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RESUMO

O cupuacu é uma fruta muito consumida na regido Norte do Brasil, tanto na forma de
polpa congelada, quanto como ingrediente principal no preparo de alimentos
derivados, apresentando alto valor nutricional. O objetivo desse trabalho foi
determinar a composicédo centesimal e alguns parametros fisico-quimicos de polpas
de cupuacu congeladas comercializadas na cidade de Ariguemes, Rondobnia, Brasil.
A metodologia empregada foi a do Instituto Adolfo Lutz (1985) e determinou-se o
teor de umidade, cinzas, lipideos, proteinas, acidez total titulavel, carboidratos, pH,
densidade e indice de refracdo. De acordo com os resultados obtidos pode-se
considerar que a polpa de cupuacu congelada € um alimento altamente nutritivo,
constituindo-se uma excelente fonte de carboidratos, lipideos e sais minerais.

Palavras-chave: Theobroma grandiflorum Shum, Polpa de Cupuacu, Analise fisico-

guimica de alimentos.



ABSTRACT

Cupuacu is a fruit heavily consumed in northern Brazil, both in the form of frozen
pulp, and as a main ingredient in the preparation of food products, having high
nutritional value. The aim of this study was to determine the chemical composition
and some physicochemical parameters of frozen cupuacu pulp sold in the city of
Ariquemes, Rondonia, Brazil. The methodology used was the Instituto Adolfo Lutz
(1985) and determined the moisture content, ash, lipids, proteins, total acidity,
carbohydrates, pH, density and refractive index. According to the obtained results it
can be considered that the frozen cupuacu pulp is a highly nutritious food, making it
an excellent source of carbohydrates, lipids and minerals.

Keywords: Theobroma grandiflorum Shum, Pulp Cupuacu, Physico-chemical
analysis of foods.
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INTRODUCAO

O cupuacuzeiro (Theobroma grandiflorum Schum) € uma das plantas
frutiferas de maior importdncia para a regido Amazbnica. Pertence a familia
Sterculiaceae, género Theobroma. Esta espécie é encontrada espontaneamente nas
areas de mata do sul e nordeste da Amazonia Oriental Brasileira, nordeste do
Maranhdo e também na regido Amazénica de paises vizinhos. (COSTA et al., 2003;
CARVALHO et al., 2004).

Dentre os frutos tropicais nativos da Amazoénia, o cupuacu é o que reune as
melhores condicbes de aproveitamento industrial. Dentre o0s parametros
pesquisados na polpa de cupuagu, os componentes volateis sdo o fator que mais
eleva a atratividade do fruto. Apresenta polpa acida, de sabor agradavel e aroma
caracteristico. Devido ao seu forte sabor, a polpa deste fruto ndo € normalmente
consumida sozinha, mas utilizada para fabricacdo de bebidas, sucos, licores,
geleias, conservas e doces. (BASTOS et al., 2002).

Devido ao aumento da demanda pela polpa, o plantio de cupuagu tem
crescido em muitas areas da Amazénia Brasileira e o produto vem sendo exportado,
principalmente na forma congelada, para estados da regido Sudeste do Brasil e para
paises europeus. (FREIRE et al., 2002).

De acordo com Martins (2008), devido a sua perecibilidade, o transporte do
cupuacu in natura, a longas distancias, ndo é recomendavel. Sendo assim, o
congelamento da polpa é a opcao mais adequada para evitar perdas de producdo. A
polpa de cupuacu, obtida por despolpamento mecéanico ou manual pode ser
acondicionada em sacos plasticos de 1 a 2 kg e congelada até sua comercializacéo
ou utilizacdo. (FREIRE et al., 2002).

Segundo Santos et al (2002), no Brasil, o cupuagu é vendido principalmente
na forma de polpa congelada, o que torna relevante o levantamento de suas
caracteristicas fisico-quimicas, considerando-se o seu valor nutritivo, comercial e por

ser uma fruta popular na regiao norte.



13

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 A CULTURA DO CUPUACUZEIRO EM RONDONIA

Segundo Ribeiro et al. (2005), em Rondobnia, o cultivo do cupuaguzeiro era
feito em pequenos pomares rurais ou quintais urbanos, em localidades ao longo do
rio Madeira e seus principais afluentes, entretanto, na ultima década do século XX,
com a valorizacdo dos produtos oriundos da regido Amazonica, ocorreu um grande
aumento no plantio desta espécie em toda a Amazonia Brasileira.

