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REBUMO

A espécie botanica Theobroma grandiflorum Schum,
origindria da regi3io amazénica, vulgarmente conhecida como cupua-
21 ou cupu, desponta como de grande potencialidade para a indis-
tria de alimentos. De seu fruto é consumida a polpa sob varias
formas, sendo as.mais cocmuns : suco, sorvete, creme e geleéia. De
suas améndoas pode ser fabricado choceclate de excelente qualida-

de e a casca fornece ragio animal com boa percentagem protéica.

Para a execuggo do trabalho em pauta foram colhidos
frutos de pomar localizado no municipio do Rio Preto da Eva, Ama-
zonas, que apresentaram peso médio de 747 gramas.

Apds a quebra dos frutos, a polpa com carogo foi arma-
'®)

zenada a - 18 C por cerca de 4 meses. Entao foi processado o
5 PR B W AR AT - = acini¥e Voo " £ : Fee L

despolpamento mecanico e a polpa envasada em sacos do polietileno
com capacidade de 1 quilo, foi encaminhada a 3 umidades de frio a

saber :

o o
1- lote : 8 C
fo) v o
2=sdete i L ~-2C
o o
J=flote - =—1472-C

Estes 3 lotes sofreram analises periddicas quando foram
determinados os seguintes parametros fisico-quimicos e quimicos :
pH ; acidez ; glicidios redutores ; glicidios nao redutores ; vi-

tamina C e perda de peso.



Foram também executadas analises microbioldgicas nos 3

lotes, periodicamente, na procufa de detectar agueles microorga-
o) .
nismo aludidos na portaria n- 1 de 28/01/87 do Ministério da Saua-

de. i : . : ‘

Foi constatado que a polpa trabalhada apresentou popu-
3
lag3o inicial de bolores e leveduras de 9,5 x 10 colonias / g.

o o)
A polpa estocada a 8 C apresentou no 7- dia de estoca-
6
gem, populagdo de 1 x 10 qolanias / g de bolores e leveduras. No
o ;
21- dia de estocagem foi evidente a grande formagao de gases no

interior dos sacos plésticos.

o
A polpa estocada a - 2 C apresentou populagao de
2 o
3,5 x 10 colonias / g de bolores e leveduras no 14- dia de es -

tocagem, havendo flutuagdo bastante acentuada nas anilises =e-

Y

uintes. Assim aos 28 dias de estocagem apresentou 2,8 x lohcvlo—
g e aos 45 e 60 dias a populagao baixou respectivamente
para éO e 30 colfbnias / g. J& aos 75 dias esta populagdo situou-
se em 5,2 x 10 colonias / g, continuando a flutuagao da popula -
¢A0 nas anilises posteriores.

o
A polpa estocada a - 12 C apresentou decregscimno pro -
: 0
gressivo da populagzo de bolores e leveduras sendo que no 60- dia

de estocagem, foi constatada a existéncia de somente 10 colo-
o
nias / g. No 90- dia de estocagem foi verificada a auséncia de

quaisquer microorganismos pesquisados, situagdo que perdurou até
o P
ao 210- dia.



Dentre as 3 temperaturas a que a polpa foi exposta, a
o
que melhores resultados apresentou foi a de - 12 C tanto micro -
biologica quanto bromatologicamente, sendo a indicada para conser-

vagao da polpa ao longo de entre-safra.



ABSTRACT

The botanical species Theobroma grandiflorum Schum,
which originates from the Amazon region and is frequently known as
cupuécu or cupu, 1is emerging as a great potential in the food
indusiry. From its fruit, the pulp is consumed in various ways,
of which the mcst common are : Jjuice, ice cream, custard and
jelly. 1Its seeds can be used to produce an excellent quality of
chocolate and the shell is used for animal feed with a good

rercentage of protein.

In order to carry out the present study, fruits were
collected from an orchard situated in the municipality of Rio

Preto da Eva, Amazonas state, Brazil, and weighed an average of

After breakin the fruits open, the pulp and the seeds
5 ;
were stored at - 18 C for about four months. The mechanical

removal * of the pulp was then carried out and the pulp was placed

in plastic bags with a capacity of one kilo, which were then

placed in three different cold storages, as follows :

o

1st batch : (D
o

2nd batch : -2 C
o

3rd batch : - 12 C



Periodic analyses were carq}ed out on the three batches
form which the foolowing physico-chemical and physical parameters
were determined : pH, acidity, reducing sugars, non-reducing

sugars, vitamin C and weight loss.

Microbiological analyses were also periodically carried
out on the three batches with the aim of detecting the micro-
organisms refered to in the Decree No. 1 of 28/01/87. of the
vMinistry of Health.

The pulp showed the presence of mould and yeast at an
initial population of 9.5 x 103 colonies / gram.

o

On the seventh day of storage, theﬂpulp stored ate 8 C
had a mould and yeast population of 1 x 1ob colonies / gram and
on the 21st day of storage, a large formation of gas inside the
plastic bags was noticed.

s}

The gulp stored at 2 C had a mould and .yeast population
of 3.5 % 104 colonies / gram on the fourteenth day of storage,
whit a ;onsiderable variation in the subsequent analysis, such
that'on the 28tn day of storagge there were 2,8 x 103 colonies /
gram and on the 45th and 60th days the populations decreased to
60 and 30 colonies / gram, respectively. Whith 75 days of storage
this population was of 5,2 x 104 colonies / gram, thereby

continuing the population fluctuations of the previous analyses.




o) -
The pulp stored at - 12 C showed a progressive decrease

in the mould and yeast population and by the 60th day of storage
only 10 colonies / gram were noticed. On the 90th day of storage,
nome of the 'micro-organisms studied were detected and this

situation continped until the 210th day.

Amongst the three temperatures to which the pulp was

exposed, the one which gave the Dbest results, both
o)

microbiologically and bromatologically, was that of - 12 C,

which 1is the one recommended for storing the pulp between the

harvestsz.

(O]
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1 - INTRODUGZO : s !

A partir de recéntes aconteéimentos politicos-sociais e
econdmicos, o mundo desenvolvido volta suas atengdes para parte
da floresta tropical do continente americano com area maior que
3,5 milhoes de quilometros quadrados, e que até'passado bem pro -

ximo era praticamente inexplorada : a amazonia brasileira.

Considerando as iniciativas de maior porte adotadas para
proporcionar desenvolvimento desta regizo, mormente em areas in -

tegrantes pelos estados.do Amazonas e Para, s3o observados alguns

- Projeto Fordléndia e Belterra (PA), quando pelo inten-
sivo aporfe de capital estrangeiro, houve tentativa de producao
de latex, obtido de seringais de cultivo.

- Rodovia Transamazdnica; intentava o acesso a novas
areas virgens, visando a transferéﬁcia de.populaQSes de regides,
onde houvesse pressdes sociais, para ocupagdo de vazios, tornan -

do-os produtivos.

g7



- Rodovia Perimetpal - Norte; aéui a preocupagao oficial

‘se deslocé&a pafa 0 acesso a éreés de fronteira, e a criag3do de
micleos populacionais que garantissem o efetivo dominio nacional.
: - Proterra : Programa de Crédito Rural; subsidiado ,
aplicado no suicio da década de 70. Afora crédito del custeio,
exigia garantia real do mu;uério para que tivesse acesso a crédi-

to de investimento.

- Probor - Prcgrama de Incentivo & Produgdo de Latex.

Crédito altamente subsidiado criado no final da década de 70.

- Projeto Jari - Localizado n o rio Jari, Para, divisa

com o Amapd. Principal meta : produgdo de polpa de papel.

- Distrito Agropecudrio da Suframa , com Aarea de mais de
=T
600.C00 hectares (seu inicio situa-se préximo a Manaus - 50 km) ,
onie foram abertos cerca de 400 km de estradas, até 1980 e dis -

trivuidas terras para produgdo de latex e de produtos agro-pecud-

rios visando o abastecimento da capital do Amazonas.

Via de regra, estas ihiciativas, foram total ou em
grande parte - fadadas ao insucesso devido a uma série de fatores
nao considerados,-muitos dos quais estao relacionados com o pouco
écervo, de dadés,qisponivel sobfe as pecﬁliaridades da regido. A
insﬁficiéncia de conheéimento, principalmente nos campos éntropo-
légico e agro-pecudrio s3do de grande relevancia nos resultados

negativos.



E serdo pesquisas, ndo isoladas,mas quando analisadas
em conjunto, que dardo as necessarias respostas a indagagdes,
propiciando a descoberta das verdadeiras vocagdes regionais. Com
certeza muitas surpresas acontecerdo, quandb cultivos alienigenas
se adaptarem com grande produtividade, assim como também ,deveré
ocorrer o inversd : espécies autoctones da Amazonia levadas a ou-
tras. regides do pais, ou até mesmo ao estrangeiro, apresentarem

menor produtividade quando cultivadas onde téem origem.

0 passado confirma esta previsio. Como exemplo do
primeiro caso situa-se a cultura da juta que trazida da Asia teve
AN . -
otimo desempenho quando plantada nas ricas terras de varzeas ao
longo dos rios barrentos da bacia amazonica, e a criagdo de
bafalos, tdc bhem adaptada & ilha de Marajd, e hoje ja dissemina-

da, pelas margens de varios cursos d’agua.

Para o segundo caso, situa-se a heveicultura, sendo exemplo
que bem caracteriza a grande necessidade de alocagdo de recursos

para se pesquisar espécies que apresentam potencial.

@
‘-

Dentre estas espédies vegetais autoctones destaca-se o
cupuagu (Theobroma grandiflorum Schum) que goza de Otima aceita -
¢330 popular local. De seu fruto e consumida a polpa em véarias
formas sendo as mais comuns : suco, sorvete, creme € geléia. De
suas améndoas pode ser fabricado chocolate de excelente qualida -
de, e do epicarpo. ser produzida ragdo animal com boa percentagem

protéica.



Deve-se ressaltar no entanto, que o cupuagu apresenta
produtividade pequena quando comparado com outras culturas pre -

sentes na regiao.

H& noticia de que pomar de 1 hectare com 400 plantés =
que rczebe tratos culturais medianos, produz em torno de 1 tone -
lada de polpa , ano, o0 que convertido em moeda fica muito aquém

do obtido em mesma area ocupada com laranja, por exemplo.

As pesquisas, objetivando a melhoria desta " performan -

ce " e maiores conhecimentos agrondémicos e tecnoldgicos de ali -
mentos, comegam a ser deslanchadas; assim € temeroso, no momen -
to, o incentivo para formacdo de pomares de tamanho expressivo ou

outra atividade de porte que envolva esta cultura, pois isto po -

derd redundar em frustragdo e desestimulo.

Tendo como embasamento as razdes acima enumeradas, a pol-
pa desta fruta foi escolhida como objeto do presente trabalho,
que visa acrescentar conhecimento a sua conservagdo a frio. A
polpa serd armazenada em 3(trés) niveis de temperatura, isenta de
conservantes, e sem receber tratamento térmico, isto feito com
visfas a minimizar as dificuldades para adogio das recomendagdes

pelo piblico interessado, que habitualmente manipula o produto.



2 - REVISXO BIBLIOGRAFICA

0 levantameﬁto bibliografico evidenciou que existem pou-
cos trabalhos publicados sobre cupuagu na drea de tecnologia de
alimentos. Por outro iado encontrémos varias publicacaes a nivel
de divulgagdo, que apds analisadas n3o foram citadas, por falta

de correlagdo com nossa proposigao.

2.1 - CARACTERISTICAS BOTANICAS
0 cupuaguzeiro & uma fruteira encontrada na mata amazd -
nica onde se desenvolve espontaneamente, tendo a seguinte classi-

ficagdo botanica:

Classe : Dicotileddnea
Ordem : Malvales
Familia : Sterculiaceae

Género : Theobroma

O nome cientifico completo do cupuaguzeiro é Theobroma

.zrandifloﬁhm (Willd. ex Spreng) K. Schum. Purseglové (1974)b.

Varias outras espécies do género Theobroma s3o também

autdoctones desta regido, dentre as quais se destacam: T. gbovatum,

I. bicolor, I. subincanum.



No entanto, a espécie grandiflorum é a que desperta
grande interesse em fungdo do agraddvel aroma e sabor que tem a
polpa de seu fruto, e segundo CHAAR (1980) & a mais espontanea em

]

nossas matas.

A planta pode crescer de 6 a 10 metros quando cultivada
em seu estado natural; CALZAVARA et al (1984) informa que atinge
de 15 a 20 metros, principalmente as arvores localizadas em cas-

tanhais nativos.

Seu tronco se divide em 3 ramos, cada ramo em 3 partes e
assim sucessivamente, sendo portanto tricotomica, caracteristica

também peculiar do cacau.

CAVALCANTE (1988)-descreve a espécie como tendo folhas
de 25 a 35 cm de comprimento por 6 a 10 cm de largura, curtamente
pecioladas, coriiceas, 6blongas ou oblongo-obovadas e apice abrup-
to-acuminado. As nervuras laterais somam 9 a 10 pares sendo que
as da base formam angulo de 300 com a nervura central, e as res-
tantes éngulo'de 450 :

De acordo com ADDISON & TAVARES (1951) as folhas novas
.sdo abundantemente recobertas de pelos vermelho-escuro que se

desprendem & medida que aquelas atingem seu desenvolvimento com -

pleto.

Suas flores s3o as maiores do genero, axilares ou extra-

axilares encontradas em inflorescéncias com 1 a 5 .



0 calice tem 5 pétalas com hase em forma de cégula com
expansao laminar sub-trapezoidal ou sub-orbicular, de éor roxo -
escura; esta expans3o liga-se & cégula por uma porg3o estreitada
em forma de.calha. Os estamindédios sdo em nimero de 5, petaldides
de forma triangular, linguiformeé de cor roxo-escura. Os estames
apresentam-se com filetes robustos, sio trigéminios e sustentam 6.
anteras localizadas no interior da cdgula. 0 ovario é obovado com
5 léculos multiovulados; 0 fruto é uma baga drupicea elipsdide ou
oblonga tendo as extremidades obtusas ou arredondadas.CALZAVARA

(1970).

BARBOSA et al (1978) descreve o fruto como uma baga
grande de forma eliptica com diémetfo e comprimento entre 10 a 20
cm, e peso variando respectivamente de 500 a 2.500 gramas, gque
contém sementes achatadas e quase circulares com média de 2,6 cm
de comprimento por 2,3 cm de largura e 0,9 cm de espessura. As
seméhtes 530 encontradas em nimero de 45 a 50 por fruto, repre -
sentando 16 % dé seu peso; se agrupam em torno de um talo central
due inicia no pediinculo e termina no adpice sendo longitudinalmen-
te dispdsto em relagdo ao comprimento da fruta. Seu epicarpo, que
é a parte externa da casca, e lenhoso e duro, e recoberto de pe -
los de cor ferrugem que se desprendem quando manuseado, deixando

- aparecer uma camada clorofilada, quando raspado. O mesocarpo, ~ a

2a. camada da casca, e branco-amarelado e possui de 4 a 5 mm de

espessura. Estas 2 camadas representah 42 % do fruto. O endocar

M

po, que envolve as sementes, e é a parte comestivel (polpa)

branco ou amarelado com sabor e odor caracteristico e agradavel ;

¢ > e,



representa 42 % do fruto.
2.2 - ASPECTOS AGRONOMICOS

A enorme heterogeneidade génética desta-espécie impde
aos interessados em seu cultivo redobradé precaugao desde o ini -
cio dos trabalhos para produgdo das mudas até o plantio e condu =
¢3o0 do pomar. S3o encontradas plantas de alta e baixa produtivi -
dade e com muita ou pouca incidéncia de doencas, assim como ta -.

manho e formato de frutos diferentes.

