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Palavras-chave Entre os frutos tropicais nativos da Amazénia, o cupuagu € a fruta que apresenta uma grande importdncia para
o0 extrativismo fomentando a economia nacional. Dentre os frutos tropicais nativos da Amazdnia, o cupuagu é o
que retne as melhores condigbes de aproveitamento industrial. Objetivou-se estudar a agdo antioxidante na
geleia produzida a partir do mesocarpo de Theobroma grandiflorum Schum, com intuito de avaliar a
composi¢do centesimal do fruto e da geleia. A metodologia empregada para a produgdo da pesquisa foi
separada em topicos, em que fazem descricdo da matéria prima, infraestrutura, deposito no herbdrio,

fluxograma, andlises fisico-quimico e centesimal juntamente com os aspectos éticos legais. Resultados:

Frutos Amazénicos
Composigdo centesimal
Agdo Antioxidante

Utilizando a polpa e a geleia de cupuagu produzidos exclusivamente para essa pesquisa, com propdsito de
descrever as caracteristicas fisico-quimicos e bioativos expressas na composi¢do dos produtos derivados do
Theobroma grandiflorum, obteve-se dados para teor de cinzas de 3,70 % para polpa e 1,54% para geleia,
flavonoides foi 20,5 mg. 100 g* para polpa e de 2,86 mg.100 g para a geleia, entre outros resultados.
Conclusdo: Os valores correspondentes ao teor de cinzas, flavondides, antocianinas e andlises microbioldgicos
demonstram que tanto a fruta quanto os produtos derivados do cupuagu sdo benéficos a saude humana.

Among the tropical fruits native to the Amazon, cupuagu is the fruit that is of great importance for extractivism,
promoting the national economy. Among the tropical fruits native to the Amazon, cupuagu is the one that brings
together the best conditions for industrial use. The objective was to study the antioxidant action in the jelly
produced from Theobroma grandiflorum Schum mesocarp, in order to evaluate the proximate composition of
the fruit and jelly. The methodology used for the production of the research was separated into topics, in which
they describe the raw material, infrastructure, deposit in the herbarium, flowchart, physical-chemical and
centesimal analyzes together with the legal ethical aspects. Results: Using cupuagu pulp and jelly produced
exclusively for this research, with the purpose of describing the physical-chemical and bioactive characteristics
expressed in the composition of products derived from Theobroma grandiflorum, data for ash content of 3.70%
were obtained for pulp and 1.54% for jelly, flavonoids was 20.5 mg. 100 g-1 for pulp and 2.86 mg.100 g-" for
jelly, among other results. Conclusion: The values corresponding to the content of ash, flavonoids, anthocyanins
and microbiological analyzes show that both fruit and products derived from cupuagu are beneficial to human
health.

Keywords

Amazonian Fruits
Centesimal composition
Antioxidant action

INTRODUCAO consumidos diariamente na alimentagdo, in natura ou na
forma de sucos, doces, geleias entre outras.

Entre os frutos tropicais nativos da Amazonia, o cupuacgu O cupuagu pertence a familia Sterculiacea de
é a fruta que apresenta uma grande importincia para o  denominagdo Theobroma grandiflorum Schum. E uma fruta

extrativismo fomentando a economia nacional. Silva e Farias  tipica da Amazbnia, mas também cultivada nos Estados do

(2018) relatam em uma breve dissertagdo sobre os frutos
amazonicos o qual eles descrevem que a regido da Amazonia
abriga grande biodiversidade de espécies vegetais que
produzem frutos e oleaginosas, que sdo apreciados e
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Pard, Maranhdo e Tocantins. Sua polpa possui um forte
aroma e um notdavel sabor acido, sendo empregada em
doces no geral e possui maior comercializagdo quando
congelada (LIMA et al.,, 2017). Segundo Salgado (2010),
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relata que o cupuacu também é conhecido por cupu (do
estado do Pard ao Acre); pupu, puagu (Estado do Maranhdo
até a Bahia); cacau cupuagu (Bahia); cupuazur (regido de
Iquitos no Peru), bacau (Coldmbia), cacau blanco, pastate
(México, Costa Rica, Panama); patashte, cupuassu
(Inglaterra); patas (Equador); lupu (Suriname). O nome
cupuacgu vem da lingua Tupi (Kupu = que parece com o cacau
+ uasu = grande).

