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V111 CONGRESSO BRASILEIRO DE SISTEMAS DE PRODUCAO
Agricultura Familiar: Crise Alimentar e Mudangas Climéticas Globais

Qualidade da polpa congelada de cupuacu afetando a insercdo dos agricultores familiares do
Amazonas no mer cado formal

Aparecida das Gracas Claret de Souza, Dra. Pesquisadora, Embrapa Amazonia Ocidental, Caixa
Postal 319, Manaus, AM. aparecida.claret@cpaa.embrapa.br; Andréia Ferreira da Silva,
graduando em Biologia, Uninorte, andreia-beautiful @hotmail.com; José Ricardo Pupo Goncalves,
Eng. Agrénomo, Dr. Embrapa Amazonia Ocidental, ricardo.pupo@cpaa.embrapa.br

Introducao

Na regido Norte, os agricultores familiares representam 85,4% dos estabelecimentos,
ocupam 37,5% da érea e produzem 58,3% do valor bruto da producgéo da regido, recebendo 38,6%
dos financiamentos (Guanziroli €l al. ,2000). A preocupacdo com o desenvolvimento do segmento
familiar faz parte do processo de expansdo de mercado para produtos regionais. A integracdo da
agricultura familiar a cadeia da Agroindustria, significa maior competicdo e, portanto, maior
eficiéncia econdbmica. Para tal, alguns pré-requisitos so necessarios, a exemplo adogdo de padrdes
de qualidade, sistemas de monitoramento e infra-estrutura adequada, aém de disponibilidades de
recursos financeiros e humanos para atender as exigéncias impostas pelo mercado.

Diversas agroindustrias de pequeno e médio porte no Amazonas sd0 dedicadas a
agroindustria de frutas regionais, prevalecendo as pequenas unidades de beneficiamento, em sua
maioria de pequenos produtores, onde grande parte utilizam processos artesanais, sem a devida
observancia das técnicas adequadas de processamento. As caracteristicas fisicas, quimicas e
organolépticas deverdo corresponder as provenientes do fruto de sua origem, observando-se os
limites minimos e maximos fixados para cada polpa de fruta, previsto nas normas especificas.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade fisico-quimico das polpas de cupuagu
produzidas e comercializadas no mercado de Manaus, verificando a sua adequagdo as normas e
padroes vigentes pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Como o0s
agricultores familiares é que exploram a cultura do cupuagu, isto podera afetar positivamente a
insercéo desse segmento no mercado formal de pol pas.

Material e métodos
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Foram analisadas 8 amostras de polpa congelada de cupuagu, adquiridas em feiras e
supermercados de Manaus, no ano 2009. As caracteristicas determinadas na polpa congelada,
redlizadas segundo as normas andliticas do Instituto Adolfo Lutz (1985), foram realizadas no
Laboratério de Recursos Genéticos da Embrapa Amazonia Ocidental. Para aleitura do pH utilizou-
se peagametro e os solidos solUveis totais leitura em refratdmetro, com os resultados expressos em
°Brix. A acidez total titulavel (g &cido citrico/100g) foi determinada com NaOH 0,IN, e os
resultados expressos em gramas de &cido citrico/100g de polpa; e o teor de vitamina C total por
titulometria, até a coloragéo levemente résea e expressa em mg/100g de polpa. Para a determinacéo
da umidade pesou-se 5g da amostra e agueceu-se em estufa a 70°C, pesando e aguecendo até peso
constante. O resultado € expresso em percentagem de umidade. Os valores foram comparados a
legislacdo sobre Padrdes de ldentidade e Qualidade para polpa de cupuacu (BRASIL, 2000). O
delineamento foi inteiramente casualizados, com 3 repeticdes, as medias comparadas pelo teste de
Tukey (5%).

Resultados e discussdo

A tabela 1 mostra os resultados obtidos das andlises das amostras de polpas congeladas
comercializadas em Manaus. Todas as amostras apresentaram valor de pH acima do valor minimo
de 2,6, conforme os Padrdes de identidade e qualidade para pol pa de cupuagu (Brasil, 2000). Parao
teor minimo de acidez total titulavel, somente a amostra F ficou com valor abaixo do padréo de 1,5
g em écido citrico /100g. As amostras mostraram diferencas significativas para as caracteristicas
acido ascorbico e percentual de umidade, pelo teste Tukey . Com relagdo ao acido ascorbico,
observa-se variagOes entre as amostras, e somente a amostra H apresentou valor (22mg/100g) acima
do minimo exigido (18 mg/100g). As demais ndo atenderam o padréo de qualidade. O manuseio
inadequado, como congelamento e descongelamento da polpa e o tempo decorrido entre o
despolpamento e o congelamento, podem ter contribuido para a perda do écido ascorbico. As
amostras de polpa com percentuais de umidade mais altos, foram as que apresentaram teor de
solidos soltveis em °Brix abaixo daquele definido como padréo de qualidade e identidade (9
°Brix). Provavelmente, esta situacéo revela a adicdo de agua durante ou apos o despol pamento. As
andlises fisico-quimicas indicaram que as amostras se encontram em desacordo com a legislacdo
para as caracteristicas de °Brix , &cido ascorbico e % de umidade.

De acordo com os resultados, verificou-se que ha uma necessidade de melhoria no sistema
de produc&o do cupuaguzeiro, desde a coleta e pds-coleta dos frutos, bem como a adocéo de boas
praticas de beneficiamento, com o objetivo de garantir que a polpa congelada de cupuagu atenda a
legislacdo sobre Padrbes de | dentidade e Qualidade para polpa de cupuagu (BRASIL, 2000).

Tabela 1-Resultados das caracteristicas fisico-quimicas da polpa congelada de cupuagu obtida em
feiras e supermercados

Amostrade pH acidez total Umidade Acido ascérbico  sdlidos solGveis
Polpa titulavel (g &cido (%) (vitamina C) totais (°Brix)
congelada de citrico/100g) (mg/100g)
cupuagu.
Amostra A 3,42 1,47n.s 91,91 ab 317 e 74ns
n.s
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Amostra B 3,26 2,23 87,1ab 16,08 b 13
AmostraC 3,62 2,2 91,93ab 11,49 ¢ 12
AmostraD 3,42 2,2 94,94 a 542 d 5,6
AmostraE 3,27 2,48 87,9ab 753 d 10,8
AmostraF 3,64 1,43 88,76ab 5,66 d 10,4
AmostraG 3,37 1,64 90,5 ab 585 d 7,6
AmostraH 34 1,95 86,00 b 22,03 a 11
CV (%) 3,3% 9,1%

Teste Tukey: letras diferentes na mesma coluna designam diferenca significativa entre amostras,
p<0,01.

Padrdes de identidade e qualidade para polpa de cupuagu (Brasil, 2000) Vaor minimo: Solidos
sollveistotais (°Brix) 9,00; pH 2,6; Acidez total expressaem &cido citrico (g/100g) 1,5; &cido
ascorbico (mg/100g) 18,00.
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