2.2.1 - FORMAGEO DE MUDAS

Para a formagio das mudas, as sementes devem ser prove -
nientes de arvores produtivas, isentas de doengas visiveis, de
porte- baixo e frutos grandes. Devem ser escolhidos os maiores e
mais bem formados frutos de uma mesma planta. Quando for extraida
a polpa da semehte, esta deverd estar bem limpa e s3o seleciona -
das as maiores que secam a sombra em cima de jornais. Salienta-se
que enm temperaturas baixas como congeladof ou geladeira  perdem
rapidamente sua viabilidade. Assim, os frutos de que elas forem
originadas deverzo permanecer em’temperatura ambiente ate sua

-utilizac&o. Apds a secagem (3 dias) as sementes.séo'levadas ao
viveiro onde se encontram sacos plasticos pretos cheios com mis. -
tura de terra, areia, adubo organico e quimico em proporgoes
apropriadas. Ent3o s3o semeadas e cultivadas durante 1 ano. Para

que haja adaptagdo das plantas novas ao sol, a cobertura do vi -



veiro, que no inicio deve ter capacidade de sombreamento em torno

.

de 70 % , v§i sendo paulatinamente retirada, até que no final de
1 ano, as plantas estejam plenamente adaptadas'ao sol podendo ser
levadas ao campo para o plantic definitivo. Este procedimento pa-
r&  adaptagao das midas foi realiéado na EMBRAPA-UEPAE, estaqao.
experimental que dista 28 km na rodovia AM-010 da cidade de Ma -

naus, com resultados visuais bastante promissores.

Tendo como objetivo a reprodugao integral de plantas com
boas caracteristica e a uniformidade do plantel, estao sendo

executadas enxertias na EMBRAPA e INPA.

2.2.2 - FORMAGXO DO POMAR E PRODUTIVIDADE

No campo as mudas podem ser plantadas em varios espaca -
mentos, inexistindo até o momento dados de competigao que apontem
0 mais adequado. No entanto, a arquitetura da arvore adulta com 8
anocs, desenvolvida a pleno sol, sugere que a distancia entre mu -
das deve se situar em torno de 6 metros, proporcionando um estan—
de de 278 plantas por hectare. A primeira safra deve ocorrer no

0
4 - ano apds a germinagao da semente. E porém, inexpressiva. A

estabilizagdo da produgdo acontece depois da sexta safra, isto é ,

10 anos decorridos da germinagdo.



CALZAVARA et al (1984) estima que a produtividade, para
um estande de 179 plantas (espagamento de 7,5 m x 7,5 ﬁ), chega a
2.148 kg de frutos/ha correspondente a 644,4 kg de polpa e 451,08
kg de sementes frescas por hectare. Assim, segundo o autor, o fruto
é constituido percentualmente de: polpa - 30 % ; carogo - 21 % .
Cpﬁélui—se entdo que a casca e o bagago (talo central e outras fi -
bras) representam 49 % do fruto. Este mesmo autor apresenta os
Quadros I e II sobre despolpamento manual e mecanizado que evi -
denciam a grande heterogeneidade dos frutos e a necessidade de
aperfeigoamento de equipamento para obtengdo da polpa beneficia-

da.

BARBOSA et al (1978) em trabalhe realizado no antigo
IPEAM atualmente CPATU - Centro Nacional de Pesquisas do Tropico
Umido - EMEBRAPA - Belém-PA, extraiu dados das caracteristicas da
fruta "in natura” que apresentou o seguinte rendimento : polpa -

) of - ~ - ey ) y -
4G % ; casca - 42 % ; semente - 18 % .

‘No Quadro III, s3o apresentadas as medidas fisicas e
rendimento do fruto do cupuagu de acordo com este autor, e ainda

CHAAR (1980) e OLIVEIRA (1981).
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2.2.3 - POLINIZACEO E FENOLOGIA

FALCERO & LLERAS (1983) afirmam que nzo existe autopoli -
nizagao novcupuacuzeiro, fato constatado em experimento.qué rea -
lizaramn quando aé flores foram protegidas por sacos a fim de im -
pedir a polinizagdo por insetos. Nenhuma flor deu origem a fruto
evidenciando auséncialde fecundagio. Neste mesmo trabalho levado
a efeito a 12 km de Manaus, os autores estudaram a polinizacaé
feita por insetos num grupo de 10 arvores. A floragdo ocorreu en-
tre 2 de’abril e 5 de setembro com duragio de 156 dias, sendo
porém dissincronica entre as plantas estudadas. Afirmam os autores

que de maneira geral a época de floragiao corresponde aos meses

w

ecos do ano, com duracao muito variavel para diferentes érvcres.
Quanto ao pebiodo de frutificacgiao observaram que existiu grande
heterogeneidade entre as arvores, sendo de 152 dias para as mais
precoces e de 243 dias para as mais tardias. Este periodo se es -
tendeu de 2 de dezembro a 9 de abril (147 diés). A observagao dos
dados fenoldgicos deste estudo, induz a percepg%b de que foram
decorridos cerca de 7 meses da florag3o a safra considerando-se a

média de tempo de ambas.

Confbrme CALZAVARA et al (1984), da fechndacao das
flores ao amadurecimento dos frutos sdo passados de 4 a 4,5 meses
tendo inicio a safra. Na figura 1, que abrange 3 anos de safra, a
floragdo é maxima entre outubro e janeiro e a frutificagdo tem

seu pico nos meses de fevereiro a abril.

L



A diferenga entre os 2 autores quanto a tempo de duragao

entre floragdo e safra pode ser possivelmente creditado a dife -

rencas climdticas e/ou edaficas.

Apds a queda, os frutos devem ser colhidos no maximo.
passados L dias, pois como coincide com época chuvosa, a prolife-
racao de fungos, na parte do fruto que fica em contato com o so -

lo, é muito intensa e podera comprometer sua qualidade.

SILVA (1976) em seu estudo sobre insetos que visitam o
cupuaguzeiro, tece alguns comentarios sobre polinizagio citando 2

espécies de abelhas: a Ptilotrigona lurida gue por seus movi-

mentos parece exercer efetivamente a fungao de polinizadora, & a

Tetragona clavires que perfura a parte concava da petala onde

A ende 22, 1marAardac aa antAarac
estal0 guardacas as anuveras.

2.2.4 - PRAGAS E DOENCAS

Assim como o0 cacau, o0 cupuagu é atacado pelo fungo
Crinipellis operniciosa wvulgarmente conhecido como "vassoura de
- bruxa" em.razdo da caracteristica que apresentam as zonas lesa -
das. Este fungo causa superbrotamento de ramos, sendo recomendada
a remogdo das partes afetadas e sua queima. Entretanto, observamos
em pomar proximo a Manaus que também as inflorescéncias sao lesa-

das possivelmente pelo mesmo fungo por apresentarem  alteragoes

12



semelhantes' as dos ramos. VENTURIERI (1985), alem da " vassoura

, faz meng3o a outras 2 doengas constatadas na cultura:

" antracnose " (Colletotricum gloeosporioides) que provoca

de bruxa

<nrugamento das folhas diminuindo a area fotossintética, e a
" queima do f£is " causado por Pellicularia koleroga. Para os 2

ﬁltimos microorganismos o autor recomenda pulverizagdes quin =
zenais com fungicida & base de cobre. O mesmo autor se reporta a
ataque de pragas resultando seus efeitos rerniciosos quando a
planta esti em fase jovem, ainda no viveiro. Logo apdos a germi-

nagiao das sementes, insetos cortadores como gafanhoto (Grillus sp)

(7
m
g i)
C‘ .
('4
o
)]
y=4
(>
ct
ct
b}

sp) costumam causar danos. Para controla-los

recomenda aplicazfo de heptacloro a 2 %e (dois por mil) em in-
tervalos de 15 dias. Menciona tamb2m a presenga de roedores no
viveiro. Na fase adulta, no entanto, n3o é registrado atague de
pragas com incidenicia tal que cause danos aprecidveis. S3o encon-

trados :
= Pulgdes (Aphis sp) para os quais recomenda aplicagao

de malation - 50 E 2,0 % juntamente com espalhante adesivo.

- Vaquinhas, constituidas de varios coledpteros da fami-
lia Clyzomelidae, que podem ser combatidos pelo uso de Carbaril

na dosagem de 15 a 17 quilogramas/ha.
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- Bfoca do Tronco; provavelmente um coledptero da
familia Qégambxgidag que abre galerias no qute do cupuaguzeiro.
No decorrer de'seu desenvolvimento a broca come a caéca da érvoré
ao ponto de roleti-la causando sué morte. Pgra esta'praga ére -
comendado aplicagdo de injegdo de Aldrin na entrada da galeria

formada pelo inseto.

2.2.5 - ESTUDOS GENETICOS

Foram realizados estudos genéticos, por ADDISON & TAVARES
(1951) no IPEAN em Belém-PA, de varios cruzamentos entre espécies
do geénero Theobrama. Dentre estes cruzamentos destacamos 3 que

reputamos de maior importanci

Y

para o assunto em pauta :

]

a) I. grandiflorum x I. obovatum
b) T. grandiflorum =x T. subicanum

c) T. grandiflorum x T. cacao

Os hibridos produzidos evidenciaram respectivamente as

. seguintes caracteristicas:

14



aj Seu florescimento aconteceu aos 18 meses. Os frutos
tém em média 12 sementes e tamanho aprqximado ao produzido pela
espécie T, obovatum, sendo que a coloragdo superficial e semelhan-
te ao T. grandiflorum. A poléa é menos acida que a do T.
grandiflorum e t3o adocicada quanto a do T. obovatum. Como o
I. grandiflorum o fruto deste hibrido quando maduro, desprende -

se naturalmente do pedinculo.

b) Apresentou acentuado desenvolvimento quando comparado

com T. grandiflorum, indicando que ha vigor hibrido. O autor usou

T. grandiflorum como planta mde.

c) Os frutos, produzidos por T. cacau. que foi utiliiado
como planta m3e, apresentaram poucas sementes. Poucas também fo -
ram as plantas origindrias destas sementes, que se desenvolveram
até atingir uns 15 cm. Quando as sementes germinaram, os cotilé -

dones sairam do solo, mas na maioria das vézes n3o se abriram.

CALZAVARA et al (1984) salienta que o hibrido do cruza-

mento T. grandiflorum x I. obovatum mostrou aparente resis-

téncia & "vassoura de bruxa" , o que indica ser promissora sua
utilizagdo em futuros trabalhos genéticos, visando a obtengdo de

plantas resistentes a este fungo, e de boa produtividade em polpa.

15



2.3 - DISTRIBUIGKO GEOGRAFICA DA ESPECIE

LOFGREN (1917) se reporta as Sterculiaceas como sendo
uma familia tropical, existindo poucas espécies fora dos tropi -

cos. U g&~ero Theobroma é exclusivamente americano.

Segundo BENZA (1980) o centro de origem do cupuaguzeiro
estd nas zonas baixas da América Tropical abrangendo o Sul do Mé-

Xico, América Central, Antilhas e América do Sul.

Informa CALZAVARA et al (1984) que o cupuaguzeiro

(Theobroma grandiflorum Schum) é encontrado espontaneamente nas

terras firmes e varzeas altas na parte sul e leste do Para,

abrangendo as Areas de Médio Tapajdés, rios Xingu e Guama,

Ui

alcancando o Nordeste do Maranhdo, principalmente nos rio

Turiagu e Pindaré.

CAVALCANTE (1988)-relata que tambkém foi encontrado, pro-
vavelmente em estado nativo no alto rio Itacaiunas, em Marabi 2
nas areas de mata baixa, onde seu porte atinge mais de 20 metros

de altura e em Altamira e Itaituba, todos estes municipios perten-

centes ao Para.

Observagdes coletadas por DINIZ et al (1984) evidenciam
os seguintes dados climaticos verificadbs em areas onde o cupua -

guzeiro ocorre naturalmente e se encontra cultivado:



.

o

- Faixa de temperatura média anual - 21,6 a~ 205 6
- Faixa de umidade relativa média anual - Ft-a 88: %
- Faixz de altura pluviométrica anual - 1900 a 3100 mm

NASCIMENTO (1986) citando PECHNIK e outros, e  SILVA
(1976) dao conta de que a espécie tem como habitat natural a flo-
resta de terra firme da margem direita do rio Amazonas, e também,
& encontrada &s margens dos rios Tapajdés, Xingu, Tocantins e hoje
disseminada por todo o Estado do Amazonas, sendo também encontra-

da no Acre, Pari e Maranh3o.

Quanto A distribuigdo, geografica de areas cultivadas no
Brasil, observa-se que nos ultimos anos foi verificada expressiva
disseminagio da espécie abrangendo, além dos estados da Amazdnia ,
a Baﬁia e Rio de Janeiro, " onde sao também encontrados individu-

os " VENTURIERI et al (1985).

Os mais recentes dados fornecidos pela EMATER - AM atra-
vés de seu Gerente de Culturas Alimentares, Eng. Valter Campos,
mostram a existéncia de uma drea plantada no Estado dc Amazonas
de 255,8 hectares para um piblico assistido tecnicamente de 368
produtores, dando portanto a media de 0,69 ha/produtor, conforme
0 Quadro IV - Plantios de Cupuagu - Dez/88 - Produtores Assisti -

dos pela EMATER.
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Iniciati#a muito Aimportante para o desenvolvimento da
cultura na regiido, foi a criagdo em Manaus do " Clube do Cupu " ,
acontecida recentemente neste ano de 1989 VENTURIERI(1989). Este
clube congrega pessoads envolvidas difeta ou indiretaménte com a
especie em pauta, visando a troca de experiencias e a organizagao

G grupo, que unido possa melhor levantar problemas comuns. A

idéia de sua cris<3o partiu de pesquiéadores do INPA - Instituto
Nacional de Pesquisas da Amazonia, que pretendem fazé-lo crescer
como iniciativa dos préprios interessados desvinculando-o de
orgao oficial, propiciando assim a criagdo de uma mentalidade in-

dependente entre os associados.

-0 Quadro V - Clube do Cupu - Cadastro dos Associados

entilmente cedido pelo Diretor Tecnico do Clube, Eng. Georgini

Venturieri, mostra o crescente interesse que existe para o culti-
vo desta especie, na regiao de Manaus. Pela diversidade de ecpa -

gamento entre plantas, adotado peles produtores fica clara a im-
portancia de wum dos objetivos do Clube que & a troca de experien-

cias.

Muito ‘embora nio existam dados oficiais sobre a &rea to-

" tal ocupada com a cultura no Amazonas, estima-se que deva estar
ao redor de 700 hectares. Existem plantioscontifiuos de 30 ou mais
hectares dos quais se destaca o do grupo empresarial PAVICOM 5
proprietario da Fazenda S3ao Judas Tadeu, localizada na rodovia

Manaus - Manacapuru.
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2.4 - ASPECTOS TECNOLOGICOS DO FRUTO: SUA COMPOSICAO QUIMICA E
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

2.4.1 - A POLPA E SEU NECTAR i

Com dados extraidos de publicagao lancada'pelo IBGE em
1981 (2a. ed) intitulada Estudo Nacional da Despesa Familiar, Ta-
belas de Composiééo de Alimentos, foi possivel a elaboracao dos 2

quadros a seguir:

Quadro VI - Composigdao de Alimentos por 100 gramas da

parte comestivel: Calorias, Nutrimentos e Minerais.

Quadro VII - Composigao de Alimentos por 100 gramas da

parte comestivel: Vitaminas e Porcentagem de Residuo.

Nestes 2 quadros, o cupuagu estid entre 20 outras espé -
cies de frutas comumente consumidas na regido Amazonica, e que se
encontram com muita frequéncia, tanto em fundo de quintais ,

quanto em propriedades rurais, alguns tipicos e outros adaptados

a regido.

No Quadro VIII s3o confrontados dados sobre as caracte -
risticas fisico—quiﬁicas e composigao quimica da polpa de cupuaéu
extraido de varios autores e sua coméosic&o, com a polpa do fruto
de cacau. A diversidade de dados entre autores sugere mais uma

. vez que o cupuagu detém grande heterogenia genetica, somado ao
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fato de que tratos culturais, clima e solo também s3o fatores que

podem alterar a composigao dentro de uma mesma espécie.

