdmico das sementes de
cupuagu, até o momento nio aproveitadas
pelas sorveterias e industrias de doces e com-
potas que utilizam essa fruta. O processo visa
a obtengdo de produtos em po, em pastas pa-
ra cobertura e, em barras, com propriedades
nutricionais e organolépticas semelhantes as
do chocolate provenientes das sementes de

cacau.
A Tabela 7 apresenta algumas caracteris-

ticas do comportamento fermentativo das se-
mentes de cupuagu e a Tabela 8 os parime-
tros utilizados na prensagem e os resultados
alcangados.

Pimenta-do-Reino

O Estado do Pari é o maior produtor de
pimenta-do-reino do pais. Em 1982 a produ-
¢30 nacional de pimenta-do-reino foi de
cerca de 43 mil toneladas e o Pari foi o res-
ponsdvel por 95% dessa produgio (Condu-
g 1983).

O consumo de pimenta no mercado in-
terno é muito pequeno (30 g per capita/ano)
se comparado com o mercado Europeu
(150 g per capita/ano).

Com a finalidade de encontrar alternati-
vas para o aumento do consumo intemo e
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FIG. 6. Fluxograma para o processamento do tucupi concentrado.
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TABELA 7. Observagio do comportamento fermentativo das sementes de cupuagu, com relagdo a quantida-
de utilizada, o tempo de fermentagdo, o pH inicial e final, o uso de CaCOj, tempyratura maxima
atingida, temperatura final e aspecto qualitativo do material.

Temperatura Aspecto
Sementes Tempo de pH Uso de atingida Final final do
Ensaio Quantidade fermentagdo Inicial Final (CaCO3) maxima oc material
(kg) (dias) % oc
1 3,60* 5 3,8 6,1 1,00 40 29 Ruim
2 0,76* 3 3,8 5,0 0,57 38 29 Estragado
3 0,78* 2 3,8 5,8 0,90 37 29 Estragado
4 9,00** 5 3,5 5,8 — 48 40 Muito bom
5 4,40** 5 3,5 5,7 - 49 43 Bom
6 3,00** 7 3,6 5,8 - 47,3 43 Bom

* Sementes colocadas em caixa de madeira medindo 20 x 24 x 18 cm; fermentacdo desenvolvida esponta-
neamente.
** Sementes colocadas em caixa de madeira medindo 35 x 35 x 20 cm; fermentagdo desenvolvida em estu-
fa com temperatura mantida a 40°C.

TABELA 8. Parimetros de prensagem e rendimento de extra¢do da gordura de améndoas de cupuagu fermen-
tadas, secas e torradas, utilizando-se prensa hidraulica.

Pressdo maxima Peso inicial  Peso final Peso da gordura Gordura Temperatura do material
usada de améndoas da torta extraida extrajda para extragao
tb/pol? (g) {a) {g) (%) °c
20.000 270 152 118 (tempo>)43,7 Ambiente — 26
20.000 180 105 75 41,7 70
15-17.000 270 157 113 41,9 70
15-17.000 220 130 S0 41,0 70
15-17.000 490 287 203 41,4 70
para o mercado exportador, através de pro- — Preparar molhos picantes a base de
dutos elaborados, o CPATU vem desenvol- pimenta verde.
vendo dois projetos de pesquisa cujos objeti-
VOs $30:
— Identificar pardmetros de secagem da CONCLUSOES
pimenta preta e branca;
— Testar processos de secagem; Do exposto pode-se concluir que, embo-
— Determinar os parametros apropria- ra os trabalhos de pesquisa no campo do pro-
dos a obten¢do da pimenta branca; cessamento de frutas nativas e introduzidas
— Extrair e caracterizar o 6leo e o oleo- e, ainda, de alguns outros produtos ¢ subpro-
resina da pimenta-do-reino preta; dutos agricolas de valor econémico desenvol-
— Elaborar temperados para peixe e vidos pelo CPATU nido esgotem o assunto,
carnes; que é vasto e complexo, eles permitem, no
— Preparar pimenta-do-reino verde em entanto, inferir com seguranga a viabilidade

conserva; da imediata industrializa¢do de algumas fru-



tas regionais e de outros produtos agricolas
cuja tecnologia de processamento ji se acha
suficientemente desenvolvida. Alids, gragas &
tecnologia desenvolvida pelo CPATU o gua-
rand em po solivel, ja estd sendo processado
industrialmente.
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