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Resumo. A polpa da fruta é sua parte com maior importancia comercial, podendo ser
produzidas durante a safra, posteriormente armazenada e processada em periodos onde haja
uma producdo menor do fruto. O cupuagu, Theobroma grandiflorum Schum, pode ser
considerado um dos frutos mais importantes da regido, tendo excelente aceitacdo de
mercado. Por este motivo, o objetivo do trabalho foi realizar a caracterizagéo fisico-quimica
de polpas de cupuagu produzidas artesanalmente e industrialmente e comercializadas na
cidade de Macapd, Amapa. Foram adquiridas 3 polpas produzidas artesanalmente e
comercializadas em feira publica e 3 polpas produzidas industrialmente comercializadas
em supermercado da cidade de Macapa. Ambas foram transportadas em caixas isotérmicas
até o Laboratério de Analises Fisico-quimicas pertencentes ao Nucleo de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos do Instituto de Pesquisas Cientificas e Tecnolégicas do Estado
do Amapa — IEPA. Foram realizadas as analises fisico-quimicas de pH, solidos sollveis
totais (SST), acidez total titulavel (ATT), umidade, proteina, lipidios, fibras e acidos
ascorbico (Vitamina C), todas em triplicatas. O valor de proteinas encontrado neste estudo
foi de 2,59 £ 0,8 para polpas industriais e de 2,72 £ 0,3 para polpas artesanais. O valor de
umidade encontrado foi de 86,73 + 0,4 para polpas industriais e de 97,33 + 1,3 para naturais.
O pH encontrado neste estudo foi muito acido, ndo apresentando diferengas, com valores
de 3,34 £ 0,7 para polpas industriais e 3,67 £ 0,1 para polpas artesanais. Quanto aos sélidos
soltveis, os valores encontrados no estudo foram para polpas industriais e artesanais
respectivamente de 11,67 + 1,9° Brix e 7,67 = 3,7° Brix. Apenas as polpas artesanais
estavam fora do padrdo determinado que preconiza o valor de 9° Brix. As diferengas
encontradas nas polpas de frutas, podem ser de origem da fruta (tais como a maturagéo, o
solo e o sistema de producdo), ou ainda do manuseio (armazenamento, processamento,
acondicionamento e transporte), estas caracteristicas e estes processos resultam nas
variacgOes descritas neste trabalho.

Palavras chave: Controle de qualidade, bromatologia, vitamina C

Physico-chemical evaluation of cupuagu pulp, Theobroma
grandiflorum Schum, handmade and industrial

Abstract. The pulp of the fruit is its most commercially important part, and can be
produced during the harvest, later stored and processed in periods where there is less fruit
production. The cupuacu, Theobroma grandiflorum Schum, can be considered one of the
most important fruits of the region, having excellent market acceptance. For this reason,
the objective of the work was to perform the physicochemical characterization of cupuagu
pulps produced artisanal and industrially and commercialized in the city of Macapé-Brazil.
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Three pulps were produced, handcrafted and marketed at a public fair and three
commercially produced pulps sold in a supermarket in the city of Macapa. Both were
transported in isothermal boxes to the Laboratory of Physical-Chemical Analysis belonging
to the Nucleus of Science and Technology of Food of the Institute of Scientific and
Technological Research of the State of Amapa — IEPA. Physicochemical analyzes of pH,
total soluble solids (TSS), titratable total acidity (ATT), moisture, protein, lipids, fibers and
ascorbic acids (Vitamin C) were carried out, all in triplicates. The protein value found in
this study was 2.59 * 0.8 for industrial pulps and 2.72 £ 0.3 for handmade pulps. The
moisture content was 86.73 £ 0.4 for industrial pulps and 97.33 £ 1.3. The pH found in this
study was very acidic, with no significant differences, with values of 3.34 + 0.7 for
industrial pulps and 3.67 + 0.1 for handmade pulps. As for the soluble solids, the values
found in the study were for industrial and artisanal pulps, respectively, of 11.67 £ 1.9 ° Brix
and 7.67 £ 3.7 ° Brix. Only the artisanal pulps were outside the determined standard that
advocates the value of 9° Brix. The differences found in fruit pulps may be of fruit origin
(such as maturation, soil and production system), or handling (storage, processing,
packaging and transport), these characteristics and processes result in variations described
in this paper.