A polpa de cacau tem aspecto semelhante i polpa do cu -
puagu, porem Jde sabor e odor bastante diferentes. E s3o estas 2
. caracteristicas que se destacam na espécie grandiflorum, tornan -

do-a muito apreciada pelos consumidores.

CHAAR (1980) menciona que COSTA et al analisaram a polpa
de cupuagu e encontraram um teor de aAcido ascérbico de 26,54 mg /
100 g (porém ndo faz referéncia a este autor em sua Bibliografia

Consultada).

BARBOSA (1978) analisando a polpa encontrou os resulta -
dos transcritos no Quadro VIII. Este trabalho foi realizado con -
comitantemente com outro que visava. extrair dados éobre conserva-
Gao de néctar obtido da pelpa. Trabalhando com material cedido
pela firma Gelar S/A - Indistrias Alimenticias, o autor adicio -
nou agua e agﬁcar sem especificar as quantidades, esterilizando o
néctar a 90 C durante 30 segundos. Seu grau Brix tedrico era
igual a 14. Foram evitados os agentes acidulantes uma vez que o
pH situava-se na faixa de 3,25 a 3,4. O autor deixa transpare-
cer que apds a esterilizagdo, o néctar foi envasado em latas de
: 250 ml com revestimento interno em verniz, e estocado & tempera -

o o :
tura de 26 C a 28 C , para as andlises bromatoldgicas perid =
dicas. Estas analises foram executadas nos periodos conforme des-
critd no Quadro IX, e visaram conhecer o estado de. conservagao e

o comportamento organoléptico, bem como a preservécio de alguns

constituintes nutritivos do néctar. - —

»
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CAMPOS et al (1951) analisando a polpa do cupuagu, con -
cluiram que tem percentagem muito baixa em lipideos e proteinas :

conforme dados -contidos no Quadro.VIII.

PHILOCREON (1962) estudando os percentuais de extrato

etéreo, nitrogenio e cinzas da polpa, conclui que " sob o ponto

de vista plastico e energético este componente do fruto do cupua-

4 . . . . . .
gu e desinteressante como alimento, pois possui muito baixos teo-

.

res de proteinas e lipidios g

CHAAR (1820) pesquisou a viscosidade da polpa obtendo o
®
seguinte resultado: 6750,00 CPS a 21 C , 100 prm , usando

> e

haste ntmerc 6. Este numero levou-o a afirmar que a polpa e

T

tipicamente wn fluido n3do-newtoniano. Pelo-elevado teor de pecti-
na, somado ao baixc pH (3,6) chega a conclusao que haveria faci-

lidade no aproveitamento da polpa para produgao de geléias e

Separando cos acidos organicos da polpa através de croma-
o 5 5 ’ - » PN . 7/
tografia em camada delgada, concluil que o acido citrico € o que

existe em maior quantidade.

Usando aditivos quimicos para conservagao do néctar =
conclui que o benzoato de sddio. associado ao sorbato de potassio,
sdo eficientes quando nas proporgoes de 750 e 250 ppm respectiva-

mente.
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Ainda = segundo o mesmo autor a pasteurizacéd do néctar

= A
com aquecimento a 75 C durante 15 minutos; foi a que apresentou
melhores resultados, ' eliminando os microorganismos presentes. O
négﬁgr assim pasteurizado teve a melhor aceitagao nés testes sen-

soriais. Ressaiwa-se que estes resultados foram obtidos 20 dias

apds a preparagdo dos néctares.

OLIVEIRA (1981) preparou 3 formulagoés de néctar do cu -
puagu mantendo as proporgdes entre polpa, dgua e aglicar, e varian-
do a quantidade de acido citrico conforme Quadro X. As formula -

o
¢0es foram homogeneizadas e aquecidas em vapor a 70 C durante 3
minutos, em latas de 350 ml , que apds fechadas por recravadeira,

o
receberam tratamento térmico de 100 C por 15 minutos em auto-
i o .
clave. Foram ent3o resfriadas, e armazenadas a 25 C para as
andlises fisico-quimicas que se estenderam por 5 meses. Observou
que até o fim deste periodo todas 3 formulagdes ( F , F e F )
1 2 3
apresentaram boa estabilidade. Necessario notar que a autora nao
alude & formulag3do sem acidificagdo artificial para posterior
comparagio com as 3 que tiveram acréscimo em seu nivel de aci -
dez.
A autora procede, no mesmo trabalho & conservagdao da
o

polpa que apds descongelamento foi pré-aquecida a 70 C e dividi-

da em 3 partes; cada uma recebendo os seguintes tratamentos:

2%



A - Alta Tempepatura>

A polpa foi envasada em latas de 350 ml, que foram
o g
fechadas, pasteurizadas a 100 C:/ 15 minutos e resfriadas para
o ,
serem armazenadas a 28 C.

B - Baixa Temperatura

A  polpa foi envasada em latas de 350 ml, que foram
® ’ )
fechadas, resfriadas a 28 C e posteriormente armazenadas a 18 C.

C - Aditivos Quimicos

Foi adicionado & polpa 800 ppm de benzoato de sddio
e 200 ppm de metabissulfito de sddio, apds o que houve seu enva -
®

samento em latas de 350 ml que foram fechadas e resfriadas a 35 C

®
para posterior armazenagem a 28 C.

Estes tras tratamentos sofreram anzjlises perigdicas, du-
rante 5 meses, constituidas de pH, brix, acidez total (%), aguca-
res redutores (%), agucares ndo redutores (%) e vitamina C (mg /
100 g). Embasada em painel de provadores, conclui a autora que o
processo Qais adequado de conservagao da polpa mostrou ser o ca -

lor (tratamento A) em virtude de maior aceitabilidade do produto

final.
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ALVES (1979) estudou alguns componentes volateis do cu -
puagu, de amostra de polpa enlatada e pasteﬁrizada por 15 minutos
a 850 o reéebida da EMBRAPA CPATU - Belém/PA. A polpa foi di -
luida em agua (1:2) e submetida a'um destilador extrator, confor-
me mostra a figura 2 , onde sofreu aquecimento a 130o C‘. Os.vo-
lateis foram recolhidos para posterior anilise, usando o autor a
combinagdo de cromatografia gas liquido com espectrometria de
massa. Foram identificados 12 componentes, dos quais salienta a
importancia de 5 que s3o responsaveis pelo aroma de polpa: buti -
rato de etila, acetato'de etila, acetato de butila, isobutirato
de butila e butirato de butila. Todos estes componentes s3o éste-
res sendo que o primeiro apresentou maior quantidade relativa; e

05 demais pequenas quantidades. Estes e outros resultados da ana-

lise dos volateis s3o observados no Quadro XI.

2.4.2 - A SEMENTE

Un dos primeiros trabalhos de que se tem noticia sobre se -
mentes de cupuagu foi citado por CORREA (1926) que fez referéncia
-a Holmes.e Douel. Estes pesquisadores chegaram a conclusdo que

94,2 % da gordura nelas contida s3o satisfatoriamente digeriveis. .

LE COINTE (1947) afirmou terem as sementes de cupuagu
" 48 % de graxa branca e aromatica, perfeitamente digerivel pelo
homem, andloga & manteiga de cacau e que também pode ser usada

para os mesmos fins 3
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CHAAR (1980) e PHILOCREON (%962) analisaram a composicao
centesimal da semente de cupuagu que & comparada ccm a de cacau
em anidlise apresentada pér PURSEGLOVE (1974), contidas no Quadro
XII. A grande diferenga éntre as'percentagens apresentadas por
CHAAR (1980) e FITLOCREON (1962) induz a se perceber que engquan-
to o primeiro pesquisador trabalhou com semente ao natural logo

apos ser retirada a polpa, o segundo trabalhou com semente seca.

CALZAVARA (1984) compara as constantes fisicas e quimicas
da gordura das sementes de cupuagu e cacau, mostrando que ha bas-

tante semelhanga entre ambas. (Quadro XIII)

Objetivando a preparagdo de matérias primas para serem
utilizadas como sucedineo da manteiga de cacau, SILVA (1988)
procedeu A anidlise da semente seca de cupuagu e a interesterifi-
cagdo de sua gordura. Comparando os dados com a semente de cacau,
os resultados sio mostrados nos @uadros XIV e XV. Este autor
conclui seu trabalho afirmando que a gordura de cupuagu interes-
terificada teve seu ponto de fusdo aumentado; que a gordura de
dhpuacu quando misturada com manteiga'de cacau na proporgao de
10 % pode ser usada como seu sucedidneo. Acima deste percentual,
sdo obseryadas alteragdes do comportamento. Conclui ainda que a
mistura das fragdes sdlidas da gordura de cupuagu com a do dendé

.em 1:1, pode ser adicionado na proporgdo de 10 % & manteiga de
cacau para ser suceddneo desta; esta mistura apresental inclusive

caracteristicas fisicas superiores i manteiga de cacau pura. .

25



QUADRO 1

DADOS DB DESPOLPAMENTO MANUAL DE CUPUACU

FRUTO , POLPA | CASCA | SEHBNTR

Classe  Peso  Comp. Diam. | Peso |Peso Espes.;Peso Nimero!DESP. !
iMinuto; Polpa) Casca |Seaente;

() (m) (wm) | (g) i(e) (m)i(g)

1 TRHPO }(X) de} (%) de

o (%) dej

!

200- 400 35 115 8 1045 189 5,5 81,5 165 8

i
i

29,43 47,60 22,975

'
'
]
1
|
1
'
5 .
. 400-600 520 13,5 B84 1%,5 243 7T 10,5 20 8,5 30,09 46,73 23,18,
. 600- 800 775 47,6 102,5 280 400 85 %% 10,8 & 3,12 51,61 12,21
o 800-1000 1000 174 103 %0 500 9 10 Z®m 8 35,00 30,00 15,00,
31‘3‘3’3-12‘00 1082,6 192,6 11,3 34,3 4%, 8 20 B 8,3 34,51 46,02 19,41
1200-1400 1280 170 125 486 ST1 B 223A ¥ 9 W9 44,60 17,44
(1400-1600 1442,5 180  127,6 " 560,5 646,59 9 223, 48 12,5 38,85 44,% 16,20,
(1600-1800 1700 204 M40 T30 630 10 320 471 1T &£, 3,4 18,833
(1800-2000 2000 210 124 720 900 11 30 M 12 36,00 45,00 19,00;
12000-2200 2170 230 124 T40 950 9 480 48 1 M0 KN 2,13
12200-2400 2300 240 114 820 1100 12 380 48 23 35,65 47,82 16,53
Media Ceral 1328,5 179,6 112,7 483,8 565,4 6,8 242,1 35,3 11,2 36,38 46,03 18,9,

Fonte: CALZAVARA et al (1984)
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QUADRO I1

DADOS DR DESPOLPAMENTO MECANIZADO PORNECIDO PELA GELAR S/A INDOSTRIAS ALIMENTICIAS

: B de Peso  Casca Caroco BagacoPolpa H 0 Podre X de %de  %de |
Eho Hes .'rut? Bruto(kg) (kg) (kg) (kg) (kg) -2 (kg) (kg) Polpa Semente Cascai
g Haio - - o el . - » é
il Total 18.468 14.774 8.533 2.432 93 4.133 1.056 1.02 - = = §
§9 ;/Frntd - 0,799 0,462 0,131 0,005 0,223 0,057 0,056 ~27,90 16,39 57,82 g
§6 Junho - - - - - - - - E
ga Total 17128 13.747 4.252 1.876 93 3.005 -  4.584 ;
§ i/?ruto - 0,802 0,298 0,109 0,005 0,175 - 0,267 21,82 13,59 30,92 i
;Total 36.5%6 28.521 12.785 4.308 186 7.138 5.626 é
;i,;:t:;: ------------ 0,801 0,389 0,121 0,005 0,200 - 0,158 24,96 15,10 44,81 .Z
S T e r
‘ Total 1,769 1.728 663 389 4 %2 05 20 §
A L5 00 08 0010 024 000 04 WY B B |
bliin i - RN e
: Total VB.ZGB 1.162 - 3.201 1.499 198 1.504 32 516 é
- i/Fruto - 0,866 0,387 0,181 0,023 0,183 0,038 0,069 21,13 20,90 44,88 E
e R R R ¢

Total 17.826 15.678 6.202 3.481 400 3.575 878 1.476 i

i/?ruto - 0,879 0,347 0,195 0,022 0,200 0,049 0,082 22,75 22,18 39,47 §

Abril = = A = = = i

Total  6.921 6.531 2.760 1.501 99 1.410 325 100 E

i/imto = 0,9(3- 0,398 0,216 0,014 0,203 0,046 0,101 21,52 22,90 42,20;
Total 34.784 31.099 12.826 6.870 721 6.861 1.629 2.972 é
:-/Fmto N 0,894 0,368 0,197 0,020 0,197 _0.085 22,03 22,03 41,425

0,046

Tonte: CALZAVARA et al (1984)
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QUADRO IT

DADOS DE DESPOLPAMEN.C MECANIZADO FORNECIDO PBLA GELAR S/A INDUSTRIAS ALIMENTICIAS (continuagzo)

E Fevereiro - - TERTNE - - - i
Total 4085 4255 225 651 108 6 2 100
51 Vinte - 081 0461 0,074 0,02 0,078 0,05 0,02 20,43 19,07 5,0
; g !-!;rco = 5 o R - - < ;
Ttdl .0 BT 508 606 3 61 LTl 29
37 Uinito 0,87 0,473 0,187 0,00 0,181 0,0 0,009 2,80 21,34 52,99
0 el - - e w e
il 6.8 40 2588 102 M 128 20 48
Wt 0T 00 0,8 0008 006 0,001 0006 2454 0,18 51,8
g-i»;;i ------- GED 6 095 168 0 68 01 M
o - 08D 04 LU0 00 O 006 U0 20 2 8 |
§i[,;;i-é;;;i'iiifiéé"éé:ééé """" e ceennani L Lo S
! Wadia 026,600 0,165 0,01 0,19 - 0,084 2,09 19,43 1,5 |

38.066,6

Tonte: CALZAVARA et al (1984)



QUADRO III

MEDIDAS E RENDIMENTO DO FRUTO DE CUPUAGU DE ACORDO COM VARIOS

o

AUTORES

: VAREAQEIS BARBOSA (1978) CHAAR (1980) OLEVEIRA—ZEQBI) '
i . o i
E Diamentro (cm) 10,30 12,5 =1,/ 10,5 E
| Comprimento (cm) 20,30 17,5 - 2,3 17,0
é Numero de Sementes 45-50 35 t 2.0 38 a 45 ?
é Peso Medio do Fruto (g) 1200 1250 t 50 1300 §
| Casca (g %) 42 37,5 - 3 44,4
| Polpa (g %) 40 45,5~ 3,5 38,4
Caroco (g %) . 15,0 - 2 17,2
Obs : Os despolpamentos foram realizados manualmente.
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QUADRO IV

PLANTIOS DE CUPUACU - DEZEMBRO/88
PRODUTORES ‘ASSISTIDOS PELA EMATER

MUNICIPIO BENEF.  AREA PRODU(;ZSO 1.000 FRUTOS;
Autazes 39 54, 5 68,1
Barreirinha .14 15,0 >
Castanho 85 68,0 160
Caviana 19 8,0 4.500
Coari 13 ° 23T 31,2
Itacoatiara 5 6,0 1,0
Manacapuru 13 22,9 2l
Managuiri 67 26,6 23,5
Manaus 8 9,0 90
Parintins 90 14,0 30,5
Tefe 1 1,0 <
Uatuma 14 10,0b =

or A T S S BB s
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QUADRO ¥
CLUBE DO CUPU - CADASTRO DOS ASSOCIADOS

CBRAGA  PROFISSEO  TI PROD PROD OA2 BSP 3AS ESP 6A8 ESP 9AIl ESP NAI2 ESP |
; COMERCIA PRINCIPAL PO - ANO D0  ANOS 0-2 ANOS 3-5 ANOS  6-8 . ANOS  9-11 ANOS  M-12

+ LIZACR0 DES PASSA ANO  PES ANO ANO ANO ANOS ANOS |
: : POL D0  FRUTOS § ¢ S $ -
I - ]
1 MANAUS  ADVOGADO MAN 400 600 500 515 3 '
- TEC. PROGRON. :
; MANAUS  TEC.TELECOM. MAN 1500 500 300 6x6 30 515 20 5505 :
. ANAL. SISTEMA 3 1000 ' 200 10x10 '
H EST.UNIV. ; '
1 MANAUS  AGRICULTOR 1000 ; 2000 222 '
i MANAUS  TRC.ESPECIA. MAN H
i MANAUS  TEC.TELECOM. MAN 50 33 100 2x2 ‘
: FUNC. PUBL. 300 x4 '
: CCMERCIANTE 500  4x4 :
, MANAUS  TRC.TELECOM. MAN 100 150 30 2x3 !
i COMERCIANTE '
v 0.ESTADGS COMERCIANTE  NEC 9000 25000 3400  5x3 5000 3x3 3000 3x3 :
| MANAUS LINEXT  MEC 6000 6000 150  4xd - 600 dxd 1000 3x3
: 1500 600  Txb :
: 3 150 20 515 i
n 80 120 30 )
: N0 30 ;
i MANAUS 0. PUBLIC. 1500 2000 200 3x3 i
. ICOLA ' ;
' NC 200 300 60 ;
. MANAUS  INDUSIRIARIO HEC 5000 10000 350 Tx7 800  3x4 500 3x3 )
| MANAUS  ACRICULTCR 15 200 300 515 :
1 MANAUS/BS MILITAR MAY 1200 1500 z 3000 6x6 :
: PROFESSOR AN 1000  3x3 '
: FUNC. PUBL. :
! MANAUS  TEC.ESPECIA. MAN '
i AUX.TECNICO ) H
: ENG.AGRONONO ! 800 4x4 :
| HANAUS  VIVEIRISTA 5 80 30 818 '
; BALBINA  AUX.TECNICO : 832 TxT 2200 616 550 6x6 - 550 6x6 H
\ '
- PROPESSORA '
; COMERCIANTE H
H PROF.APOSENT. '

A



QUADRO ¥

CLUBE DO CUPY - CADASTRO DOS ASSOCIADOS (continuagas)

PRACA
COMBACTA
LIZACA0

HANAUS

HARAUS

HANAUS

MANAUS

PROFISSA0  TI
PRINCIPAL PO
' DES
o,
ESTUDANTE

* PROFESSORA

TEC. TELECOH.
PROF. UNIVERS.