O Cupuaguzeiro é uma das plantas frutiferas de maior
importancia para a Amazdnia, principalmente devido a sua
participagdo na composi¢do dos sistemas de produgdo,
cultivados e extrativos, além da grande aceitagdo e consumo
da polpa de seus frutos (ALVES, 2013. Apud. SANTOS, 2008).
Dentre os frutos tropicais nativos da Amaz6nia, o cupuagu é
o0 que reune as melhores condicdes de aproveitamento
industrial.

Carvalho (2015), descreve que a regido AmazOnica é o
local onde a frutifera encontra as melhores condicGes
edafoclimdticas para o seu desenvolvimento. Porém,
temperatura e umidade relativa do ar elevadas, e condigdes
de cultivo, colheita e armazenamento inadequados acabam
desencadeando e acelerando o processo de deterioragdo
pos-colheita.

Portanto o presente trabalho propde em seu objetivo
estudar a agdo antioxidante na geleia produzida a partir do
mesocarpo de Theobroma Grandiflorum Schum, com intuito

de avaliar a composicdo centesimal do fruto e da geleia.
MATERIAL E METODOS
Matéria prima

Os frutos foram adquiridos comercialmente na feira do
produtor do Buritizal no municipio de Macapa — AP, entre os
meses de margo a junho de 2019, que sdo o periodo que
corresponde a safra do cupuacu.

Infraestrutura

A pesquisa foi realizada na Faculdade Estacio de Macap3,
no laboratdrio de bromatologia e tecnologia dos alimentos.
O outro laboratdrio utilizado para seguimento do estudo foi
o laboratério de bromatologia e tecnologia dos alimentos do
Instituto de Pesquisa Cientificas e Tecnoldgicas do Estado do
Amapa (IEPA), no Nucleo de ciéncia e tecnologia de
Alimentos.

Depdsito no herbdrio

Antecedendo a pesquisa, foi depositado no herbario do
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Instituto de Pesquisa Cientificas e Tecnoldgicas do Estado do
Amapa (IEPA), Herbario Amapaense (HAMAB), uma exsicata
do Theobroma Grandiflorum Schum (cupuacgu) utilizado na
producdo da geleia,
classificacdo do género e espécie utilizados pelo estudo. O

para comprovagao, definicdo e
responsavel pela identificagdo da espécie herborizada foi o
Me. Tonny David Santiago Medeiros — Curador do HAMAB,
apoés o analise obteve-se o Parecer N2 16/2019 -
HAMAB/NUBIO/IEPA. A coleta do fruto foi realizada na
cidade de Macapa — AP, Jardim Felicidade, Avenida Geriba de
Almeida Azevedo Costa. Coord.: Lat. 0205°01.5” N Long.:

51203'27.2” W.
Selecdo e Limpeza

Os frutos do foram selecionados

criteriosamente, um a um, considerando os aspectos de

cupuagu

maturagdo, qualidade dos frutos, defeitos para possivel

descarte. Em seguida, foram higienizados, a primeira
lavagem apenas com agua para a retirada de sujidades,
seguindo para segunda lavagem submersos em agua clorada
(200 ppm de cloro livre) por 30 minutos, e a terceira lavagem
em agua potavel para retirada do residuo de cloro como

apresentados na (Figura 1).
Despolpamento e Armazenamento

Os frutos foram quebrados e retirados da casca,
armazenados em recipientes para posteriormente serem
separados o mesocarpo dos carocos. O despolpamento foi
realizado manualmente com auxilio de tesoura de ago inox,
devidamente higienizada e esterilizada. O mesocarpo foi
submetido a cocc¢do, utilizando um tacho de ago inoxidavel
por processo manual em fogdo industrial, em temperatura a
90 2C. Apds sua cocgdo o produto final da polpa do cupuagu
foi resfriado até 60 2C. Os recipientes que receberam a geleia
foram previamente sanitizados.

