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RESUMO. O cupuagu € um fruto abundante, sendo o maior da espécie Theobroma, de
textura agradavel, sabor exoético, portanto, com potencial de multipla utilizacdo a na
composicao integral da casca, polpa, as sementes sendo a base para a elabora¢éo da farinha,
onde 0 mesmo é um produto obtido a partir da moagem ou trituracdo de uma améndoa ou
oleaginosa, que passam por diversos processos de refinamento para se torna uma alimento
para 0 consumo em uma alimentacdo saudavel, sendo seguro e nutritivo. A matéria prima
foi coletada em Macap4, na Col6nia Agricola do Matapi, na linha C, vindo do Municipio
de Porto Grande, pertencente ao Estado do Amapa. Este estudo teve como objetivo
principal a elaboragdo da farinha & base da améndoa do cupuacu e a caracterizagéo fisico
guimica das propriedades nutricionais e os parametros microbioldgicos. Os resultados da
caracterizacao fisico quimica evidenciaram que a farinha € uma importante fonte proteica
(11,70%), lipidica (26,3%), Cinzas (3,16%) e Umidade (2,65%), a avaliacdo dos
pardmetros microbiol6gicos realizadas nas amostras demonstrou, que a farinha é um
alimento seguro, pois todos os resultados de Salmonella, coliformes totais e
termotolerantes, Staphylococcus Coagulase positiva, foram ausentes de contaminagdes
dentro dos pardmetros da RDC n° 12,
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grandiflorum Schum

ABSTRACT. The cupuagu is abundant fruit, whether in the format being the largest of the
species Theobroma, nice texture, exotic flavor, therefore, with multiple use potential of the
full composition of the Peel, pulp, seeds being the basis for the preparation of flour is a
product obtained at the form the milling or grinding of an almond or soybean, which
undergo several processes of refinement to become a food for consumption in healthy
eating, being safe and nutritious. The raw material was collected in Macapa in Matapi
agricultural Colony on line C, coming from the municipality of Porto Grande in the State
of Amapa in Brazil. This study had as main objective the elaboration of the flour based on
the cupuacu almond and the physical chemical characterization of the nutritional properties
and the microbiological parameters. The results of the physical chemical characterization
showed that the flour and an important source of protein (11.70%) lipid (26.3%), and the
evaluation of microbiological parameters performs in the samples showed that the flour
and a food and a food safe, because all the results of Salmonella sp., total and
thermotolerant coliforms, coagulase positive Staphylococcus, were absent from
contamination within the parametric of the RDC No. 12.

Keywords: Macronutrients, physical chemistry, oleaginous

Rev. Arq. Cientificos (IMMES) http://argcientificosimmes.emnuvens.com.br/abi
Macap3d, v. 1, n. 1, p. 36-42, 2018.



http://arqcientificosimmes.emnuvens.com.br/abi
mailto:annedosocorro@hotmail.com
mailto:larinutri@outlook.com.br
http://lattes.cnpq.br/0626992882990550
http://lattes.cnpq.br/1375450377848138

Elaboracao da farinha a base da améndoa do cupuagu Theobroma grandiflorum Schum.

Introducéo

A regido da Amazbnica abriga grande
biodiversidade de espécies vegetais que produzem
frutos e oleaginosas, que sdo apreciados e
consumidos diariamente na alimentacdo, in natura
ou na forma de sucos, doces, geleias entre outras.
Esses frutos apresentam determinados nutrientes e
acidos graxos essenciais, que desempenham
funcBes vitais no organismo vivo (ANDRADE,
2007).

O cupuacgu é proveniente de uma arvore
nativa da parte oriental da Amazonia. Os frutos
possuem uma casca dura e lisa de cor castanho-
escuro, porém facilmente quebravel, onde as
sementes ficam envolvidas pela polpa que é
branca, acida e aromatica e com sabor muito
agradavel. O endocarpo cremoso, com aroma
forte, estd fortemente aderido as sementes por
fibras (EMBRAPA, 2006).