APOSENTADO
COM./AGRIC.  HAN
EST.UNIVERS.
EST.UNIVERS.
£57.203-GRAD. MEC

NG. PESCA
N

T.UNIVERS.
PUBLICITARIO MEC
fp

PROD
A0
PASSA

0

120
100

6000

‘PROD 0A2 ESP. 345

00 ANOS
ANO
FRUTOS
60 3
100
20 600
100
5000
100
560 80
160
200
5000
200
500

0-2
AN0
S

1zl

dxd
4

dxd

4xd

AN0S

60

240
150

200

BP 648
35 ANOS
AKO
§
7
5X7
515
800
6]
10x10
850
1000
4xd

BSP 9A1l ESP MAI12 ESP |
9-11 ANOS M-12 |

6-8 ANOS
ANO
b

x4

17

ANOS

ANOS |

'
'
1
1
]
'
'
U
1
U
'
!
'
1
'
1
i
'
!
1
!
'
t
i
1
[
|
'
1
|
'
|
|
[
1
'
'
1
i
t
'
t
[




QUADRO VI

COMPOSICEO DB ALIMENTOS POR 100 GRAMAS DA PARTE COMEST{VEL: CALORIAS, NUTRIMENTOS I MINERAIS

T CALORIAS UMIDADE PROTEINAS LIPIDIOS GLICIDIOS FIBRA CINZA CALCIO FOSFORO FERRO
(e) () () (&) (&) (e) (mg)  (mg) (ng)

Cupuagu - 81,3 1,1 1,6 14,7 0,5 0,7 B B 26
Aeai u1 6,9 %0 12,2 6 169 1,5 118 8 1,8
Abacate 162 7 1,8 - 16,0 64 2,0 0,8 13 R
Abacazi 2 85,4 0,4 0,2 13,7 0,4 0,3 18 8 05
Bbricy {1 86,8 0,6 0,2 12,1 Lo 0,3 1 12 04

Banana Prata 89 My 1,3 0,3 23 WL 0T -BE B 20
Bamara Magi 100 m8 17 0,2 %57 0,5 0,6 B A
Buriti 144 SRR 11,0 13,1 T8 LB U6 S8

(arazhola 2 91,7 0,5 -1 %13 0,5 0,4 30 11 2,9

Cacau n 19,2 2,8 0,3 16,5 L Seam C SR
Goiaba T TEE R R R e TR
Graviols B B AR e NS e N s
Ings A TR e R T S
Jaca TRET e R YRR S T e T Y
Jaato R TR IR R e

laranja Bahia 42 87,7 0,8 0,2 10,9 0,4 0,8 # 0. 0,7

Hando 32 9,7 0,9 0,1 8,3 0,6 0,4 . B X
Hanga 61 83,5 0,5 0,2 15,4 0,8 04 B o8B )8
Haracujd %0 15,5 2,2 0,7 2,2 0,7 0.,4 - e | Sl B
Helancia 2 93,6 0,9 0,1 3,3 0,2 0,5 6 T .02

Pupunha 164 85,7 2, 9,2 2,7 8,9 0,9 1) SR

e e e m e e e e e e e e s e e e e e e B e e M e e A ae Re e e e e o e e e m an e - - - . e . n e e e e em e e e e e -

_ Ronte: IBGE (1981)



QUADRO V11
COMPOSICAO D ALIMENTOS POR 1000 GRAMAS DA PARTE COMSST{VEL: VITAMINAS E PORCENTAGEM DE RESIDUO

oM TN VITAMINA VITAANA KIACINA VITANINA  PARTE NAD
f WIMATme) 810 8200 (0) Cod NSV (3
Cupuagu ) oM 00 05 0B 9
Kai e X R YR VR 8,6
§Abame 2 o0 0 15 12 )
hacazi 5 o0 oM 02 8 .4
Bbrich ) 00 005 04 15 2,9
§ Banana Prata 10 0,04 0,05 0,6 1 30,0
Banama Magi & 06 - 08 08E. B %,3
1 Buriti 6000 08 03 01 % 7,1
ECara:&cla ) 00 0602 03 B 19,0
Cacan ) 000 oM 05 B 9,0
‘EGoiaha % 0,04 0,04 1,0 218 23,0
Graviola 2 001 005 09 2% 2,1
Ingi ; TR X R W 59,1
Iaca ) 08 o1 071 9 55
ko 3 002 0B 05 2 19,5
frajaBabia 13 008 008 02 5 %,8
Mo 7 008 oM 03 4 23,1
gﬂanga‘ 210 T e T Yy
. Maracuji 0 m o 15 51,2
elucia 2 YRR T I R 1,3
hpuba 10 RN e R 2,5

Fonte: IBGE (1981)



QUADRO VIII
CAKAC?RRISTICAS FISICO-QUINICAS § COHPOSAICKO QUIMICA DA POLPA DE CUPUACU EXTRAIDO DE VARIOS AUTORES E SUA COHPARAQKO (O A

POLPA DO CACAU : i ==y
' : CUPUACU - FONTES : e CACR
(ITEM DETERMINACOES | A : ] ' &
H . (CANPOS(1951) PHILOCREON(1962) BARBOSA(1978) CHAAR(1980) OLIVEIRA(1881) {IBGE(1981); PASSOS (1988);
1 = )
1 01 Acidez (%) - - 2,18 2,350 2,0° - 0,90 :
1 02 Brix - - 10,80 10,50 10,8 - 15,00 -
103 p - - 3,30 3,60 32 36 - 3,70 !
1 04 Unidade (%) 81,50 84,90 89,00 86,84 87,80 °>-> 81,30 83,57 !
1 05 Proteina (¥) 1,20 0.53 s RaSFE 1,92 15 143" 1,10 0,71 !
i 06 Anido Acidos (mg ¥ N) - - 21,90x625 - - - 2,7 sg/100g!
1 07 IExtrato etereo 1,70 2,35 0,53 0,48 0,65 - - s
08 Cinza (%) 0,70 2,12 0,67 0,73 0,81 o= 0,10 - !
£ 09 Fibra (%) - 2,47 - 1,79 1,89 26 0,50 0,73 ;
i 10 Solidos Totais (%) - - 11,00 - - - - 16,43 :
i 11 Acucares Redutores (%) - - 3,03 3,00 2,8 - 9,66 ‘
' 12 Acucares Nao Redutores(¥) - - - 5,81 4,0 S53% - 1,58 :
P13 Aaido (%) = - - 0,96 - ~ = {
' 14 DPectina (mg/100 g) - - 390,00 703,00 850,00 - 2500,00 :

15 Fosforo (»g/100 g) P205 - - 310 - - 26 - :

15 Caleio (2g/100 g)Cad - - 40,00 3,10 - ' 23,00 - :
i 1T MNagnesio (2g/100 g) - - - 3ol 2 = > ;
i 18 Ferro Total (mg/100 g) - - . 1,52 - s 2,6 - '
i 19 Vitamina C (mg/t00g) 4,0 - 23,12 28,32 18,5 WS 33,00 10,00 ‘

% ( autor se reporta a : - aglicar total = 1348
% - aglcar redutor - frutose = 4,94 §
- glicose = 4,72 %

- nitrogénio total = 0,12

- 0 valor dos agucares ndo redutores foi obtido por diferenca do total menos os redutores.

- 0 fator de corregdo para proteina foi 6,25



QUADRO IX

ANALISE FISICO-QUIMICA DO NECTAR DO CUPUAGU EM FUNCAO DE ARMAZENAGEM

DETERMINACOES

{ TEMPO DE !
! ARMAZENAGEM |-------

£ ! BRIX  pH

E 1 dia 12,64 3,40 0,28
§ 1 semana 12,40 - 3,40 0,27
g 1 mes 12,96 3,30 0,26
g 2 meses 12,80 3,20 029
g 3 meses 12,80 3,30 0,29
g 15 meses 12,88 3,20 Qe

4,90
4,90

4,81

4,30
4,88

4,04

3,44
3,44
3,44
3,52
3,44

3,49

Bom

Bom

Fonte: BARBOSA et al (1978)
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QUADRO X

COMPONENTES E SUAS PROPORCUES NAS FORMULACOES. DOS NECTARES

: FORMULACOES !
! COMPONENTES !
: F1 F 2 F3  UMIDADE !
‘ :
I Peibon 1 1 1 Kgo ol
| Agua 4 4 4 [
| Adido citeico 1,0 1.5 2.0 g/l !
A 0.9 0,9 0,9 Fgr- )

Fonte: OLIVEIRA (1981)
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QUADRO XI .
COMPONENTES VOLATEIS DA POLPA DO CUPUACU

+ B D0  COMPONENTES : QUANTIDADE | INDICE DE KOVATS EY SE-30
8 1 K 'RELATIVA (1)} Componente } Valor Literario
i

J - ;

e 1 Acetato de 3tila P 613 608

g Kao Identificado G 644 =

' 3. Mo [dentificado P - -

T Nao Identificado 6 - -
8 Butirato de Btila 6 789 793

e g Acetato de Butila T 808 805

b 11 Nao Identificado ¥ 845 :

4 . Btil 2-Butancato de

' Hetila P 845 843
U Furfural ? 883 815(883) (3)
16 Hexanul T 912 (2)  897(910) (3)
P18 Isobutirato de Butila T 945 946
=8 Butirato de Butila P 987 980
| Hexanoato de Btila ¥ 992 991
. Butil 2-Butazoato de

- Metila P 1038 . 1031

} 2 Metila Butil - 2 Buta- :

: noato de Metila 1 1096 1096
P30 Sao Identificado P 1112 -
{33 Xao Identificado P 1151 -

P o Identificado B 1160 -

40 ? 1216 -

(1) G - Grande; N - Media; .P - Pequena; T - Tracos
(2). Conforae descrito por YABUMOTO (1976)

valores I/i0 C para alcoois sao relativamente altos.
(3) 0s parenteses representas uza amostra auténtica injetada

sob as mesmas condigoes.

Fonte: ALVES (1979)



QUADRO 11T

COMPOSIGEQ CENTESIMAL DA SEMENTE DE CUPUACU B SUA COMPARACKO CON A SEMENTE DR CACAU

! ' SEANTEDR CUPUACU ! SENENTE DO CACAU

' COSPONEATE : :

! ! CHAAR (4380) PHILOCREON (1962) |  PURSEGLOVE (19T4)
: : | CODARS  THGIAGATO
' Tnidade 56,59 8,3 3,0 9,4
! Proteina 8,69 10,87 8,4 , 18,0
t Ploifing 2,04 52,52 3,3 3,8
- fighh 1,60 3,7 2,6 8,2
: fila 418 1,78 32 138
(arboidratos 6,92 22,22 6,0 B
' Aaido v - - 495 46v0

carboidratos = agicar
lipidios = gordura
cinzas = gais inorganicos



QUADRO XITI

COISTANTES PISICAS % QUINICAS DA GORDURA DR SEMENTES DO CUPUACU § CACAU

: H GORDURA DA SEMENTE

[} ]

] ]

H / CUPUACT : CACAU

]

; ? ;

v 5,1 8,3

; 0

i Ponto de Fusao ( C) - : 30 -3
'

i Densidade Especifica 0,9074 0,973
' Indice de Refracao 1,4583 1,4565 - 1,4570
E Indice de Acidez A 1-4

+ Indice de lodo 45,9 2-4
i Indice de Saponificacae 174,6 192 - 198
E Tnzapenificacas (%) 0,6 0,3 --0,8

Fonte: CALZAVARA {1984)
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QUADRO XIV

CARACTERISTICAS FISICAS B QUIMICAS DA MANTEIGA DX CACAU £ DA GORDURA EXTRAIDA

i SCNENTE D0 CUPUAGY NATURAL

 DOTIRINCOES ouw o oma
E Indice de Refragao 1,4560 - 1,4580 1,4583 §
Tndice de Todo (Hijs) % - 40 - %
; Iﬁdice de Acidez E
E {ez % de ac.oleico) - 3,9 E
; Nemero de sapenificapdo ) - 19,1 E
i Pezto de Pusio ( () U-3 29-230 ;
: Insaponificaveis ea eter etilico ,0 max 12 é
il St w bt
i wrftico (C0) MBS e
' dside Balaiting (0160 25,0 - 28,0 .1
n & Palzitoldien (PL6:1) 0,4-0,1 0,1
é #oido Heptadecandico (C17:0) e 0,2 é
eido Tstedrico (C18:0) 3,0 - 31,0 2,8
Keido Oléico (C18:1) 3,0 - 3,0 0,9
feido Linoliico (C18:2) 20-35 16
Keido Linolenico (€18:3) b - 0,2 tr
Keido Arsquico (C20:0) 0,6 - 1,0 11,0 -
Keido Gadolico (C20:1) : 0,4
Keido Bednico (C22:0) 0,1 mx. 1,8
! !

Fonte: SILVA (1988)
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QUADRO XV

PERCENTUALS DE TRIGLICERIDEOS PRESENTES NA MANTEIGA DX CACAU § NA GORDURA

DE CUPUACU NATURAL B INTERESTERIFICADA

TRIGLICERTDEOS

MANTRIGA DR CACAU !

GORDURA DE CUPUACU

NATURAL " INTERESTERIFICADA

(48 (16-16-16)
(50 (16-16-18)

(52 (16-18-18)

0,46
17,60
45,16

34,67

- 0,21
Lo LY
18,01 16,91
59,47 57,88
19,3 18,42
1% 413
- 0,69

Fonte: SILVA (12338)
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ekl TIPS O0

904 Frutificacdo
801

S 701

©

2 60-

S

& 40

a

8 30-

X

S S

| Figura | - Epoca de floragGo e frutificagdo do cupuaguzeiro, observada em |0 plantas durante os anos de 1982, 1983, incluindo ate

marg¢o de 1984,
Fonte: Calzavara (1984).