Um levantamento feito pela Embrapa-Rondbonia, em 1991, constatou a
existéncia de aproximadamente 2.000 hectares (ha) de cupuacuzeiros no estado.
Em 1999, houve aumento dessa cultura, com mais de 4 mil ha de area plantada
(Quadro 1). Ressalta-se ainda que o plantio de cupuacu em Rondénia ja foi maior,
chegando a 6.000 ha de area plantada, mas, devido a alguns plantios mal
conduzidos, outros abandonados e até mesmo queimados pela queda nos precos,
houve uma reducao da area plantada. (SUFRAMA, 2003).

Municipios Area plantada (em ha)
Guajara Mirim/ Nova Mamoré 100
Porto Velho/Candeias/Itapoa 2500
Ariquemes/Cujubim/AltoParaiso/Rio Crespo 300
Machadinho/Vale do Anari 80
Cacaulandia/Montenegro/Campo Novo/Buritis 70
Jaru/Theobroma/Jorge Teixeira 80
Ouro Preto/Nova Unido/Urupa 200
Ji-Paran&/Nova Colina/Nova Londrina 60
Presidente Médici/Riachuelo 60
Cacoal/Min. Andreazza 100
Rolim de Moura/Novo Horizonte/Castanheira 100
Santa Luzia/Alta Floresta/Nova Brasilandia 50
Pimenta Bueno/Primavera/Sao Felipe 100
Colorado/Corumbiara/Cerejeiras 50
Alvorada do Oeste/Sao Miguel 50
S&o Francisco/Seringueiras/Costa Marques 40
Demais municipios 100
TOTAL 4040

Quadro 1 — Area plantada com cupuacuzeiro em Rondénia no ano de 1999
Fonte: Suframa (2003)
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O plantio de cupuaguzeiros em Rondonia corresponde a aproximadamente 25
% do total da regido Norte, situando-se depois do Par4, que detém em torno de 40
% da area de plantio desta fruteira. Em outras regides do pais, apenas o estado da
Bahia comecou, nos ultimos anos, a despontar como produtor de cupuacu.
(RIBEIRO, 2000).

2.2 O CUPUACUZEIRO

O cupuacuzeiro (Theobroma grandiflorum Schum) é uma arvore frutifera
nativa da Regido Amazodnica, pertencente a familia Sterculiaceae. Encontra-se em
estado silvestre na parte sul e sudeste da Amazonia Oriental e Noroeste do Estado
do Maranhdo. Atualmente, o cupuacuzeiro esta disseminado por toda Bacia
Amazobnica, sendo também encontrado em outros paises como Colémbia,
Venezuela e Equador. (COSTA et al., 2003).

Os estados do Par4, Amazonas, Rondbnia e Acre sdo 0s principais
produtores de cupuacu, tendo um crescimento expressivo no tamanho de area
cultivada, estimando-se atualmente em 25.000 ha. A producéo brasileira de polpa de
cupuacu é estimada entre 12.000 toneladas e 15.000 toneladas/ ano, com mais de
80 % oriunda de pomares comerciais. (CARVALHO et al., 2004).

O cultivo do cupuacuzeiro possui condicdes climéaticas muito variaveis. Essa
planta desenvolve-se melhor em regiées de clima umido ou superumido com chuvas
anuais bem distribuidas e superiores a 1.800 mm e temperatura média anual acima
de 22 °C. Entretanto, em épocas de seca, pode apresentar paralisacdo do
crescimento, perda de folhas, secagem do broto terminal, maior susceptibilidade ao
ataque de pragas e morte da planta. (GODIM et al., 2002).

Na fase adulta, esta planta precisa de no maximo de 25 % de sombra. Plantas
cultivadas de maneira adequada quanto a questao do sombreamento, tém producéo
antecipada, em relacdo aquelas cultivadas com excesso de sombra, podendo ser
cultivado em condi¢cdes de sub-bosque (Figura 1), onde se faz um raleamento no

capoeirdo ou na mata, e planta-se as mudas. (GODIM et al., 2002).
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s Pt miih i -
Figura 1 — Plantio de cupuacu cultivado em condi¢des de sub-bosque
Fonte: Ribeiro (2000)

O cupuacuzeiro pode atingir 15 m de altura e 6 a 8 m de didametro de copa. E
uma espécie tricomica, ou seja, cada ramo se divide em trés, que crescem quase em
paralelismo com o solo. As folhas jovens sao de cor rosea e revestidas de pelos,
atingindo em seu estagio final de 25 a 30 cm de comprimento, por 10 a 15 cm de
largura, adquirindo uma tonalidade verde-escura. As flores se desenvolvem nos
ramos mais periféricos, sendo uma espécie de polinizacdo cruzada, com
possibilidades de autofecundacdo. (FERREIRA et al., 2005 b).