0 cupuaguzeiro (Thoebroma
grandiflorum) é uma frutifera nativa da regido
Amazdnia é uma das frutas mais popular nessa
regido e vem sendo bem implantada
comercialmente também no sudeste da Bahia. A
polpa corresponde a 35% da fruta, as cascas a 45%
e as sementes a 20% (NAZARE et al., 1990;
CARVALHO et al., 2008).

Por ser da mesma familia do cacaueiro
(Theobroma cacao L.), as sementes do cupuacu
possuem caracteristicas botanicas e propriedades
guimicas parecidas com as do cacau. Segundo
Cohen et al. (2004), a partir das sementes de
cupuacgu pode-se obter o liquor que pode ser
empregado na formulagéo do chocolate, podendo
ser utilizado na producdo de bolos, biscoitos e
sorvetes, alem da possibilidade de producéo e uso
da gordura.

O despolpamento pode ser manual ou
mecanico e consiste em separar a polpa das
sementes. O manual é feito cortando-se a polpa
com tesouras ou facas, separando-a das sementes
e placenta. A forma manual ndo é recomendavel
no processamento com fim comercial, pois torna a
polpa muito exposta & contaminagdo. O
despolpamento mecénico é feito com maquinas
denominadas despolpadeiras, fabricada em aco
inoxidavel, constituidas de um cilindro, peneira
movel e um eixo giratério com paletas, acionado
por motor elétrico, que movimenta a polpa com as
sementes no cilindro (RAMOS, 2015).
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Para Nazaré et al. (1990), as sementes do
cupuagu possuem caracteristicas nutritivas e
sensoriais semelhantes ao chocolate, o qual
denominaram “cupulate’’. A elaboragao de
produtos alimenticios utilizando como matéria-
prima as sementes de cupuacu pode proporcionar
a fabricacdo de alimentos nutritivos, segundo
Cohen et al. (2004). O cupulate produto
correspondente ao chocolate s6 obtido da semente
do cupuacu, foi patenteado ha mais de dez anos
pela Embrapa. O cupuacu é um fruto alta
capacidade nutritiva na sua composi¢do completa
da casca as sementes tendo uma ampla utilizacdo
para varios produtos na area da alimentagdo e
cosmética , 0 que agregar uma alta valorizacdo
de produtos de fontes naturais , a busca pelo ndo
ofensivo vem valorizando a utilizacdo da fruta de
forma integral pois cada parte componente do
fruto e possivel se aproveitada para a fabricacdo
de um produto diferente de areas diversas sem
agredir o meio ambiente e assim como garantindo
a preservacdo da Amazbnia , e conservando a
producdo regional do extrativismo da populacéo
agricola da regido do cultivo do cupuagu.

O trabalho tem como objetivo elaboracédo
da farinha a base da améndoa da semente do
cupuacu (Theobroma grandiflourm) e os objetivos
especifico sdo avaliar a composicdo fisico-
guimica da farinha da améndoa do cupuagu e
analise microbioldgica da farinha da améndoa do
cupuagu.

Material e Métodos

Matéria prima

O cupuacu foi adquirido em uma
propriedade privada da proprietaria Eunice Gomes
de Freitas localizada em Macapa na Colbnia
Agricola do Matapi na linha C, vindo do
Municipio de Porto Grande pertencente ao Estado
do Amapa.

Infraestrutura

A pesquisa foi desenvolvida no
laboratdrio de Fisico-Quimica de Alimentos do
Nucleo de ciéncia e Tecnologia de Alimentos e
laboratério de Alimentos Funcionais do IEPA
(Instituto de Pesquisa Cientifica e Tecnoldgicas do
Amapd).

A elaboragdo da farinha seguiu o
fluxograma da Figura 1.
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Figura 1. Fluxograma do beneficiamento da améndoa do cupuacu para o processamento para obter
a farinha da améndoa do cupuacu.
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Anélises fisico-quimicas

Foram realizadas as determinacGes para
proteinas, lipidios, cinzas, umidade e vitamina c,
todas em triplicatas (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008).