Keywords: Quality control, bromatology, vitamin C

Avaluacion fisico-quimica de pulpas de copuazl, Theobroma
grandflorum Schum, industriales y artesanales

Resumen. La pulpa de la fruta es su parte con mayor importancia comercial, pudiendo ser
producidas durante la cosecha, posteriormente almacenadas y procesadas en periodos
donde haya una produccién menor del fruto. El copuazl, Theobroma grandiflorum Schum,
puede ser considerado uno de los frutos mas importantes de la region, teniendo una
excelente aceptacion de mercado. Por este motivo, el objetivo del trabajo fue realizar la
caracterizacién fisicoquimica de pulpas de copuazl producidas artesanal e industrialmente
y comercializadas en la ciudad de Macapa — Brasil. Se adquirieron 3 pulpas producidas
artesanalmente y comercializadas en feria publica y 3 pulpas producidas industrialmente
comercializadas en supermercado de la ciudad de Macapa. Ambas fueron transportadas en
cajas isotérmicas hasta el Laboratorio de Andlisis Fisicoquimicos perteneciente al Ndcleo
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos del Instituto de Investigaciones Cientificas y
Tecnoldgicas del Estado de Amapa-IEPA. Se realizaron los analisis fisicoquimicos de pH,
solidos solubles totales (SST), acidez total titulable (ATT), humedad, proteina, lipidios,
fibras y acidos ascérbicos (Vitamina C), todas en triplicada. El valor de proteinas
encontrado en este estudio fue de 2,59 + 0,8 para pulpas industriales y de 2,72 + 0,3 para
pulpas artesanales. El valor de humedad encontrado fue de 86,73 + 0,4 para pulpas
industriales y de 97,33 + 1,3. El pH encontrado en este estudio fue muy acido, no
presentando diferencias significativas, con valores de 3,34 + 0,7 para pulpas industriales y
3,67 0,1 para pulpas artesanales. En cuanto a los sélidos solubles, los valores encontrados
en el estudio fueron para pulpas industriales y artesanales respectivamente de 11,67 £ 1,9
° Brix y 7,67 £ 3,7 ° Brix. Sélo las pulpas artesanales estaban fuera del estandar
determinado que preconiza el valor de 9° Brix. Las diferencias encontradas en las pulpas
de frutas pueden ser de origen de la fruta (tales como la maduracion, el suelo y el sistema
de produccion), o el manejo (almacenamiento, procesamiento, envasado y transporte), estas
caracteristicas y estos procesos resultan en variaciones descritas en este trabajo.

Palabras clave: Control de calidad, bromatologia, vitamina C

Introducéo

O cupuagu, Theobroma grandiflorum Schum, pode ser considerado um dos frutos mais importantes
da regido, sendo originario do sul e sudeste da Amaz0nia, e caracteriza-se por apresentar uma polpa
acida, de sabor agradavel e aroma intenso e caracteristico (Goncalves et al., 2013). Segundo Alves

PUBVET v.13, n.3, a300, p.1-6, Mar., 2019



Avaliacdo fisico-quimica de polpas de cupuagu 3

(2013) ele é considerado o fruto nativo amazonico que reine as melhores condi¢des de aproveitamento
industrial, dentre eles, destacam-se 0s componentes volateis que elevam a sua atratividade. A polpa da
fruta € a sua parte com maior importancia comercial, podendo ser produzidas durante a safra,
posteriormente armazenada e processada em periodos onde haja uma produgdo menor do fruto (Freire
etal., 2009).

O processo de despolpamento pode ocorrer de duas maneiras segundo Silva & Farias (2018), ambos
com 0 mesmo objetivo, a separacdo da polpa das sementes. O primeiro trata-se do método manual
consiste no corte da polpa com tesouras ou facas, e, por se tratar de uma separacdo artesanal, ndo se
recomenda para processamento com fins comerciais, pois sem os devidos cuidados, expde a polpa a
inlmeros agentes contaminantes. O segundo refere-se ao método mecénico que € realizado com auxilio
de despolpadeira constituida de cilindro, peneira mével e um eixo giratério com paletas (Calzavara et
al., 1984). Independente do processo de despolpamento, o controle de qualidade destes produtos
alimenticios ndo pode deixar de ser realizado, para assegurar a salide do consumidor. Tal fato é tdo
relevante que, o controle de qualidade de alimentos vem ganhando destaque pela comunidade cientifica,
especialmente no estado do Amapa (Costa et al., 2003; Jesus et al., 2018; Santos et al., 2016; Silva
Janior et al., 2018; Silva Janior et al., 2017a; Silva Janior et al., 2015; Silva Janior et al., 2017b).