No plantio comercial de cupuacu sdo utilizadas mudas propagadas por
sementes ou por via vegetativa, através da enxertia. As mudas produzidas séo, na
sua maioria, provenientes de sementes, sem uma prévia selecdo da planta matriz,
ocasionando a formacao de plantio com elevada variabilidade quanto a producéo e
formato dos frutos, arquitetura de copa, formato das folhas, entre outros. (GODIM et
al., 2002).

Apés a separagdo da polpa, podem ser aproveitadas as sementes para o
plantio, esfregando-se as mesmas em areia branca e em seguida, procedendo-se a
lavagem em agua corrente para remoc¢ao dos restos de polpa. A seguir, as mesmas
passam por uma secagem superficial, em local arejado, por periodo nédo superior a
24 horas ou sdo semeadas imediatamente em canteiros ou em sacos plasticos. A
germinacao leva de 10 a 18 dias, com taxa de germinacao de até 90%. (RIBEIRO,
2000).
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A relacdo brotamento floral versus producdo de frutos é muito alta, pois a
planta produz aproximadamente 2.500 flores, com producdo média de 17 frutos.
Entretanto, a producdo de aproximadamente 16,0 kg de frutos por arvore,
assemelha-se a outras espécies de fruteiras tropicais. (FERREIRA et al., 2005 a).

O seu cultivo é recomendado em regides com temperaturas meédias anuais
superiores a 22 °C, pluviosidade anual superior a 1500 mm bem distribuidos e
umidade relativa do ar acima de 70 %. E uma cultura adaptada a terra firme, sendo
recomendado solos areno-argilosos, profundos e com boa drenagem. (FRAIFE-
FILHO, 2012).

O cupuaguzeiro apresenta periodo de floracdo dividido em duas etapas
anuais: um periodo menor que coincide com o inicio do verdo amazonico (julho-
agosto); e um principal que se da ao final do periodo de estiagem e inicio do periodo
chuvoso (outubro-novembro). A colheita é realizada 4 a 5 meses apos a floracgéo,
sendo os frutos coletados no chdo, apés a queda, 2 a 3 vezes por semana. Quando
maduros, os frutos sdo facilmente identificados através do aroma caracteristico.
(FERREIRA, 2006).

2.2.1 O Cupuacu

O cupuacuzeiro é uma das plantas frutiferas da Regido Amazonica que se
destaca como a que se obtém o melhor aproveitamento industrial. (COSTA et al.,
2003).

O fruto do cupuacguzeiro (Figura 2), também chamado de cupuacu, mede de
12 a 25 cm de comprimento e 10 a 12 cm de diametro, apresenta forma elipsoide ou
oblonga, com extremidades arredondadas, variando de 10 a 12 cm de diametro,
podendo pesar de 500 a 4.500 g. O numero de sementes varia de 20 a 50 e se
encontram superpostas em 5 fileiras verticais, com cada semente envolvida por um
fina polpa fibrosa branco-amarelada, de sabor acidulado e cheiro caracteristico
agradavel. (MARTINS, 2008). Sua casca € dura e lenhosa, coberta de indumento
ferrugineo, que pode ser empregada como racdo para gado e adubo. (FERREIRA,
2006).
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Figura 2 — Fotos ilustrativas do cupuacu
Fonte: EMBRAPA (2013)

De acordo com Godim et al. (2002), as variedades sé&o agrupadas de acordo
com o formato do fruto em:

o Cupuacgu-redondo: com extremidade arredondada, casca com 6 a 7 mm de
espessura, pesando em média 2,5 kg;

o Cupuagu-mamorama: com extremidade alongada, casca com 7 a 9 mm de
espessura, pesando em média 2,5 kg;

o Cupuacu-mamau: com formato semelhante ao redondo, caracterizado pela
auséncia de sementes, casca com 6 a 7 mm de espessura, pesando em
média 1,5 Kg.

No ano de 1951, os pesquisadores Addison e Tavares conseguiram, através
de cruzamentos, obter um hibrido entre as espécies Theobroma grandiflorum e
Theobroma obovatum, apesar do fruto ser menor, com pouca polpa, este hibrido se
destaca por apresentar resisténcia a vassoura de bruxa (Crinipellis perniciosa),
podendo ser utilizado para trabalhos de melhoramento genético, visando resisténcia
a praga. (VENTURIERI et al., 2004).