O procedimento do envase foi realizado por meio do
enchimento quente, em frasco de vidro esterilizado. Apds o
enchimento, colocou-se a tampa e inverteu-se o frasco de
ponta cabega, permanecendo nessa posi¢do por um periodo
entre 10 a 15 minutos, seguindo para o resfriamento total. O
resfriamento foi realizado por imersdo dos frascos em agua
morna a 70 2C. Sendo substituida de modo gradual por dgua
fria, para ndo trincar os frascos de vidro (Figura 1).

A geleia pode ser estocada a temperatura ambiente
a 30 9C, em
apresentando prazo de prateleira por até 12 meses segundo
Souza (2007).

inferior local seco, fresco e arejado,
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Figura 1. Imagens desde a pesagem da polpa até produto final geleia.

=

Em (A) e (B) primeira etapa da pesagem da polpa do cupuacu, em (C) verificagdo da temperatura por termémetro para alimentos,
e em (D) geleia de cupuagu envasada, e pronto para consumo. Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 2. Fluxograma do processo de despolpamento do cupuacu (Theobroma grandiflorum Schum)
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Fonte: Dados da pesquisa.

Formulagéo da geleia

A producdo da geleia foi realizada com a seguinte
formulagdo, 150 ml de agua (42%), 100 g de agucar (23%),
200g de polpa de cupuacu (35%).

Caracterizagdo fisico-quimicas

A caracterizacdo fisico-quimica das polpas desidratadas e

das geleias foi realizada através da aplicagdo de
metodologias segundo Association of Official Analytical
Chemists (AOAC, 2016), sendo: umidade, cinzas, proteinas,
pectina, acidez, grau Brix. Todas as analises da caracterizagdo

fisico-quimica foram realizadas em triplicata.

Umidade

As amostras foram pesadas em Becker de vidro contendo
2,0 g de cada amostra, a secagem foi realizada em estufa
(Medicatea, Mod. MD 1.2), a temperatura de 105 °C por
aproximadamente 1 horas, de acordo com a metodologia n2
925.09 da AOAC (2016). Apds a secagem, as amostras foram
retiradas da estufa e colocadas para esfriar no dissecador
(Schott, estrutura de Policarbonato Transparente 250mm),
por um tempo minimo de 30 min.

Cinzas

As amostras foram pesadas em cadinhos de porcelana
contendo 2,0 g de cada amostra, e levados para calcinagdo a
550 2C, de acordo com o método gravimétrico n° 923.03 da
AOAC (2016), com permanéncia da amostra na mufla até a
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queima de toda a matéria organica. O resultado foi expresso
em g/100 g de cinzas na amostra.

Proteinas

ApoOs a digestdo da amostra com 4cido sulfdrico e a
mistura catalitica, foi realizada a destilagdo em dacido bodrico a
4% apo6s neutralizagdo com hidréxido de sddio a 40%. Em
seguida foi feita a titulagdo com acido cloridrico a 0,1 N, de
acordo com o método de micro Kjeldahl n® 920.87 da AOAC
(2016). Para a realizagdo do calculo utilizou-se 5,75 como
fator de conversdo de N em proteina, expresso em g/100 g
de proteina na amostra.

pH

Para a determinagdo do pH foi feita pelo método
potenciométrico, utilizando-se 5 g de amostras diluida em 50
mL de agua. A medida foi feita em um pHmetro de bancada
Mod. HI3222, 0,01),
devidamente calibrado com solugdes-tampao de pH 4,0 e 7,0
(Instituto Adolfo Lutz, 2008).

