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A espécie botânica Theobroma grandiflorum Schum,

originária da região amazônica, vulgarmente conhecida como cupua-

ou cupu; desponta como de grande potencial idade para a indús-

tria ~ti~entos. De seu fruto é consumida a polpa sob várias

formas, sendo as mais comtms : suco, sorvete, creme e ~eléia. De

StlaS amêndoas pode ser fabricado chocolate de excelente qual ida-

de e a casca fornece ração animal com boa f€rcentagemprotéica.

Para a execução do trabalho em pauta foram colhidos

frutos de pomar localizado no município do Rio Preto da Eva, Arna-

20 r ;3.S, que apresentaram peso médio de 141 gr-amas,

Apó~ a quebra dos frutos, a polpa com caroço foi· arma-
o

Z _ iada a - 18 C por cerca de 4 meses _ Então foi processado o

d~3polpamento mecànico e a polpa envasada em sacos do polietileno

com capacidade de 1 quilo, foi encaminhada a.~i umidades de frio a

saber :

o o
1- lote 8 C

o o
2- lote . 2 C

o o
3- lote .. 12 C.

Estes 3 lotes sofreram análises periódicas quando foram

determinados os seguintes parâmetros físico-químicos e químicos :

pH ; acidez ; glicídios redutores ; glicídios não redutores ; vi-

tamina C e perda de peso.



Foram também executadas análises microbiológicas nos 3

lotes, periodicamente, na procura de detectar a~ueles microorga-
o

nismo aludidos na portaria n- 1 de 28/01/87 do Ministério da Saú-

de.

Fo-iconstatado que a polpa trabalhada apresentou popu-
3

lação inicial de bolores e leveduras de 9,5 x 10 colônias / g~

o o
A polpa estocada a 8 C apresentou no 7- dia de estoca-

6
gem, população de 1 x 10 colônias / g de bolores e leveduras. No

o
21- dia de estocagem foi evidente a grande formação de gases no

interior dos sacos plásticos.

A
2

3,5 x 10

o
polpa estocada a - 2 C apresentou população de

o
colônias / g de bolores e leveduras no 14- dia de es -

tocagem, havendo f Iut.uaçâo bastante acent.uada nas análises se-

guintes. Assim aos 28 dias de estocagem apresentou 2,8 x 10 colo-

nias / g, e aos 45 e 60 dias a população ba ixou respectivamente

para 60 e 30'colonias / g. Jéi aos 75 dias esta populac;ão situou-
4

se em 5,2 x 10 colônias / g, continuando a flutuação da popula -

ção nas análises posteriores.
o

A polpa estocada a - 12 C apresentou decréscimno pro
O

gressivo da população de bolores e leveduras sendo que no 60- dia

de estocagem, foi constatada a existência de somente 10 colô-
o

nias / g. No 90- dia de estocagem foi'verificada a ausência de

quaisquer microorganismos pesquisados, situação que perdurou até
o

ao 210- dia.



Dentre as 3 temperaturas a que a polpa foi exposta, a
o

que me Ihor-ea resultados apresentou foi a de - 12 C tanto micro -
biológica quanto bromatologicamente, sendo a indicada para conser-
vação da polpa "ao longo de entre-~afra.



ABSTRA~

The botanical species Tbeobroma grandiflortw Schum,

which originates from the Amazon region and is frequently known as

cupuacu or cupu, ia emerging as a great potential in the food

~ . From ita fruit, the pulp is consumed in various ways ,.

of which the mccs- common are juice, ice cream, custard and

Je llv , Itsseeds can be used to pr-oduce an excellent quali ty of

chocolate and the shell is used for animal feed with a good

percentage of protein.

ln order to carry out the present st.udy, fruits were

co .•.lected from an orchard situated in t.hemunicipality of Rio

Preto da Eva, Amazonas state, Brazil, illldweighed an average af

747 gr ams .

After breakin tle fruits open, the Plllp and the seeds
o

were stored at - 18 C for about four mont.hs. The mechanical

removal .of the Plllp was then carried out. and the pulp was placed

:1n plastic bags with a capacity of one kilo, which were t.hen

placed in three different cold storages, as follows :

o
1st batch 8 C

o
2nd batch . 2 C

o
3rd batch - 12 C



Periodic analyses were car-rled out on the three batches
form which the foolowirtgphysico-chemical and physical parameters
were det.ermí.nedc ' pH, .acidity, r-edue í.ngsugar-a, non-reducing

Microbiological analyses were also periodically carried

sugars, vitamin C and weight 10ss.

.out on the three batches with the aim of detecting the micro~
organisms refered to in the Decree No. l·of 28/01/87. of the
Ministry of Health.

The. pulp showed the presence of mould and yeast at an
3

initial population of 9.5 x 10 colonies / gramo
o

On the seventh day of storage. the pulp stored ate 8 C
6

had a mould and yeast population af 1 x 10 calonies / gram and
·on t.he21st day of storage, a Large for'matí.onof gas inside the
plastic bags was noticed.

o
The pulp stored at 2 C had a rnouldand .yeast population

2
af 3,5 x 10 çolonies / gram on the fourteenth day of storage,
whit a considerable variation in the subsequent analysis, such

3
that on the 28tn day of storagge there were 2,8 x 10 colanies /
grélfllanelon the 45th and 60th days the populations decreased to
60 and 30 colanies / gram, respectivelY. Whith 75 days af storage

4
this population was of 5,2 x 10 colonies / gram, thereby

'continuing the population fluctuations of the previous ané;11yses.



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

in the moul.d and yeast popu lation and by the 60th day of storage
only 10 colonies / gram were noticed. On the 90th day ofstorage,
nome of the 'micro-organisms st~died were detected and

I
this

8itl.4~t.;ioncontin~led until the 210th dav.

Amongst the three temperatt~es to which the pulp was
exposed, the one which gave the
microbiologically and bromatologically,

best results, both
o

was that of - 12 C,
which i5 the one reC'ommended for storing the pulp between the
harvests:
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1- INTRODUC1l0

A partir de recentes acontecimentos políticos-sociais e

econômicos, o mlmdo desenvolvido volta suas atenções para parte

da floresta tropical do continente americano com área maior que

3,5 milhões de quilômetros quadrados, e que até passado bem pró -

ximo era pratica.rnente inexplorada : a arnazônia brasileira .

.Considerando as iniciativas de maior porte adotadas para

proporcionar desenvolvimento desta região, mormente em áreas in -

tegrantes pelos estados. do Amazonas e Pará, são observados alguns

projetos e programas dos quais por sua relevância são citados :

- Projeto Fordlândia e Belterra (PA), quando pe Io Lnt en-

sivo aportede capital estrangeiro, houve tentativa de produção

de látex, obtido de seringais de cultivo.

- Rodovia Transamazônica; intentava o acesso a novas

áreas virgens, visando a transferência de populações de regiões,

onde houvesse pressões sociais, para ocupação de vazios, tornan -

do-os produtivos.

•rÓ»



- Rodovia Perimetr~l - Norté; aqui a preocupação oficial
·se deslocava para o acesso a áreas de fronteira, ·e a criação de
núcleos populacionais que garantissem o efetivo domínio riacional.

- °Proterra - Programa de Crédito ~lral, subsidiado
aplicado da década de 70. Afora crédito de custeio,
exigia garantia real do ~u~~ário para que tivesse acesso a crédi-
to de investimento.

- Probor - Programa de Incentivo à Produção de Látex.
Crédito áltamente subsidiado criado no final da década de 10.

- Projeto Jari - Localizado n o rio Jari, Pará, divisa
COrri o Amapá. Principal meta : produção de polpa de papel.

Distrito Agropecuário da Suframa ,com área de mais de
+

600.000 hectares (setlinício situa-se próximo a Manaus - 50 km)
on.ie foram abertos cerca de 400 km de estradas, até 1980 e dis
trit\.liJasterras para produção de látex e de produtos agro-pecuá-
rios visando o abastecimento da capital do Amazonas.

Via de regra, estas iniciativas, foram total ou em
grande parte o fadadas ao insucesso devido a uma série de fatores
não considerados, muitos dos quais estão relacionados com o pouco
acervo, de dados,disponível sobre as peculiaridades da região. A
insuficiência de conhecimento, principalmente nos campos antropo-
lógico e agro-pecuário são de grande relevância nos resultados
negativos.
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E serão pesquisas, não isoladas; mas quando analisadas

em conjunto, que darão as necessárias respostas a indagações,

propiciando a descoberta das verdadeiras vocações regionais. Com

certeza muitas ~urpreaas acontecerão, quando culti~os alienlgenas

se adaptarem com grande produtividade, assim como também deverá

ocorrer o inverso : espécies autoctones da Amazônia levadas a ou-

tras.regiões do país, ou até mesmo ao estrangeiro, apresentarem

menor produtividade quando cultivadas onde têem origem.

o passado confirma esta previsão. Como exemplo do

primeiro ·caso situa-se a cultura da juta que trazida da Asia teve

o'timo desempenho quando plantada nas ricas terras de várzeas ao

longo dos rios barrentos da bacia amazônica, e a criação de

búfalos, tão bem adapta.da à ilha de Marajó, e hoje já dissemina-

da, pelas margens de vários cursos d~agua.

Para o segundo caso, situa-se a heveicul t.ura, sendo exemplo

que bem caracteriza a grande necessidade de alocação de recursos

para se pesquisar espécies que apresentam potenciaL

Dentre estas espécies vegetais autoctones ·destaca-se o

cupuaçu (Theobroma grandiflorum Schum) que goza de ótima aceita -

cão popular local. De seu fruto e'-consumida a polpa em várias

formas sendo as mais comuns: suco, sorvete, creme e geléia. De

suas amêndoas pode ser fabricado chocolate de excelente qual ida -

de, e do epicarpo. ser produzida ração animal com boa percentagem

protéica.

3



Deve-se ressaltar no entanto, que o cupuaçu apresenta

produtividade pequena quando comparado com outras culturas pre

sentes na região.
.~.,;,. .

• ••••.••;J"

Há nQtícia de que pomar de 1 hectare com 400 plantas e

que r~ebe tratos culturais medianos, produz em torno de 1 tone -

lada de polpa;' ano, o que convertido em moeda fica muito aquém

do obtido em mesma-área ocupada .com laranja, por exemplo.

As pesquisas, objetivando a-melhoria desta" performan

ce e maiores conhecimentos agronômicos e tecnológicos de ali

mentos, começam a ser deslanchadas; assim é temeroso, no momen

to, o incentivo para formação de pomares de tamanho expressivo ou

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

derá redundar em frustração e desestímulo.

Tendo como einbasamento as razões acima enumeradas, a pol-

pa desta fruta foi escolhida como objeto do presente trabalho,

que visa acrescentar conhecimento à sua conservação a frio. A

polpa será armazenada em 3(três) níveis de temperatura, isenta de

conservantes, e sem receber. tratamento térmico, isto feito com

vistas a minimizar as dificuldades para adoção das recomendações

pelo público interessado, que habitualmente manipula o produto.
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2 - REVIS~OBIBLIOGRAFlCA

o levantamento bibliográfico evidenciou que existem pou-
c~trabalhos publicados sobre cupuacu na área de tecnologia de
alimento~· Por outro lado encontramos várias publicações a nível
de divulgação, que após analisadas não foram citadas, por falta
de correlação com nossa proposição.

2.1 - CARACTERISTICAS BOTANICAS

o cupuaçuzeiro é uma fruteira encontrada na mata amazô -
nica onde se desenvolve espontaneamente, tendo a seguinte classi-
ficação botânica:

Classe Dicotiledônea

Ordem Malvales

Família Sterculiaceae

Gênero Theobroma

o nome científico completo do cupuaçuzeiro é Theobroma
~andif]onlm (Willd. ex Spreng) K. Schum. Purseglove (1974)b.

Várias outras espécies do gênero Theobroma são também
autóctones desta região, dentre as quais se destacam: ~ Obovat\W,
~ bicolor, ~ subincanum.

5 ' ..



No entanto, a espécie grandiflort~ é a que desperta
grande interesse em função do agradável aroma e sabor que tem a
polpa de seu fruto, e segtmdo CHAAR (1980) é a mais espontânea em
nossas matas.

A ~~ta pode crescer de 6 a 10 metros quando cultivada
em seu estado natural; CALZAVARA et aI (1984) informa que atinge
de 15 a 20 metros, principalmente as árvores localizadas em cas-
tanhais nativos.

Seu tronco se divide em 3 ramos, cada ramo em 3 partes e
assim sucessivamente, sendo portanto tricÔt.omica. característica
também peculiar do cacau.

CAVALCANTE (1988) descreve a espécie como tendo folhas
de 25 a 35 em de comprimento por 6 a 10 cm de largura, curtamente
pecioladas, coriáceas, oblongas ou oblongo-obovadas e ápice abrup-

De acordo com ADDISON & TAVARES (1951) as folhas novas
.são abtmdantemente recobertas de pelos vermelho-escuro que se
desprendem à medida que aquelas atingem seu desenvolvimento com -
pleto.

Suas flores são as maiores do gênero, axilares ou extra-
axilares encontradas em inflorescências com 1 a 5 .

6



o cálice tem 5 pétalas .com Qase em forma de cÓ~lla com
expansão laminar sub-trapezoidal ou sub-orbicular, de cor roxo
escur-a; esta expansão liga-se à côgu Ia por uma porção estreitada
em forma de.calha. Os estaminódios são em n(wero de 5, petalóides
de forma triangular, linguiformes de·cor roxo-escura. Osestames
apresentam-se com filetes robustos, são trigêminios e sustentam 6.
anteras localizadas no interior da cógula. O ovário e obovado com
5 lóculos multiovulados. O fruto é uma baga drupácea elipsóide ou
oblonga tendo as extremidades obtusas ou arredondadas.CALZAVARA
(1970) .

BARBOSA et aI (1978) descreve o fruto como uma baga
grande de forma elíptica com diâmetro e comprimento entre 10 a 20
cm , e peso variando respectivamente de 500 a 2.500 gramas, .que
c mt.ém sementes achatadas e quase circulares com média de 2,.6 em
de corapr imento por-2,3 em de largura e 0,9 em de espessura. As
sementes são encontradas em número de 45 a 50 por fruto, repre
sentando'16 % de seu peso; se agrupam em torno de um talo cent.ral
que inicia no pedúncu Lo e termina no ápí.ce sendo Long.í t.udí.neImen-

te dispost.o em relação ao comprimento da fruta. Seu epicarpo, que
é a parte ext.erna 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 representam 42 % do fruto. O endocar -
po, que envolve as sementes, e é a parte comestível (polpa) é
branco ou amarelado com sabor e odor característico e agradável

,;
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representa 42 % do fruto.

~2 - ASPECTOS AGRONOMlCOS

A e ~ heterogeneidade geriética desta espécie impõe

aos interessados em se~'Cultivo redobrada precaução desde o iní -

cio dos trabalhos para produção das mudas até o plantio e condu

ção do pomar. São encontradas plantas de alta e baixa produtivi

dade e com muita ou pouca incidência de doencas, asslm como ta-

manho e formato de frutos diferentes.

2.2.1 - FORMAÇAO DE MUDAS

Para a formação das mudas, as sementes devem ser prove -

nientes de árvores produtivas, isentas de doenças visíveis, de

porte· aixo e frlto3 grandes. Devem ser escolhidos os maiores e

mais bem formados frutos de uma mesma plant.a. Quando for extraída

~ polpa da semente, esta deverá estar bem limpa e são seleciona -

das as maiores que secam a sombra em cima de ,iornais. Sa Ii.ent.a+se

que 'em temperaturas baixas como congelador ou geladeira perdem

rapidamente sua viabilidade. Assim, os. frutos de que elas forem

originadas deverão permanecer em temperatura ambiente até sua

.utilização. Após a secagem (3 dias) as sementes são levadas ao

viveiro onde se encontram sacos plásticos pretos cheios com mis. -

tura de terra, areia, adubo orgânico e químico em proporções

apropriadas. Então são semeadas e cultivadas durante 1 ano. Para

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

8



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

de 70 % , vai sendo paulatinamente retirada, até que no final de
1 ano, as plantas estejam plenamente adaptadas ao sol podendo ser
levad~s ao campo para o plantio definitivo. Este procedimento pa-
r~ adaptação das mudas foi realizado na EMBRAPA-UEPAE, estação-------

e~rimental que dista 28 km na rodovia AM-010 da cidade de Ma
naus, com resultados visuais bastante promissores.