2.2.1.1 A polpa do cupuagu

A polpa do cupuacu € rica em compostos volateis, sais minerais, calcio,
fésforo, ferro e vitaminas A, B1, B2 e C, que aumentam a eficiéncia fisica, acelera a
cicatrizagdo, combate infecgbes, resfriados, aumentam a eficiéncia do sistema

imunoldgico e favorece a elasticidade da pele prevenindo rugas. E uma fruta
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calérica, com um alto teor de carboidratos (Quadro 2). Além disso, 0 cupuacgu
apresenta alto teor de pectina, uma fibra dietética solavel, que tem demonstrado
reducado dos niveis séricos de colesterol e triglicerideos em ratos e humanos. (FIETZ
et al., 1999).

Rogez et al. (2004), ao realizarem a comparacdo da composicdo quimica de
trés frutas tipicas da regido amazbnica, o araca-boi, o bacuri e 0 cupuacu,
mostraram que as trés frutas sdo boas fontes de sais minerais. O cupuacu,
particularmente, apresentou-se rica em potassio, importante no controle do balanco
de sais nos tecidos humanos, fésforo, que tem papel fundamental para a célula
como fonte de energia na forma de ATP, e magnésio, importante para transmissao
de influxos nervosos, agindo sobre as trocas ibnicas da membrana celular. Os

resultados das analises para o cupuacu estdo apresentados no Quadro 2.

Sais minerais Polpa de cupuacu (mg/ 100g)

Na 2,56 (+/- 0,20)

K 34,27 (+- 4,27)

Ca 5,57 (+/- 0,85)

Mg 13,07 (+/- 1,94)

= 15,73 (+/- 0,48)

Fe 0,432 (+/- 0,042)

Zn 0,532 (+/- 0,024)

Cu 0,258 (+/- 0,059)
Mn 0,21 (+/- 0,048)

Quadro 2 — Conteudo de sais minerais em polpa de cupuacu
Fonte: Rogez et al (2004)

De acordo com a Instrugdo Normativa N° 01, de 7 de janeiro de 2000, as
caracteristicas fisico-quimicas da polpa de cupuagu congelada devem ser
obedecidas sdo: quantidade de sdlidos sollGveis em ° Brix, a 20°C, potencial
hidrogenionico (pH) e acidez total expressa em &cido citrico, acido ascorbico,
acucares totais e solidos totais, os quais estdo descritos na estdo no Quadro 3.
Brasil (2000).
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Parametro Minimo  Maximo
Sélidos sollveis em ° Brix, a 20°C 9,00 -
pH 2,60 -
Acidez total expressa em acido citrico (g/100g) 1,50 -
Acido ascorbico (mg/100mg) 18,00 -
Acucares totais naturais do cupuacu (g/100g) 6,00 -
Solidos totais (g/'100q) 12,00 -

Quadro 3 — Parametros fisico-quimicos da polpa de cupuacu
Fonte: Brasil (2000)

Ao realizar um estudo comparativo com diversos tipos de polpa de fruta
congeladas, Bueno et al. (2002) avaliaram também as caracteristicas fisico-quimicas
da polpa de cupuacgu, as quais apresentaram teores de solidos totais e solidos
soluveis (°Brix) menores que os limites minimos estabelecidos, indicando que pode
ter sido adicionada agua a estas polpas. Porém a composicdo observada pode
indicar que as frutas foram colhidas durante o periodo das chuvas, o que promoveria

a diluicdo dos solidos.

2.2.1.2 Compostos volateis do cupuacu

Segundo Martins (2008), através de cromatografia gasosa com
espectrometria de massa, € possivel detectar os compostos responsaveis pelo
aroma da polpa fresca e sementes do cupuacu, sendo 0os compostos volateis mais
abundantes: &cidos 9-octadecendico, hexadecandico e pirazina, 0s quais estao
representados na Figura 2 pelas letras a, b, c, respectivamente. Os principais
compostos volateis relacionados ao aroma floral do cupuacu sao: linalol, a-terpineol,
2-feniletanol, mirceno e linoleno. Em relacado ao aroma exotico do cupuacgu, tem-se 0
metoxi-2,5-dimetil-3(2H)-furano. Estes compostos estdo também representados na

Figura 2 pelas letras d, e, f, g, h, i, respectivamente.
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Figura 3 — Compostos aromaticos do Cupuagu
Fonte: NATIONAL (2013)

2.3 PROCESSAMENTO DO CUPUACU

O Brasil € um dos maiores produtores de alimentos do mundo, sendo um dos

trés maiores produtores mundiais de frutas, com producdo média de 43 milhdes de

toneladas por ano, ficando atras apenas da China e da India. Cerca de 53 % da

producdo brasileira é destinada ao mercado de frutas processadas e 47 % ao

mercado de frutas frescas. (SEBRAE, 2012).