(Hanna Instruments, precisdo

Brix

Para a anadlise de grau Brix foi utilizado refratébmetro de
escala de 0 a 32, calibrado com agua (IAL, 2008).

Lipideos

A determinagdo da fragdo lipidica foi realizada pelo
método de Bligh-Dyer conforme descrito por Brum et al.
(2009) as amostras foram pesadas aproximadamente 10 g de
cada amostra. Em um Erlenmeyer de 250 mL foram
adicionados 50 mL de metanol, 25 mL de cloroférmio e 10

mL de agua.
Determinagdo dos compostos bioativos

Os compostos bioativos podem estar presentes em
diversos tipos de alimentos, como nas ervas, frutas, graos
etc. Eles sdo encontrados sob duas formas, os que agem
promovendo a saude, chamados nutracéuticas e os que
podem causar danos a mesma, os toxicos. Sendo assim, se
um alimento que possui compostos bioativos contém mais
substancias nutracéuticas do que toxicas, ele pode ser
considerado um agente protetor contra doengas cronicas
(CASTELUCCI, 2015).
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Antocianinas

O teor de antocianinas foi realizado conforme descrito
por IAL (2008). Determinado em mg 100 g-1, e convertido
para pg 100 g-1.

Para determinagdo da antocianina multiplica-se a
amostra por 1.000 para obter em pg 100 g-1. Em alimentos

usa-se pug 100 g-1.
Flavondides

O conteldo de flavonoides foi determinado conforme
descrito por Kuskoski et al. (2006).

Analise microbioldgica

Os testes microbioldgicos empregados foram realizados
conforme descrito por Silva; Junqueira e Silveira (2001).

Andlise estatistica

As analises foram conduzidas em triplicata e os dados
expressos como média + desvio padrdo (DP), utilizando o
programa Microsoft Excel versdo 2019.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 abaixo estdo apresentados os resultados dos
parametros fisico-quimicos e bioativos da polpa e geleia do
mesocarpo de cupuagu.

O valor de umidade encontrado foi de 85,91+ 5,27 para
polpa de cupuagu utilizada na produgdo da geleia. A
umidade em alimentos estd diretamente relacionada com a
estabilidade e qualidade do produto (MAMANI-LINARES;
GALLO, 2014). Valores semelhantes foram encontrados nos
estudos de Nascimento et al. (2019), correspondendo a
86,73 + 0,4. Dados superiores foram descritos nos estudos
de Canuto et al. (2010). Correspondendo a 89,2 % a partir da
polpa in natura de cupuagu.

Os resultados obtidos pelo estudo para a umidade da
geleia produzida a partir do mesocarpo do cupuagu
apresentaram pequenas variagdes entre as trés amostras,
com resultados de 63,15% a 64,24%, apresentando resultado
final para umidade da geleia de 37,89%, esse quantitativo
apresenta-se dentro das normas estabelecidas pela
Resolugdo CNNPA 12 de 1978 (BRASIL, 1978) que descreve o
minimo e o maximo de 35% e 38respectivamente. Os
valores apresentados pelo estudo foram superiores aos
dados apresentados pela pesquisa de Santos et al. (2014)

que obtiveram valor de 35,54% para geleia produzida da
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Tabela 1. Resultados das analises fisico-quimica da polpa e da geleia produzida a partir do mesocarpo do cupuagu.