Tendo como objetivo a reprodução integral de plantas com
boas característica e a uniformidade do planteI, estão sendo
executadas e~~ertias na EMBRAPA e INPA.

2.2.2 - FORMACAO 00 POMAR E PRODUTIVIDADE

No campo as mudas podem ser plantadas em vários espaça -
mentos, inexistindo até o momento dados de competição que apontem
o mais adequado. No entanto, a arquitetura da árvore adulta com 8
anos, de~envolvida a pleno sol, sugere que a distância 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

o
4 - ano após a germinação da semente. E ~~rém, inexpressiva. A
estabilização da produção acontece depois da sexta safra, isto é ,

10 anos decorridos da germinação.

9



CAI.:lAVARA et e.I (1984) estima que a produtividade, para~

um estande de 179 plantas (espaçamento de 7,5 m x 7,5 m), chega a

2.148 kg de frutos/ha correspondente·a 644,4 kg de polpa e 451,08
k-g de sementes frescas por hectare. Assim, segundo :o autor, o fruto

------
é const1tllido percentualmente de:·polpa - 30 % ; caroço - 21 %
Cpnclui-se então que a casca e o bagaço (talo central e outras fi.-

bras) representam 49 % do fruto. Este mesmo autor apresenta os

Quadros I e Ir sobre despolpamento manue l e mecanizado que evi

denciam a grande heterogeneidade dos frutos e a necessidade de

aperfeiçoamento de equipamento para obtenção da polpa beneficia-

da.

BARBOSA et aI (1978) em trabalho realizado no antigo

IPEllli atualmente CPATU - Centro Nacional de Pesquisas do Trópico

mido - E~BR .PA - Ee ém-PA, extraiu dados das características da

:!:'u:.a"Ln natura" que apresentou o seguinte rendimento : polpa -

40 % ; casca - 42 % ; semente - 18 % .

·No Quadro III, são apresentadas as medidas físicas e

rendimento do fruto do cupuacu de acordo com este autor, e ainda

CHAAR (1980) e OLIVEIRA (1981).
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2.2.3 - POLINIZACAO K FKNOLOQIA

FALCAO & LLERAS (1983) afirmam que não existe autopoli
nização no cupuaçuzeiro, fato constatado em eXPerimento que rea
lizar&Illquando as flores foram protegidas por sacos a fim de im -
pedir a polinização por insetos. Nenhuma flor deu origem a fruto

-evidenciando ausência de fecundação. Neste mesmo trabalho levado
a efeÚo a 12 km de Hanaus., os autores estudaram a polinização
feita por insetos num grupo de 10 árvores. A floração ocorreu en-
tre 2 de abril e 5 de setembro com duração de 156 dias, sendo
porém dissincrônica entre as plantas estudadas. Afirmam os autores
que de maneira geral a época de floração corresponde aos meses
secos do ano, com duração muito variável p'aradiferentes árvores.
Quanto ao período de·frutificação observaram que existiu grande
heterogeneidade entre as árvores, sendo de 192 dias para as mais
precoces e de 243 dias para as mais tardias. Este período se es -
tendeu de 2 de dezembro a 9 de abril (147 dias). A observação dos
dados fenológicos deste estudo, induz à percep9ão de que foram
decorridos cerca de 7 meses da floração 'a safra considerando-se a
média de tempo de ambas.

Conforme CAI2AVARA et aI (1984), da fecundação das
flores ao amadurecimento dos frutos são passados de 4 a 4,5 meses
tendo início a safra. Na figura 1, que abrange 3 anos de safra, a
floração é máxima entre outubro e janeiro e a frutificação tem
seu pico nos meses de fevereiro a abril.

11



A diferença entre os 2 autores quanto a tempo de duração

entre floração e safra pode ser possivelmente creditado a dife

rençasclimáticas e/ou edáficas.

___________ Após a queda, os frutos devem ser colhidos no máximo
--------------- --

passados 5 dias, pois como coincide com época chuvosa, a prolife-

ração de fungos, na parte do fruto qu~ fica em contáto com o so -

10, é muito intensa e poderá comprometer sua qualidade.

SILVA (1976) em seu estudo sobre insetos que visitam o

cupuaçuzeiro, tece alguns comentários sobre polinização citando 2

espécies de abelhas: a Pt.ilot.rigona lurida que por seus movi-

mentos parece exercer efetivament.e a funçào de po l í n izedor-a, .e a

Tetragona clavipes que perfura a parte côncava da pétala onde

estão guar-dadas as anteras.

2.2.4 - PRAGAS E DOENÇAS

Assim como o cacau, o cupuaçu é at.acado pelo fungo

Crinirellia perniciosa vulgarmente conhecido como "vassoura de

.bruxa" em. razão da característica que apresentam as zonas lesa -

das. Este fungo causa superbrotamento de ramos, sendo recomendada

a remoc;ão das partes afetadas e sua queima. Ent.ret.anto, observamos

em pomar próximo a Manaus que também as inflorescências são lesa-

das possivelmente pelo mesmo fungo por apresent.arem alterações

12



semelhantes às dos ramos. VENTURIERI (1985), além da" vassoura

de bruxa ", faz menção a outras 2 doenças constatadas na cultura:

antracnose (Colletotricum gloeosroriojdes) que provoca

'~.rugamento das folhas diminuindo a área fotossintética, e a
~ '

" queima ~ausado por Pellicularia koleroga. Para os 2

últimos microorganismos o autor recomenda pulverizações quin

zenais com fungicida à base de cobre. O mesmo autor se reporta a

ataque de pragas'resultando seus efeitos perniciosos quando a

planta está em fase jovem, ainda no viveiro. Logo apÓs a germi-

nação das sementes, insetos cortadores como gafanhot.o (Grillus sp)

e saúvas (Atta sp) costumam causar danos. Para controlá-los

recomenda aplicação de heptacloro a 2 %" (dois por mil) em in-

tervalos de 15 dias. Henc Iona também a presença de roedores no

13

v íve í ro . Na fase adult.a, no entanto, não é registrado ataque de

pragas com incidencia tal que cause danos apreciáveis. São encon-

trados

Pulgões (Aphis sp)para os quais recomenda aplicação

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

- Vaquinhas, constituídas de vários coleópteros da famí-

lia Clyzomelidae, que podem ser combatidos pelo uso de Carbaril

na dosagem de 15 a 17 quilogramas/ha.

,,'
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- Broca do Tronco; provavelmente um coleóptero da
família Cerambycidae que abre galerias no fuste do cupuaçuzeiro.
No decorrer de seu desenvolvimento a broca come a casca da árvore
ao ponto de roletá-la causando sua morte. Para esta praga é re--------
comendado aplicação de injeção de Aldrin na entrada da galeria

~

form~da pelo inseto.

2.2.5 - ESTUDOS GENETlOOS

Foram realizados estudos genéticos, por ADDISON & TAVARES
(1951) no IPEAN em Belém-PA, de vários cruzamentos entre espécies
do genero Theobrama. Dentre estes cruzamentos destacamos 3 que
reputamos de'caiar importância par-a o assunto em pauta :

a) T.... ~randiflorum x T.... obovatllID

b) L. grandiflmi!m x L subicanUill

c) L. grandiflorum x T.....cacac

Os híbridos produzidos evidenciaram respectivamente as
.seguintes características:

14



a) Seu florescimento aconteceu aos 18 meses. Os frutos
têm em média 12 sementes e tamanho aproximado ao produzido pela

.-"espécie 'L. oboyatum, sendo que a colqra9ão superficial e semelhan-
te ao L. grandiflorum. A polpa e menos ácida que a do L.

grandiflorum e-tão adocicada quanto a do L. obovatum. Como o
L. grandiflorum o fruto deste híbrido quando maduro~ desprende
se naturalmente do pedúnculo.

b) Apresentou acentuado desenvolvimento quando comparado
com 'L. grandiflorum, indicando que há vigor híbrido. O autor usou
'L. grandif1or\w como planta mãe.

c) Os frutos, produzidos por T. cacau que foi utilizado
como planta mãe, apresentaram poucas sement.es.Poucas também fo -
ram as plantas originárias destas sementes, que se desenvolveram
até atingir uns 15 em, Quando as sementes germinaram, os cotilé -
danes saíram do solo, mas na maioria das vêzes não se abriram.

CAUAVIillAet al (1984) salienta que o híbrido do cruza-
mento 'L. grandifloruro x 'L. oboyatum mostrou aparente resis-
tência à "vassoura de bruxa", o que indica ser promissora sua
utiliza9ão em futuros trabalhos genéticos, visando a obten9ão de
plantas resistentes a este fungo , e de boa'produtividade em polpa.
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2.3 DISTRIBUIcnO GEOGRAFlCA DA ESPECIE

LOFGREN (1917) se reporta ~s Sterculiaceas como sendo

uma família tropical, existindo p?ucas espécies fora dos trópi

coso U 5~.~O Theobroma é exclusivamente americano.
~

Segundo BENZA (1980) o centro de origem do cupuaçuzeiro

está 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 cupuaçuzeiro

(Theobroma grandiflorum Schum) é encontrado espontaneamente nas

terras firmes e várzeas altas na part.e sul e leste do Pará,

abrangendo as áreas de Médio Tapajós, rios Xingu e Guarna,

aIcençando o Nordeste do Har-anhão , principalmente nos rios

Turiaçu e Pindaré.

CAVALCANTE (1988)-relata que também foi encontrado, pro-

vavelmente em estado nativo no alto rio Itacaiunas, em Marabá

nas áreas de mata baixa, onde seu porte atinge mais de 20 metros

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

centes ao Pará.

Observações coletadas por DINIZ et aI (1984) evidenciam

os seguí.nt.esdados climáticos verificados em áreas onde o cupua -

çuzeiro ocorre naturalmente e se encontra cultivado:
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NASCIMENTO (1986) citando PECHNIK e"outros, e SILVA

•. o
- Faixa de temperatura média anual 21,6 a 27,5 C

- Faixa de umidade relativa média anual - 77 a 88 %

- Faix~ ~e altura pluviométrica anual 1900 a 3100 mm

(1976) dão conta de que a espécie tem como habitat natural a flo-

resta de terra firme da margem direita do rio Amazonas, e também,

é encontrada às margens dos rios Tapajós, Xingu, Tocantins e hoje

disseminada por todo o Estado do Amazonas, sendo também encontra-

da no Acre, Pará e Maralli~ão.

Quanto a distribuição, geográfica de áreas cultivadas no

Brasil, observa-se que nos últimos anos foi verificada expressiva

dis~eminaç3:o da espécie abrangendo, além dos estados da Amazônia ,

a Bahia e Rio de Janeiro, " onde são também encontrados indivídu-

os " VENTURIERI. et al (1985)"

Os mais recentes dados fornecidos pela EMATER - AM atra-

vés de seu Gerente de Culturas Alimentares, Eng. VaI ter Campos,

mostram a existência de uma área plantada no Estado do Amazonas

de 255,8 hectares para t~ público assistido tecnicamente de 368
produtores, dando portanto a média de 0,69 ha/produtor, conforme

o Quadro IV - Plantios de Cupuaçu - pez/88 - Produtores Assisti -

dos pela EMATER.
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Iniciativa muito importante para o desenvolvimento da

cultura na região, foi a criação em Manaus do ..Clube do Cupu ..

acontecida recentemente neste ano de 1989 VENTURIERI(1989). Este

clube congrega pessoas envolvidas direta ou indiretamente com a

espécie em pauta, visando a troca de experiências e a organização

que unido possa melhor levantar problemas comuns. A

idéia de sua cl-~partiu de pesquisadores do INPA - Instituto

Nacional de Pesquisas da Amazônia, que pret.endem fazê-Io crescer

como iniciativa dos próprios interessados desvinculando-o de

órgão oficial, propiciando assim a criação de uma mentalidade in-

dependente entre os associados.

o Quadro V - Clube do Cupu - Cadastro dos Associados

gentilmente cedido pelo Diretor Técnico do Clube, Eng. Georgini

Venturieri, moe t.rao crescente interesse qi e existe para o cu ,t.i-

vo desta espécie, na região de Mam'.Us. Pela diversidade de e:.::p

çamento entre plantas, adotado pelos produtores fica clara a im-

portância de um dos. objeti'Jos do Clube que é a troca de experiên-

cias.

Muito embora não existam dados oficiais sobre- a área to-

.tal ocupada com a cultura no Amazonas, est.ima-se que deva estar

ao redor de 700 hectares. Existem plantioscont.inuos de 30 ou mais

hectares dos quais se destaca o do grupo empresarial PAVlCOM

proprietário da Fazenda São Judas Tadeu, localizada na rodovia

Manaus - Manacapuru.



2.4 ASPECTOS TECNOLOGlCOS 00 FRUTO: SUA OOMFOSlÇAO QUIMlCA K

CARACTERISTICAS FISlCO-QUIMICAS

2.4.1 - A roLPA E SEU NECTAR

Com dados extraídos de publicação lançada pelo IBGE em

1981 (2a. ed) intitulada Estudo Nacional da Despesa Familiar, Ta-

belas de Composição de Alimentos, foi possível a elaboracao dos 2

quadros a seguir:

Quadro VI ...:.Composição de Alimentos por 100 gramas da

parte comestível: Calorias, Nutrimentos e Hi.ner-aí.a.

Quadro VIr - Composição. de Alimentos por 100 gramas -ia

par te comestível: Vitaminas e Porcentagem de Resíduo,

Nestes 2 quadros, o cupuaçu está entre 20 outras espé -

cies de 'frutas comumente consumidas na região Amazônica, e que se

encontram com muita frequência, tanto em fundo de quintais,

quanto em propriedades rurais, alguns típicos e outros adaptados

à região,

No Quadro VIII são confrontados dados sobre as caracte -

rísticas físico-químicas e composição química da polpa de cupuacu

extrqído de vários autores e sua composicão, com a polpa do fruto

de cacau~ A diversidade de dados entre autores sugere mais uma

.vez que o cupuaçu detém grande heterogenia genética, somado ao
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fato de que tratos culturais, clima -e solo também são fatores que

podem alterar a composição dentro de uma mesma espécie.

A polpa de cacau tem aspecto semelhante à. polpa do cu

puaçu, porém <i9 sabor e odor bastante diferentes. E são estas 2

características que se destacam na espécie grandif 1orum , tornan

do-a muito apreciada pelos consumidores.

CHAAR (1980) menciona que COSTA et aI analisaram a polpa

de cupuaçu e encontraram um teor de ácido ascórbico de 26,54 mg /

100 g (porém não faz referência a este autor em sua Bibliografia

Consul tada) .

BARBOSA (1978) analisando a polpa encontrou os resulta -

dos transcritos no Quadro VIII. Este trabalho foi realizado con -

comitantemence com outro que visava. extrair dados sobre conserva-

ção de néctar obtido da polpa. Trabalhando com material cedido

pela firma Gelar S/A - Indústrias Alimentícias, o autor adicio

nou água. e açiicer- sem especificar as quantidades, eat.erí Lí zendo o

néctar a 90 C durante 30 segundos. Seu grau Brix teórico 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 após a esterilização, o néctar foi envasado em latas de

250 ml com revestimento interno em verniz, e estocado à tempera -
o o

tura de 26 C a 28 C para as análises bromatológicas perió

dicas. Estas análises foram executadas nos períodos conforme des-

cri to no Quadro IX, e visaram conhecer o estado de conservação e

o comportamento organoléptico, bem como a preservação de alguns

constituintes nutritivos do néctar.
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haste númer-o 6. númer-o levou-o a af í.rmar- que a po Ij.a /

e

CAMPOS et al (1951) analisando a polpa do cupuaçu, con

cluíram que tem percentagem muito baixa em lipídeos e proteínas ,

conforme dados ·contidos no Quadro VIII.

PltlLOCREON (1962) estudando os percentuais de extrato

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

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

çu é desinteressante como alimento, pois possui muito baixos teo-

res de proteínas e lipídios " .

