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CONSERVACAO DE POLPA DE CUPUACU [Theobroma grandiflorum (Willd. Ex Spreng.)
Schum] POR METODOS COMBINADOS *

MARTA CRISTINA COSTA?, GERALDO ARRAES MAIA3 MEN DE SA MOREIRA SOUZA FILHO?, RAIMUNDO
WILANE DE FIGUEIREDO?, RENATA TIEKO NASSU“, JOSE CARLOS SABINO MONTEIRC?

RESUM O — Estetrabal ho teve como objetivo avaliar os parémetros quimicos e fisico-quimicos como aporte ao desenvol vimento do processo paraa
conservagao da pol pa de cupuagu por métodos combinados, como opgao aos métodos onerosos (ex.: congelamento), como alternativa parareducéo
de perdas pés-colheita da polpa do cupuagu junto a pequenos e médios produtores. Foram sel ecionados 0s seguintes obstécul os. guste da Aw da
polpapara0,97 e 0,95, utilizando sacarose em concentracfes de 22,5% e 34% em rel agdo ao peso da pol pa, ajuste do pH para 3,0, adicéo de benzoato
de sddio em concentragdes a 500 ppm, dioxido de enxofre (SO,) a 400 ppm e branqueamento a 90°C/2 minutos. Os resultados indicaram que o0s
obstacul os sel ecionados se mostraram adequados para garantir a estabilidade microbiol gica e fisico-quimica da pol pa hum periodo de 20 dias.
Termos paraindexagdo: Processamento, métodos combinados, cupuagu.

PRESERVATION OF CUPUACU PULP [Theobroma grandiflorum (Willd. Ex Spreng.)Schum] BY COMBINED METHODS

ABSTRACT — Thiswork had the objetive of evaluate chemical and physico-chemical standards asasupport in the devel opment of the preservation
process of cupuagu pulp by combined methods as an alternative to costly technics (ex.: freezing), reducing post-harvests lost of cupuagu pulp for
small and medium farmers. Thefollowing obstacleswere chosen: water activity adjustment for values of Aw 0,97 and Aw 0,95 by addition of sucrose
(22,5% and 34%, respectively); slow reduction of pH to 3,0; addition of sodium benzoate (500ppm); addition of sulfite dioxide (400ppm) and the use
of branching (T = 90°C/2min). Theresultsindicated that the selected obstacles were suitabl e to guarantee the microbi ol ogical and physico-chemical

stability of the pulp during 20 days of storage.
I ndex terms. Processing, combined methods, cupuagu.

INTRODUCAO

A fruticultura destaca-se como um dos segmentos maisimpor-
tantes daagriculturabrasileira, respondendo por cercade 25% do valor
daproducdo agricolanaciona (Reinhardt, 1996).

O cupuaguzeiro, Theobroma grandiflorum, € uma fruteirade
grande importancia para a regido Amazonica. Pertence a familia
Serculiaceae, género Theobroma. Esta espécie é encontrada esponta-
neamente nas &reas de mata do sul e nordeste da Amazonia oriental
brasileira e nordeste do Maranhdo, e também na regi&o Amazonica de
paisesvizinhos (Schwan, 2000).

Dentre as frutas tropicais nativas da Amazénia, o cupuagu €
aquela que retine as melhores condicdes de aproveitamento industrial
(Chaar, 1980).

A ataperecibilidade, juntamente com afalta de facilidade na
armazenagem durante os picos do processamento industrial contribuem
para perdas pés-colheita. Deste modo, h& grande expectativa para o
desenvolvimento de processos para preservacao local (junto ao produ-
tor) de frutas e hortalicas por métodos combinados (Alzamora et d.,
1992).

O objetivo do presente trabalho foi estudar os processos de
conservacdo dapol pade cupuagu por métodos combinados, tendo como
obstaculos principais a atividade de &gua, pH, tratamento térmico e
conservantes. Esta € uma opgdo para a conservacdo da polpa, criando
uma alternativa para o seu aproveitamento, visando a reducdo das per-
das pés-colheita.