De acordo com o Regulamento Técnico Geral para Fixagdo dos Padrbes de

Identidade e Qualidade, polpa de fruta € definida como produto néo fermentado, ndo

concentrado, nao diluido, obtido por esmagamento das partes comestiveis de frutas

carnosas por processos tecnolégicos adequados, com um teor minimo de sélidos

totais. (BASTOS, 2000).
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O congelamento da polpa de cupuacgu é uma opcao viavel para evitar perdas
de producdo. Uma vez que preserva as caracteristicas organolépticas da fruta,
possibilitando a sua comercializacdo em periodos de entressafra, além do fato do
cupuacu ser um fruto bastante perecivel, fora de sua casca, o que torna inviavel o
seu transporte em forma de polpa descongelada. Além disso, deve-se considerar
também o fator econébmico empresarial que envolve a necessidade da rapidez dos
processos industriais na fabricacdo de alimentos, que precisam das polpas sem
sementes, conservadas e prontas para o uso. Desta forma, a polpa congelada é a
Unica que satisfaz estes gargalos de producédo. (MARTINS, 2008).

A polpa de cupuacu pode ser utilizada in natura, congelada, na preparacéo de
sucos ou como matéria-prima em industrias de refrescos, geleias, néctares,
sorvetes, iogurtes, produtos de confeitaria, entre outros. Atualmente, o cupuacu é
encontrado no mercado nacional principalmente na forma de polpa congelada. A
utilizacdo industrial do cupuacu € mais concentrada em Belém-PA, onde muitas
industrias produzem produtos de cupuacu e os comercializam na Amazoénia, de onde
sdo exportados para diversos estados do Brasil e para a Europa. (BASTOS et al.,
2002).

De acordo com Bastos (2000), a polpa de cupuacu deverd obedecer as
seguintes caracteristicas de composi¢cado minima:

o Cor: branco ou branco amarelado;

o Sabor: levemente &cido;

o Aroma: proprio (caracteristico do cupuacu);

o Sélidos soluveis em °Brix, a 20 °C: minimo de 9 °Brix;

o pH: minimo de 2,60;

o Acidez total expressa em % de &cido citrico: minimo de 1,5 g/1 00 g
o Acido ascorbico: minimo de 18 mg/ 100 mg;

o AguUcares totais naturais do cupuacu: minimo de 6,0 g/ 100 g;

o Solidos totais: minimo de 12 g/ 100 g.

A polpa de cupuacu congelada é obtida a partir de um processo produtivo
sequencial. Na Figura 4 estdo descritos os processos de obtencdo de polpa

congelada de frutas.
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Recepcgao e Pesagem

Pré-Lavagem

Selecdo

Lavagem

Quebra|Descascamento

Despolpamento

Branqueamento

Resfriamento

Envasamento da polpa

Congelamento Répido (- 40° C)

Armazenamento (- 18°C)

Figura 4 — Fluxograma dos processos de obtencao da polpa de fruta congelada
Fonte: Adaptado de Bastos et al. (2000)

2.4 DETERIORACAO DO CUPUACU E CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Segundo Freire et al. (2009), as principais enzimas que devem ser inativadas,
em polpas de frutas sdo a peroxidase, poligalacturonase (PG), pectinesterase (PE) e
polifenoloxidase, devido sua acao hidrolitica degradativa sobre os polissacarideos
da parede celular da polpa do fruto.

Também s&o importantes as enzimas que dao caracteristicas de aroma e
sabor do fruto in natura, as quais sao inativadas devido ao processo de
branqueamento. Processo esse que estabiliza o produto contribui para a degradacao
da cor e para o escurecimento ndo enzimatico. (COSTA et al., 2003).

Devido o elevado grau de acidez da polpa do cupuacu, cujo pH se encontra

proximo a 3,2 a pasteurizagdo seguida de enchimento a quente séo suficientes para
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assegurar a esterilidade comercial do produto, pois a sua microbiota é relativamente
restrita a microrganismos de menor resisténcia térmica. (FREIRE et al., 2009).

Sao definidos pela Instrucdo Normativa n°® 01 de 07 de Janeiro de 2000, do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), os padrdes de
identidade e qualidade para polpa de frutas e sucos incluindo o cupuacu. Dentre os
capitulos definidos, podemos citar:

“A polpa de fruta sera obtida de frutas frescas, sds e maduras com
caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas do fruto. [...] 5.3. A polpa
de fruta ndo devera conter terra, sujidade, parasitas, fragmentos de insetos
e pedagos das partes ndo comestiveis da fruta e da planta. [...] 6.1. A polpa
de fruta destinada a industrializacdo de outras bebidas e ndo destinado ao
consumo direto podera ser adicionada de aditivos quimicos previstos para a
bebida a que se destina. [...] 8.1. A polpa de fruta devera observar os limites
maximos microbioldgicos abaixo fixados: Soma de bolores e leveduras:
maximo 5x103/g para polpa in natura, congelada ou néo, e 2x10° para polpa
conservada quimicamente e/ou que sofreu tratamento térmico. Coliforme
fecal: m&ximo 1/ g. Salmonella: ausente em 25 g.” (BRASIL, 2000).