Analises microbioldgicas

Toda a andlise microbiologica do
alimento foi realizada no Laboratério de
microbiologia do IEPA — Instituto de Pesquisa
Cientifica e Tecnoldgica do Amapa, obedecendo
aos Protocolos Operacionais Padrfes — POPs,
como descrito a seguir:

Antes de iniciar os procedimentos de
andlises foi assegurado de que a area de trabalho
estava limpa e as portas e janelas fechadas para
evitar correntes de ar. E entdo sera realizada a
desinfec¢do de toda a superficie de trabalho com
etanol 70% e verificado todo o material necessario
para a sua realizacdo. O Trabalho foi realizado
preferencialmente no interior de capela de fluxo
lamelar vertical para prevenir a contaminacéo da
amostra pelo ambiente. Antes da abertura dos
sacos de amostra, foi esterilizada a area externa
com alcool 70% observando até a sua evaporacao
total. Toda a andlises foram realizadas em
triplicata.

No prosseguimento da analise, a unidade
analitica foi diluida e homogeneizada com um
diluente adequado, para permitir a inocula¢do nos
meios de cultura. Os diluentes e a diluicdo inicial
recomendados variam em funcdo do tipo de
amostra e do tipo de ensaio que foi realizado. A
ISO 6887-1 (1999) recomenda a Salina Peptonada
0,1% e a Caldo Lactosado. A diluig&o inicial foi
de 10g de amostra para 90ml do diluente (10%).

Para analise presuntiva de coliformes
termotolerantes foram selecionadas trés diluicdes
adequadas da amostra e inoculadas em uma série
de trés tubos de Caldo Lauril Sulfato Triptose
(LTS) por diluicdo, adicionando 1ml da diluicdo
por tubo com 10ml de LST. Os tubos foram
incubados a 37£1°C/24+2h e observado se havia
crescimento (verificado pela turvacdo do meio de
cultura desde que ndo provocada pela prépria
amostra) com producdo de gas (formacdo de
bolhas em tubos invertidos — Tubos de Durhan).
Em caso positivo sera prosseguida a analise, em
caso negativo, sera reincubado até completar
48+2h e repetir a leitura e prosseguindo com a
andlise caso ocorra o crescimento com produgdo
de gas.
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A partir da diluicdo 103, foi inoculado
0,1mL distribuindo na superficie de placas de
Agar Baird-Parker (BP). O inoculo foi espalhado
com uma alca de Drigalski, tal espalhamento foi
feito até que todo o excesso de liquido fosse
absorvido, apés sua secagem foram incubadas,
investidas, a 35-37°C/45-48h. A identificacdo
final foi feita com os testes de catalase e coagulase
em tubo. Para os resultados foram usados a
contagem em UFC/g.

Resultados e Discussao

As andlises fisico-quimicas  estdo
representadas no grafico 1. O teor de proteina que
foi encontrado na amostra de 11,70% que foi
superior comparado a Cohen et al. (2004) que
obteve o resultado de 9,27%, Porém em Silva
(2014) 15,38% o resultado foi superior ao do
experimento, esta pequena variacdo de valores é
um resultado dos conjunto de fatores que
influenciam diretamente o método que foi
utilizado realizado o processamento, o tamanho
das améndoas, ao tempo de avaliacéo.

Gréfico 1. Resultado das analises Fisico-quimicas
da Farinha a base da Améndoa do cupuagu.
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Na caracterizacao fisico quimica dos nibis
fermentados e torrados de cupuagu na base seca
Marchese (2002) apresentou o resultados do teor
de umidade 2,8% sendo semelhante em
Venturieri e Aguiar (1988) que analisaram liquor
de cupuacu obtido através das améndoas moidas,
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que corresponde a 2,70% sendo respectivamente
tendo como base o resultado do estudo 2,65% o0s
valores apresentam diferengas minimas, que pode
gerar interferéncia em relagéo a Cidade onde cada
estudo foi realizado, pois o clima, solo de cada
lugar possuem estruturas diferentes e composicao
diferente o que influencia na composi¢éo quimica
das améndoas.