MATERIAL EMETODOS

Frutos de cupuagus maduros, com formato redondo, oriundos
do Centro de Pesquisa Agropecuéria do Tropico Umido - CPATU/
EMBRAPA, em Belém, foram recebidos, lavados por imersdo em &gua
clorada (50ppm de cloro ativo/15min) e descascados manua mente. A
polpa de cupuacu foi obtida mecanicamente com auxilio de uma
despolpadeira. Avaliou-se o rendimento em polpa. A polpa obtida foi
acondicionada em sacos pl asticos flexivei sde polietileno com espessura

1 (Trabalho 099/2002). Recebido: 14/06/2002. Aceito para publicagdo: 04/07/2003.

2Bolsista da Capes.

de 25 u, termosselados e armazenados em congelador doméstico a
temperaturade 20°C, paraandlises posteriores. Inicialmente, foi redizada
adicdo de sacarose com vistas areducéo daAw das pol pas, empregando
como model o as equagdes de Ross (1975) e de Norrish (1966), conforme
Chirifeet a., (1980). Apo6s a adequacdo daAw, apolpafoi acidificada
atravésdaadicdo de acido citrico aténiveisdepH 3,0, com 1,74% paraa
polpa com Aw 0,98; 1,34% para a polpa com Aw 0,97, e 1,19% para a
polpa com Aw 0,95. Foram adicionadas as polpas as seguintes
concentracBes de benzoato de sodio 500, 750 e 1000ppm, visando a
garantir a estabilidade microbiolégica das mesmas. As polpas foram
avaliadas por meio de determinagdes de bol ores, leveduras e contagem
total de microrgani smos aerdbios mesdfilos. Utilizaram-se 200 €400 ppm
de SO, comointuito deavaliar o efeito protetor quanto ao escurecimento
da polpa, sendo também testado o efeito do tempo e da temperatura na
operacao de branqueamento (90°C por 1 e 2 minutos) frente aeficiéncia
nareducdo da carga microbianada polpae naateracdo dacor dapolpa.
Em seguida, apolpafoi resfriada e armazenada atemperaturaambiente
(25°C).

O fluxograma do processamento de polpa conservada por mé-
todos combinados estéd demonstrado na Figura 1.

Com o objetivo deavaliar asmelhores aplicagdes dos obstacu-
los para a conservagdo da polpa do cupuagu, vinte quilos de polpa
foram obtidos e, em seguida, divididos em amostras de 250 g. Para as
andlises fisico-quimicas e microbiol 6gicas efetuadas a cada quatro dias
por um periodo de 20 dias, foram tomadas trés amostras e as analises
realizadasemtriplicata. A cor foi determinadasegundo Hunter (1975). As
determinactes de sdlidos solUveistotais, pH e dioxido deenxofreforam
efetuadas de acordo com aAssociation of Officia Agriculture Chemists
(1992) e acidez totdl titulavel (ATT) de acordo com o Instituto Adolfo
Lutz (1985). Os aglcares redutores e totais, conforme Miller (1959). A
atividade dedguafoi medidadiretamente no medidor Aqualab, modelo
CX-2.

As determinagdes microbiol 6gicas de contagem total de mi-
crorgani smos aerdbios meséfilos, bolores, leveduras e coliformesforam
realizadas segundo aAmerican Public Health Association (2001); Silva,
eta. (2001).
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FIGURA 1 - Fluxograma de conservagdo da polpa de cupuagu por
processamento minimo/métodos combinados com empre-
go da tecnologia de obstéculos.