CHAAR (lS80) pesquisou a viscosidade da polpa obtendo o
•seguinte resultado: 6750,00 C~S a 21 C 100 prm usando

tipicamente um f Iu í do não-newtoniano. Pelo' elevado teor de. pecti-

na, somado ao be ixo F:1 (3,6) chega a conc Iusào que have ria füc'-

1idade no aprovei :,an:entoda polpa para l-){"o(':'uqãode ge lsias e

doces em maS3a.

Separando os ácidos orgânicos da polpa através de croma-

tografia em camada delgada, conclui que o ácido cítrico é o que

existe em maior quantidade.

Usando aditivos químicos para conservação do néctar

conclui que o benzoato de sódio. associado ao sorbato de potássio,

são eficientes quando nas proporções de 750 e 250 ppm respectiva-

mente.
I .
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Ainda . segundo o mesmo autor a pasteurização do néctar
o

com aquecimento a 75 C durante 15 minutos, foi a que apresentou

melhores resultados, 'eliminando os microorganismos presentes. O
, ,

--------)"\,g.~tarassim pasteurizado teve a melhor aceitação nos testes

so~-se que estes resu-l tados foram obtidos 20-- .

sen-

dias

após a preparação 'dos néctares.

OLIVEIRA (1981) preparou 3 formulaçoes de néctar do cu -

puaçu mantendo as proporções entre polpa, água e açúcar, e varian-

do a quantidade de ácido cítrico conforme Quadro X_ As formula
o

ções foram homogeneizadas e aquecidas em vaI~r a 70 C durante 3

minutos, em latas de 350 ml , que após fechadas por recravadeira,
o

receberam tratamento térmico de 100 c:
c lsve _ Foram então resfriadas,

por 15 minutos em
o

e armazenadaa a 25 C rara

auto-

as

análises físico-quím'cas que se est.enderé'Jllpor 5 meses_ Observou

que até o fim deste período todas 3 formulações ( F
1

, F e
2

F )
3

apresentaram boa estabilidade_ Necessário notar que a autora não

alude à formulação sem acidificação artificial para posterior

comparação com as 3 que tiveram acréscimo em seu n íve I de aci -

dez_

A autora procede, no mesmo trabalho à conservação da
o

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

da em 3'partes, cada uma recebendo os seguintes tratamentos:
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A - Alta Temper.tura

A polpa foi envasada em latas de 350 ml, que foram
• o

fechadas, pasteurizadas a 100 C'I 15 minutos e resfriadas para
o

serem armazenadas a 28 C.--------------

B - Baixa Temperatura

A polpa foi envasada em latas de 350 ml,
•fechadas, resfriadas a 28

que foram
•C e posteriormente armazenadas a 18 C.

c - Aditivos Químicos

Foi adicionado à polpa 800 ppm de benzoato de sódio

e 200 ppm de metabissulfito de sódio, após 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 três tratamentos sofreram análises periódicas, du-

rante 5 meses, constituídas de pH, brix, acidez total (%), a9uca-
res redutores (%), açucares não redutores (%) e vitamina C (mg /

100 g). Embasada em painel de provadores, conclui a autora que o

processo mais adequado de conservação da polpa mostrou ser o ca -

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

final.



ALVES (1979) estudou alguns componentes voláteis do cu -

puaçu, de amostra ~e polpa enlatada e pasteurizada por 15 minutos
o

a 85 C, recebida da EMBRAPA CPATU ~ Belém/PA. A polpa foi di -

Iuída em ·'tua (1:2) e submetida a um destilador extrator, confor-
~ o

me mostra a figura 2 • onde sofreu aquecimento a 130 C. Os.vo-

láteis foram recolhidos para posterio~ análise, usando o autor a

combinação de cromatografia gás líquido com espectrometria de

massa. Foram identificados 12 componentes, dos quais salienta a

importância de 5 que são responsáveis pelo aroma de polpa: buti -

rato de etila, acet.at.ode etila, acetato de butila, isobutirato

de butila e butirato de .butila. Todos estes componentes são éste-

res sendo que o primeiro apresentou maior quantidade relativa, e

os demais pequenas quantidades. Estes e outros resultados da aná-

Lise dos voláteis são observados no Quadr'o XI.

2.4.2 - A SENENTE

Um dos primeiros trabalhos de que se tem notícia sobee se

mentes de cupuacu foi c itado por CORREA (1926) que fez referência

.a Ho Imes .e Douel. Estes pesquisadores chegaram à conclusão que

94,2 % da gordura nelas contida são satisfatoriamente digeríveis ..

LE COINTE (1947) afirmou terem as sementes de cupuaçu

..48 % de graxa branca e aromática, perfeitamente digerível pelo

homem, análoga à manteiga de cacau e que também pode ser usada
para os mesmos fins ..
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~ (1980) e PHlLOCREON (1962) analisaram a composição
centesimal da semente de cupuaçu que é comparada cem a de cacau

~~ análise apresentada por PURSEGLOVE (1914), contidas no Quadro
XII. h~grande diferença entre as percentagens apresentadas por
CHAAR (1980) e ?sIlOCREON (1962) induz a se perceber que enquan-
t9 '0 primeiro pesquisador trabalhou com semente ao natural logo,
após ser retirada a polpa, o segundo trabalhou com semente seca.

CAI.:lAVARA(1984) compara as constantes físicas e químicas
da gordura das sementes de cupuaçu e cacau, mostrando que há bas-
tante semelhança entre ambas. (Quadro XIII)

Objetivando a preparação de matérias primas para serem
utilizadas como sucedâneo da manteiga de cacau, SILVA (1988)

procedeu à análise da semente seca de cupuaçu e a interesterifi-
cação de sua gordura. Comparando ~s dados com a semente de cacau,
os resultados são mostrados nos ~ladros XIV e XV . Est.e autor
conclui seu trabalho afirmando que a gordura de cupuaçu interes-
terificada teve seu ponto de fusão aumentado; que a gordura de
cupuacu quando misturada com manteiga' de cacau na proporção d":'!
10 % 'pode ser usada como seu sucedâneo, Acima deste percentual,
são observadas alterações do comportamento. Conclui ainda que a
mistura das frações sólidas da gordura de cupuaçu com a do dendê

·em 1:1, pode ser adicionado na proporção de 10 % à, manteiga de
cacau para ser sucedâneo desta; esta mistura apresenta inclusive
características físicas superiores à manteiga de cacau pura.
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QUADRO I

DADOS DI DESPOLPAHIHTO MANUAL DI CUPUAçu

----------------------------------------------~-----------------------------------------------------
I fi U T O : POLPA I CASCA I SiMlKU :TKMPO :(X) de: (X·) de: (1) de:I , ,, Classe Peso eolp. Dia.. : Peso :Peso Ispes. :Peso IÚlero:DISP. : , , I
I I I ,,

(g) (u) (u) ,
(g) :(g) (u) : (g) :Hinuto: Polpa: Casca :Selente:, ,

,---------------------------------------------------------------------------------------------------,, I

: 200- (00 355 115 85 104,5 169 5,5 81,5 16,5 8 29,(3 (7,60 22,97:
I I
I I

: 400- 600 520 113,5 84 156,5 243 7 110,5 20 8,5 30,09 (6,73 23,18:
I
I

: 600- 800 775 141,5 102,5 280 400 8,5 95 10,5 4 36,12 51,61 12,21:
I,

: 800-1000 1000 174 103 350 500 9 150 25 8 35,00 50,00 15,00:
:IQOO-1200 1082,6 192,6 111,3 374,3 498,3 8 210 33 8,3 34,51 46,02 19,41:
:1200-1400 1280 110 125 486 571 8 223 39 9 37,96 44,60 17,44:
I
I

;1400-1600 1442,5 180 127,5 560,5 648,5 9 223,5 48 12,5 38,85 44,95 16,20:
I
I

:150-l8JO 1700 204 140 130 650 10 320 41 17 42,94 38,23 18,83:
I
I

:1800-2000 1000 210 124 120 900 11 380 54 12 36,00 45,00 19,00:
:2000-2200 2110 230 124 140 950 9 480 48 13 34,10 43,11 22,13:

I
I

!2200-2400 2300 . 240 114 820 1100 12 380 48 23 35,65 41,82 16,53:
---------------------------------------------------------------------------------------------------

:Media Geral 1329,5 119,6 112,7 483,8 585,4 8,8 242,1 35,3 11,2 36,38 46,03 18,95:
-------------------._---~-----------------------------------------------------.----------------------

lonte: CALZAVARA et al (1984)



QUADROII

DADOSDI DISPOLPAHENTOHECANIZADOfORNECIDOPILA GILARS/A IMDOSTRIASALIHIMTICIAS

: I de Peso Casca Ca~oco Bagaco Polpa H ° Podre I de I de I de :
:ADo Hes 'ruto Bruto(kg) (kg) (tg) (tg) (kg) ·2 (tg) (kg) Polpa SeleDte Casca:
I ~._----------------------~--------- :

Maio :
I,
I,,,

9 I/rrutó 0,799 0,462 0,131 0,005 0,223 0,057 0,056 -27,90 16,39 57,82 :
---------------------------------------------------------------------------------------------,

1 total 18.468 14.774 8.533 2.432 93 4.133 1.056 1.042

6 Junho
8 Total 17.128 13.747 4.252 1.876 93 3.005 4.584

: X/fruto
' -------------------------------------------------------------------------------------------I

: Total 35.596 28.521 12.785 4.308 186 7.138 5.626 I
I '

I I

: X/fruto 0,801 0,359 0,121 0,005 0,200 0,158 24,96 15,10 44,81 :! -------------------------------------- 1

: Janeiro :
: I
I I

: Total 1.769 _.728 663 389 24 362 105 220 :
: 1 - :
: X/1:uto 0,976 0,374 0,219 0,013 0,204 0,059 0,124 20,90 22,43 33,31 :
I '

I I

: 9 re~e:eiro - :
I I
I I

: Total 8.268 7.162 3.201 1.499 198 1.514 321 576 :
I ~ _ I
I v I

: X/Fruto 0,866 0,387 0,181 0,023 0,183 0,038 0,069 21,13 20,90 44,68 :I • • .f

I t

: 9 ~arco :
I I
I t

: Total 17.826 15.678 6.202 3.481 400 3.575 878 1.476 :
t I
t t

: X/Fruto 0,879 0,347 0,195 0,022 0,200 0,049 0,082 22,75 22,18 39,47 :I 1

t I

: Abril :
I I
I I

.: Total 6.921 6.531 2.760 1.501 99 1.410 325 700 :
I I
I I

: I/fruto 0,943 0,3~8 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 :
: - -----------~----------------------------------------------------------------------------------:, : I/fruto. 0,894 0,368 0,197 0,020 0,197 0,046 0,085 22,03 22,03 41,42:

0,802 0,298 0,109 0,005 0,175 0,267 21,82 13,59 30,92

-.-------------------------------------------------------------~-----------------------------------
fonte: CALZAVARAet ai (1984)
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QUADRO 11

DADOS DI·DESPOLPAHi~lv ~lCAMIZ!DO fORNECIDO PILA GELAR S/A INDOSTRIAS ALIHIMT1CIAS (continuação)

: fevereiro -
I
I

: Total 4.885 4.255
: 1 -
: X/Fruto
I
I

2.253 851 108 873 252 100
0,02 20,43 19,97 52,940,871 0,461 0,174 0,022 0,178 0,05

: 9 Marco,,,,
: 7

Total 32.036 28.072 15.154 6.005 334 6.132 1.761 299
X/Fruto 0,876 0,473 0,187 0,01 0,191 0,054 0,009 21,80 21,34 53,99I,

I
I

: O Abril
I,
I
I,
I

I,
1 ._. _
I

iotal 6.899 4.949 2.568 1.032 30 1.218 260 48
X/Fruto 0,717 0,372 0,i49 0,004 0,176 0,031 0,006 24,54 20,78 51,88

: Total 43.820 31.21ô 19.915 1.888 412 8.223 2.213 447
: X!1ruto 0,850 0,455 0,180 0,010 0,181 0,051 0,010 22,0 21,17 53,52 :
:Total Geral 114.200 96,896
: Hedia 38.066,6 32.298,6 0,394 0,166 0,011 0,194 0,084 22,99 19,4346,58

lonte:CALZAVARA et ai (1984)



QUADRO 111

MEDIDAS E RENDIMENTO DO FRUTO DE CUPUAçu DE ACORDO COM VARIOS
AUTORES

--------
:--V~--------BARBõsÃ-(1978)--CHÃÃR-(198Õ)--ÕLI;ElRÃ-(1981)-:
:---------------------------------------~-----------------------------:
: +:
: Diamentro (em) 10,30 12,5 - 1,7 10,5 :
: +:
: Comprimento (em) 20,30 17,5 - 2,3 17,0 :
: +:
I Numero de Sementes 45-50 35 - 2,0 38 a 45

+
Peso Medio do Fruto (g) 1200 1250 - 50 1300

+
Casca (g %) 42 37,5 - 3 44,4

+
Polpa.(g ~~) 40 45,5 3,5 38,4

+
Caroco (g %) 18 15,0 - 2 17.2

Obs Os despolpamentosforam realizadosmanualmente.
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QUADROIV

PLANTIOS DE CUPUAçu - DEZEMBRO/88

PRe1~TORES'ASSISTIDOS PELA EMATER

MUNICIPIO BENEF. AREA PRODUÇAO1.000 FRUTOS

Autazes 39 54,5

15,0

68,1

Barreirinha . 14
,,,,,

I Caviana 19 8,0 4.500 :
I I
I ,

: Coari 13 21,7 31,2 :, ,, ,
: Itacoatiara 5 6,0 1,0 :
I I
I I

: ríanecepur-u 13 22, O 27,5 :
, I, ,
: Manaquiri 67 26,6 23,5 :, ,
I ,

: Manaus 8 9,0 9,0 :
I I
, I

: Parintins 90 14,0 30,5 :
I I
I I

.: Tefé 1 1,0 :
I I
I I

: Uatumã 14 10,0 :
, I, ,
,---------------------------------------------------------------,, ,
: TOTAL 368 255,8 :

Castanho 85 68,0 160
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QUADRO ,

CLUBI 00 CUPU - CADASTRO OOS ASSOCIAOOS

._---------------------------------------------------------------------------------------------------------.----------
: PRAÇA PROlISS!O TI PROD PROD O A 2 ISP 3!5 ISP 6 A 8 ISP 9 A 11 ISP H A 12 ISP I

I

: COMIRCIA PRINCIPAL po. AJO 00 AJOS 0-2 AJOS 3-5 ANOS 6-8 .AJOS 9-11 ANOS K-12 :
----~lZAC!O DIS PASSA ANO PIS AJO ABa ANO AIOS AIOS

~
POL 00 'RUTOS S S S

WAUS ADVOGAOO lIAi 400 600 500 515 3
fIC.PROGROM.

WAUS ·m.TlUCOH. IW 1500 500 300 616 30 515 20 _ 515
AXAL.SISTW 3 1000 200 10110
1ST .um.

I

: !!!NAUS AGRICULTOR 1000 2000 212
I

I I
I I

I HANAUS UUSPECIA. HAN I
I

!1ANAUS TKC.TKLKCOM. MAlI 500 313 100 212 I
I

FUNC.PUBL. 300 414 I
I

comeIAm 500 4x4 I
I

MANAUS m.TELr:':OM. m 100 150 30 213 I
I

eOMKRClAn I
I
I
I

: O.iSTADOS CO~iRCIANTg MEC 9000 25000 3400 5x3 5000 3x3 3000 3x3 I
I

: HAKAUS lliu.ALlmT NKC 6000 6000 150 414 600 414 1000 313 :
I PROL 2 GR MAN 1500 600 1x6 I
I I
I AG~íC'''T' M 90 150 20 5x5 I
I I
I' l~vUS"P.IAL 80 120 30 I
I I
I 200 300 I
I ,
: HANAUS FUKC.PUBLIC. 1500 2000 200 313 ,,

m.AGR COLA . I
I

MKC.tiANUENC 200 300 60 ,,
: MANAUS Ir~~l~I~IO Mie 5000 10000 350 7x7 800 3x4. 500 313 ,,
: MANAUS AGfilCULTOR 150 200 300 5x5 ,
: liANAUS/BS M LITAR liAM 1200 1500 .3000 6x6

PhOEs..OR MN 1000 313
YUNe.püBL.