Tubo com gelo-acetona -
(-80°C)

A

(O°C)

Agua resfriada com gelo

-

Tubodevidro .
de parede dupla
isolado a vacuo

.

|

|

|

|

l

1

l

1 |
1 | Condensador
‘ .

1

1

{

|

(

)

0¢0 para reciclagem | ( % |
do Solvente |

Braco da reciclagem

(=3

Frasco
do Solvente

Frasco da
: amostra

figura 2 Aparelho destilador ex’rrotor de volateis.
Fonte: Alves (I979)
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MATERIAL E METODOS

w
|

3.1 - MATERIAL
3.1.1 - FRUTOS DE CUPUACU

Os frutos foram originados de pomar que totalizava 450
plantas localizado no Distrito Agropecudrio da

Superintendéncia da Zona Franca de Manaus - SUFRAMA, no km
17 da Estrada vicinal ZF-1A no municipio de Rio Preto da
Eva, Estado do Amazonas. A colheita foi realizada em 4
ocasides, 2 vézes por semana (marcgo) apds a gqueda natural
dos frutos, que no prdéprio pomar sofreram a classificacao em
peso, gquando foram * desprezados os gque apresentavam
rachaduras ou aspecto fitossanitédrio comprometido (manchados
ou brocados). Também foram desprezados os leves (gQue sugere

odrecimento interno), e o0s imaturos (gque apresentam a

a

P(j

sca menos rigida).

0
o)

3.1.2 - OBTENCAO E ARMAZ 'NAGEM DA POLPA COM CAROCO

)

CEr . cs frutos foram trazidos para

ifie

0]
(4]

s a clas

Ap

O

Manaus, onde sofreram lavagem com &gua potdvel e quebrados
em seu sentido longitudinal, manualmente, para a retirada da

prolpa com caroca. Nesta oportunidade foi feita a selecéo,

quando foram descartados aqueles que apresentavam
prroliferacdo interna de micro-organismos (notando- se
principalmente a presenca de fungos - bolores e leveduras),

detectdveis a olho nu.



A ﬁolpa com carogos foi retirada da casca e apondiciona—
da em sacos plasticos (polietileno) com espessura.de O,OBmmA
‘transparentes de 15 quilos que foram imediatamente colocados em
congelador_ doméstico de 420 litros, que teve seu termostato re-

: o)
gulado em sua temperatura minima, atingindo - 18 C.

3.1.3 - OBTENCAO DA POLPA

4 meses apds a colheita, os sacos contendo polpa com ca-

rogos foram descongelados em 24 horas a temperatura ambiente de
o
Q0 C . As fibras (talo central e secundarios) onde as sementes ,

¢

siao aderidas, foram retiradas manualmente, e a polpa com caroges
sofreu decpolpamento mecanico pela utilizaczo de despolpadeira
fabricada pela Itametal de Itabuna - Bahia, meodelo bonina 0,5
usada no heneficiamento de cacau. A despolpadeira foi adaptada

pelo autor para o presente - trabalho, e possui as seguintes carac-

- construgdo em ago inoxidavel.

- camara de despolpamento com eixo horizontal e 4 palhe-

. . -~ .
tas de borracha inclinadas em relagao ao eixo.

- capacidade estdtica da camara de despolpamento : 20

quilos.

- acionamento : motor elétrico de 8 polos.
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fegimé de trabalho : intermitente a 280 R.P.M.

capacidade de despolpamento : 20 Quilos de polpa com

carogo em 16 minutos.
peneira semi-cilindrica com furos de 6 mm.
operagao da maquina despolpadeira :

os 20 kg de polpa com carogo s3o despejados em moega e
entram na cémaré de despolpamento onde pefmanecem 16
minutos. A polpa vai sendo recolhida em baixo da cama-
ra. Findos os 16 minutos e’ acionada uma alavanca que
abre portinhola deixando sair os carogos. Com auxilio

de envasador, manual construido em ago inoxidavel,

também produzido pela Itametal,. a polpa " in natura
foi dividida em partes de 1000, 200 e 100 gramas que
foram acondicionadas em sacos plasticos transparentes,
com capacidade para 1 quilo, e divididas em 3 lotes ,
que foram encaminhados a 3 unidades de frio, conforme

descrito em métodos.
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3.2 - METODOS | -

3.2.1 - METODOS FISICOS

3.2.1.1 - CLASSIFICACXO DOS FRUTOS

Os frutos foram classificados em 3 faixas de peso :

o)
1 - 300 }--——- 900 gramas
o
2 = 900 |---- 1500 gramas
S
3 - 1500 }|-—— 2200 gramas
3.2.1.2 - RENDIMENTO GERAL DOS FRUTOS

.Partindo-se do peso inicial dos frutos colhidos foram
extraidos dados percentuais de : frutos descartados; casca

polpa com carogo; polpa; carogo; e perdas no processo de benefi -

ciamento.
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3.2.1.3 - CONSERVAGAO A FRIO

A polpa (isenta de carogo e homogeneizada) apos ser
envasada e sacos plasticos (polietiléno) com espessura de
0,05mm, foi dividida =m 2 lotes que foram imediatamente submetidos

as .seguintes temperaturas :

o o
1 - lote : BiiC

o) o
22— “lote 1 '~ 2€

] (@
Ji=idote s =12 G

3.2.1.4 - PESAGEM DA POLPA ARMAZENADA

Periodicamente a polpa armazenada nas 3 diferentes tem -
peraturas foi pesada em balanga marca Sartorius para 2.000,00
gramas.

0 fluxograma a seguir condensa as operagoes da colheita

até a armazenagem final nestas unidades de frio :
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uxograma da Obtencio e Estocagem d

| colheita dos frutos

| classificacao por peso|
g I =

]lavagem[

[quebra dos frutos|

(pesagem){ frutos < _— ---> [cascas] (pesagem)
descartados
Y
polpa

com Carogos
t

1
t
'

(pesagem)

1

_____,,HMY_WmiW_M
, armazenagem a -18 C!

4
)
=
)
Do
P

oy
O

1
|

i =
Ides; 1

g
@ |
=
ct
Q

——————— > cafacsl(pesagem)

(pesagem)

1

\

[ envasamento]
L)

Y

| armazenagen a friél

' o
-->-12 C

8 G-

|

5

L5
o}

-2 C
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3.2.2 - METODOS FYSICO-QUIMICOS E QUIMICOS
3.2.2.1 - COMPOSICAO CENTESIMAL DA POLPA

Apds o bensficiamento de parte da safra obtida no mesmo
pomér em 1986, foi determinada a composigdo centesimal da polpa
pela aplicagdo de métodos de analises contidos na publicagdo Nor-
mas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz - Volume 1 - 2a. Edigdo.

1976.

3.2.2.1.1 - UMIDADE

Pesou-se cerca de 10 gramas da amostra que foi levada A&
o) ' :
estufa a ar circulante a 75 C, até peso constante.

3.2.2.1.2 - PROTEINA

Pesou-se cerca de 1 grama.da amostra desumidificada em
papei manteiga, que em seguida foi colocada em baldo de Kjeldahl
que recebeu 0,5 g de CuSO (catalizador) e 25 ml de H SO concen -
trado apds o que foi aqu:cido lentamente. Nesta fasi (3igest§o)
" foi observado escurecimento do liquido que foi se tornando inco -

lor & medida que o aquecimento se prolongou. Para confirmar o

término da reagdo usou-se cristal de permanganato de potdssio que
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nao sofrendo descoramento indicou o fim da digestao, havendo mi -
neralizagdo de toda matéria organica, e todo nitrogénio existente

passo& a ser componente do sal NH HSO
; 4 4.

Neste ponto foi adicionado ao balzo NaOH concentfado que

consome todo o H SO ainda existente, que n3o reagiu com a maté -
2 4
ria organica, passando o nitrogenio a NH que formou com a agua a
- 3 ’
base NH OH.
4

Foi ent3c procedida a destilagio, sendo recebido o des -
tilado em 25 m1 de H SO 0,1 N que foi parcialmente consumido .
24
Apos isto, foi titulado o excesso de H SO0 0,1 N com NaOH 0,1 N.
o %4

Para o calculo de Proteina por cento p/p, utilizou-se a

formula :

Piteinas X p/p = mereSeresanssb it

<
1]

diferenga entré o nymero de ml de H SO. 0,1 N
o 2: 4
B de ml de NaOH 0,1 N

P = peso da amostra
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3.2.2.1.3 - EXTRATO ETEREO

Foi determinado com auxilio de éter de petréleo. A amos-
tra completamente deSSecada e pulverizada foi pesada em torno de
3 gramas, - e cplocada em cartucho-de Soxhlet e em vextrator de
. Soxhlet.

0 processo € baseado na perda de peso do material subme-

tido a extragao com eter.

Para o calculo de Extrato etéreo por cento p/p, utilizou-

se a férmula :

(100 --A) x N

A = percentagem de unidade da polpa
N = peso do extrato etéreo, em -gramas

P = peso da amostra dessecada, em gramas

3.2.2.1.4 - CINZA
Foram' pesadas em cadinho de porcelana cerca de 2 g de

amostra ja dessecada que foram incineradas em bico de Bunsem até

formagdo de carviao. Neste ponto o cadinho foi transferido para
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o)
mufla regulada a 500 - 550 C até completa destruigao da matéria

organica, .e aparecimento de cor prépria da cinza. O cadinho foi
retirado da mufla e passado a um dessecador onde foi resfriado .

Apds o resfriamento foi pesado em balanga analitica. :

Para o calculo das cinzas porcento p/p utilizou-se a
férmula :

(100 - A) x N

Cinzas % p/p= -
P

A = percentagem de umidade da polpa

i

o
H

peso da amostra dessscada, em gramas

Usou-se material seco e desengordurado ( t'Z gramas) que
em 1 ? lugar sofreu uma digestdo acida (& semelhanca do que acon-
tece no estémago) quando colocadovem baldo em contatp com 200 ml
de HﬁSO a l1l,25 % , e sobre bico de Bunsen por 30 minutos. O
-contegdo4foi filtrado em papel de filtro e lavado com agua desti-
lada quente até aﬁingir PR T 0 filtra-fod entéo virado no mesmo
funil e recebeu 200 ml de NaOH a 1,25 % recolhido em balao para

sofrer a digestdo alcalina (& semelhanca do que acontece no in -

testino).
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0 balao foi levado a bico de Bunsem por 30 minutos. Apds
este tempo transferiu-se o conteido, filtrando em papel de fil -
tro especial, passando em estufa por 3 a 4 minutos e que tem
quantidade de cinza conhecida (revelaao pelo fébricante). O con -
teGido foi lavado com 3gua destilada atée pH 7. Apos esta filtragem
foi lavado com &lcool absoluto e éter absoluto para a retirada de
alguma possivel éordura. 0 material (bapel + fibra bruta) foi
colocado em capsula, adrede pesada, para ser também pesado apds
permanecer em estufa a 105o C por 1 hora. A diferenga entre o pe-
so da capsula + do papel + do materialje o peso da capsula + do
papel, nos da o pes§ do material que ¢ a fibra bruta ou fibra to-
tal. Neste pontc levou-se a cipsula de porcelana a mufla a 500 a

o

550 C onde sofreu ignigao. A diferenga entre.a fibra bruta ou

total e o peso da cinza da fibra bruta nos deu a fragdo fibra or-

2t~ A -
SRN1CAa da 7«

Para cdlculo da % da fibra organica utilizou-se a fér-
mula :

(100 - A~ BJ-x .C
Filra Organita "8 P/p = hm—esemac et b

e P
onde:
A = percentagem de umidade da polpa
B = percentagem de gordura da polpa
Ciiz= pe§6 da fragao fibra organica, em grama.
o= peso-da gmostra seca e.desengordurada, em grama
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3.2.2.2 - DETERMINACOES PERIODICAS

As determinagdes a seguir descritas foram executadas

conforme métcdos de andlises contidos na publicagad Normas '‘Anali-
: a

ticas do Instituto Adolfo Lutz - Volume 1 - 2- Edi ¢&o, 1976 em

amostra de polpa inicialmente apdos o despolpamento e nos lotes,

nos seguintes periodos :

o - o

1 - lote - armazenagem a 8 C : determinagdes semanais
o o)

2 - lote - armazenagem a - 2 C : determinagges quinzenais
o o :

3 - lote - armazenagem a - 12 C : determinagoes mensais

3.2.2.2.1 - DETERMINACZO DE pH
Procedimento :

Pesou-se 10 gramas-das polpa em béquer>de 300 ml e adi -
cionou-se 100 ml de &gua destilada a 27 OC recentemente fervida .
Agitou-se o conteido até que as particulas ficassem uniformemente
suspensas. Determinou-se o pH, em analisador de pH - Digital Mo-

delo 10 produzidovpela CEIM - Companhia Equipadora de Laboratdrios

Modernos, seguindo-se as instrugdes do fabricante do equipamento.
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3.2.2.2.2 - DETERMINAGHO DA ACIDEZ TITULAVEL, DANDO O RESULTADO
EM ACIDO CITRICO

Procedimento : .- i ;

— Pesou-se 1 g de polpa em um bequer e adicionou-se 50 ml
de égua destilada e 2 gotas do indicador fenolftaleina. Titulou-
se com solugdo de Hidréxido de Sédio 0,1 N até viragem para uma

coloragio roseo clara.

Para obter-se a percentagem em peso de &cido citrico

utilizou-se a seguinte foérmula :

0,0084 xV x £ x 100

Bcidc citrice Bz et o iion Sk
P
onde :
(,0064 = fator que converte cada ml de solugdo de NaOH

0,1 N em.gramas de acido citrico

<
1"

volume gasto da solugdo de NaOH 0,1 N

f = fator da solugdo de NaOH O,1 N

il o)
1"

peso da amostra de polpa
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3.2.2.2.3 - DETERMINAGCZO DE QLICIDEOS REDUTOREB EM GLICOBE

- Preparo das Solugdes de Fehling

Solugdo A :

Solug3do B :

Procedimento :

Pesou-se 34,63 g de Sulfato de cobre penta

hidratado (CuSO . 5 H 0) e transferiu-se
4 2 :

para um baldo volumétrico de 1000 ml. Com-

pletou-se o volume com dgua destilada.

Pesou-se 173 g de tartarato de sodio e po-

tédssio tetra hidratado (NaKC H O 4H Q) e
g 467

dissolveu-se em 250 ml de agua destilada .
Adicionou-se 250 ml de solugio de NaOH a
20 %°. Transferiu-se para um balao volﬁmé-
trico de 1000 ml é completou-se o volume

com agua destilada.

Pesou-se 5 gramas de polpa em um béquer de 200 ml 2

adicionou-se 50 ml de Agua destilada homogeneizando-se com vareta

de vidro. Aqueceu-se em banho-maria por 5 minutos. Deixou-se es-

friar. Filtrou-se e lavou-se o béquer e o filtro com 50 ml de

dgua destilada recebendo-se o filtrado e as dguas de lavagem em

um erlenmeyer de 250 ml. Transferiu-se o contetdo do erlenmeyer

para um baldo volumétrico de 100 ml completando-se o volume com

dgua destilada.
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Transferiu-se para um erlenmeyer de 250 ml com auxilio

de pipetas 10 ml de cada uma das solugoes de Fehling. Adicio aou-

se 40 ml de &gua destilada. Aqueceu-se até ebuligdo.

Transferiu-se o filtrado para uma bureta de 50 ml e adi-

cionou-se a gotas sobre a solugao do erlenmeyer em ebuligio, agi-

tando sempre até que esta solugdo passasse de azul a incolor,

ficando no fundo do erlenmeyer um residuo de cor vermelho tijolo.