Analise *Polpa do *Geleia a partir Referéncia
cupuacu do mesocarpo Padrao p/
geleia
Umidade (%) 85,91 +5,27 63,82 £ 0,61 30,47
Cinzas (%) 3,70 £ 0,38 1,54 + 0,00 0,23
Lipideos (%) 0,39+0,11 11,70+£0,73 0,07
Proteina (%) 261+0,11 1,65 +0,08 0,37
Antocianina (mg 2,58 + 0,80 1,71 £0,79 -
100 g™
Flavonoides (mg 20,5+ 3,0 2,86 +0,78 -

100 g™

*Média. Desvpad.P(B3:B12) + Desvio Padrdo. Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

fruta abacaxi. A diminuicdo da atividade de agua da fruta
contribui para a conservagdo, quando um material bioldgico
é exposto a uma certa umidade, ele perde ou ganha agua
para ajustar sua prdpria umidade a uma condi¢do de
equilibrio com o ambiente. As informacGes acerca da
umidade de equilibrio sdo importantes no processamento e
armazenamento de alimentos (FOPPA et al., 2009).

O conteldo de cinzas das amostras da polpa e da geleia
de cupuagu foram respectivamente de (3,70%) e (1,54%).
Segundo Krumreich et al. (2013), o teor de cinzas em
alimentos refere-se ao residuo inorganico, ou residuo
mineral fixo (sédio, potdssio, magnésio, calcio, ferro, fésforo,
cobre, cloreto, aluminio, zinco, manganés e outros
compostos minerais), nutrientes essenciais que devem ser
consumidos  diariamente para a manutengdo da
homeostase corporal. Estes nutrientes sdo importantes pois,
atuam na formacgdo de ossos e dentes, transmissdo neural,
contracao muscular, equilibrio acido-base, cofatores
enzimaticos, controle do potencial de membranas e ténus
vascular (BECKER et al., 2018). Os resultados para teores de
cinzas apresentados pelos estudos de Martins e Martim
(2020); Alves (2013), foram inferiores ao deste estudo, com
resultados de 1,0% e 1,36% respectivamente, compreende-
se que fatore como solo e clima interferem diretamente nos
resultados.

Os dados obtidos pela pesquisa para teores lipidicos para
polpa e geleia de cupuagu foram de 0,13% e 5,05%
respectivamente. Dados superiores (0,41%) para polpa de
cupuacgu foram descritos no estudo de Nascimento et al.
(2019).

Os resultados expressos nesta pesquisa referentes a

proteina da polpa e geleia de cupuagu foram de 2,61% e

1,65% respectivamente, a diminui¢cdo da proteina da polpa

do cupuagu ao transforma-la em geleia, pode ser explicado
pela utilizacdo de altas temperaturas durante o
procedimento de coc¢do (BENOTI; RAMOS, 2015). Segundo
dados apresentados por Alves (2013), em que apresenta
resultado de 3,45 % para amostra da polpa do cupuacu,
superior ao descrito neste estudo.

O papel dos flavonoides e demais compostos deste grupo
sdo descritos como responsaveis em parte pelos efeitos
protetores de uma dieta rica em frutas e vegetais e cada vez
mais se tornam importantes as pesquisas dos mesmos e a
nutricdo humana (ARAUJO, 2017). Os flavonoides s3o
pigmentos naturais amplamente distribuidos no reino
vegetal. Protegem o organismo do dano produzido por
agentes oxidantes como os raios ultravioletas, poluicao
ambiental, substancias quimicas presentes nos alimentos,
(GADELHA, 2016).
obtidos nas analise para flavonoides foi de 20,5 mg. 100 g

estresses, dentre outros Resultados
para a polpa de cupuacu, de 2,86 mg.100 g para a geleia.
Valores superiores ao desta pesquisa foram descritos no
estudo de Meneses et al. (2016), em que os resultados para
flavonoides (mg. catequinal00g-1) foram de 11,75 + 11,31
para polpa de goiaba. No estudo de Gadelha (2016), os
resultados descritos para flavonoides foram inferiores a
deste estudo, apresentando valores de 0,38 mg.lOOg'1 para
polpas de abacaxi e 4,85 mg.lOOg'1 tamarindo. Os teores de
flavonoides em frutas podem variar até 100% entre um
semestre e outro, sendo estes influenciados por fatores
extrinsecos tais como condi¢des climaticas, época de plantio,
colheita e grau de maturidade dos frutos; o que valoriza os
residuos das frutas tropicais (ARAUJO, 2017).