: MANAUS nUSPECIA. MAN
I
I
I
I

I
I
I AUX.TiCNlCO. I
I iNG.AGROKOMO 800 414I

: I!ANAUS VIVKIRISTA 50 80 320 818
: BALBIHA AUX.TKCNlCO 832 717 2200 616 550 616 550 616
I
I
I PiomSORAI

I I COMERCIAmI
I PiO' .APOS!NT.I

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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QUADRO V
CLUBI DO CUPO - CADASTRO DOS ASSOCIADOS (continuaçaõ)

-------------------------.---------------------------.----------------------------------------------------------------
°ueA PROnsSAO TI PiOD 'PiOO O A 2 ISP. 3A5 ISP 6 A 8 ISP 9.A 11 ISP K A12 ISP I

CiiR I

A, PRINCIPAL PO AMO DO AMOS . 0-2 AIOS 3-5 AIOS 6-8 AMOS 9-11 AIOS K-12 :
LlZACAO DIS PASSA AMO AIO AIO AIO AIOS AIOS:------ ~!.: DO laUTOS S S S I

WAUS ISTUDAlU 60 3 111
. PROnsSORA 50 111

TIC.TELlCOK. 100 414
PROl. UNIVERS. 120 280 600 511 600 511

100 100 20 515
APOSENTADO

HANAUS COM./AGRIC. MAN 6000 5000 800 414
EST.umm.
EST.UNIVm.

~:AUS gT. POS-GRAD. MKC
ENG. P;:'CA
KSi. 'NlVERS.
K5T.umm. 100 60 5x5

M.mus PUBLICITARIO MEC 400 560 80 4x4
ESTUDANTE 160 240 10x10

mAUS •Nnu: ''R IASI o 200 150 850
~A~:~~!3 A~~:.U~:JRA ~EC 2000 5000 1000 7x7
ITACím. E.:C./ IV. 00 200 200 4x4

T~C.A'~~:COLA 500 4x4
':EC.gR!COLA

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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QUADRO VI

COHPOSIÇXO DI ALIMENTOS POR 100 GRAMAS DA PARTI COHESTtVIL: CALORIAS, JUTRIMXNTOS % MINERAIS.

~ ------------------------------------------------~--------------------------------------------------------
i l\:.'TA CALORIAS UMIDADE PRomlAS LIPIDIOS GLICIDIOS lIBRA CIMZA CALCIO rOSFORO nRRO:
t (g) (g) (g) .(g) (g) (g) (ag) (ag) (ag) I
t t
t -------------- ___________________________________________________________________________ ~ ____ • ____ t

t
Cupuaçu 72 81,3 1,7 1,6 14,7 0,5 0,7 23 . -26 2,6 t

I
t
t

Açaí 247 45,9 ,),,, 12,2 36,6 16,9 1,5 118 58 11,8 t
t

Abacate 162 75 1,8 16,0 6,4 . 2,0 0,8 13 47 0,1
I
I

: Abacaxi 52 85,4 0,4 0,2 13,7 0,4 0,3 18 8 0,5
I
I

: Abricó 47 86,8 0,6 0,2 12,1 1,0 0,3 13 12 0,4
I
I

: Banana Prata 89 74,9 1,3 0,3 22,8 0,4 0,7 15 26 2,0,
I

: Banana Maçã 100 71,8 1,1 0,2 25,7 0,5 0,6 6 22 1,2,
I

: Buriti 144 71,1 2,6 11,0 13,1 1,6 1,6 156 54 5,0,
I

: Car~tola 29 91,1 0,5 0,1 , 1,3 0,5 0,4 30 11 2,9,
I

: Car:au 11 19,2 2,8 0,3 .6,5 1,1 1,2 6 41 0,1,
I

: Goiaba 69 80,8 0,9 0,4 17,3 5,3 0,6 22 26 0,7,
I

: Gravio a 60 33,1 1,0 0,4 H,9 1,1 0,6 24 28 0,5,
I

: Ingá 60 83,0 1,0 ~,1 15,5 1,2 0,4 21 20 0,9
I
I

: Jaca 61 81,6 2,7 O,. 13,5 3,4 1,8 58 39 9,1
I
I

: Jalbo 50 85,8 0,8 0,2 12,8 1,1 0,4 26 13 1,4
I
I

Laranja Bahia 42 81.•7 0,8 0,2 . 10,5 0,4 0,8 34 20 . 0,1
Maaão 32 90,1 0,5 0,1 8,3 0,6 O,. 20 13 0,4

Manga 59 83,5 0,5 0,2 15,4 0,8 0,4 12 12 0,8
Maracujá 90 15,5 2,2 0,7 21,2 0,1 0,4 13 11 1,6

I Melancia 22 93,6 0,5 0,1 5,3 0,2 0,5 6 7 0,2
I
I

: Pupunha 164 65,7 2,5 9,2 21,7 8,9 0,9 28 31 3,3
---------------------------------------------------------------------------------._----------------------
fonte: IBGI" (1981)
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QUADRO YII
COMPOSICAO DI ALIMENTOS POR 1000 GRAHAS DA PARTI COMISTIVIL: VITAMINAS I PORCIJTAGIK DI RlSIDUO

----------------------------------------------------------------------------------------------
1 iRlf~ ilTIKOL VITAMIMA VITAHIH! IIAcm .VITAMINA PARTI HAO 1
1 1 •
1 UIVALlHTI(ug) B 1 (Ig) B 2 (Ig) ("Ig) C (Ig) COHISTIVIL (I) 1
1 1

'______ ---------------- ,_____________________________________________________ --------- ______ 1

1 1: Cupuaçu 30 0,04 0,04 0,5 33 49 1
1

1 --- 1
1 1

1 Açaí 0,36 º,Ol 0,4 9 89,6 1
1
1
1Abacate 20 0,07 0,24 1,5 12 34,6 1
1
1
1

Abacaxi 5 0,08 0,04 0,2 61 35,4 1
1
1
1

Abricó 30 0,03 0,05 0,4 16 20,9 1,, ,, ,
: Banana Prata 10 0,04 0,05 0,6 14 30,0 ,,,,
: Banana Maçã 5 0,05 0,03 0,6 13 26,3 ,,, I
I I

: Buriti 6000 0,03 0,23 0,7 26 78,7 ,,
I ,, ,
: Cambola 30 0,04 0',02 0.3 35 19,0 I,
I I, ,
: Cacau 30 0,04 0,04 0,5 33 49,0 I

I
I I
I I

: Goiaba 26 0,04 0,04 1,0 218 23,0 I,
I,

: Graviola 2 0,07 0,05 0,9 26 26,7 I
I

I
I

Ingá 0,04 0,06 0,4 9 59,7 I
I

I,
Jaca 39. 0,09 0,11 0,7 9 55 I

I
I
IJaJbo 25 0,02 0,03 0,6 22 19,5 I
I

I I
I !; Laranja Bahia 13 0.09 0,03 0.2 59 35,8 I

I
1
I

: Háaão 37 0,03 0,04 0,3 45 29,1
1
1

: Manga 210 0,05 0,05 0,4 53 39,7
I
1

: Maracujá 70 0,03 0,13 1,5 30 51,2
1
1

: Melancia 23 0,02 0,03 0,2 5 41,3
1
1: Pupunha 1500 0,06 0,5 35 24,5

fonte: IBGI (1981)



QU'ADRO VIII

CAká~tRISrlCAS lISICO-QUrMICAS I conPOSICXO QUrMICA DA POLPA DI CUPUAÇU IXTRAIDO DI VARIOS AurORIS I SUA COMPARAÇÃO COM A

POLPA DO CACAU
t\ "(o

J
I CUPUAçu - loms I . I CACAU.I I I

:IUM DITIRnIlACOIS :---------------------------------~-----------------------------~-----------: I *I I
I :CAllPOS(1951) PHILOCRIOM(1962) BillOSA{1978 ) CII!!R(1980) OLIVIlRA(1981) :IBGI(i981): PASSOS (1986):I

:-----~---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------:
: 01 Acidez (I) 2,15 2,350 2,0 0,90 I

I

: 02 BriI 10,80 10,50 10,8 15,00 I
I

: 03 pH 3,30 3,60 3,2 ~'1b 3,70 I
I

: O( illidade (I) 81,50 84,90 89,00 . 86,84 87,80 "8"'>,'-''5 81,30 83,57 I,
: 05 Proteina (I) 1,20 0,53 ,,>1- _ 1,92 1,55 I.'t~ 1,70 0,77 ,

I ,
: 06 !cido Acidos (:g I N) 21,90 ~,,<; - 2,7Ig/100g:
: 07 Extrato etereo 1,10 2,35 O , 53 .>: 0,48 0,65 ?
: 08 Cinza (I) 0,10 2,12 0,67 0,13 0,81 ~ 0,70
: 09 fibra (X) 2,47 1,19 1,89 to \, 0,50 0,13
: 10 Solidos Totais (%) 11,00 16,43
:11 Acucares Redutores (X) 3,03 3,00 2,8 \ 9,66
: 12 Acucares Na0 Reàutores(X) - 5,81 4,0 ">,"!:' 1,58
: 13 !lido (X) 0,96
, 1~ Pectina (mg/l0 g) 390,00 103,00 850,00 2500,00li.

:.5 fosforo (mg/lOO g) P205 310 26
: ts Calcio (eg/100 g)CaO 40,00 3,10 23,00
; 17 M'igmio (lIlg/1 g) 9,31 (
: 18 !erro Total ( g/lOO g) 1,52 2,6
: 19 Vitalina C ( 0/100 g) 4,0 23,12 28,32 18,5 1~\'1:l. 33,00 10,00

* O autor se re;orta a : - aç~car total
- açúcar redutor frutose

glicose

- 12,4 %
- 4,94 %

4,72 %
: 0,12- nitrogênio total

- O valor dos açucares não redutores foi obtido por diferença do total lenos os redutores.

- O fator de correção para proteína foi 6,25

'1, ,
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QUADRO IX~

ANALISE FISICO-QUItlICA 00 NECTAR 00 CUPUAçu EM FUNÇAO DE ARMAZENAGEM

------------------------------------------------------------~----~-~------
I TEMPO DE I DET E RM I N A C,O E SI I

I ARMAZENAGEM I ---------------------------------------------------------I I
I I BRIX pH ACIoo T. AMI NOACI OOS VIT.C OooR SABORI II--~---------------------------------------------------------------------

1 dia 12,64 3,40 0,28 4,90 3,44 Bom Bom
1 semana 12,40 3,40 0,27 4,90 3,44 I

I
I
I

1 mes ·12,96 3,30 0,26 4,81 3,44 I
I
I
I

2 meses 12,80 3,20 0,29 4,90 3,52 I
I.

I
I

3 meses 12,80 3,30 0,29 4,88 3,44 I
I

I
I

15 !t::oses 12,88 3,25 0,27 4,04 3,49 I
I,
I

Fonte: BARBOSA et al (1978)
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QUADRO X

COMPONENTES E SUAS PROPORÇOES NAS FORMULAÇOES DOS NECTARES

I
I: COMPONENTES
I
I:--------------------~------------------------------------------
I
I

: Polpa
I
I

: Agua
I
I

: Acido cítrico
I
I

: Açúcar
I
I

FORMULAÇOES
F 1 F 2 F 3 UMIDADE

1 1 1 kg

4 4 4 L

1,0 1,5 2,0 g/L

0,9 0,9 0,9 kg

Fonte: OLIVEIRA (1981)
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QUADRO XI
COIfPOHKNUS VOLATlIS DA POLPA DO CUPUAçu

14
16
18
20
21
24

30
33 Sao !d:jtificado

P
T
T
T
P
M

p

p
p
P
?

845
883
912 (2)
945
987
992

1038

1096
1112
1151
1160
1216

(1) G - Grande;oH - Media; P o Pequena; T - Tracos

I I DO: COMPONENTES : QUANTIDADE: IMDICI DI (OVATS 1M SI-30 :
iPre-- I :RlLATIVA (1): Colponente : Valor Literario :
:----------- ,,------~------------------------------------------------------:
: 1 Acetato de :tila P 613 608 :
I 2 lao IdentificadO G 644 :

3. "lao Identificado P :
4 lao Identificado G :
8 Butirato de Etila G 789 793 :
9 Acetato de Butila T 808 805 I

11 Nao Identificado H 845 -
12 Itil 2-Butanoato de

Hetila
furfural
Hemvl
Isobatirato de Butila
Butirato de Butila
Hexanoato de Ktila
Butil 2-Buta:Jato de
Hetila
2 Hetila Butil - 2 Buta-

noatc de Metila
Na~ ídentificGdo

Rao Identificado
Alcool ~ ~oterpenico

(2) Ccnfcr~e <escrito por YAB'r,0TO (1976)

I

843
815(883) (3)
897(910) (3)

946
980
991

. 1031

1096

valores 1/10 C para alcoois sao relativamente altos.

(3) Os parênteses representas uma alostra autêntica injetada

sob as leslas condições.

fonte: ALVES (1979)
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QUADROIII

CO~lÇ~CKNT!SIMAL DA S!MENTE DI CUPUAçu I SUA COHPARAÇAOCOK A SEMENTEDI CACAU

: : SiMEm DI cupum : SlmTl DO CACAU :
: COMPOIIITI. :---------------------------------:---------------------------:
: : CIIA!R (1980) PHILOCRiOH (1962): PURSIGLOVI (1974) :
: : : COTILlDOIlS UGUHUTO :

. :------------------------------------------------------------------~------------- '
: U.idade 56,59 8,38 35,0 9,4
I
I

: Proteina 8,69 10,87 8,4 18,0
I
I

: Lipidios 22,04 52,52 31,3 3,8
I
I

: Cinza 1,6o. 3,73 2,6 8,2
I
I

: Fibra 4,16 1,18 3,2 13,8
I
I

: Carboidratos 6,92 22,22 6,0

Atido ~,5 ~6,O

Obs: PliF.3SGLOVE(1974)

car'coidratos açúcar

lipídios gordura

cinzas sais inorgânicos
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QUADRO XIII

COHSTAHTIS flSICAS I QUIHICASDA GORDURA DI SKHKMTKS 00 CUPUAÇU I CACAU

: : GORDURA DA SKHiXTI :
: :--~--------------~-----------------------:
: : CUPUACU : CACAU :1 1

1 1
1 1
1 1

: pH 5,7 6,3:
: o :
: Ponto de Fusao ( C) 32 - 34 30 - 35 :
I I
I I

: DensidadeEspecifica 0,9014 0,973:
I I
I I

: lndice de Refracao 1,4583 1,4565- 1,4570 :
I I
I I

: Indice de Acidez 4,2 1 - 4 :
I I
I I

: lndicede Iodo 45,9 32 - 42 :
I I
I I

: Indicede Sapcaiíicaceo 174,6 192 - 198 :
I

lasepcaifieeceo ( ) 0,6 0,3 - 0,8

Fonte: CALZAVARA (1984)
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QUADROIIV

CARACTIRISTICAS 'ISICAS I QUIHICAS DA MANTIIGA DI CACAUI DA GORDURAEXTRAIO!

lia • ~TI 00 CUPUAÇUIATURAL

: OITlRl!II!COIS : CACAU : CUPUACU :1 :

Indice de Refração 1,4560 - 1,4580 1,4583 ' :
1

Indice de Iodo (Wijs) 35 - 40 34 - 35
J

Indice de Acidez
(e~ % de ac,oleico) 3,3

19,1N~ero de saponificação

Pc:t: ~e rusão ( e) 34 - 36 29 - 30

Imrc:ifica'veis e:J eter etilico .,0 m 1,2:
-----------------~-------------------------------------------------------, ,

: CC:F~sic~o Percentual e;: Acià;s GW:05 :
1 ----------------------------------------------- 1
I ,,,,,,,,

I

0,1 - 0,3
I

I ,

: !c~do P!!~r'~~o(C16:0)"
I
I

, l~iJ" P,l-:trl:icn (P16'1)I t:h..•.\,;.J .• ..1..1.0:.1. •• .., .•. " .•• iJ • •

I
I

: Aéii!o Hep:adecanóico (e17:0)
I
I ,

25,0 - 28,0 0,1

0,4 - 0,7 0.1

!cido Oleico (e18:1)

Ácido Linoleico (C18:2)

A~"ido Linolênico (C18:3)

Ácido Aráquico (C20:0)

33,0 - 31,0
31,0 - 35,0

0,2
30,8: Acido Esteárico (C18:0)

2,0 - 3,5
43,9

4,6
tr - 0,2 tr

0,6 - 1,0 11,0
I
I

: Acido Gadolêico (C20:1)
I
I

: Ácido Beênico (C22:0)

0,4

O,laaI. 1,8

Fonte: SILVA (1988)



QUADRO XV

PiRCiNTUAIS Di TRIGLICERIDiOS PRESENTES MA MANTEIGA Di CACAU I MA GORDURA

DI CUPUAÇU NATURAL I IHTKRiSTKRIfICADA

: : : GORDURA DI CUPUACU :
: TilGLICiRIDKOS : WTlIGA DI CACAU :---------.----------------:----:
: : : IATURAL : IHTlRISTlRIfICADA :
,-----------------------------------------------------------------------,,,
I

: C48 (16-16-16) 0,46 0,27
I
I

: C50 (16-16-18) 17,60 1,80 1,90
I
I

: C52 (16-18-18) 45,16 18,01 16,91,
I

: C54 (18-18-18) 34,67 59,47 57,68
,I

1

: C56 (18-1B-20) 1,83 19,38 18,42
I,
: C58 (18-20-20) 0,28 1,25 4,13,
I

c~o (20-20-2 ) 0,69

Fonte: SILVA (1.38)
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eco para reciclagem
do Solvente-~ -- .