Anotou-se o volume gasto. Para o calculo dos glicideos

redutores em glicose, foi utilizada a expressio :

Glicideos redutores 100 x A x a

em glicose (% p/p) PxV

onde

A = mililitros da solugdo de P gramas da amostra

a = quantidade de glicose (em gramas) necessaria para
reduzir 10 ml de cada solugdo de Fehling (0,05)

P = quantidade de polpa (em gramas)

V = volume em ml da sclucao da amostra gasto na titulacéo
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3.2.2.2.4 - DETERMINACAO DE GLICIDEOS NAXO REDUTORES EM SACAROSE
Procedimento :

Pesou-se 5 gramas de polpa em um bégquer de 250 ml e adi-
cionou-se 50 ml de agua destilada. Aqueceu-se em banho-maria por
Sfmi-ggos, deixou;se esfriar e filtrou-se. Acidulou-se fortemente
com 1/2 ml de acido cloridrico fumegante. Colocou-se por 15 minu-
tos em banho-maria. Esperoﬁ—se esfriar e neutralizou-se com car -
bonato de s6dio anidro, usando-se papel de pH. Transferiu-se para
baldo volumétrico de 100 ml completando-se o volume com dgua des-

tilada. A seguir usou-se o mesmo procedimento de titulagao uti -

lizado para glicidios redutores totais em glicose.

Anctou-se 0O volume gasto. Para o calculo dos glicidios

ndo redutores em sacarose fol utilizada a expressido :

Glicidios nao redutores
100 x A x a
74

em sacarose (% p/p) B O iy o --Gg) x 0,95
Foxo¥

60



onde

mililitros da solugzo de P gramas da amostra

quantidade de glicose (em gramas) necessaria para

reduzir 10 ml de cada solugao de Fehling (0,05)
quantidade de polpa (eﬁ gramas)

volume, em ml, da solugzo da amostra gasto na ti -

tulagao

guantidade de gramas de glicose por cento obtida

em glicideos redutores, em glicose

o

3.2.2.2.5 - DETERMINACOES DO TECR DE VITAMINA C, PELO PROCESSO DE

TITULAGAO COM IODATO DE POTASSIO

Preparo dos reagentes principais :

- Soqu%o de iodato de potdssio 0,1 N (padrdao primario).

o}

€olocou-se 5 g de iodato de potadssio em estufa a 110 C

até peso constante. Pesou-se 3,5668 gramas e transferiu-se para

um baldo volumétrico de 1000 ml. Completou-se o volume com &gua

destilada.
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- Solugao de iodato de potassio 0,01 N.

Pipetou se 10 ml da solugio de iodato de potassio e di -

1u1u se até 100 ml em baldo volumétrico préprio.

Procedimento :

Pesou

luiu-se com 75

-se em um béquer de 250 ml 25 gramas de polpa e di-

ml de Agua destilada. Adicionou-se 10 ml de solu -

¢30 de acido sulfirico a 20 % e homogeneizou-se. Filtrou-se, re -

cebendo o filt
com mais 10 ml
solugdo de ijod

com agitagdo.

colorag=> azul «

Para

por 100 gramas

rado em erlenmeyer de 250 ml, lavando-se o filtro
de acido sulfirico a 20 % . Adicionou-se 1 ml de
ato de potassio, e 1 ml de solugdo de amido a 1 %

Titulou-se com solugdo de icdato de potassio até

obter-se a gquantidade de Vitamina C em miligramas

da amostra, utilizou-se a seguinte formula :

100 xVxF

Vitaminy = —eitommp—cinnna

mg /

onde-

<
I

rx3
1]

o
1]

100 g

volume de iodato de potassio gasto na titulagao

0,8806

nimero de gramas da amostra
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3.2.3 - METODOS DE ANALISES MICROBIOLOGICAS

Q
A Portaria n- 1 de 28/01/1987 expedida pelo Ministério

da Saide (1987) fixoul os parametros para analise de Alimentos e
Bebidas, e em seu Titulo XIV, trata dos limites microbioldgicos

Para polpa e produtcos de frutas.

Na Portaria e explicitado :

3
- Bolores e leveduras - maximo de 10 / g

- Coliformes fecais - auséncia em 1 g
- Salmonelas - auséncia em 25 g
s}
Jid a Norma Técnica de Alimentos n- 21 (NTA) do -Caodigo
Sanitdrio de GS3o Paulo (1987), conforme Decreto 12,342  de

27/09/78 e Decreto 12.486 de 20/10/78 fixa as seguintes caracte -
risticas microbioldgicas para polpas de frutas que nao recebem
tratamento térmico :

~

Bactérias do grupo coliforme : maximo 10 / g

Bactérias do grupo coliforme de origem fecal :

auséncia em 1 g

" Salmonelas : auséncia em 25 g

: A
Bolores e leveduras : maximo 10 /

63



Em virtude destas exigencias legais, foram executadas
anilises microbioldgicas, guardando-se a mesma periodicidade das
analises citadas anteriormente. Estas analises s3o a seguir des -

critas : LG - : 5

3.2.3.1 - BOLORES E LEVEDURAS

Utilizou-se o meio agar de batata - e glicose - esteril

do Laboratorio Merck.

s
Preparou-se a diluigao 10 , pesando-se 25 gramas de polpa

e adicionando-se 225 ml de solugl3o szalina peptonada a 0,1 % . Ho-
mogeneizou-se em liquidificador por 2 minutos. Preparou-se a di-

~ 1
< =

tendo 9 ml da solugidc salina peptonada.a 0,1 % . Preparou-se a
-3 : 2

diluicdo 10 , transferindo-se 1 ml da diluigdo 10 para um tubo

contendo 9 ml da solucdo salina peptonada a 0,1 % . Esta solugdo

tem os seguintes constituintes : 1 g de peptona ; 8,5 g de NaCl ;

completa-se o volume para 1000 ml com agua destilada.

De cada uma destas 3 diluigdes tirou-se com o auxilio de
pipeta, 1 ml, transferindo-se para placa de Petri adrede marcada.
Em cada uma destas 3 placas de Petri adicionou-se 0,1 ml de acido

tartarico a 10 % .
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Fundiu-se em banho-maria o meio de agar-batata e glicose

0
‘estéril, resfriou-se em torno de 45 C e adicionou-se 18 ml em
cada placa que ja continha a amostra diluida e o &cido tartérico,

reduzindo-se assim o pH para 3,5..

Misturou-se adequadamente o inoculo com o meio e aguar -
dou-se a solidificagdo. Vedcu-se as placas com fita gomada, in -

vertendo-as e deixando-as a temperatura ambiente por 5 dias.

Fez-se a contagem das coldnias no terceiro ' gquinto dia.

3.2.3.2 - CONTAGEM DE BACTERIAS DO GRUPO COLIFORME TOTAL PELO
METODO DO NUMERO MAIS PROVAVEL (N.M.P.)

f il Ay - 3 - T atiwer] -~ s 1 —_a -~ a1
Jtilizou-s2. 0 meio Lauryl Tryptose Broth produzidec pela
DSE~A T B o 1 e apr do fabric £
UEICO, Préparaqac Cconicrme especilicagao qo .fapricante.
Prccedimento

Preparou-se as diluigdes decimais seriadas 10, 10, 10

conforme descrito para bolores e leveduras.

Preparou-se tubos de ensaio colocando-se em cada um, 1
% ; ; ' iy e
tubo de Durhan invertido e 10 ml do meio. Esterilizou-sevauto -
3 ; . : g fs) :
clave por 15 minutos a 15 libras de pressao e 121 C .

: o)
Esperou-se a temperatura descer abaixo de 75 C para

abrir a autoclave evitando entrada de ar nos tubos de Durhan.
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Semeou-se em cada série de 3 tubos contendo o meio, 1 ml

- de cada diluig3do da amostra.

0
incubpu-se a_37 C / 48 horas.

3.2.3.3 - CONTAGEM DE COLIFORMES FECAIS PELO MATODO DO NOMERO
MAIS PROVAVEL (N.M.P.) g i

Utilizou-se o meio E.C. Medium produzido pela Difco, pre-

parado conforme especificagdo do fabricante.

Procedimento :
Preparou-se tubos de ensaio colocando-se em cada um 1
tubo de Durhan invertido e 10 ml do meio. Esterilizou-se conforme

descrito para coliforme total.

Esperou-se o surgimento de tubos positivos para colifor-

mes totais para se transferir uma alga carregada para estes tubos

de caldo E.C. Medium}que seriam entao levados & incubadeira a
- o

44,5 - 0,2 C / 24 horas.

Para controlar o teste seria inoculado paralelamente tu-

bos de caldo E.C com cultura padrao de E. Col e Enterobacter

aerogenes. .
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Apos a incubagdo seria realizada a leitura dos tubos e

somente considerados os resultados confidveis quando os ¢ontroles

apresentassem . crescimento com gas para E. Coli e auséncia de

crescimento ou  crescimento sem gas para Enterobacter aerogenes

As analises microbioldgicas acima descritas foram ex-

traidas das publicacdes : THATCHER & CLARK (1968) e SPECK (1976).
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4 - RBSULTADOS E DISCUSSAO

4.1 - ASPECTOS FféICOS DOS FRUTOS USADCS COMO MATEéIA PRIMA
Foram colhidos 272 frutos dé pesos que variaram entre

——— 300 a 2200 gramas num total de 203,10 quilos.

A classifica¢5b dos frutos evidenciou que 89,34 % .pesa-
ram entre 300 a 900 gramas, faixa que representa 82,27 % da popu-
laggb em peso. A.media geral do peso dos frutos foi 0,747 quilos,
bem proxima portanto das medias apresentadas por CALZAVARA (1984)

no Quadro II.

Os 272 frutos colhidecs, gquando abertos, apresentaram 16
semi ou totalmente deteriorados, gue foram descartados, aprovei -
ortanto a quantidade de 256 frutos num total de " 185

Os frutos foram colhidos em 4 ocasioces, 2 vgzes por se -
mana e apresentaram a perda de 8,91 % em peso. Isto revela a ne -
;essidad; de que a colheita, que ocorre em meses bastante chuvo -
sos,‘deva ser egecutada mais a miﬁae, evitando o contatc do fruto
com o solo umido e o ambiente sombreado debaixo das copas das
arvores. Destes 185 quilos, foram retirados 112,8 quilos de polpa
com carogo,que apdé sofrerem o despolpamento mecanizado fornece-

: ram 71,30 quilos de polpa, correspondente a 38,54 %. A composi§ao
percentual do fruto em estudc mostra que ¢ muito prd%ima a obtida
. por~BAREQSA et al (1978) devendo-se considerar que este autor nao

“apresenta a percentagem de fibras (talo central e secundarios) e

perdas, que geralmente acontecem num processo de beneficiamento.
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0 fruto despolpado manualmente por CHAAR (1980) atingiu
+ ; - _
45,5 - 3,5 % de polpa. Isto pode ser, pelo mencs em parte, credi-

tado ao elevado peso da fruta trabalhada por este autor, que teve
+ . :
media de 1.250 g - 50,0 g. O Quadro I, apresentado por CALZAVARA

(1384) svgera que no despolpamento manual, ‘a medida que aumenta o

peso do fruto de 200 gramas ate 1.800 gramas, ha acrescimo per -
centual da polpa. Assim enquanto num fruto de 355 gramas a polpa
representa 29,43 % em peso, num fruto de 1.700 gramas a polpa re-

presenta 42,94 % .

2 A
Nossos dados do despolpamento mecanico realizado revelanm

que a maguina utilizada apresentou performance superior as empre-

a8 e CRAAR 11080 Y & e TIa T ar SRR ol T ZAVARA {1GAQ/
gadas por TEAAR (1880) e pela Gelar U;A,besunuo CALZAVARA (1934).
MUIAAD @]=} -~ = - SRS a7 B o - I

HAAR (1880) obteve rendimento de 37,5 % , aquando fez

-

¢ retirada toda a polpa que enveclve o carogo, ou seja,

"oy s
wWaliuua

100 % , a despolpadeira utilizada por CHAAR (1980) despolpou

i)

82,41 % , havendo portanto o nio despolpamento de 17,59 % .

Analisando os dados de despolpamento mecaﬁizado do ano
de 197C, realizados pela Gelar S/A (Quadro II) pode-se observar
gue a percentagem de polpa, obtidé de 37.276 quilos de frutos e’
bastante reduzida (22,0 %) se comparada ao obtido por CHAAR

{1980) (37,5 %).
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Um dos fatores que deve ter contribuido para esta grande
diferenga e o tamanho médio do fruto beneficiado pela Gelar S/A
que se situou em 850 gramas, aliado certamente a outras causas

tais como a capacidade de beneficjamento da polpa utilizada.

. [ gy . » A
A Tabela 1 - Caracter{sticas fisicas de materia-prima
~ansiderando-se a3 selegoes ocorridas e o despolpamento mecanico,

condensa as observagoes retiradas das frutas colhidas.

4.2 CQMPOSICAG CENTESIMAL DA POLPA DE CUPUACU OBTIDA NO MESM
POMAR

A composican centesimal, mostrada na Tabela 2 ficou bem
AL ¢ B
)

os das analises apresentadas por- CHAAR

.- - o o ~y - |
proXima - aocs resu.cac a
£ 1Qa0 TROR f 100 T TURTRA (149 K 1T by A
(1980), IBGE (1981) e OLIVEIRA.(1981) (Quadro "VIII) 'quando
r < m T e b 3 Q1 ¢ = (=78 - 1 = o,
variaram ‘respectivamente de 81,30 a 87,80 % ; 1,55 a 1,92 % e

0,70 a 0.81 % , para umidade, proteina e cinzas.

0 wvalor protéico da polpa e’alto (1,79 %) se comparado

com varias frutas conforme o IBGE (1981) apresenta no Quadro VI ,
\ §

9]

-
omo abacaxi, banana, goiaba, laranja, mamao, manga e melancia.

S.IMgb (1971) apresenta varias frutas que tem percentuais
de proteina abai#o do nivel encontrado na polpa do cupuagu, tais
: como : abacaxi (Q,S.% . ‘ameixa preta (0,4 %) ; banana nanica
(1,3%) 3 caqut (0,8 %) ; Figo (1,35 %) : gotaba (0,76°%) ; la -
ranja (0,6 %) ; ma;ﬁ (0,4 %) ; mamio (0,2 ¥) ; manga (0,4 %) ;

pera (0,6 %) e pessego (0,7 %).
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0 percentual protéiéo encontrado na polpa vde cupﬁagu
(1,79 %) &, se comparado com dados apresentados por GA%A (1984) ,
mais elevado do que o percentual proté&co eﬁcontradc nas seguin,—
tes Irutas s banana (1,3 %) i laranja (0,9 %} ; mapg’(0,3 %X ;
moranges (0.8 %) e meldo (0,6 %). s :

~ 3 : &
Na Tabela 2, sao apresentados os resultados das analises

sobre composipab centesimal da polpa de cupuagu.

s 4
E fato notorio que a heterogeneidade gené%ica de uma

'
especie vegetal, aliada a diferengas climaticas, diferengas de

e

atos culturais, a que esta especie e submetida, sao

)
2
[
O
w
4]
P
2]

> " . o | . . o . . ~ =

fatores gue influenciam na composicao centesimal. Assim, nao e de
N . 1 . L2 o

se estranhar que em virtude das causas acima apontadas, varios

! Al 4 , X
R R S SRS IR, [ S, (R E o o g SRR T saph A e S
alvores arpresenvell gacos dlo_‘:'af": S, Que porem comprovam a necessl

. ~
Y PR e el S Ay s AR g S
dade de maicres corhecimentos sobre a especie no campo agroncomi -
. ! 1.2 ) 1 3 3 11 =
et A ST B ; A e o ISR RS o A S e 3
CZy Visando aiem Ge alta proaucliviqace, me 1iior Pﬂx,arunl._ﬁ:ﬁ;‘a‘:' ae

cultivares. Isto por certo ajudara os rocessos industriais,

3 : . - . * A
proporcidnando produtos finais mais homogeneos.
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4.3 - ANALISES FISICO-QUIMICAS E QUIMICAS DA POLPA DE CUPUACU

-

431 - ANALISES FISICO-QUIMICAS E QUIMICAS DA POLPA BENEFICIADA
ANTES DA ESTOCAGEM EM DIFERENTES TEMPERATURAS

’,
o P S
< Na tabela 3, aparecem os resultados das analises fisico-

qu{micas e quimicas da polpa de cupuagu antes da estocagem em di-
o o o)
ferentes temperaturas, ousejaa8 C; -2 C e -12 C . Sa -

lienta-se que apos a colheita, os frutos foram quebrados e reti -

, o
pa com caroco que foi congelada a - 18 C , por cerca

i

de 4 meses, = depois despolpada e armazenada em diferentes tempe-

3 ’
raturas. A media do pH foi de 3,46 ; a acidez titulavel (expressa

- Ay Id : e R 4
gramas de acido citrico por cento) foi de 2,0 ; os glicideos re -

5> redutores (expressos em gramas de sacarose por cento) foi
-y L5 £ > & A P <
;237 . O teor de acido ascorbico foi de 14,43 mg por 10C gra-

oy
Comparando nossos valores com os de varios autores,

resumidos no Quadro VIII observamos que a media do pH - 3,46 esta -
~ompativel com aqueles encontrados por BARBOSA (1978), CHAAR
(1930) e OLIVEIRA (1981). A acidez titulavel cuja media foi 2,0 g

por 100 gramas tambem concorda com os valores citados pelos tres

autores, que variam de 2,0 a 2,35 g por 100 gramas.