RESULTADOSE DISCUSSAO

A polpade cupuagu apresentou valores paramofos e leveduras
de 1,1 x 10? UFC/g e para contagem padrao em placade 5,5 x 10> UFC/g.
Estesresultadosevidenciaram a qualidade microbiol 6gicasatisfatériade
acordo com os atuais padrfes estabelecidos pela Agéncia Naciona de
VigilanciaSanitaria(2001). A polpade cupuagu apresentou ascaracteris-
ticasquimicasefisico-quimicasmédiasde pH 3,34; °Brix 12,5; ATT 2,27%,
e Aw 0,98. Estes resultados mostram que a polpa estava dentro dos
padrfes de identidade e qualidade (PIQs) estabelecidos para a polpa de
cupuagu segundo o Ministério daAgriculturae do Abastecimento (2000),
onde osval ores minimos estabel eci dos foram mantidos. Naadequagdo da
atividade de égua, chegou-seavaoresde 0,95 e 0,97, sendo necessariaa
adicdo de sacarose de 22,5% e 34%, respectivamente. A Figura2 ilustrao
efeito da adicdo de sacarose na atividade de agua da polpa de cupuagu.
Visando ao gjuste do pH, foram necessérias dosagens de &cido citrico de
1,74% paraapolpacomAw 0,98; 1,34% parapolpacomAw 0,97, €1,19%
parapolpacomAw 0,95, paraaredugao do pH paraonivel de3,0.A Figura
3 mostrao gréfico e asequacdes dacurvade pH x &cido citrico adicionado
na polpade cupuacu. Osval oresde AT T (%) dapol pade cupuagu, paraas
diferentes dosagens de &cido citrico adicionadas, podem ser demonstra-
dosatravés daFigura4. A polpacorrigidaparapH 3,0 ecomAw 0,97 eAw
0,95 apresentou valoresfinaisde°Brix de 35,64 €44,10 eATT(%) de 3,13%
e 2,66%, respectivamente. Nas condicdes descritas, foi possivel gjustar
Aw e pH para a faixa adequada na conservacéo de frutos por métodos
combinados. Com relagdo ao efeito do benzoato de sodio, em todas as
concentragdes empregadas, paraapolpacom pH 3,0epH 3,5 eAw gusta-
das, verificaram-se, para as amostras de polpa com Aw 0,98 e para as
amostrascomAw 0,95 e0,97, valoresdebol oreselevedurasentre 1,5x 10*
UFC/g e7,5x 10* UFC/g e contagem padrao entre 1x10! UFC/g €5,5x 10
UFC/g, ap6s sete dias de armazenagem atemperatura ambiente. A polpa
sem nenhum tratamento apresentou valoresde 2,3 x 10° UFC/g parabolo-
reselevedurase5,5 x 102 UFC/g na contagem padréo no mesmo periodo.
OsvaoresdeL* do acompanhamento do escurecimento dapolpaem que
se verificou maior tendéncia ao escurecimento (menores valores de L)
para as amostras, foram agueles com menor atividade de agua. Estaten-
déncia ao escurecimento pode ser associada a incorporacdo de sacarose
paraajustedeAw, que, por influénciadaacidez ebaixo pH, tem favorecida
sua hidrdlise no decorrer da armazenagem, elevando a concentracéo de

grupos redutores e criando condi¢des adequadas ao surgimento de
escurecimento ndo-enzimatico (Tabelal). Verificou-semaior tendénciaao
escurecimento nas amostras sem adi¢éo e com adi¢do de 200ppm de SO,
enquanto as amostras com 400ppm de SO, apresentaram menor tendén-
cia, mantendo boa estabilidade de sua col orac&o, o que pode ser observa-
do pelo maior vaor de L nasamostras com 400ppm de SO, durante 0s 20
diasdearmazenagem. NaTabela2, sfo apresentadososvaloresresiduais
de SO, em pol pade cupuagu com diferentes niveis deAw, duranteaarma-
zenagem de 20 dias. Osresultadosreferentes ao efeito do branqueamento
s80 apresentados nas Tabelas 3 e 4, onde se verifica que o tratamento por
doisminutos a90°C of ereceu mel hor respostaquanto aos atributos de cor
eestabilidade microbiol égica
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FIGURA 2 - Efeito da adi¢éo de sacarose naAw da polpade cupuacgu.
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FIGURA 3-Efeito daadicdo de &cido citrico no pH dapol pade cupuagu.
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FIGURA 4- Vaoresdeacidez titulavel tota (AT T%) dapol pade cupuagu

para as diferentes dosagens de &cido citrico.