Também se pode citar a RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, estabelecida
pela ANVISA, que informa os padrées microbiolégicos em alimentos para coliformes
a 45 °C, com maximo de 10> UFC em 100 gramas de polpa e Salmonella sp., que
deve possuir auséncia em 25 g de polpa. Porém, ndo estabelece valores para
bolores e leveduras. (BRASIL, 2001).

Segundo Freire et al. (2009), a caracterizacdo microbiolégica é fundamentada
na quantificacdo de mesdfilos aerdbios, bolores e leveduras, coliformes a 30 e 45 °C
e verificacdo da presenca de Salmonella.

Santos et al. (2002) apud Freire et al. (2009), ao avaliarem o peffil
microbiolégico de polpas congeladas de cupuacu fornecidas por trés empresas,
todas as amostras revelaram-se negativas para coliformes, a 45 °C, e Salmonella,
porém a contagem de bolores e leveduras variou de 4,4 x 10* a 13,6 x 10°> UFC g,
tendo sido considerada elevada.

O baixo valor de pH e a microbiota restrita da polpa do cupuagu, que é
sensivel as altas temperaturas do processo de branqueamento e pasteurizacao,

representam um fator limitante para o crescimento de bactérias patogénicas,
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mantendo baixos o0s indices de contaminagdo bacteriana. Por outro lado, a
caracteristica acida do cupuacgu viabiliza o desenvolvimento de bolores e leveduras,
bactérias lacticas e outros microrganismos acidos tolerantes como bactérias

acéticas, Zymomonas e algumas espécies de Bacillus. (SANTOS, 2008).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Determinar a composi¢cdo centesimal e alguns parametros fisico-quimicos de
marcas de polpa de cupuacu congelada, comercializadas na cidade de Ariqguemes,

Rondo6nia, Brasil.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Determinar a composicado centesimal das polpas de cupuacu estudadas, a
saber: umidade, cinzas, proteinas, lipideos totais e carboidratos.
Determinar os seguintes parametros fisico-quimicos das polpas de cupuacu

estudadas: pH, acidez total, indice de refracdo e densidade.
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4 METODOLOGIA

As amostras empregadas nas analises foram polpas de cupuacu congeladas,
de uma unica marca, comercializadas em supermercados da cidade de Ariquemes,
Rondbénia. As metodologias empregadas constam no Manual de Métodos Fisico-
Quimicos para Andlise de Alimento do Instituto Adolfo Lutz (1985).

4.1 COMPOSICAO CENTESIMAL

4.1.1 Umidade

Para a determinacéo do teor de umidade da polpa de cupuacu foi utilizada a
estufa da marca Medicate®, modelo MD 1.2, a 105 °C, até o peso constante. A polpa
de cupuacu foi evaporada, em banho-maria, até consisténcia pastosa e depois foi
bem espalhada em cadinho de porcelana, em camada fina, para entdo ser colocada

na estufa.

4.1.2 Cinza Total

O teor de cinza total foi determinado em mufla, marca Quimis®, modelo
Q318M25T, utilizando temperatura de 550 °C. Empregou-se, neste procedimento, a
amostra previamente seca em estufa, utilizada na determinagdo de umidade. Os
cadinhos com as amostras foram deixados na mufla até o contetdo se tornar branco
ou cinza-claro. As amostras foram deixadas em dessecador, por cerca de 30
minutos para esfriar, até temperatura ambiente, e entdo pesadas em balanca

analitica.

4.1.3 Lipideos

A determinacéo do lipidio foi realizada em duplicata pelo método de extragédo
direta em Soxhlet, utilizando éter etilico como reagente. Empregou-se, neste
procedimento, a amostra previamente seca em estufa, por uma hora. O cartucho

juntamente com a amostra, foi transferido para o aparelho extrator e acoplado ao
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baldo, apos a adi¢cdo do éter etilico a extragcdo foi realizada continuamente por 8
horas (quatro a cinco gotas por segundo). Apds a destilacdo do éter etilico, o balédo
foi levado para estufa a 105 °C, por uma hora. A amostra foi deixada em
dessecador, para esfriar, até temperatura ambiente, e pesada em balanca analitica.