Frasco
-~.\:::==,::"~

do SoJvente

Tubo com gelo-acetona .
~- (-80°C)

Condensador
~-- (OOe)

,
Agua resfriada com gelo

~

Tubo de vidro
de parede dupla
isolado à vácuo

Braço da reciclagem
e:=~~ da água .

J------ ...-<
Frasco da
amostra

Figura2 - Aparelho destilador extrator de voláteis.

Fonte: Alves (1979)
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3 - MATERIAL E METODOS

3.1 - MATERIAL

3.1.1 - FRUTOS DE CUPUACU

Os frutos foram originados de pomar que totalizava 450

plantas localizado no Distrito Agropecuário da

Superintendência da Zona Franca de Manaus - SUFRAMA, no km

17 da Estrada vicinal ZF-1A no município de Rio Preto da

Eva, Estado do Amazonas. A colheita foi realizada em 4

ocasiões, 2 vêzes por semana (março) após a queda natural

dos frutos, que no próprio pomar sofreram a classificação em

peso, quando foram' ~ desprezados os que apresentavam

rachaduras ou aspecto fitossanitário comprometido (manchados

ou brocados). Também foram desprezados os leves (que sugere

apodrecimento interno), e os imaturos (que apresentam a

casca menos rígida).

3.1.2 - OBTENCAO E ARMAT NAGEM DA POLPA COM CAROCO

APÓE a classificaçf os frutos foram tra3idos para

Manaus, onde sofreram lavagem com água potável e quebrados

em seu sentido longitudinal, manualmente, para a retirada da

polpa com caroça. Nesta oportunidade foi feita a seleção,

quando foram descartados aqueles que apresentavam

proliferação interna de micro-organismos (notando- se

principalmente a presença de fungos - bolores e leveduras),

detectáveis a olho nu.
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A polpa com caroços foi re~irada da casca e acondiciona-
da em sacos plásticos (polietileno) com espessura de O,08mm

----tl·~parentes
~

congela~éstico de 420 litros,
de 15 quilos que foram imediatamente colocados em

que teve seu termos tato re-
o

gulado em sua temperatura mínima, atingindo - 18 C.

3.1.3 - OBTENCAO DA POLPA

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

roços foram descongelados em 24 horas à temperat.ura ambiente de
o

30 C. As fibras (talo central e secluldários) onde as sementes .

s~o ader-idas, for&'Tlretiradas manüalmente. e a polpa com caroços

sofr-eu despolpamento mecânico pela ut í.l í.zecáo de de spo Lpade i r-a

fabricada pela Itametal de Ltabuna - Beh ia , modelo bon ina 0,5

usada o beneficiamento de cacau. A despolpCideira ·foi adaptada

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

terístic.as

- construção em aço inoxidável.

- câmara de despolpamento com eixo horizontal e 4 palhe-

tas de borracha inclinadas em relação ao eixo.

capacidade estática da câmara de despolpamento 20
quilos.
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- acionamento motor elétrico de 8 polos.



- regime de trabalho intermitente °a 280 R.P.M.

capacidade de despolpamento
caroço em 16 minutos.

20 quilos de polpa com

- peneira semi-cilíndrica com furOs de 6 mm.

- operação da máquina despolpadeira

os 20 kg de polpa com caroço são despejados em moega e
entram na câmara de despolpamentoonde permanecem 16
minutos. A polpa vai sendo recolhida em baixo da câma-
ra. Findos os 16 minutos e' acionada uma alavanca que
abre portinhola deixando sair os caroços. Com auxílio
de envasador, manual construído em aço inoxidável,
também produzido pela Itametal, a polpa" in natur-a ..
foi dividida em partes de 1000, 200 e 100 gramas que
foram acondicionadas em sacos plásticos transparentes,
com capacidade para 1 quilo, e divididas em 3 lotes,
que foram encaminhados a 3 unidades de frio, conforme
descrito em métodos.

x
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,
3.2 - METOOOS "

, ,
3.2.1 - METODOS FISlOOS

~.2.1.1 CLASSIFlCACAO DOS FRUTOS

Os frutos foram classificados em 3 faixas de peso

o
1 300 900 gramas

o
2 - 900 1500 gramas

o
3 1500 2200 gramas

3.2.1.2 - RENDIMENTO GERAL DOS FRUTOS

.Partind.o-se do peso inicial dos frutos colhidos foram

extraídos dados percentuais de frutos descartados; casca

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

ciamento.
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3.2.1.3 - CONSERVAÇãO A FRIO

~ polpa (isenta de caroço e homogeneizada) após ser
envasada ê~COS plásticos (polietileno) com espessura de
O,05mm, foi divi~m 3 lotp.s que foram.imediatamente submetidos

àS.seguintes temperaturas

o o
1 - lote 8. e

° o
·2 lote 2 e

o °3 lote 12 e

3.2.1.4 - PESAGEM DA POLPA A~~ZENADA

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

o fluxograma a seguir conàensa as oper-ações da colheita

até a armazenagem final nestas unidades de frio :
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50

Fluxograma da Obtenção e Estocagem da Polpa de Cupuaçu Trabalhada

1 colheita ~os frutos f
I,

classificaç~o por pesol
I
I

!lav!gem I
I
I

. ,
Iquebra dos frl;ltosl

I
I
I
I

(pesagero)rrrutos <-------:-------) (CaSCãST(pesagem)
descartado~ :

com ,,,,
(pesagem)

I

r:-r~:~,:~!~:~-~
I
I

I,
I:-------) [Cãroçõl (pesagem),

I po~paí
\
I
I

(pesagem)
I
I,

Iarmaze?agem a friol
I
I

~<---------i---------->~
y

[LI

I envasamento!,
f .



3.2.2 - MÉToDOs FÍSICO-QUÍMICOS E Q~ÍMICOS

3:2.2. 1 - COMPOSI C1iO CENTESIMAL DA POLPA

Após o beneficiamento de parte da safra obtida no mesmo

pomar em 1986, foi determinada a composição centesimal da polpa

pela aplicação de métodos de análises contidos na publicação Nor-

mas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz - Volume 1 - 2a. Edição.

1976.

3.2.2.1.1 - UMIDADE

Pesou-se cerca de 10 gramas da amostra que foi .Ievada à
o

es~tfa a r circulan~e a 75 C, a~8 peso constante.

3.2.2.1.2 - PROTEINA

Pesou-se cerca de 1 grama da amostra destUllidificada em

papel manteiga, que em seguida foi colocada em balão de Kjeldahl

que recebeu 0,5 g de CuSO
4

trado após o que foi aquecido lentamente.

(catalizador) e 25 ml de H SO concen -
2 4

Nesta fase (digestão)

foi observado escurecimento do líquido que foi se tornando inco -

lor à medida que o aquecimento se prolongou. Para confirmar' o

término da reação usou-se cristal de permanganato de potássio que
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não sofrendo·descoramento indicou o fim da digestão, havendo mi -
neralização de toda matéria orgânica, e todo nitrogênio existente
passou a ser componente do sal NH H50

4 4.
,

~Neste ponto foi adicionado ao balão NaOH concentrado que
consome todo o H 50 ainda existente, que não reagiu com a maté

2 4
ria orgânica, passando o nitrogênio a NH que formou com a água a

3
base NH OH.

4

Foi então procedida a destilação, sendo reaebido o des -
tilado em 25 ml de H 50 0,1 N que foi parcialmente consumido

2 4
/Apos ist.o.foi titulado o excesso de H 50 0,1 N com NaOH 0.1 N.

2 4

Parã o cálculo de Proteína por cent.o p/p, utilizou-se a
f6rmula -

v x 0,14 x 6,25
?r teínas % p/p = --------------------

p

onde:

v = diferença entré o número de ml de H 50 0,1 N
o 2 4

e o n - deml de NaOH 0,1 N

p = peso da amostra
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3.2.2.1.3 - EXTRATO ITlRIO

Foi determinado com auxilio de éter de petróleo. A amos-
tra completamente dessecada e pulverizada foi pesada em ~orno de

"<, 3 gramas,·· e colocada em car-tucho-de Soxhlet e em extrator de
~

~

O processo /baseado na perda de peso do material subme-
tido a extração com éter.

Para o cálculo de Extrato etéreo por cento p/p, utilizou-
se a fórmula :

(100 - A) x N
Extrato etéreo % p/p = ------------------

p

onàe

A = percentagem de th~idade da polpa

N = peso do extrato etéreo, em ·gramas

p = peso da amostra dessecada, em gramas

r

3.2.2.1.4 - CINZA

Foram pesadas em cadinho de porcel~la cerca de 2 g de
amostra já dessecada que foram incineradas em bico de Blinsem até
formação de carvão. Neste ponto o cadillllO·foi transferido para
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orgânica, .e aparecimento de cor própria da cinza. O cadinho foi

o
mufla regulada a 500 - 550 C até completa destruição da matéria

-retirado da mufla e passado a tw dessecador onde foi resfriado

Após o resfriainento foi pesado em.balança analítica.<,

fórmula

Para o cálculo das cinzas porcento p/p utilizou-se a
<.

(100 - A) x N
Cinzas % p/p =

P

onde

A - percent.agem de umidade da polpa

N = peso da ClnZê., em gramas

P = peso da allostra.des.J2cada, em gramas

3.2.2.1.5 - FIBRA

+.
Usou-se material seco e de sengor-dur-ado ( - 2 gramas) que

o
em 1 - lugar sofreu uma digestão ácida '(à seme Lhanca do que acon-

tece no estômago) quando colocado em balão em contato com 200 ml

de H 50 a 1,25 %, e sobre bico de Bunsen por 30 minutos. O
2 4

conteúdo foi filtradb em papel de filtro e lavado com água desti-

54

lada quente até atingir pH 7 . O filtro foi então virado no mesmo

fun iI e recebeu 200 ml de NaOH a 1,25 % recolhido em balão para

sofrer a digestão alcalina (à semelharica do que acontece no in

testino) .



o balão foi levado a bico de Bunsem por 30 minutos. ApÓs

este tempo transferiu-se o conteúdo, filtrando em papel de fil -

tro especial, passando em estufa por 3 a 4 minutos e que tem

quantidade de cinza conhecida (revelado pelo fabricante). O con -

teúclo foi lavado com água destilada até pH 7. Após esta filtragem

foi lavado com álcool absoluto e éter absoluto para a retirada de

alguma possível gordura. O material (papel + fibra bruta) foi

colocado em cápsula, adrede pesada, para ser também pesado após
o

permanecer em estufa a 105 C por 1 hora. A diferença entre o pe-

so da cápsula + do papel + do materialje o peso da cápsula + do

papel, nos dá o peso do material que é a fibra bruta ou fibra to-

tal. Neste pontc levou-se a câps ila de por-celana a mufla a 500 a
o

550 C onde sofreu ignição. A diferença entre. a fibra bruta ou

total e o peso da cinza da ~ibra bruta nos deu a fracão fibra or-

,:rânicada po.Lpa de eu uaçu ,

Para cálculo da % da fibra orgânica utilizou-se a fór-

mula
(100 - A - B) x C

Fibra orgânica ~~p/p
P

onde:

A = percentagem de umidade da polpa

B = percentagem de gordura da polpa

C = ~so da fração fibra orgânica, em grama.

o = peso da amostra seca e desengordurada, em grama
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3.2.2.2 - DETERMINACOES PERIODlCAS

~ As determinações a seguir descritas foram executadas
'---- .---- .conforme mét-cdos de análises contidos na publicação Normas 'Analf-

~ a
ticas do In;tituto~olfo Lutz - Volume 1 - 2- Edi ção, 1976 em

amostra de polpa inicialmente após o despolpamento e nos lotes,

nos seguintes períodos :

o o
1 lote - armazenagem a 8 C determinações semanais

o o
2 lote - armazenagem a - 2 C determinações quinzenais

o o
3 lote - armazenagem a - 12 C determinações mensais

3.2.~.2.1 - DETER~INAÇAO DE pH

Procedimento

Pesou-se 10 gramas·das polpa em béquer de 300 ml e adi -
o

cionou-se 100 ml de água destilada a 27 C recentemente fervida

Agitou-se o conteúdo até que as partículas ficassem tmiformemente

suspensas. Determinou-se o pH, em analisador de pH -.Digital Mo-

delo 10 produzido pela CELH - Companhia Equipadora de Laboratórios

Modernos, seguindo-se as instruções do fabricante do equipamento.
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3.2.2.2.2 - DiT!RMINAC~O DA ACIDEZ TITULAVIL, DANDO O RISUtTADO
EM ACHO CITRlCO

Procedimento

~ Pesou-se 1 g de polpa em um béquer e adicionou-se 50 ml---
de água destilada e 2.gotas do indicador fenolftaleína.·. Titulou-

se com solução de Hidróxido de Sódio 0,1 N até viragem para uma

coloração róseo clara.

Para obter-se a percentagem em peso de ácido cítrico

utilizou-se a seguinte fórmula :

0,0064 x V x f x 100
Acido cítr:2o % = --------------------------

P

onde .

0,0064 = fator que converte cada ml de solução de NaOH

O 1 N em.gramas de ácido cítrico,.•.

V = volume gasto da solução de NaOH 0,1 N

f = fator da so Iucão de NaOH 0,1 N

P = peso da amostra de pÜlpa
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hidratado (CUSO
4

5 H O) e transferiu-se
2

3.2.2.2.3 -"DETERMINACAO DE OLICIOIOS RKDUTORKS 1M GLlOOSI

Preparo das Soluções de Feh li.rrg:

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

para um balão volumétrico de 1000 ml. Com-

pletou-se o volume com água destilada.

Solução B Pesou-se 173 g de tartarato de sódio e po-

tássio tetra hidratado (NaKC H O 4H O) e
446 2

dissolveu-se em 250 rol de água destilada

Adicionou-se 250 ml de soluqão de NaOH a
')(1 0/"
~U 10 • Transferiu-se para um balão volu::lê-

trico de 1000 ml e completou-se o volume

com água destilada.

Procedimento

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

adicionou-se 50 ml de água destilada homogeneizando-se com vare ta

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

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

á~la destilada recebendo-se o filtrado e as á~las de lavagem em

um. erlenmeyer de 250 rol. Transferiu-se o conteúdo do erlenmeyer

para um balão volt~étrico de 100 ml completando-se o võlume com

água destilada.
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Tr-anafer-Iu-ae para um erlenmeyer de 250 ml com auxílio
de pipetas "10 ml de cada uma das soluções de Fehling. Adicio nou-
se 40 ml de água destilada. Aqueceu-se até ebulição.