Os glicidios redutores em glicose apresentaram em media
3,102 g por 100 gramas de polpa, valor muito proximo que os en -
contrados por BARBOSA (1978), CHAAR (1980) e OLIVEIRA (1981) res-

pectivamente, 3,03 ; 3,0 e 2,8 g por gramas de polpa. Os a¢dbares
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nao redutores expressos em sacarose, apresentou ﬁéﬂia de 5,387 g
por 100 gramas, valor intermediario entre os valores de CHAAR
(1980) 5,81 g e OLIVEIRA (1981) 4,0 g por 100 gramas de polpa .
O teor de acido ascorbico encontrado foi de 14,43 ~mg - por -100
7 gfamaside polpa. Entre os autores que realizaram esta detefmina -
géb, aihda segundo o Quadro VIII, o valor mais alto foi citado
pelo IBGE (1981), 33,0 g por 100 gramis de polpa, seguido de CHAAR
(1981) 28,32 mg ; BARBOSA (1978) 23,12 mg e OLIVEIRA (1981) 18,5

mg, CAMPOS (19 51), sem identificar a natureza da amostra apre -

CLIVEIRA trabalharam com a polpa in natura e CHAAR, congelou o3

que nosso valor, infericr aos citados, corrsu

Ht
b
i
> |

¢

b=

?]

3

f‘_!

@)

o

ct

h

5|

O

)

o]

y 3 At . 3 ~
por conta do tempe prolongado da materia prima sob congelagao ou

i

sl e e DURERe - T e e e
dlrierenca do metodo de anailse utiliilzado.
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4.3.2 - ANALISES FIéICO—QUIMICAS E QUIMICAS DA POLPA ESTOCADA A 8 C

A analise da polpa estocada sob diferentes temperaturas,
para as varias determinagaés fisico-quimicas e quimicas, apresen-
5 : o) 0 &
tou comportamento diferente a 8 C ; -2 €C e - 12 C . Quando a
. o
polpa foi submetida a temperatura de 8 C, as analises foram rea-
lizadas semanalmente e na Tabela 4, podemos observar as varia -
¢des durante 28 dias de estocagem. Praticamente, nao houve varia-
- a
950 do pH, wvariando de 3,08 com 7 dias ate” 3,23 na 4- semana.
Houve aumento da acidez titulavel de 1,941 ate 2,459 g por 100

gramas de polpa. Os glicidios redutores e nao redutores sofreram
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B : o
uma redugao gradativa ate sua extingao no 28- dia. Tambem houve

-

. . A - - . . . - -
uma pequena diminuigao do acido ascorbico durante as quatro sema-
nas de estocagem. As analises realizadas semanalmente nao permi-

tiram diagnosticar exatamente a vida de prateleira. Entretanto 1A
& 2 MRy e
no 21- dia de estocagem nesta temperatura era evidente a ' grande

forﬁa¢5b de gases, sugerindo ataque microbioldgico. Alem disto
houve alteragao da cor, que era originalmente amarelo claro, de -

notando empardecimento do produto. A Tabela 4 resume os resulta-
' o)
dos das analises realizadas na polpa estocada a 8 C.

suinzenalmente ate 150 dias e p: teriormente aos 240 dias. C pH
variou pouco, de 3,72 aos 15 dias de estocagem para 3,38 aos 240

: 0

dias, tehdo aumentado pouco ate o 75- dia, diminuindo posteriormen-
;e. A acidez titulavel apresentou aumento ao longo do tempo. Apus
15A dias o.valor de 1,965 g % atingiu 2,229 g % aos 240 dias de
estocagem.AA analise dos apd&ares redutores, expresso em g ooning
~da glicose, apresentou variapib'de 3.102 no momento de estocagem;

: o)

- apos 15 dias - 3,077 , crescendo gradativamente ate o 105- dia de
estocagem quando atingiu seu valor maximo : 4,651 % . Este de—

o .
creSqeu ate atingir 2,739 % no 240- dia.
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'/' ’ ~ ;
A analise dos agucares nao yedutores, expresso em g % de

-

sacarose apresentou no momento da estocagem 5,387 g % ; apos 15
o : R B
dias, 3,728 g % , decrescendo gradativamente ate o 240- dia de

v W R Y "1. )
estocagem quando acusou 1,204 g % . - pRlt s i v g/

W e e v g e 4

L4 Lisioe S e
O teor de acido ascorbico sofreu grande variacao do ini-

éio da estocagem, quando seu valor era 14,43 mg / 100 gramas, pa;
ra 1,642 mg / 100 g no 60? dia. Daf ate o 1208 dia a‘ variapgo
foi bastante atenuada quando apresenfou 1,372 mg / 100 gramas. A
rartir deste ponto ate o 2408 dia praticamente nao houve varia -
Qéb, dando no final 1,408 mg / 100 g . Isto pode ser creditado ao
zetodo analftico utilizado. A Tabela 5 resume os resultados das
analises realizadas na polpa estocada a - 2O G

4.3.4 - ANALIEES FISICO-QUIMICAS E QUIMICAZ DA POLPA EETOCADA A

g o)
As analises da polpa estocada a - 12 C foram realizadas

mensalmente ate 120 dias. O vH pode ser considerado inalterado
o)

tendo valor de 3,46 no infcio da estocagem e no 120- dia. A acidez

titulavel (expressa em acido citrico %) manteve-se praticamente

- inalterada, tendo valor de 2,001 no infcio da estocagem, atingin-

do o valor de 1,983 aos 120 dias de estocagem. A analise dos

agﬁéapes redutores, expressé em g % de gl;cose, apresentou va-

~
riagcao de 3,102 no momento da estocagem, caindo para 2,921 aos

30 dias, e apresentando no final de 120 dias o valor de 2,951 g % .
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As analiszes dos apdcaresinao redutores, expresses em g %
de sacarose que apresentou no momento da estocagem 5,387 , teve
Vaionﬁde 3,981_aos 30 dias, 4,213 aos 60 dias, mantendo-se pra-

ticamente constante, apresentando aos 120 dias o valor de 4,064 -

Ja a concentra;gb de Vitamina C que no infcio da estoca-
gem. apresentava a concentra?Eb de 14,43 mg/100 g , mostrou uma

queda progressiva, a partir do 60- dia quando se manteve ao nivel
! 0 : i
de 10,724 mg/100g e estando no 120- dia na concentracao de

o
10,208 mg/100 g. A Tabela 6 resume os resultades das analises
0
realizadas na polpa estocada a - 12 C.

4.4 - VARIACOES DAS CONCENTRACOES DE VITAMINA C

P - /a . 4 g o (RS, | v . s
C1ldo ascorbdlco e rapidamente destruido sob condl;o S

neutra cu alcalina. Em produtos onde o pH se situa em torno de
. . > " 7/ -

4,0 , a Vitamina C e relativamente estavel, HULME (1971). A ele-

vacao da acidez da polpa estocada a 8 C manteve relativamente

c A . . ~
estavel a concentracao de Vitamina C.

As enzimas s3o afetadas pela temperatura de duas manei -
ras : a atividade tende a aumentar quando ha aumento da tempera-
/ ‘ 2 ol s
tura, porem a enzima torna-se menos estavel. A O C ha uma ati -
c i - / » . o
vidade muito baixa porem maior que zero. Assim a estocagem a 0 C
: Ao . : ; ’
nao paralisa a atividade e algumas enzimas permanecem ativas ate

o estado de congelamento - WISEMAN (1975).
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- : o
Observamos que a polpa conservada a - 2 C sofreu alte -

i) : : . -~ P e o -
racao na concentracao de Vitamina C, por oxidagao enzimatica e

o
nao enzimatica, enquanto que a polpa conservada a - 12 C sofreu

3 ~ . ~ 2 : . . B : .
oxidagao predominantemente nao enzimatica devido a que nesta tem-
peratura a atividade enzimatica e muito reduzida.
. . ¢ : . 4
As figuras, de 3 a 6 evidenciam comparativamente as ana-
o
lises realizadas nos 3 tratamentos (8, - 2 e - 12 C) referentes

3 ‘ 3 s 3 3 3 . ~
respectivamente a : acidez em acido citrico, glicidios nao redu -

tores, glicidios redutores e Vitamina C.

4.5 - QUEDA DE PESO NOS TRES TRATAMENTOS

o
Na tabela 7, e evidenciado que na temperatura de 8 C a

polpa de cuphapu sofreu peérda de 9,8 % de seu peso em 28 dias de
estocagem, enquanto que na_temperatura de - 2o C a perda se si -
tuwou em 2,7 % no 2408 dia de estocagem. A polpa estocada a
- 120 C teve seu peso inalterado ate 240S dia de estocagem. Con-

frontando-se estes dados com os da tabela 8 - " Analises micro-

" biologicas da materia prima (polpa de cupuagu) antes da estocagem

=) estbcadé em diferentes temperaturas , com o3 dados sobre va -
riagdo de glicidios redutores e nao redutores contidos nas tabe -
las 4, 5 e 6, pode-se afirmar que as perdas em peso havidas sao
decorrentes do ataque de microorganismos, principalmente bolores

/ ° »
e leveduras, aos agucares contidos na polpa que, metabolizados

s80 transformados em substincias volateis como CO e . HO . Es-
S 2
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: tafsubstancias volateis produzidas pelos microorganismos escapam
do filme de polietileno utilizado'para conter as amostras, dado a
sua permeabilidade, acarretando as perdas de peso acima aludi-

das. ORTIZ et al (1980). ' Wi

4.6 - ANALISES MICROBIOLOGICAS

Do material descongelado (polpa com caropo)'foram reali-
O 5 : = LA ’ o~
zadas analises microbiologicas, apos a remocao dos talos central

Ll . . ~ .
e secundarios e procedido o despolpamento mecanico.

a
/ I : . . . .
Alem desta 1- analise, periodicamente foram procedidas

v A X A
analises das materias primas armazenadas nas tres temperaturas

rropostas de acordo com o seguinte esquema : a cada 7 dias para
as amostras estocadas a BO'C feitas ate o 28(3 dia; a cada 15
dias para as amostras estoéadas a - 20 ©, feitas ate o 135? dia
e depuis no 210‘3 dia; e a cada 30 dias para as amostras estocadas
a - 12o C, feitas ate o 1208'dia e no 2108 dia.

0 nimero inicial de,bolores e leveduras na materia prima
3. :
foi de 9,5 x 10 por grama de polpa. Isto revela que no momento

da estocagem a popu1a¢§b de B.L. jé'estava muito acima do limite

mékimo, estabelecido pela portaria n- 1 de 28/01/37 do Ministerio
3

da Saude, fixado em 10 / grama. Como mencionado anteriormente o

i

b T




cupuagu e'colhido apd% sua queda nataral daAd?vore, p?rmanecendo
durante algum tempo no'solo, embaixo da, copa, ambi;nte notadéméh?
te Umido, o que propicia maior intepsié;aé‘de infeéfhé&b dépéisf;
croorganismos no fruto. No entanto OTMAié;iélﬂem é%tﬁ?b;féi:géi;li
meiramente congelado a- 18o C por 4 meses. Como mostra a tabela
8 n; temperatura de - 12o C ha auséncia total de bolores e leve —
duras a partir do 90<3 dia. Assim e de se supor que a contaminapib

deva ter acontecido nas fases de descongelamento, despolpamento
A, - .
mecanico e envasamento para posterior estocagem nas 3 temperatu -

ras propostas.

i

Nao temos noticias de outras pesquisas que tenham reali-
/ . . 3 » - . .
zado analises microbiologicas da pelpa do cupuagu, mas fica evi -

iente a necessidade de que estudos sejam realizados sobre a con -

do fruto com a terra e ainda

variando o tempo de contato com a terra, para talvez estabelecer
mudangas na atitude de colheita dos frutos. Durante os 28 dias
0
. I'd 4
que a polpa esteve estocada a 8 C houve crescimento continuo do

o

. b -
mumero de bolores e leveduras, apresentando ja no 7- dia de esto -

r
6
cagem 1,0 x 10 colonias por grama, que e mais de 100 vézes maior
que o da materia prima, que jd’nos referimos, e estava muito aci-
ma do limite maximo rermitido de 10 3/g . Como no 218 ‘dia ja/era
: evidente a formapgb abundante de gases nés amostras contidas em
sacos plasticos fechados, e os teores de apdéares redutores e nao
redutores da polpa reduzidos em 43,5 % e 66,0 % , respectivamen -
te, consideramos o produto deteriorado. Paralelamente, nao foi

s = P e .
constatada a presenga de bacterias coliformes em todas as amos -

tras analisadas. Pl
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: ' o
Quando a amostra de cupuagu foi estocada a - 2 C, a

anélige microbioiogica de bolqres & ieveduraa épreéentou valores
menores que a materia prima ate o 608 dia ; no 132— dia o mumero
foi de 8,0 x 105. Nao foi evidenciada a_formapr de gaaes “ate
210‘3 dia de estocagem, quando o nimero de bolores e leveduras
atingiu 9,0 x 107/g, Vale lembrar que quando a amostra ficou esto-
cada a 8O £ -0s gagés comecaram a ser formados a partir do. 148
dia oém 4,0 x 107 colonias / grama. Tambem foram ausentes as bac-

s . . .
terias coliformes em todas as amostras analisadas.

Vd r— ’

E estimado gque um quarto de todo produto colhido nao e

consumido antes de estar contaminado. No processamento industrial

“as frutas estdo sujeitas a se contaminar e tem oportunidade de
7/ . :

aumentar o numero de microorgsnismos ja existentes ou pode haver

e = e ; B T T P A S (A o3l / i
redilcao do numero de miCroorganismos por alg\mb processos.

3 7 o ¥ T :
A condensacao de asgua na superficie das frutas durante o
/
processamento da limpeza, propicia o aumento da populagao micro -
= g
biologica.

e .
0 processo de congelamento reduz o numero de organismos

. . & .. .
a uma percentagem que varia com o tipo € numero originalmente

4 a3 & ~
presente; mas na media, acima da metade deles sao mortos.