Repetiu-se o processo até peso constante.

4.1.4 Carboidratos

A determinacédo de carboidratos totais foi realizada pelo método do fenol-
sulfurico, que se baseia na acdo do acido sulfurico sobre o carboidrato retirando
duas moléculas de agua e formando o hidroxi-metil furfural. Foi adicionado 1 mL de
fenol a 5 %, em 1 mL da polpa de cupuacu, depois adicionado 5 mL de &cido
sulfrico concentrado na amostra, aguardou-se chegar a temperatura ambiente e

depois levou-se ao espectrofotdmetro, de acordo com Losso et al. (2008).

4.1.5 Proteinas

A determinacdo de proteinas foi realizada pelo método de biureto, que se
baseia na observacado de substancias que contém duas ou mais ligacdes peptidicas,
gue formam um complexo de cor roxa com sais de cobre em solucdes alcalinas,
tendo a intensidade da coloracao de acordo com a quantidade de proteinas, sendo a
medida realizada em espectrofotometro.

Para realizacdo deste método se fez necessario pesar 2,000 gramas da polpa
de cupuacu, sendo adicionado 20 mL de agua destilada e 1 mL de NaOH 0,5N e
depois levados a chapa elétrica para fervura por 3 minutos, apOs esfriar foi
transferido para baldo de 50 mL e distribuida em 4 tubos colocando respectivamente
0,0-04-08-1,0mL de amostrae 1,0 - 0,6 — 0,2 — 0,0 mL de agua destilada,
acrescentando 4 mL de reagente em todos tubos e apds descansar por 30 minutos

se realizou a leitura em espectrofotometro, conforme Matos (2007).
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4.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

4.2.1 Potencial hidrogenidnico (pH)

A determinacédo do pH foi realizada diretamente em pHmetro digital da marca
pHTek®, modelo PHS-3B, devidamente calibrado em solugdes tampdes 4,0 e 7,0, de

acordo com Freire (2009).

4.2.2 Acidez total titulavel

O teor de acidez total titulavel foi obtida por titulacdo com NaOH 0,1 M com
auxilio de pHmetro digital com leitura direta, segundo metodologia proposta por
Freire (2009). Este método consiste em formacdo do ion hidroxila, onde a

concentragédo é maior que do fon H' no ponto de equivaléncia.

4.2.3 Densidade

A determinacdo da densidade foi conseguida através da leitura direta de
picnémetro da marca MogiGlass® 10 mL, sendo seco em estufa e pesado em
balanca analitica, segundo metodologia proposta por Araujo et al. (2002). Este
método consiste na medida do peso de um volume conhecido do liquido em um

frasco.

4.2.4 indice de refracéo

A quantificacdo do indice de refracdo foi real realizado diretamente com
refratdmetro da marca Biobrix®, modelo ABBEO-95%, sendo calibrado para leituras
a 20 °C, de acordo com Cecchi (2003).
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4.3 INFERENCIAS ESTATISTICAS

Todas as andlises realizadas neste trabalho foram feitas em triplicata. Com
excecdo da determinacéo de lipideos, a qual foi executada e duplicata. Para todas
as andlises foi calculada média e desvio-padrdo com auxilio do software Excel da
Microsoft®.



30

5 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados da composicdo centesimal e parametros fisico-quimicos
determinados para a polpa de cupuacu congelada podem ser observados na Tabela

1.

Tabela 1 — Resultados da Composicédo Centesimal e Parametros Fisico-Quimicos da

Amostra

Parametros (%) Amostra
Carboidratos (%) 12,35 +£0,17
Proteinas (%) 3,45+0,01
Lipideos (%) 14,6 + 0,02
Cinza total (%) 1,36 £ 0,12
Umidade (%) 14,75 + 0,09
pH 3,44 £ 0,00
Acidez Total Titulavel 2,35+0,13
Densidade 1,009 g/mL
indice de refracdo 1,332 + 0,00

+ Desvio-padrao
Fonte: Elaborado pelo autor da monografia.

Os carboidratos sdo os componentes mais abundantes e amplamente
distribuidos entre os alimentos, apresentando valores nutricionais e potencial reacao
para escurecimento enzimatico. (PARK; ANTONIO, 2006).

A guantidade de carboidratos presente na amostra foi de 12,35 %. Em estudo
realizado por Pugliese (2010), em polpa de cupuacgu congelada, verificou-se valores
inferiores, estando entre 5,2 a 6,3 %, ja na polpa de cupuacu in natura, verificada no
estudo de Pugliese (2010), obteve-se indices proximos ao deste estudo, estando
entre 10,2 e 11 %.