~~ Transferiu-se o filtrado para uma bureta de 50 ml e adi-
cionou-s~~ ~obre a solução do erlenrneyerem ebulição, agi-
tando sempre até que esta solução passasse de azul a incolor,
ficando no fundo do erlenmeyer um resíduo de cor vermelho tijolo.

Anotou-se o volume gasto. Para o cálculo aos glicídeos
reàutore~ em glicose, foi utilizada a expressão :

Glicídeos redutores 100 x A x a

em glicose (% pjp) P x V

onde

A - mililitros da solução de P gramas da amostra

a = quantidade de gl í.cose(em gramas) necessária para
reduzir 10 ml de cada solução de Fehling (0,05)

p = quantidade de polpa (em gramas)

V volume ml da OJ titula~ão= em soluçao da amostra gasto na
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3.2.2.2.4 - DETERMINACAO DE GLICIDEOS NAO REDUTORBS EM SACAROSE

Procedimento

Pesou-&e 5 gramas de polpa em um béquer de 250 ml e adi-

cionou-se 50 ml de água destilada. Aqueceu-se em banho-maria por

: minutos, deixou-se ,esfriar e filtrou-se. Acidulou-se fortemente
~

com 1/2 ml de ácido clorídrico fumegante. Colocou-se por 15 minu-

tos em banho-mar ia , Esperou-se esfriar e neut.r-a Lí.zou+ae com car -

bonato de sód io an idr-o, uaando+se ipape I de pli , Transferiu-se para

balão volumétrico de 100 011 completando-se o voIume com água dea-

tilada. A seguir usou-se o mesr.1Oprocedimento de titulação uti -

lizado para glicídios redutores totais em glicose.

Anotou-se o vo Iume gasto. Para o cálculo dos glic ídios

não redutores em sacarose foi utilizada a expr-essão

Glicídios não redutores

em sacarose (% p/p) =
100 x A x a

-------------- Gg) x 0,95
P x V
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onde

A·::.. mililitros da solução de P gramas da amostra

a = quantidade de glicose (em gramas) necessária para

eduzir 10 ml de cada solução de Fehling (0,05)

P = quantidadé de polpa (em gramas)

V = volume, em ml, da solução da amostra gasto na ti -

tulação

Gg - quantidade de gramas de glicose por cento obtida

em glicideos redutores, em glicose

3.2.2.2.5 - DETERl'lINAÇO.ES 00 TEOR DE VITAMINA C, PELO PROCESSO DE

TITULACAO COM IODATO DE POTASSIO

Preparo dos reagentes principais

- Solução de iodato.de potássio 0,1 N (padrão primário).

o
€olocou-se 5 g de' iodato de potássio em estufa a 110 C

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

um balão volumétrico de 1000 ml. Completou-se o volume com água

destilada.
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- Solução de iodato de potássio 0,01 N.

Pipetou':"'se10 ml da solução de iodato de }?Otássio e di -
. ":-'4'

luiu-se até 100 ml em balão volumétrico próprio.

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

luiu-se com 75 ml de água destilada. Adicionou-se 10 ml de solu -

ção de ácido sulfürico a 20 % e homogeneizou-se. Filtrou-se, re -

cebendo o ~iltrado em erlenmeyer de 250 ml, lavando-se o filtro

com mais 10 n I de ácido sulfúrico a 20 ;~. Adicionou-se 1 ml de

solução de iodato de potássio, e 1 ml de solução de amido a 1 %

com agitação. Titulou-se com solução de iodato de potássio até

co Lorac -.:.azul clara.

Para obter-se a quantidade de Vi t.amina C em m í l í gr-e..1Tlas

por 100 gramas da amostra, utilizou-se a seguinte fórmula :

100 x V x F
Vitamina C -

P
mg / 100 g

onde :

V = volume de. iodato de potássio gasto na titulação

F = 0,8806

P = n(~ero de gramas da amostra
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3.2.3 - METODOS DE ANALISES MICROBIOLOGICAS

o
A Portaria n- 1 de 28/01/1981 expedida pelo Ministério

da Saúde (1981) f í xou os parâmetros para análise de Al ímentoe e

Bebidas, e-em seu Título XIV, trata dos limites microbiológicos

~'íi polpa e peodutoa de frutas.

Na Portaria e explicitado

- Bolores e leveduras
3

máximo de 10 / g .

Coliformes fecais ausência em 1 g

- Salmoneli3.3 ausência em 25 g

o
,Já a Norma Técnica de Alimentos n- 21 (NTA) do Código

Sani t.ár io de 5:10 Paulo (1987), conforme Decreto 12,:342 de

27/09/73 e Decreto 12_486 de 20/10/78 fixa as se~lintes carac~e -

rísticas microbiológicas para po Ij-ae de fr-ut aa que não recebem

tratamento térmico :

- Bactérias do grupo coliforme
2

máximo 10 / g

Bactérias do grupo coliforme de origem fecal

ausência em 1 g

Salmonelas ausência em 25 g

Bolores e leveduras
-2

máximo 10 / g
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Em 'virtude destas exigências legais, foram executadas

análises microbiológicas, guardando-se a mesma periodicidade das

análises citadas anteriormente. Estas análises são a seguir des -

critas :

3.2.3.1 - BOLORES E LEVE~1RAS

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

do Laboratorio Merck.

Procedimento

-1
Preparou-se a diluição 10 , pesando-se 25 gramas de polpa

e adicionando-se 22~;n1 de solucão salina peptonada aO, 1 % Ho-

raogene izcu-ae em liquidificador por 2 n inut.os_ Preparou-se a di-
-2

luição 10, tran3ferindo-se 1 ;nl da diluição 10 para um tubo con-

tendo 9 m~ da solução salina peptonada.a 0,1 % . Preparou-se a
-3 -2

diluição 10 , transferindo-se 1 ml da diluição 10 para um tubo

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

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

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

De cada uma destas 3 diluições tirou-se com o auxílio de

pipeta, 1 ml, traqsferindo-se para placa de Petri adrede marcada.

Em cada uma destas 3 placas de Petri adicionou-se 0,1 rol de ácido

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

est~til, resfriou-se em torno de 45 C e adicionou-se 18 ml em

cada placa que já continha a amostra diluída e o ácido tartárico.

reduzindo-se assim o pH para 3,5._ •

Misturou-se adequadamente o inóculo com o meio e aguar -

dou-se a solidificação. Vedou-se as placas com fita gomada, in. .
vertendo-as e deixando-as a temperatura ambiente por 5 dias.

Fez-se a contagem- das colônias no terceiro ~ quinto dia.

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

fJ EiZOU-2'~' 0 ne io Laur-yl Tryptose Broth pr-oducido pela

..ifco, ?!" .~arado c-...;::"':;C':::eespE:cificação do fabricant.e.

Pr-cced iment.o

-1 -2 -3
Preparou-se as diluiç6es decimais seriadas 10, 10. 10

confoC'me descrito para bolores e leveduras.

Preparou-se tubos de ensaio colocando-se em· cada um, 1

tubo de Durhan invertido elO ml do meio. Esterilizou-se>:~uto-
o

clave por 15 minutos a 15 libras de pressão 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 cont.endo o meio, 1 nil
de cada diluição da amostra.

o
cubou-se a 31 C / 48 horas.

3.2.3.3 CONTAGEM DE COLIFORMESFECAIS PELO M~OO 00 Nt1MKRO

MAIS PROVAVEL (N.M.P.)

Utilizou-se o meio E.C. Medium produzido pe'la Difco, pre-

parado c9nforme especificação do fabricante.

Prosedimento

Pr-epar ou+ae tubos de ensaio co Iocando+se em cada um 1

tubo de Durhan invertido e 10 ml do meio. Est.erilizou-se conforme

descri to para coliforme total.

Esperou-se o surgimento de tubos positivos para colifor-

mes totais para se transfer~r uma alça carregada para estes ~Llbos

de caldo E.C. Medil~)que âeriam então levados a 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 h Cal e Enterobacter

aerogenes.
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Após a· incubação seria realizada a leitura dos tubos e

somente considerados os resultados confiáveisquando os controles

apresentassem. crescimento com gás para ~ QQli e ausência de

crescimento ou' crescimento sem gás para Enterobacter aero&enes

As anâlises microbiológicas acima descritas foram ex-

tra1das das publicações THATCHER& CLARK (1968) e SPECK (1976).
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4 RESULTADOS E OISCUSSAO
to

4.1 - ASPECTOS FISlOOSDOS FRUTOS USADOS COMO MATERIA PRIMA

Foram colhidos 272 frutos de pesos que variaram. entre

~ramas num total de 203,10 qui-los.0 _

A classificação doa fnltos evidenciou que 89,34 % -peaa-

ram entre 300 a 900 gramas, faixa que representa 82,27 % da popu-

laç~o em peso. A media geral do peso dos frutos foi 0,747 quilos,

bem próxima portanto das medias apresentadas por CALZAVARA (1984)
no Quad~o 11.

Os 272 frutos co Ihidos , quando abertos, apresentaram 16
sem i 0,1 totalmente deteriorados, que for-am descartados, aprove i -

tando-ze por t.an o a quantidade de ~56 frutos num total de o 185
q'_ülos.

o~Os frutos foram colhidJs em 4 ocasioes,
.•..

2 vezes por se -

mana e apresentaram a perda de 3,91 % em peso. Isto revela a ne -

C'essidade de que a colheit.a, que ocorre em meses bastante chuvo -

sos, deva ser executada mais a miÚde, evitando o contato do fruto

com o solo \.~ido e o ambiente sombreado debaixo das copas das
/arvores. Destes 185 quilos, foram retirados 112,8 quilos de polpa

o"com caroço,que apos sofrerem o despolpamento mecanizado fornece-

ram 71,30 quilos de polpa, correspondente a 38,54 %. A composicao
o • J

percentual do fruto em estudo mostra que t! mui to pró'xima a obtida

. por BARBOSA et a I (1978) devendo-se considerar que este autor nao

apresenta a percentagem de fibras (talo central e secundários) e

perdas, que ger~lmente acontecem n\.~ processo de beneficiamento.



o fruto despolpado manualmente por CHAAR (1980) atingiu
+

45,5 - 3,5.% de po Lpav v Ie to pode se;r pe.Io menos em parte, credi-

tado ao elevad0 peso da fruta trabalhada por este autor que teve
+

m~±ia de 1.250-'8 - 50;0 s. O Quadro I, apr eaen tado por CALZAVARA

stJ!:':õr'_ que no de epc l pement.o mcnua.l,"a medIdo, que- anmerrt o
,.

peso do fruto de 200 gramas ate 1.800 gramas, ha acrescimo per

cerrtua I da polpa. Ass ím enquanto num fr-uto de 355 grámas a polpa

representa 29,43 % em peso, nlm fruto de 1.700 gramas a polpa re-

presenta 42,94 %

...•.Jossos dados do despo Ipament.o meCêJÜCO realizado revelam
/ .que a mar;."ünaut.ii.á zade apresentou per formance superior as empr-e-

gadas -~ ....:r:..'l r100n'J -=> el.a Ge l ar S/li 5:'01'11 h (;AT7,\11I\DII (1r'34)~ .t-i.l _.·_,.,.:,_.•\., ..•..•...•u.) ........•.. t! 1 c.. "-/J.""l)'CoU.t. .•.l ...I.uLu..l'itl..f\..ll",,-V •

:::r.:\.~~q (1880) obteve r-endj nent,o de 37,5 % quando tez
~

d2Sl.::'O :J;e.=en1.:o oecanico _ Considerando-se que no bene f ic ismen to

manue I á r-et í r-ada tod a polpa que envolve o caroço, ou se.i a ,

100 01
/0 a àespolpadeira utilizada por CHA\R (1980) despolpou

.v82,41 % , hõ.vendo portanto o nao despolpamento de 17,59 % _

Analisando os dados de de3polpamento mecanizado do êlno

de 197, realizados pela Gelar S/A (Quadro rI) pode-se observar

'Jue a percentagem de polpa, obtida de 37.276 quilos de frutos ;

e

bastante reduzida (22,0 %) ~e comparada ao obtido por CHAAR
r 1980) (37 ,5 ~~.).
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Um dós fatores que deve ter contribuido para esta grande

diferen9a _e o tamanho m~dio do fruto beneficiado pela Gelar - S/A

que se situou em 850 gramas, aliado certamente a outras causas

tais como a capacidade de beneficiamento da 1~lpa utilizada.

A Tabela 1 - Características fÍsicas de materia-prima

----~,rsiderando-se as sele9ões ocorridas e o despolpamento mecânico,

condensa as observações retiradas das frutas colhidas.

POMAR

~
A compos í çao cent.es íme I , mostrada na Tabela 2 ficou bem

-' -pr'cx irae ?~OS re su ~t.ados por CHAt, <

\:"geO), ~ GE (19:3:") e OLIVEIRA (192\1) (Quadro VIII) quando

var:aram res~8ctivamente de 81,30 a 87,80 1.,55 ai, 92 ~;:, e

0,70 a 0.81 % , par-a umidade, proteina e cinzas.

~ ~O valor proteico da polpa e alto (1,79 ~O se comparado
-' .com ve ri as f r-ut.as conforme o IBGE (1981) apresenta no Quadro VI

,.-como abacaxi, bru1ana, goiaba, laranja, marnao, IDilllgae melancia .

.v " .5 _IMAO (1971) apresenta varIas frutas que tem percentuais

de proteina abaixo do nível encontrado na polpa do cupuayu, tais

como abacaxi (Q,3 %) ameixa preta (0,4 %); banana nanica

(1,3 %) caqui (0,8 %) figo (1,35 %) -; goiaba (0;75 %) ; Ia

ra~ja (0,6 %); ma~ã (0,4 %); mamão (0,2 %); manga (0,4 %)
pera (0,6 %) e pêssego (0,7 %).
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o pércentual
,

proteico encontrado na polpa de•• cupua9u

(1, 79 ~b) e comparado com dados apresentados pOr' GAVA (1984) ,., .

/-..........,mais elevado do que o ~ r'centual pr'oteico encontrado nas seguin -

~es ~~y as: banana (1,3 %) laranja (0,9 %) .A

mara (0,3 J6)

m 'r·-nga.(O,tl %) e melão (0,6 %).

~ /Na Tabela 2. sao apresentados os resultados das analises

sobre composiçao centesimal da polpa de cupuaçu .

.-
E fato notório que a heterogeneidade genética de uma

espécie vege aI, a l í ada a diferencas c Límatí cas ,
I

diferenças de

solos e trat.os culturais, a que esta especie e submetida, "sao

f at, res:i'~~ influenciam na campos içá'o cen tes irnaL Assim, nao ; de
/

-,
ié.d·2 de J.13.iC':2S CCI±-2C i.men os 3\)1)"['8 a ~s};lecie no CaIDJ.?O a&::rl tl.\:!l~i -

c':: , ,
ce melhor pa,r'oni::acac

I

,
(18

ct.:.l iva:'E-s. Isto por certo ajudara os processos industriais,
. "pr-opor-cIbnando produtos finais mais nomcgeneos .

, .
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~ " , "4.3 - ANALISES FISICO-QUIMICAS E QU~MICAS DA POLPA DE CUPUAÇU
, .. :
'.'