Esses parametros de controle de qualidade (pH, acidez total titulavel e sdlidos solveis totais) aliados
a compostos com interesses funcionais (vitamina C), quando caracterizados a partir de polpas de
espécies frutiferas amazonicas pode valorizar estes produtos como alimentos funcionais. Por este
motivo, 0 objetivo do trabalho foi realizar a caracterizacdo fisico-quimica de polpas de cupuagu
produzidas artesanalmente e industrialmente e comercializadas na cidade de Macapa-Amapa.

Material e métodos

Foram adquiridas trés polpas produzidas artesanalmente e comercializadas em feira pablica e trés
polpas produzidas industrialmente comercializadas em supermercado da cidade de Macapa. Ambas
foram transportadas em caixas isotérmicas até o Laborat6rio de Anélises Fisico Quimico pertencente ao
Nucleo de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Instituto de Pesquisas Cientificas e Tecnoldgicas do
Estado do Amapa, IEPA.

Foram realizadas as analises fisico-quimicas de pH, sélidos sollveis totais (SST), acidez total
titulavel (ATT), umidade, proteina, lipidios, fibras e acidos ascorbico (Vitamina C), todas em triplicatas,
e seguindo as metodologias propostas pelo AOAC (2005) e Lutz (2005). A média e seu respectivo desvio
padrdo foram as medidas utilizadas para expressar os resultados, que foram calculados com auxilio do
programa BioEstat 5.0.

Resultados e discussado

Os resultados das analises fisico-quimicas das polpas de cupuagu artesanais e industriais
comercializadas na cidade de Macapa estdo expressos na Tabela 1. O padrédo de identidade e qualidade
(Brasil, 2000) determina apenas os parametros de pH, acidez, s6lidos sollveis totais e acido ascorbico,
0s outros parametros analisados foram comparados com os descritos na literatura.

Tabela 1. Resultados das analises fisico-quimicas das polpas de cupuacu de producéo artesanal e industrial.

Analises CUP IND CUP ART PIQ
Acidez em 4acido citrico (g/100g) 1,71+0,09 1,74+0,06 15
SST (°B) 11,67+1,9 7,67+3,7 9,00
pH 3,34+0,7 3,67+0,1 2,6
Lipideos (%) 0,41+0,3 0+0 -
Fibras (%) 2,09+2,2 0,47+0,6 -
Umidade (%) 86,73+0,4 97,33%1,3 -
Proteinas (%) 2,59+0,8 2,72+0,3 -
Acido Ascérbico (mg/100g) 60,23+15,29 28,9748,14 18,00

CUP IND: Polpa de cupuagu de producéo industrial; CUP ART: Polpa de cupuacu de producdo artesanal; PIQ: Padrdo de
Identidade e Qualidade (Brasil, 2000).
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O valor de proteinas encontrado neste estudo foi de 2,59 + 0,8 para polpas industriais e de 2,72 + 0,3
para polpas artesanais. Alves (2013) encontrou valores superiores (3,45%); engquanto, Freire et al. (2009)
e Oliveira et al. (2010) encontraram valores bem abaixo, tais como 1,82%, 0,73% e 0,68%,
respectivamente.

O valor de umidade encontrado foi de 86,73 + 0,4 para polpas industriais e de 97,33 £ 1,3. A umidade
em alimentos esta diretamente relacionada com a estabilidade e qualidade do produto (Mamani-Linares
& Gallo, 2014). Valores semelhantes foram encontrados por Canuto et al. (2010), correspondendo a
89,2% a partir de polpas in natura de cupuagu.