Durante a estocagem em condiy&és de congelamento ha um
7’ . # . g . e .
constante decrescimo no numero de microorganismos, mas no final
~ : iR : ;
haverao alguns sobreviventes de varios tipos de organismos depois

do perfodo usual de estocagem - FRAZIER & WESTHOFF (1978).
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: o
No caso de estocagem da poypa a - 12 C, acidez, em tor-

no de 2 gramas de acido gftrico por 1oo~g,. e pH 3,1 hogyp;:jyn
decrescimo progressivo da concentrapSS”de fuigos e 1evedurasi{gfe/
sua completa auséncia, sendo que. tAmbéa'nao foram‘deteCtadaé‘las
outras formas de mi oroorganismos pesqulsados Deduz-se portanto que
os bolores e leveduras presentes s3o resistentes a aquele pH sen-
do porem nao resistentes a temperatura de - 120 &

Quanto aos outros microorganismos pesquisados (Colifor -
mes totais, fecais, e Salmonela Shigella) devem ter apresentado
total .mortalidade em virtude da acidez elevada nos 3 niveis de
estocagenm (8o G 20 C e - 12O C). A Tabela 8 resume os resul-

. /. . . . . 3 . .
tados obtidos pelas analises mlcrobloloélcas realizadas periodi-

camente na polpa estocada em diferentes temperatura.
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fabela 1 - Caracterfsticas fisicas da materia prina considerando-ee as

gelecdes ocorridas e o despolpamento mecanico

flassificagao

—

Faixas de Peso {2) ! Quant. Fruto | Peso (kg) | % ea fruto | % em peso

300 ---- 900 U3 167,10 89,34 82,21
900 4---- 1500 25 29,40 9,19 14,48
1500 }---- 2200 4 6,60 1,47 38
Total M 203,10 100,00 100,00
Selecio
Frutos Descartados 16 18,10 5,88 8,91(1)
Pratos aproveitados 256 185,00 - 100,00
- cascas - 11,10 - 38,43
- polpa ¢/ caroco - 112,80 - 60,97
- perdas - 1,10 - - 0,60
Resuitade do Despolpesento Mecdzico (2)
Careco - 36,15 - 32,21
- polpa - 71,30 - 63,20
- fibras e perdas (3) - 5,39 - 4,53
Composicds percentual do fruto em estudo
- frato . - 185,00 - 100,00
- casca - C14L10 - 38,43
- careco - 36,15 - 19,54
- polpa - 11,30 - 38,54
- fibras e perdas (3) - 6,45 - 3,49

Obs : (1) = o percentual e ea relacdo a quantidade total de fruto; apro-
veitados.
(2) = 0s percentuais sao em relacdo 2 polpa com carogo.
(3) = fibras : foraa considerados os talos central e secunddrios ’

que agrupam 0§ carogos.
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Tabela 2 - Cdmpoéi¢§b centesimal da polpa de cupuagu

e o RO e e
Umidade : 85,45
Proteina 1, 79 '
Extrato Etereo « 1,02
Cinza 0,85
Fibra 15 26
Carboidratos (%) 9,63

Obs : (¥) Carboidratos foi feito por diferenca.

. s 3 T ~ < n
Dados extraidos da media de 3 determinagoes.
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Tabela 3 - Analises ffsicb-quiiicaa da materia prima (polpa de cupuapu) antes da

estocagen ea diferentes teaperaturas .

DETERMINAGOES

 doides | Glicideos - ! Glicideos ! Vitamina C
! Titulavel ! Redutores ! mdo Redutores ! (expresso
pf | (exp.emac. | (exp. ee | (exp. em 8ac. , em mg por

Tosada de Ensaio

pcit. g%) {glic., g% ¢¥) 1100 g)
4
1- Tosada 3,4 1,974 3,076 5,386 14,08
a
) Tomads 3,48 1,952 3,125 5,24 14,43
o
3 Tonada 347 2,080 3,105 5,535 14,78
L 3,48 2,001 3,102 5,387 14,43
lezvio Padrio 0,0012 0,056 0,020 0,119 0,285
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Tabela 4 - Analises fisico-quimicas da materia prima (polpa de

S
cupuagu) estocada_a o i s “;}:i;
ST & -}A':":"
B e
: Tempo “(Dias) ** "'
Tomada Go Bnsalo T | ecssstedeesieiiastoa it it S e e s B
' T £ 14 : 21 e A
1- Tomada 3,04 3;15° 3:23 3,24
a
2- Tomada 3,10 021 3,23 3,23
% :
3- Tomada o Ea L 3,18 3;26 3,23
X 3,08 3,18 3,24 352
Desvio Padrao 0,030 0,024 0,014 0,004
Acidez titulavel {eipresso em acido citrico, g %)
a
1- Tomada 1,984 2,240 2,496 2832
a
2—- Tomada 1,920 25233 25342 2,400
a
3- Tomada 1,920 25201 2,438 2,547
X 1,941 24522 2,425 2,459
Desvio Padrio 0,030 0,017 0,063 0,063
Glicidios redutores (expresso em glicose, g %)
a
1- Tomada 3,077 25631 1,694 0,00
a
. 2- Tomada 2,985 2,597 1515 0,00
& 3 5
3- Tomada 3,030 2,500 1,923 0,000
X : 3,030 0576 - C 1,710 0,000
Desvio Padrao 0,037 0,055 0,166 0,000

e e e e g o e o . e S — — — —— — — — —— o — — — ——  ——— ——— ——— — . o e o T2 T o S o S o
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Tabela 4 - Analises fisico-quimicas da materia prima (polpa de
: o
cupuagu) estocada a 8 C (continuacao)

Glicidios nao redutores (expresso em sacarose, g %)

I- Tomada 3,540 2,807 1,83 0,00
i Tomada 3,454 2,693 1,211 0,00
3? Tomada ' 3,454 2;749‘ 1,014 0,00
X 3,511 2,749 1,192 0,00
Desvio Padrao 0,040 0,046 0,139 0,00
Vitamina C (expresso em mg / 100 =)
1? Temada 14,080 15,1368 ' 13,446 13,820
2§ o 13,728 13,376 13,200 12,5680
;3“5—l Tezada 14,080 13,024 13,200 13,220
X 13,960 13,845 13,280 13,200
Desvio Padrio 0,168 0,924 0,1159 0,514
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Tabela 5 - Andlises fisico-quimicas da materia prima (polpa de cupuacu) estocada a - 2 C

- %

pH
: Teapo (Dias) ¥
Toaada de Ensaio {--- : : '
R B VBREE ia LaE T B | u el R e R L

1- Tosada 3,7 3,75 3,83 3,69 3,80 36 3,58 35t U 3,21 3,38
3

2- Tomada 382319 3,19 -3.72 3,100 3,13- 3,80 - 3,48 - 339331 3,31
a :

3- Tomada 3,68 371 3,80 3,710 3,80 3,78 3,96 3,52 341 341 3,38
{ 378 3,11 380 3,70A 51950 33t = 3 A0 3l 3035 3,38‘
pesvio Padrao 0,053 0,016 0,017 0,012 0,004 0,057 0,020 0,012 0,053 0,059 0,008

Beidez titulavel (expressc ea acido citrico, g %)

a

1- Tomada 2,016 2,048 1,952 1,965 2,080 1,997 2,035 2,4%6 1,952 2,373 2,336
a3

2- Tomada ,966 1,990 1,984 1,971 2,003 2,022 2,029 2,560 1,985 2,381 2,176
i

3- Tomada 1,914 1,997 1,965 1,945 2,003 2,035 2,041 2,560 1,971 2,080 2,176
{ 1,365 1,933 1,967 1,960 2,026 2,023 2,035 2,538 1,962 2,280 2,229
Desvic Padrio 0,041 0,003 0,013 0,011 0,038 0,028 0,005 0,030 0,008 0,141 0,075

Slicidios redutores (expresso em glicose, g %)

a .

1- Tomada 3,076 2,843 3,436 3,703 3,703 4,081 4,651 4,285 3,690 4,166 2,717
a
~2- Tomada 3,030 3,067 3,389 3,717 3,773 4,081 4,651 4,285 3,921 4,285 2,500
2

3- - Tonada 3,125 3,246 3,484 3,731 3,773 4,000 4,545 4,250 3,225 4,347 2,941
i 3,077 3,054 3,455 3,717 3,749 4,054 4,615 4,255 3,612 4,256 2,739
Desvio Padrdo 0,039 0,162 0,048 0,011 0,033 0,038‘0,050'0.000 0,289 0,074 0,182
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Tabela § - Analises ffsico-quiiicas da laté%ia prina (polpa de cupuacu) estocada a - 2 C

0

Glicidios nao redutores (expresso ea sacarose, g %)

(continuaao)
2
1- Tomada 3,961 3,673
2
2- Tomada 3,410 3,307
2

3- Tomada

3,814 3,221

3,60 - 2,72 2,792 2,550 2,802
3,681 3,159 2,857 2,695 2,652 2,832

3,600 3,112 2,688 2,746 2,652 2,852

1,905 1,689
2,223 1,208
1,703 1,20

1,32
0,961
1,259

i 3,726 3,202 3,617 3,135 2,772 2,731 2,618 2,842 1,943 1,363 1,204
Desvio Padrao 0,232 0,087 0,023 0,023 0,069 0,057 0,048 0,008 0,214 0,223 0,180
Vitamina C (expresso ez ag / 100 g)
a
1- Tezada 14,518 8,729 3,238 1,584 1,B4€ 1,408 1,513 1,408 1,408 1,408 1,408
3- Tozada i, B 8,07 3,308 1,584 1,608 1,408 1,478 1,337 1,408 1,408 1,408
a
3- Tomada 13,340 8,908 3,344 1,760 1,521 (478 1,312 1,372 1,372 1,408 1,408
1 14,114 £,635 3,320 1,642 1,550 1,431 1,454 1,372 1,396 1,408 1,408
Desvio Padrao 0,605 ©,288 0,080 0,082 0,036 0,032 0,080 0,028 0,017 0,800 0,000




Tabela 6 - Andlises fisico-quimicas da materia prima (polpa de
. - | soba

cupuagu) estocada a - 12 C ., ; &x :
______________________________ p”;;. $1 i BILEEELY 2
Tomada . . - |} Tempo' (Dias) =~ "' Shedl
de TR ol o R R SER Lt  w R e FELISA,
Ensaio P e 68 i s
g ALt i e e ot e e R o B
1- Tomada 3,31 343 G B 1y EHACE 3,48
23 Tomada 3,31 3,49. 3,44 3,45
Sf Tomada 3,29 3,51 3,45 3,45
; 3,30 3,47 3,43 3,46
Desvio Padrao 0,09 0,033 0,017 0,01
Acidez titulavel (expresso em acido citrico, g %)
_; _______________________________________________________________
1- Tomada 1,894 2,009 1971 2,018
Z? Iomada 1,945 190 1,984 E977
3‘-:f Tomada 1,926 1897 1 ;997 1,958
% ) : 1,921 2,001 1,984 15,983
Desvio Padrido 0,021 0,005 0,010 0,024
Glicidios redutores (expresso em glicose, g %)
-; _______________________________________________________________
1- Tomada 2,873 2,941 3,268 2,881
. 25—1 Tomada 2,916 3,125 3,105 2,989
36—1 Tomada 2,976 2,906 3,311 3,076
X 2,921 2,990 3,228 2,951
Desvio Padrao 0,042 0,096 0,088 0,088
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Tabela 6 - Analises f{sico-quimicas da materia prima (polpa de
E . ) o - 3
cupuagu) estocada a - 12 C (cpntinuagib)

VW B Pt R 2 PR # ® g

Glicidios nao redutores (expresso em sacarose, g %)

e o s S o . o S S o e e S S o o o A S S . S S > S o T A At i S S S e o e e i, s . s et e e g .

13 Tomada 4,159 4,249 N 3,817 ',4313 .1
2f " Tomada 3,716 _ 4,196 3,719 4,031
% Tomsda 4,010 4,196 4,240 4,031
i 3,981 4,213 3,925 4,064
Desvio Padrao 0,157 0,025 0,226 0,047
Vitamina C (expresso em mg / 100 g)
_; _______________________________________________________________
1- Tomada 13,904 10,912 10,560 10,208
2? Tomada 14,608 10,419 10,419 10,087
3? Tomada 14,537 10,841 10,736 10,349
é 14,349 10,724 10,571 10,208
Desvio Padrdo 0,316 Usatll 0,129 0,115
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Tabela 7 - Perda de peso da polpa estocada em diferentes tesperaturas

(expresso ea gramas)

H Teapo (Dias)
Tonperatart et s

=

T LM V20 28 460 £ 90 4120 150 3 240

0
t8C 00 9L 15 9 W o- -l eilw

- 3% 0w - - - 1000 90 - %7 W W

oA 0o - - - WM - - 1000 1000 1000

i



Tabela 8 - Ana,lises nicrobiologicas da materia prima (polpa de cupuagu) antes da

estocagen e estocada em diferentes temperaturas

- - Temperatura
St S R A R e
Teapo (ea  |Antes da Ssto- | 0.
dias) tcages(tesp.2zb. j, 8 C

1
1 '

0

E 2R Sl A N BLE “FCY t b LCY
3
0 9.5+10 ausente - - - - - -
6
7 - - 1,0z10 ausente - - - -
T : 2
14 - - 4,0x10 ausente 3,5x10 ausente - -
g
3 = - 2,0x10  ausente 2 + F S
8 3 2
8 - - 17,5210  ausente 2,8xi0 ausente 3xl0 ausente
1
£ = . . s 6210 auseate - 5
1 1
60 - - - - - 3x10 ausente Ix10  ausente
4
78 - " - - - 5,210 auseate - -
30 - =St - ausente ausente ausente ausente
. ; 3
105 - - - - 3x10 ausente - -
4 5
120 - - - - 5210 ausente 4usente ausente.
5
1 7T - - - - 8x10 ausente - -
1
210 ~ = > - 9x10 ausente ausente ausente
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gramas de Acido citrico/I00g de polpa
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5 105 202530 40 55 60 90
' Tempo em dias

Figura 3 - Variacdes da Acidez expressas em percentagem de Acido citrico.

ik . :
40 ¢ 240

Legenda: Poipa conservada a 8°C
/-\ Polpa curservada a-2°C
[~ Polpa corservada 0-12°C
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Concentracao de Glicidios ndoredutores em sacarose

I
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3
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Y

510 152025 30 40 55 60 5 s
Tempo em dias

Figura 4 - Variagdes da concentragdo de Glicidios ndo redutores em sacarose.

o X e 240

Legenda: (©) Palpa conseriada a 8°C
/) Peipa conservada a -2°C

() Popa conservada a 412°_C




56

% p/p |

A

Concentragdo de Glicidios redutores em glicose

.
T T T T T T

5 10 152025 30 40 55 60 %
Tempo em dias

Figura 5 - Variagoes da concentracdo de Glicidios redutores em glicose.

120

ha " 240

Legenda: (O Polpa conservada a 8°C
/\ Polpa conservada a-2°C

Q Polpa conservada a-12°C
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mg de Vitamina C/100g de polpa
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Figura 6 - Variacdes da concentracdo de Vitamina C.

Tempo em dias
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140 V 240

Legenda: (O -Folpa conservada a 8°C
A Polpa conservada a-2°C

() Polpa_conservada a-12°C




5 - CONCLUSOES

que

-

(&)
|

- P

Tendo em vista os resultados obtidos e licito concluir

A polpa de cupuagu no momento da estocagem nas tem-
peraturas de 8o C; - 20 Ce - 120 C apfesentou nu-
mero de bolores e leveduras de 9,5 x 103 colonias /
g acima portanto do limite maximo 'estabelecido
pelo Ministerio da Saude que e de 103 colonias / g .

: o)
A manutencao da polpa de cupuacu a 8 C nao oferece
seguranfa para O COnsSumo.

A manutencio da polpa de cupuacu a - 2 C permite
grande flutua;go da populacdo de boloreé e levedu -
ras nao sendo suficiente para se obter um cdngela -
mento homogeéneo, e nem a preéervaggb das qualidades

bromatoldgicaé ao longo da entre safra.

o
A manutenggo da polpa de cupuagu a - 12 C permite

a diminui¢50 gradativa da populagéb de bolores e

leveduras, mantendo inalteradas suas qualidades

3 3 4 4 ; 4 4 4 ;
bromatologicas originais, ao longo da entre safra.
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=,

5 - 0Os estudos sobre estocagem a frio na faixa entre
0o o : = R :
-2 C e - 12 C devem ser continuados, no intui-

_ : ; £ £

to de ser encontrado o ponto otimo de conservagao

por congelamento para a polpa de cupuacu, acrescen-
S Fas .

tando-se as analises realizadas o acompanhamento

4 3
dos volateis.
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