/ /' /' ,
4.~ - ANALISES FISICO-QUIMICAS E QUIMICAS DA POLPA BENEFICIADA

-------'-----ANT! DA ESTOCAUEM KM DIFERENTES TEMPERATURAS

Na tabela 3, aparecem 05 resultados-das ana:lises f{sico-:

químicas e químicas da polpa de cupuaçu
o

ferentes temperaturas, ou seja a 8

antes da estocagem em di-
o o

ç ; - 2 C e - 12 C. Sa -

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

r'.'1da a po.:.pa_om caro<;o que foi congelada a - 18 C, por cerca

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

r s tur-as . A med ia do pH foi de 3,-16 ; a acidez titulá'vel (expressa

gramas d~ iéid; cítrico por cento) foi de 2,0 ; 03 glic{deos re -

dut or 2S 8:2 glicose (e}::;;,re3Soem gr-amas por cerrt ) foi de 3.102 e

0- n2:o re utores (expressos em gramas de sacarose por cento) :oi

de ; :~'37 . :) teor / • I

48 aCldo ascorbico foi de 14,43 mg por 100 :ra-

mas da polpa. Comparando nossos valores com os de vários aut.or-es ,

. /resl~idoB no ~cladro VIII observamos que a media do pH - 3,46 esta
. /":Jspatlvel com aque Lee encontrados por BARBOSA (1978), CHAt.F~

(1980) e OLIVEIRA (1981). A acidez titulável cuja média foi 2,0 g

por 100 gramas também concorda com os valores citados pelos tr~s

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

Os glicídios redutores em glicose apresentaram em média
/ .3,102 g por 100 gramas de polpa, valQr muito prOXlmo que os en

contiados por BARBOSA (1978), CHAAR (1980) e OLIVEIRA (1981) res-

pectivamente, 3,03 ; 3,0 e 2,8 g por gra~as de polpa. Os ayl~areS
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n~o redutores expressos em sacarose, apresentou m~dia de 5,387 g

por 100 gramas, valor intermediário entre 05 valores de. CHAAR

(1980) 5,81 g e OLIVEIRA (1981) 4,0 g pôr 100 gramas de polpa

o ·teor "... C''"de acido ascorbico encontrado foi de 14,43 mg .por -100
gt s de polpa. Entre os autores que realizaram esta determina -
-9ao, ainda Quadro VIII, o valor mais alto foi citado

pelo IBGE (1981), 33,0 g"por 100 gramás 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 -

senta apenas 4,0 mgpor 100 gramas de polpa. BARBOSA, IBGE e

CLIVEIF ~ tr-abeIhar-em com a po lpa in natur a e CHAAR, conge lou 03

f rur.cs. Acredi télil103que n0530 valor, inferior aos citados, cor-r-eu

?ar .:::on:.ado ~empo lTolongado da :natéria priffiasob congelação ou
'" .-d i f erenç a do met.cdo de analise ut iLi.cado .

'" "' "" o4.3.2 - ANALISES FISICO-QUIMICAS E QUIMICAS DA POLPA ESTOCADA A 8 C

A" análise da f0lpa estocada sob diferentes temperaturas,

par-a as varias determinacõ'es físico-químicas
I

o o
tou comportamento diferente a 8 C; - 2 C

'" .e qUlIDlcas, apresen-
o

e - 12 C Quando a
o

polpa foi submetida a temperatura de 8 C, as an;lises foram rea-

lizadas semanalmente e na Tabela 4, podemos Observar as varia
.-çoes dur~~te 28 dias de estocagem. Praticamente, nao houve varia-

a
4- semana.•...«ao do pH, variando de 3,03 com 7 dias até 3,23 na

Houve aumento da acidez titulável de 1,941 ate 2,459 g por 100
gr-amas de po l.pa. Os g li.cIdi.oa redutores e não redutores sofreram
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o
uma redução gradativa ate sua extin~ão no 28- dia. Té:I1Ilbe~houve

uma pequena diminuirão 'do ac í.do aecoi-bí co durante 'as quat ro sema-

nas de estocagem.
~ .

tir~osticar exatamente a vida de prateleira. Entretanto' ,
o "---

no 2.1-dia de es tocagem nesta t.emper-at.ur-a era evidente a

As análises realizadas semanálmente nao permi-

grande

torma9ão de gases, sugerindo ataque m.lcr'ob í.oIcg í.co. Alem disto.

houve altera<;ão da cor, que era originalmente .amarelo claro, de -.

notando empardecimento do produto. p;. Tabela 4 resume os resulta-
o

dos das an,Úises realizadas na polpaestoc.ada a 8 C.

'-;.3.3
, .'ANA~Iê~3FÍ~1~=qU1MÍ~A~~ ~j6r-A~~TQQAt~A = ~

o

o,A3 analises da ?olpa estocada a -:2 C foram rea~ízadas

':".~::lzena.:n·:enteate 150 dias e p.t.eriormente aos 240 dias, O pl1

';::.riou pouco, de 3,76 aos 15 dias de estocagem para 3,38 aos 240
o

':!i3.s, tehdo aumentado pouco ate o 75- dia. diminuindo posteriormen-

:.e .. A ac idez ti tultvel apr-eeent.ou aumento ao longo do tempo .. AP<J3

15 dias o valor de 1,965 g % atingiu 2,229 g % aos 240 dias de

estocagem. A análise dos a9úcares redutores, expresso em g %

. da glicose, apresentou variação de 3.102 no momentode estocagem;
o

apÓs 15 dias - 3,077 , crescendo gradativamente ate" o 105- dia'de

estocagem quando atingiu seu valor r.taXimo· 4,651 %
o

cresceu ate atingir '2,739 % no 240- dia.

Este de-

..
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A aÍlá'lisedos acucer-ee naÕ .redutores, expresso em g % de
' ..

sacarose apresentou no 'momento da eat.ocagem 5,387·g % apo~,.·'rs
. o -» •.

dias, 3,728 g x , decrescendo grad~t:h;'amente ate o 240-'dtia''de

- es, ocagem quando acusou 1,204 g %' • '

r ~ . .. \ •." ,'" I •

O teor de ácido ascórbico sofreu grande va~ia9áo d~'"i~'{

cio da estocagem, quando seu valor era 14,43 mg / 100 gramas, pa-
o o

ra 1,642 mg / 100 g no 60- dia. Dai ate o 120- dia a variacão
I

fo i bastante ateriuada quando apresentou 1,.372mg / 100 gramas. A
o

partir deste ponto ate o 240- dia praticamente nao houve varia

ção, dando no final 1,408 mg / 100 g . Isto pode ser creditado ao

metodo analÚico utilizado. A Tabela 5 resume os resultados das
o

/, .ananses realizadas na polpa estocada a - 2 C.

/ / /

4.3.4 - ANA6I l§~~ n lU (;L}=oQUH11CA~ E QU 1M1t;Affi QÂ rotJtªA E@1'OçA.. A
o

- 12 C

o
As ana Lises da polpa estocada a. - 12 C foram r-ee lí.zsdas

mensalmente até 120 dias. O pH pode ser considerado inalterado
o

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

titulável (expressa em ácido c{trico %) manteve-se praticamente

inalterada, tendo valor de 2,001 no in{cio da estocagem, atingin-

do o valor de 1,983 aos 120 dias de estocagem. A an~lise dos
/açuca.res redutores, expressa em g % de glicose, apresentou va-

riaçao 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 analises dos açucares nao redutores, expressas em g %
~ de sacarose que apresentou no momento da eat.ocagem 5,387 , teve

~ va} 4, 213 aos 60 dias ~ mantendo-se pr a-

ticamente cc: ~Y1te, apresentando aos 120 dias o valor de 4,064 .

J; a concent r-açao de .Vitamina C que no início da estoca-

gem., apresentava a copcentracão de 14,43 mg/l00 g, mostrou uma., o.

queda progressiva, a partir do 60- dia quando se manteve ao nível
o

de 10,724 mg/100g e estando no 120- dia na concentracão de
I

/

10,208 ~g/lOO g. A Tabela 6 resume os resultados das analises
o

realizadas na polpa estocada a - 12 C.

4.4 - VARIACOES DAS CONCENTRACOES DE VITAM.INA C
/

.:i:" ido asco~bico e/rapidamente deat.r-uí.do sob cond.i.coes

r:eutra , o

'-'~~a..cal.lna .. Em produt-os onde o pH se situa em torno de

4,O , a Vi t.erai.na C é' relativamente est.svel , HULME (1971). A ele-
o

vaçao da acidez da polpa ~stocada a 8 C manteve relativamente

estável a concentra~ao de Vitamina C.

As enzimas são afetadas pela temperatura de duas manei -

ras : a atividade tende a aumentar quando ha aumento-da tempera-
o

tura, porém a enzima torna-se menos esta.'vel.A O C ha uma ati
o,-vidade muito baixq porem maior que zero. Assim a estocagem a O C