Os resultados do teor de cinzas
encontrados no estudo foram de 3,66% sendo
superior em relacdo Marchese (2002) na avaliagédo
do p6 de cupuacu obteve 2,12%, sendo
semelhante a Aragdo (1992) que analisou o nibis
da améndoa do cupuagu sendo que o teor obtido
seu este autor foi de 2,18% com relagdo a
Venturieri e Aguiar (1988) liquor da améndoa de
cupuacu os resultado 2,40% respectivamente 0s
valores apresentam uma diferencas minima , esta
pequena variagdo pode te como base que cada
pesquisa foram realizadas em periodos diferentes
,0U seja, a matéria prima analisa foi coletada em
periodos de tempo diferentes fara e entre safra do
fruto que contem a améndoa , isso pode ser um dos
possiveis fatores de interferéncia dos valores do
resultados.

Silva (2014) obteve 38,07% , o valor se
assemelha ao encontrado neste estudo que
corresponde  26,3% a diferenga de wvalores
encontrada foram minimas, entretanto em
Queiroz (1999) o teor de lipideo 60,1% sendo
superior ao encontrado neste estudo gerando uma
discrepancia nos valor encontrado na literatura,
que ao analisar a maioria das fragdo lipidica na
forma bruto das gorduras pode te como fator de
alteracdo da composicdo quimica das améndoas,
0s tipos de fruto que foram utilizados, o tempo de
coleta dos frutos, o armazenamento dos frutos e
das améndoas.

Os resultados microbiol6gicos obtidos
neste trabalho atenderam a legislacdo da
ANVISA, resolucdo n°12 (BRASIL, 2001),
auséncia em 1 g, pois na contagem microbioldgica
dos grupos de coliformes ocorrentes na ferinha,
ndo se constatou nenhuma bactéria.

Quanto a andlise de Staphylococcus
Coagulase positiva, o resultado encontrado néo
apresentou nenhum crescimento bactéria este
resultado pode te ocorrido pelo fato da realizado
de higienizacdo da matéria prima do produto
usado na analise sendo assim, portanto, sendo
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ausente na amostra, estando dentro dos padrdes,
assegurando a qualidade do produto.

Quanto a andlise de Staphylococcus
Coagulase positiva, o resultado encontrado nédo
apresentou nenhum crescimento bacteriano, este
resultado ocorreu pelo a realizacdo de
higienizacdo da matéria prima, e principalmente
pela temperatura utilizada para a torra da améndoa
(150° c), se assemelhando ao encontrado por
SEVERO et al (2015) que trabalhou com trés
amostras (70, 80 e 90 °C), segundo o autor o
resultado é devido a temperatura empregada, pois
nas amostras nao foi empregada nenhum tipo de
higienizagdo, sendo que todas deram ausentes,
estando dentro dos padrdes, assegurando a
qualidade do produto.

Consideragdes Finais

Este estudo permitiu concluir que o
experimento desenvolvido com a farinha da
améndoa do cupuacu, obteve resultados
satisfatorios, valorizando um fruto regional e
assim seu aproveitamento em relacdo & améndoa;
alimento natural de uma favoravel fonte proteica e
lipidica ,vindo a ser uma via de qualidade para a
complementacdo alimentar, por possuir uma
consideravel carga nutritiva enriquecendo a dieta
saudavel e equilibrada, gerando um incentivo ao
consumo de um alimento de fonte natural regional
e saudavel de baixo custo que possa garantir
beneficios a satde.

A utilizagdo de uma matéria prima que
agregar valor as frutas, oleaginosas que vem da
Amazobnia valorizando, os produtos produzidos na
regido norte do Brasil sendo sustentavel, ou seja,
garantindo a preservagdo da natureza pois ndo
gera agressdo ao meio ambiente.

As avaliag0es fisico quimicas ressaltaram a
gualidade dos macronutrientes encontrados na
farinha da améndoa do cupuagu, que cumprir 0s
parametros técnicos da RDC n°263 de 22 de
setembro de 2005.

E por atender todas as especificacbes da
RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, da ANVISA,
a farinha da améndoa e considerada um alimento
de qualidade e seguro para o consumo humano.
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