O resultado da andlise de proteinas foi de 3,45 %, valor este superior ao
encontrado por Oliveira et al. (2010), o qual foi de 1,82%, por Freire et al. (2009),
gue chegou ao valor 0,73 %, e por Pugliese (2010), com um valor de 0,68 %.
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O resultado encontrado para analise de lipideos foi de 14,6 %, valor este que
pode ser considerado superior ao de Rogez et al. (2004), o qual foi de 12,7 %. Em
se tratando da polpa de cupuagu in natura, esses valores se mantém inferiores ao
da polpa congelada. Nazaré (2000), ao analisar a quantidade de lipideos em polpa
de cupuacu in natura, chegou a um percentual de 0,53 %.

A quantidade de cinza total encontrada foi de 1,36 %, o que foi superior a
encontrada por Freire et al. (2009), que chegou a um valor de 0,68 %, e por Oliveira
et al. (2010), que obtiveram um valor de 0,66 %. A cinza de uma amostra alimentar é
o residuo inorganico que permanece apos a queima de matéria organica, constituida
principalmente de grandes quantidades de potassio (K), sodio (Na), calcio (Ca) e
magnésio (Mg), pequenas quantidades de aluminio (Al), ferro (Fe), cobre (Cu),
manganés (Mn) e zinco (Zn) e tracos de argbnio (Ar), iodo (1) e ferro (F). (PARK;
ANTONIO, 20086).

O resultado da analise de umidade foi de 14,75 %. Resultado este inferior ao
de Souza (2011), o qual chegou a 7,35 %. E importante ressaltar que, no trabalho de
Souza (2011), foi utilizado polpa de cupuacu liofilizada, sendo esperada, portanto, a
reducdo nos niveis de umidade, além de reduzir, também, a atividade de agua.

Canuto et al. (2010), ao analisarem polpa de cupuacu in natura, encontraram
valor de umidade correspondente a 89,2 %, e Mattos (2007) encontrou uma média
de umidade para diferentes variedades de cupuagu in natura de 84,15 %. Estes
valores sdo superiores aos encontrados neste estudo ja que se tratam do produto in
natura e ndo processado. E importante ressaltar que a umidade de um alimento esté
relacionada com sua estabilidade e qualidade. (PARK; ANTONIO, 2006).

O valor de pH encontrado foi de 3,44 sendo proximo aos valores encontrados
por Freire et al. (2009), que variaram de 3,40 a 3,50, e estando em conformidade
com a legislacéo, que preconiza um pH de no minimo 2,60. (BRASIL, 2000). O valor
de pH da amostra também se aproximou dos valores encontrados por Paglarini et al.
(2011), com pH de 3,49 a 4,54, Bueno et al. (2002), com um valor de pH de 3,3 e
SANTOS et al. (2002), com pH de 3,2.

A acidez Total Titulavel encontrada foi de 2,35 %, valor este préximo ao
encontrado por Souza (2011), que encontrou valor de 2,26 % em polpa in natura, e
superior aos valores encontrados por Paglarini et al. (2011) que fez a analise de
quatro amostras de polpa de cupuacu congelada, com resultados variando de 0,98

% a 1,88 %. A analise da amostra indica que o fruto foi colhido em um estagio inicial
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de maturacao (verde), pois, conforme o fruto amadurece o teor de acidez titulavel
também diminui. (ALVES et al., 1995; CALDAS et al., 2010). O valor de acidez total
titulavel se manteve superior ao valor minimo preconizado na legislacdo que
corresponde a 1,50 %. (BRASIL, 2000).

A densidade da amostra encontrada foi de 1,009 g/mL, sendo inferior aos
achados de Araujo et al. (2002) que, em sua andlise de massa especifica do

cupuacu, sob diferentes temperaturas, encontraram como média o valor de 1,027.
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CONCLUSAO

As amostras de polpa de cupuacu congeladas apresentaram um teor de
carboidratos de 12,35 %, proteinas 3,45 %, lipideos 14,6 %, cinza total 1,36 %,
umidade 14,75 %, pH 3,44, acidez total titulavel 2,35 %, densidade 1,009 e indice de
refracéo equivalente a 1,332.

Assim, pode-se considerar que amostras de polpa de cupuacgu analisadas
apresentaram valores de composi¢cdo centesimal e caracteristicas fisico-quimicas de
acordo com a legislagéo vigente.

Além disso, pelos valores de composicado centesimal apresentados, pode-se
considerar a polpa de cupuacu congelada € um alimento altamente nutritivo,

constituindo uma excelente fonte de carboidratos, proteinas, lipideos e sais minerais.
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