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 -

racao na concentração" de Vitamina C, por oxidaçãoenzimáticá:'" 'ew

o
'" 'nao enzimatica, enquanto que a polpao,conservada a - 12 C sofreu

~~~idaç;o predominantemente n~oenzimática devido a que nesta tem-
~ ,"

peratura ~ividade enzimática e'muito reduzida.

,As figuras, de 3 a 6 evidencíam comparativamente as ana-
o

lises realizadas nos 3 tratamentos (8, - 2 e - 12 C) referentes
respectivamente a : acidez em ácido cítrico, glicídios não redu -
tores, glicídios 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 cupuaçu sofreu perda de 9,8" % de seu peso em 28 dias
o

- 2 C a perda se si
de

estocagem, enquanto que na temperatura de
o

em 2,7 % no 240- dia de estocagem. A polpa estocada
o

C teve seu peso inalterado ate 240~ dia de estocagem.
tuou

o
- 12

a

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

"biológicas da matéria prima (polpa de cupuaçu) antes da estocagem
e estocada em diferentes "temperaturas .., com os dados sobre va -
riação de glic{dios redutores e não redutores contidos nas tabe
Ias 4, 5 e 6, pode-se afirmar que as perdas em peso havidas são
decorrentes do ataque de microorganismos,principalmente bolores
e leveduras, aos açúcares contidos na polpa que, metabolizados
são transformados em substâncias "voláteis como 00

2
e H O . Es-

2

" ..\
I-



• ~ .•' ':. ,:,t
• f""

tafsubstâncias voláteis produzidas pelos microorganismos escapam
do filme de polietileno utili~ado·para conter as amostras,.·dado á

sua permeabi Iidade I acarretando as perdas de peso acima aludi-..
das. ORTIZ et aI (1980).

" /4.6 - !~ALISES MICROBIOLOGICAS

Do material descongelado (polpa com caroço) "foram reali-
zadas an{lises microbiológicas, após a r-emocao dos talos central

I

e secundários e procedido o despolpamento mec~ico.

/ aAlem desta 1- an~lise, periodicamente foram procedidas
/1'ana. lses das matérias ·primas armazenadas nas temperaturas

dias para as amostras
o

e depois no 210- dia;
o

a - 12

dia; a cada
. o

C, feitas ate o 135-
15

propostas de acordo com o seguinte esquema :
o o

as amostras estocadas a 8 .C feitas ate o 28-
o

estocadas a - 2

a cada 7 dias para

dia
e a cada 30 dias para as amostras estocadas

o o
C, feitas até o 120-dia e no 210- dia.

o nÚmero inicial de,bolores e leveduras na matéria prima
3

foi de 9,5 x 10 por grama de polpa. Isto·revela que no momento
da estocagem a populaçâ'o de B.L. j{ estava muito acima do limite

o "
má'ximo, estabelecido pela portaria n- 1 de 28/01/87 do Ministe~io

3
da Saiide , fixado em 10 / grama. Como mencionado anteriormente o

.-.
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, ~ /cupuaçu e colhido apos sua queda nat'lral da arvore, permanecendo

durante algum tempo no solo, embaixo da copa, ambiepte no.ta<:i~:~~-
. ~.·I',·~'):. o" ••• ·~·t·f.:y·'~«-

te úmido, o que propicia maior int.ensidade de infestacão de mi , -. '
~ . r Ó ,I ••••• -o:- •• ~ ,·}v·, .•.t~_",· ••.•;;

croorganismos no fruto. No entanto o:material, .•e~ ~·~t.\l?Ç)Ff?i,:,~ri.-.
o

meiramE::!E! conge Iado a - 18 C por 4 me~e\s.. COmo ~os'trà ~ ·tà.bel~
o

12
.

8 na temperatura de -
o

duras a partir do 90-
C ha al.ls~nciatotal de bolores e leve ~'

dia. Assim e' de se supor- que a contemí.nacào

deva ter acontecido nas fases de descongelamento, despolpamento

mec~'1ico e envasamento para posterior estocagem nas 3 temperatu -

ras propostas.

,.. I'Nao temos notlcias de outras pesquisas que tenham reali-

zado an:lises microbiológicas da polpa do cupua9u, mas fica evi -

":e!1tea necess í dade de que estudos sejam realizados sobre 2. con -

til.-:i;:~S.c:2,)da j;,olpa,antes do contato do fruto com a terra e ainda

vari~ido o tempo de contato com a terra, para talvez estabelecer

mudanças na atitude de colheita
o

que a po.lpa esteve estocada a 8

dos frutos. Durante os 28 dias

cagem 1,0

bolores e leveduras, apresentando já no
6

x 10 colonias por grama, que é' mais de 100 v~zes maior

. /C houve crescimento cont í nuo do
o

7- dia de esto -

. /que o da materia prima, que Ja nos referimos, e estava muito aci-
3 o

ma do limite m~~imo permitido de 10 /g. Como no 21- 'dia ja/era

evidente a formacão abundante de gases nas amostras contidas em
I

/ I ~sacos plasticos fechados, e os teores de açucares redutores e nao

redutores da polpa reduzidos em 43,5 % e 66,0 % , respectivamen -

te, consideramos o produto deteriorado. Paralelamente, nao foi

constatada a presen9a de bactérias coliformes em todas as amos

tras analisadas. . .-
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o
Quando a amoatra de cupuaçu foieatocada a - 2 C. a

/1'ana i ee microbiologica de bolores e leveduras apresentou valores
00

at~ o 60- dia no 135- dia o n~ero

. ,

menores que a materia prima
5

de 8,0 x 10 ..coi
o

210- dfã

,..,.
Nao foi evidenciaaa a formaçao'de Igases .ate

de estocagem,
7

10 /g, Vale

Iquando o ntwero de-bolores e leveduras

atingiu 9,0 x
o

cada a 8 C os gases comefaram a ser formados a partir
7

10

lembrar que quando a amostra ficou esto-
,o

do. 14-

dia com 4,0 x colonias / grama. Também foram ausentes as bac-

térias coliformes em todas as amostras analisadas.

/

E
,-estimado que \'Uil quarto de todo produto colhido nao e

çonsumido antes de estar contaminado. No processq.mento industrial

as fruas estão sujeitas a se contaminar e t.em opor-t.uní.dade de

aument.ar o numer-o de mi r-oor-ganLsmoa ja existentes ou pode haver

r-educao do numer-o de m í.cr-oor-gs.nismos por alguns processos.

A condeneacào de azua na super f Icie das frutas durante oI<=><

proceS32.mento da limpeza, propicia o aumento da popula~ão micro -

biológica.

o processo, de congelamento reduz o mÍmero de organismos

a uma percentagem que varia com o tipo e /numero originalmente

presente; mas na média, acima da metade deles sá~o mortos.

Durante a estocagem em condições de congelamento ha um

constante decréscimo no número de microorganismos, mas no final

haverão algtms sobreviventes de va~ios tipos de organismos depois

do per{odo usual de estocagem - FRAZIER & WESTHOFF (1978).
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o
No 'caso de estocagem da polpa a - 12 C, acidez, em tor-

\>

-,
no de 2 gramas de {cido cítrico por 100 g, e pB 3,4 houve' Um

.. ~~ • . '''.:"-..~.1~!.,,:.~í'~
" "'.. . . .1,.; .... /decrescimo progressivo da concent.raçào'de'fungos e-tevedurasJ;,·'i:tté·

sua cÕOIpleta ausência, sendo que.t~be~ nao foram-detectadas 1;', as.
.. ~.. ..

outras formas de mioroorganismos peaquí.eados..Deduz-se portanto :que
.' .• " I

os bolores e leveduras presentes são resistentes a aquele pH sen~
o

do porem não resistentes a temperatura de - 12 C.

Quanto aos outros microorganismos pesquisados (Colifor -
.mes totais, fecais, e Salmonela Shigella) devem ter apresentado

total mortalidade em virtude da acidez elevada nos 3 n{veis de
o o o

estocagem (8 C, - 2 C e 12 C). A Tabela 8 resume os resul-
tados obtidos pelas an~lises microbiologicas realizadas periodi-
camente na polpa estocada em diferentes temperatura_
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Tabela 1 - Características físicas da aatéria priaa considerando ...•e as

seleçóes ocorridas e o deapolpaaento lecânico

Classificação

.....
.• •••• ~~ •. ~ •• 1

------ ----------------------------------------------------~----~-------
. t;' "•.

hixas de Pesn-{g) : Quant. Fruto: Peso (kg) .: I el fruto: I el peso

300 :---~ 900
900 {---- 1500

1500 :---- 2200

167,10
29,'0 ..

6,60
89,34

9,19
1,47

~~3
25

4

Total 272 203,10 100,00

Se leção

82,27
14,48

3;25
100,00

Frutos Descartacos 16 18,10 5,88 8,91(1)
~r~tos aproveitados 256 185,00 100,00

· cascas 71,10 38,43
- polpa cl caraca 112,80 60,97
· perdas 1, 10 0,60

· 'aroco 36,15
71,30

5,35
- poJ.pa
· fibras e perdas (3)

Coupo!ição percentual do fruto em estudo

· fruta
· casca
· caroca
- polpa
- fibras e perdas (3)

185,00
71,10
36,15
71,30

6,45

32,27
63,20

4,53

100,00
38,43
19,54
38,54

3,49

Obs : (1) : o percentual e em relação a quantidade total de frutos apro'

veitados.

(2) : os percentuais sao el relação a polpa COI caroço.

(3) : fibras': foraa considerados os talos central e secundarios ,

que agrupaa os caroços.
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Tabela 2 - o;mposição centesimal da polpa de cupuaçu

~terminacoes _ Porcen tagem .
-- -----------------------~-----------------------------------------

".. ,..
. .~~~

Umidade 85,45

Proteina 1,79

Extrato Etereo . 1,0.2

Cinza 0,85

Fibra 1,26

Carboidratos (* ) 9,63

Obe : (':j() Carboidratos foi feito por diferença .
.Dados extraidos da média de 3 determinacóes ,

J
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Tabela 3 - Análises físico-quilicis da lateria priu (polpa de cupuaçu) antes da

estocagel el diferentes telperaturas .
.-. o'

_ v . .# •••• •.

------- ....._---------------------------------------.---------~---_!-------------------
•• • ". t •• ,"." "." ~DU!Rl!INAçorS

:--------.., ._--------------------------------------;.. ... ~._-------------
TOlada de Iasaíe : : Acide;; : Glicídecs - I Glicfdeos : Vitaaina C

: : Titulável : Redutores : não Redutores : {expresso
: pI{ : (exp.e. ac. : (exp. e.: (exp. e. saco : e. Ig por'
: : cito g l) : glic., g I) : g l) : 100 g)

a
1- TOilada 3,44 1,974 3,076 5,386 14,08

li

2- !o:a::l 3,46 1,952 3,125 5,242 14,43

li

3- io:~da 3,41 2,080 3,105 5,535 14,18

X 3,45 2,001 3,102 5,387 14,43

L'esvio Pa:rão 0,0012 0,056 0,020 0,119 0,285
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Tabela 4 - An~lises f í aí.co-químãcae ~da matéria 'prima (polpa de
o

cupuaçu ) estocada a 8 C . .
>

" .... - ..
.. pH

• ;'" .- • lro- ••• -'li ").. I". -/ .." ,[.-----7---------------------------~-----~-----------~------~--~--
T ... (.D . ) •••. ,.l> >" t; t· • ,.'.".'" .empo Ias." '. ..'.,.

Tomada de Ensaio t -= .~~ . r::__.: ~ __ .:.._
I , •

: 7 :. 14 21: .'~ 28 .',

a
1- Tomada 3,04 3,15' 3,23 3,24

a
2- Tomada 3,10 \3,21 3,23 3,23

a
3- Tomada 3,11 3,18 3,26 3,23

·X 3,08 3,18 3,24 3,23

Desvio Padrão 0,030 0,024 0,014 0,004

Acidez titulável (expresso em acido cítrico, g %)

a
1- To:nac:a 1,984 2,240 2,496 :2,4'3:

a.
2- Tomada 1,920 2,233 2,342 2,400

a
3- Tomada 1,920 2,201 2,438 2,547

X 1,941 2,224 2,425 2,459

J)esvio Padr-áo 0,030 0,017 0,063 0,063

Glicídios redutores (expresso em glicose, g %)

a
1- Tomada 3,077 2,631 1,694 0,00
a

2- Tomada 2,985 2,597 1,515 0,00
a

3- Tomada 3,030 2,500 1,923 0,000

X 3,030 2,576 1,710 0,000

Desvio Padrão 0,037 0,055 0,166 0,000
-----------------------------------------------------------------
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Tabel~ 4 - Análisesf{sica-qulmicas da materia prima (polpa de
a

cupuacu) estecada a 8 C (continuacao), .

.••.Gl í cId loa nao redutares: (expresso em eacaroee, g %)
,-----_._-------_._-------:-----------'""":"._-~~------------------------_._--:--

éi ' ,
1.:... Tomade- 3,540 2,807 1,353- 0,00

a
2- T'Omada 3,454 2,693 1~211 0,00

a
3- Tamada 3,454 2.749 1,014 0,00

X 3,511 2,749 1,192 0,00
Desvia Padrão. 0,040 0,046 0,139 0,00

Vitamina C (expresse em mg / 100 17,)

a
1- Tomada 14,080 15,1~16 13,446 13,820

'3.

2- Tccada 13,728 1~),(~7E) 13,200 12,560
a

3- Tc:::,"da 14,080 13,024 13,200 13,:~:~(\

X 13,960 13,84!:} 1:3,280 13.200
De sv i.o Padrão 0,166 0,924 0,1159 ° ,,",14, .1..._

----------------------------.-------------------------------------
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o
Tabela 5 - Análises físlco-quílicas da aateria priaa (polpa de cupuaçu) estocada a -2 C

pH
. .,~..
....~.~•..

Telpa (Dias) _. - , '.
• •• 4"

TOlada de Ensaio :------------------------------------------~-------:-------------------~-.:---
: 15 : 30 : 45 : 60 : 75 : 90 : 105: 120 ~ 135: 150 ~ 240

~
1- TOlada 3,76 3,75 3,83 3,69 3,80 3,64 3,58 3,51 3,34 3,27 3,38
a

2- TOlada 3,81 3,79 3,79 3,72 3,79 3,73 3,60 3,49 3,~ 3,31 3,37
a

3- TOlada 3,68 3,77 3,80 3,71 3,80 3,78 3,55· 3,52 3,47 3,41 3,39

X 3,75 3,77 3,80 3,70 3,79 3,71 3,57 3,50 3,40 3,35 3,38

Dm:o Padrão 0,053 0,016 0,017 0,012 0,004 0,057 0,020 0,012 0,053 0,059 0,008
----------------------------------------------------------------------------------------------

Acidez titulavel (expresso em acido cúrico, g %)

a
L 7~ 3da ~ I\,~ 2,0~3 1,952 1,9ê5 2,050 U97 2,035 -2,496 1,m 2,379 2,336! •.•,VJ.V
a

2- t- ~::i ~~~1,.90 1.98~ ,9L 2,"13 2,022 2, L9 2,5S0 1,955 ry " 2,176.•.J"""'" ~, o .
a

3- :f'-,.l;:l 1,9.4 1,997 1 Q"- 1,945 ~,OO3 2,035 2,0.i 2,560 1,971 2,030 2,116•••••••••••• 1,1. 1,.\)~

X 1,965 1,993 1,967 1,96 2,028 2,023 2,035 2,5:i8 1,962 2,280 2,229

Desvio Padrão O,Oq 0,003 0,013 0,011 0,038 0,028 0,005 0,030 0,008 0,141 0,075.----------------------------------------------------------------------------------------------

Glicídios redutores (expresso em glicose, g X)
. -----------------------------------------------------------------------------------------------

a
1- iOllada 3,076 2,849 3,496 3,703 3,703 4,081 4,651 4,255 3,690 4,166 2,771

a
2- TOlada 3,030 3,067 3,389 3,717 3,773 4,081 4,651 4,255 3,921 4,255 2,500

a
3- -tolada 3,125 3,246 3,484 3,131 3,773 4,000 4,545 4,255 3,225 4,347 2,941

X 3,077 3,054 3,455 3,717 3,749 4,054 4,615 4,255 3,612 4,256 2,139

Desvio Padrão 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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o
-Tabela 5 - Análises físico-quílicas da latéria prila (polpa de cupuaçu) estocada a - 2 C

(continuação)

Glicídios não redutores (expresso el sacarose, g"X)

a
t- fOlada 3,961 3,úiJ 3,601 2,712 2,192 2,550 2,842 1,905 1,689 1,392
a

2- TOIada 3,410 3;307 3,651 3,159 2,851 2,655 2,652 2,832 2,223 1,205 0,961
a

3- Toaada 3,814 3,227 3,601 3,112 "2,688 2,746 2,652 2,852 1,703 1,205 1,259
I 3,728 3,202 3,617 3,135 2,712 2,131 2,618 2,842 1,943 1,363 1,204
Desvio Padrão 0,232 0,097 0,023 0,023 0,069 0,057 0,048 0,008 0,214 0,223 0,180

Vitallina C (expresso em ilg / 100 g)
------------------------~--------------------------------------------------._-----------------
a

T~:~:ia i& °1c s,m 3,:38 1,554 1,54é 1,4~8 1,513 1,408 1,408 1,408 1,408.,oJ .•.•.

~
~. Tc;;:~a 1 j , o~ , . 7~ , 10Q !,5H 1,608 l,4Ce 1,478 1,337 1,408 1,408 1,408" .!'1,.d.,,, ~,- - J, Vv',J

a
n '1'" ••• 1 ')jl; ,,- 3,2H ~,7bO 1;11 " '';R 1 372 1 ~~~ 1,372 1,4 8 1,~08.. ..,
v ..l,.W:I.o.Ü Jo. ••• , .,.~ J _I",JV _, li'" _,':fJ ,t..i,1..

X lU!. E,€~5 3,320 1,642 1,559 1,431 1,454 1,3'12 1,396 1,4;18 1,408

~es'li'J ?acrão C,6"\~ ~.:c6 O,'JtlO 0,032 0,.036 0,032 0,060 0,029 0,017 0,')00 0,000
----------------------------------------------------------------------------------------------
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Tabela 6 - Análises físico-químicas óa matéria
o

cupuaçu ) ee tocada a - 12 , C • r'
"' ..•.

prima (polpa de
,'"
, -. •...•. -

.. .
, pH' , " z 'li', ~' •• > _,:t .••••• ,.r, I. {{.,_. ~ ~k ~ _

TOlli2:(: Te;n:Pà'::(Diás) - .:, :1.H~1 ' .~~:5~)',"
de :-----------------------,--..!..:r~---------..:.~.:.\-----..!r-.:-_;'- .
Ensaio 30 60 i 90 .120' "
a

,1!- Tomada 3,31 3,43 .. 3,41, 3,48
a

2- Tomada 3,31 3,49. 3,44 3,45
a

3- Tomada 3,29 3,51 3,45 3,45
v 3~30 3,47 3,43 3,46ü

Desvio Padrão 0,09 0,033 0,017 0,014

Acidez tit.ulaveI (expr-easo em ácido cítrico, g 10)

a
1- Tomada 1 QCl,1 2,009 1,971 2,016.,u'-' .•..

a
" Tomada 1,945 1,997 1,984 1,97'7...

a
3- Tomada 1,926 1,997 1,997 1,958
X 1,921 2,001 1,984 1,983
Desvio Padrão 0,021 0,005 0,010 0,024

Glicídios redutores (expresso em glicose, g %)

a
1- Tomada 2,873 2,941 3,268 2,881
a

2- Tomada 2,915 3,125 3,105 2,989'
a

3- Tomada 2,976 2,906 3,311 3,076
X 2,921 2,990 3,228 2,951
Desvio Padrão 0,042 0,096 0,088 0,088
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cupuaçu)

f Ia íco-qufmrcaa ~da matéria prima (polpa de
o

estocada a- 12 .C (continuacão)
• ..' I'.,. . .

Tabela 6 Análises

.- ~

Glicidios nao redutores (expresso em sacarose, g %)
. ~. . .---------------------------------~---------------~-~-------------

----~~a -.••.~. ' s· ."••••~ -,~{:I' \. , . • r, ,
I ('. ~.

1- _ omada 4,159 4,249 :3',811' , '4,131
a

2- . Tomada 3,776 4,196 3,719 4,031
a

3- Tomada 4,010 4,196 4,240 4,031 ~. ~

X 3,981 4,21~ 3,925 4,064

Desvio Padrão 0,157 0,025 0,226 0,047

Vitamina C (ezpr-easo em mg / 100 g)

a
1- Tomada 13,904 10,912 10,560 10,208

a
2- Tomada 14,608 10,419 10,419 10.067

a
3- Tomada 14,537 10,84~ 10, 7~i6 10.349

X 14,349 10.724 10,571 10,~08

Desvio Padrão 0,316 0,217 0,129 0,115
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Tabela 7 - Per~a de peso da polpa estocada ea óiferentes telperaturas

(expresso el gralas)

- _.-.--.--------------_._--- ..~---------_ .•..•._-----------------------~------------
~ !elpo (Oias)

Telpera tura : --------------------- - "-=------------------------------------
: O : 7 : H : . 21 : 28 : ao : 90: 120 : 150 : 240

o
+ 8 C

o
- 2 C

o-:2 c

1000 981 955 927 9Ó2

1000 - :~00 990 987 983 973

1000 1000 1000 1000
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Tabela 8 ,-An:lises licrobiologicas da lateria prila (polpa de cupuaçu) antes da

estocagel e estOiada 'el diferentes telperaturas

Tempo (ei!
dias) ,

,
"1 • ._. _,
:Antes da E~.:-: o. 0;-' o
:cagel(telp.ub.j: 8 C I - 2 C : - 12 C
,----------------,----------------,----------------,------------------I I I ,

: B.L. : c.r. : B.L. : C.T. : B.L. : C.T. : B.L. :_c.r.

Telperatura

3
O 9.~~lGausente

6
7 1,Ox10 ausente

7- 2
14 4,OxlO ausente 3,5x10 ausente

R~
21 2,Ox10 aU3ente

8 3 2
:5 7,5!10 ausente 2,8x10 ausente 3x10 ausente

1
45 6x10 au~ente

1
50 3x10 ausente 1x10 ausente

4
15 5,2x10 ausente

90 ausente ausente ausente ausente

3
105 3x10 ausente

(

120 Sx10 ausente ausente ausente.

5
135 8x10 ausente

1
210 9110 ausente ausente ausente
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Figura 6 - Variacões da concentrocõo de Vitamina C.



.. -5 - OONCLUSOKS

Tendo em vista os resultados obtidos e lícito
-,
." ,"

',' ,ã.' .

conc luâr-

que

1 - A polpa de cupuaçu no momento da estocagem nas tem-
o o o

peraturas de 8 C - 2 C e - 12 C apresentou nu-
3

mero de bolores e leveduras de 9,5 x 10 colonias /
g, acima portanto do limite máximo' estabelecido

3
pelo Ministério da Saúde que e de 10 colonias / g .

o
2 - A manutençâo da polpa de cupuacu a 8 C nao oferece

segurança para o consumo.

o
3 - A manutenção da polpa de cupuacu a - 2 C permite

grande flutuação da população de bolores e levedu -
ras não sendo suficiente para se obter um congela
mento homogêneo, e nem a preservação das qualidades
bromatológicas ao longo da entre safra.

o
4 - A manutenção da polpa de cupuaçu a - 12 C permite

-a diminuição gradativa da população de bolores e
leveduras, mantendo inalteradas suas qualidades
bromatolo'~ica5originaia~ ao longo da entre safra.
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5 - Os estudos
o

- 2 C e

.J
sobre estocagem a frio na.. .

o
- 12

faixa entre
, .

C devem ser .cont.í.núadoa,no Intuf-
, .-4'

to de ser encontrado o punto ótimo 'de conservaçao
por congelamento para.). polpa de cupuacu , acr-eecen-

dos voláteis.
tando-se as análisesrealizadad o acomparJl~nent0
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