O pH encontrado neste estudo foi muito acido, ndo apresentando diferencas, com valores de 3,34 +
0,7 para polpas industriais e 3,67 + 0,1 para polpas artesanais. O padrdo de identidade e qualidade de
polpas de frutas de cupuagu, determina como pH minimo o valor de 2,6 (Brasil, 2000), estando ambas
dentro do padrdo. O pH baixo vem assegurar a conservacdo da polpa, sem necessidade de tratamentos
térmicos elevados, diminuindo a perda da qualidade nutricional (Benevides et al., 2008). Valores
aproximados foram encontrados no trabalho de Paglarini et al. (2011), com pH de 3,49. Segundo Castro
et al. (2015), no estado de conservacdo de produtos alimenticios, a acidez é um parametro que merece
destaque. Durante o processo de decomposicéo, seja por fermentagéo, hidrolise ou oxidagdo, ocorrem
alteracdes dos ions de hidrogénio afetando a acidez (Aroucha et al., 2010). A acidez geralmente é
reduzida durante a maturacéo dos frutos, resultando na alteracdo de pardmetros como odor, sabor e cor,
além de influenciar na manutencéo de qualidade e estabilidade (Pereira et al., 2009). A legislag&o vigente
(Brasil, 2000), determina o valor minimo de acidez para polpa de cupuagu de 1,50 de &cido citrico. No
presente trabalho foram encontrados valores superiores ao recomendado indicando que o fruto colhido
encontrava-se em estagio inicial de maturagdo. Diversos trabalhos relataram acidez acima no
preconizado (Alves, 2013; Paglarini et al., 2011).

Quanto aos sdlidos soluveis, os valores encontrados no estudo foram para polpas industriais e
artesanais respectivamente de 11,67 + 1,9° Brix e 7,67 + 3,7° Brix. Apenas as polpas artesanais estavam
fora do padrdo determinado que preconiza o valor de 9° Brix segundo Brasil (2000). Segundo Chitarra
& Chitarra (2005), valores baixos de sélidos soltveis podem indicar adi¢do eventual de agua durante o
processamento. Todavia, € importante ressaltar que segundo Brasil (2000), polpas de frutas é um produto
de teor minimo de s6lidos solUveis, ndo fermentados, ndo diluidos e ndo concentrados. Nascimento et
al. (2018) ainda afirmam que essa variagdo ainda pode ocorrer por influéncia de fatores climaticos.

No trabalho de Chitarra & Chitarra (2005), os sélidos totais variaram entre 7,60 a 12,75° Brix,
estando apenas 50% das polpas avaliadas dentro do que preconiza a legislacéo de polpas de cupuagu.
Esta variagdo também foi relatada por Bueno et al. (2002) que destacaram valores de 8,20°Brix, e Costa
et al. (2003), que encontraram valores de 12,5° Brix para a polpa de cupuagu.

E possivel destacar a diferenca entre os valores de acido ascorbico de polpas industriais e artesanais
(60,23 + 15,29 mg.100g* e 28,97 + 8,14 mg.100g™ respectivamente). Porém todas as amostras estavam
acima do recomendado pela legislacéo vigente, que preconiza valores acima de 18,00 mg.100g* (Brasil,
2000). Essas diferencas podem estar associadas ao processamento inadequado, como congelamento
lento, matéria prima de ma qualidade e dilui¢do através da adicdo de agua (Sebastiany et al., 2009).
Diversos trabalhos ja relataram valores bem abaixo dos encontrados neste trabalho, tais como, no
trabalho de Santos et al. (2016), onde os valores de acido ascorbico variaram de 5,05 a 15,26 mg.100g"
1~ Schwan et al. (2000) encontraram valor de &cido ascérbico de 12,60 mg.100g?, enquanto Bueno et al.
(2002) relataram valores de 25,80 mg.100g™.

Conclusdo

As diferencas encontradas nas polpas de frutas, podem ser de origem da fruta (tais como a maturacéo,
0 solo e o sistema de producdo), ou ainda do manuseio (armazenamento, processamento,
acondicionamento e transporte), estas caracteristicas e estes processos resultam nas variagdes descritas
neste trabalho. Apenas quanto aos solidos solGveis totais, as polpas artesanais estavam fora do
preconizado pela legislacdo, o que pode estar relacionado com a diluicdo da polpa durante o
processamento.
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