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 25, n. 2, p. 213-215, Agosto 2003



M.C.COSTAetdl.

215

TABELA 1- Valores de L durante aarmazenagem da pol pa de cupuagu com diferentes niveis de atividade de agua e concentragdes de SO,

Amostras

Tempo Aw 0,98 Aw 0,97 Aw 0,95

(dias) Sem SO, 200 ppm 400 ppm Sem SO, 200 ppm 400 ppm Sem SO, 200 ppm 400 ppm
0 63,25 63,57 63,63 53,27 51,90 54,73 46,47 46,43 46,27
4 57,20 63,20 63,90 48,07 52,53 53,23 41,50 45,83 45,40
8 56,40 60,85 63,97 46,23 50,13 52,73 40,37 44,93 45,17
12 56,86 58,40 61,57 45,57 49,10 52,57 39,20 43,17 45,47
16 59,07 56,97 60,23 44,73 48,30 51,90 38,70 42,57 44,90
20 57,27 56,17 64,33 45,70 47,30 53,87 38,10 43,43 46,70

TABELA 2 - Efeito daatividade de aguano decréscimo de SO,em polpa
de cupuagu com os niveis de Aw, com 400 ppm de SO,
inicial, mantidaatemperaturaambiente (25°C).

Tempos (dias) Residual de SO, (%)
Atividade de Agua
Aw 0,98 Aw 0,97 Aw 0,95
0 100,00 100,00 100,00
4 98,92 94,64 85,77
8 66,56 69,64 65,26
12 34,59 45,80 44,56
16 27,53 46,05 39,78
20 19,21 28,56 35,81

TABELA 3 - Efeito do branqueamento na cor das polpas de cupuagu

nos diferentes tempos de exposi¢do (0,1 e 2 min)

Determinacoes de cor (L)

Aw 0,98 Aw 0,97 Aw 0,95
L A B L a B L a b
0min (67,98 -2,17 27,27 58,71 -2,94 2439 52,97 -3,32 19,51
0 min |68,56 -2,77 26,7 59,2 -3,11 24,37 52,56 -2,95 19,21
0 min |68,23 -2,42 27,55 59,45 -34 2387 529 -2,72 20,23
1 min |68,20 -2,42 27,55 58,48 -3,05 23,8 52,14-3,41 19,76
1 min 68,70 -2,54 27,94 584 -3,38 23,6 51,84-3,26 19,36
1 min |68,13 -2,31 27,81 58,03 -3,38 23,11 50,58 -2,97 18,3
2 min (66,41 -2,79 26,38 57,05 -3,05 22,8 51,52-2,92 19,08
2 min |66,68 -2,44 28,74 58,01 -3,27 23,69 52,23 -2,79 20,22
2 min |66,04 -2,95 26,8 58,34 -292 2432 51,61-2,97 19,85

Tempo

TABELA 4 - Efeito do branqueamento naestabilidade microbiol dgicada
pol pade cupuagu atemperatura de 90°C por 2 min.

Determinacdes Microbiologicas
Contagem padrdo | Mofos e Coliformes (NMP/g)
Amostras (UFClg) leveduras .
(UFC/g) 35°C | 45°C | E. coli
Aw 0,98 1,6x107 8,5x107 <3 <3 <3
Aw 0,97 1,4x107 2,2x10° <3 <3 <3
Aw 0,95 4,2x10' 1,3x10° <3 <3 <3
CONCLUSOES

Os obstécul os selecionados: pH 3,0; Aw 0,98; Aw 0,97, e Aw
0,95, 500ppm de benzoato de sodio e 400ppm de SO,,, foram adequados
e eficientes para manter o controle microbiol6gico e controlar o
escurecimento da polpa de cupuagu durante um periodo de 20 dias de
armazenamento atemperaturaambiente (25°C).
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