Os valores obtidos para antocianinas, foram descritos
através das andlises nas amostras da polpa e da geleia de
cupuacgu, em que os resultados foram de 2,58 mg.lOOg‘1 para
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polpa de cupuacu, e de 1,71 mg.lOOg'1 para a geleia. Valores
inferiores foram descritos no estudo de Fonseca (2014), em
que apresentou o teor de antocianina para a polpa de
abacaxi de 0,21mg. 100g™. No estudo de Gadelha (2016), as
quantidades apresentadas variaram entre 0,17 mg.lOOg‘:L
para a polpa de maracuja e 4,95 mg.lOOg'1 para a polpa de
acerola. Os valores baixos para antocianinas sugerem que as
amostras analisadas sofreram degradag¢do, podendo ter sido
ocasionado pela mudancga de temperatura, exposicdo a luz
ou por enzimas, ja que sdo pigmentos muito instaveis
(GADELHA, 2016).

Os sélidos soluveis da polpa de cupuagu foi 9,10 2Brix, os
resultados obtidos para sélidos solluveis da geleia foi 33,1
9Brix. Valores superiores foram descritos no estudo de Costa
et al. (2018), em que apresenta 12,1 2Brix para polpa de
cupuacu. No estudo realizado por Silva (2014) foi encontrado
resultado superior de 68 °Brix para geleia. Os resultados
apresentados pelo estudo estdo de acordo com a Instrugdo
Normativa N2 01, de 7 de janeiro de 2000, as caracteristicas
fisico-quimicas da polpa de cupuagu devem ter no minimo
9,0 2Brix (BRASIL, 2000).

Os valores obtidos para pH na polpa e geleia de cupuacgu
foi de 3,75 e 3,80 respectivamente. Valores inferiores foram
descritos por Costa et al. (2018), com resultado de 3,1 para
polpa de cupuagu. No estudo de Gadelha (2016), as médias
de pH das polpas das frutas variaram de 2,99 (polpa de
tamarindo) a 4,15 (polpa de abacaxi), classificando-as como
caracteristica inibe o

acidas, importante  que

desenvolvimento de microrganismos bacterianos. Esses
resultados para a polpa avaliada estdo de acordo com a
legislacdo vigente, cujo o valor minimo para pH da polpa de
cupuagu é de 2,6 (BRASIL, 2000).

Os resultados das andlises microbioldgicas realizadas na
geleia de cupuagu obedeceram ao padrdo da legislagdo
brasileira vigente para polpas de frutas no tocante a

Coliformes 452C e Salmonella sp conforme apresentados na

tabela 2.

Esses resultados mostraram boas condi¢des higiénico-
sanitdrias no processamento da geleia de cupuacu indicando
a correta aplicagdo das boas praticas de fabricagdo (BPF).
Resultados semelhantes foram descritos no estudo de
Goncalves et al. (2014), expressando dados para coliformes
totais a 452 C de (<3NMP/g) e auséncia para salmonela sp.
Na pesquisa de Martins e Martim (2020), em que as andlise
microbioldgicas da geleia do cupuagu ndo apresentaram
microorganismos contaminantes. No estudo de Oliveira et al.
(2016), ndo apresentaram coliformes termotolente para
geleia de laranja enriquecida com aveia.

CONCLUSOES

Utilizando a polpa e a geleia de cupuagu produzidos
exclusivamente para essa pesquisa, com proposito de
descrever as caracteristicas fisico-quimicos e bioativos
expressas na composicdo dos produtos derivados do
Theobroma grandiflorum, obteve-se resultados expressivos
sobre esse fruto genuinamente amazbnico. Os valores
correspondentes ao teor de cinzas, flavondides, antocianinas
e analises microbiolégicos demonstram que tanto a fruta
quanto os produtos derivados do cupuagu sdo benéficos a
saude.
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