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RESUMO

Do cupuacu, uma das mais promissonas e populares fautas da Amazonia, podem ser ob
tidos diversos predutos, entre 05 quais ¢ choculate. Apresentd se neste trabalho uma ne
ceita caseina de como fabrican tal produto, alem da analise quimica dos seus componen-
tes. 05 dados obtides confimmam que o chocolate de cupuacu possuil elevado feon de gor-
dura e nazoavel quantidade de proteina.

INTRODUGAO

0 cupuaguzeiro (Theobroma grandiflorum) é uma arvore frutifera, da familladas ster
culiaceas, tipicamente amazonica, encontrada em estado silvestre na parte Sul e Sudeste
da Amazonia Oriental e Noroeste do Estado do Maranhao. Atualmente esta disseminada por
toda a bacia Amazonica e ocasionalmente € encontrada em outros paises como a Coldmbia,
Venezuela, Equador e Costa Rica. Plantado inicialmente como ''culturade quintal' o cupu
apuzeiro desponta hoje como uma das melhores e mais promissoras fruteiras amazonicas, ja
existindo nos Estados do Para e Amazonas algumas plantagoes consideraveis{Venturieri et
al., 1985).

0 fruto do cupuaguzeiro; também chamado de ''cupu', pesa em média 1.200g (46,47% de
casca, 36,79% de polpa e 16,74% de améndoas), calculados em relagdo ao peso frescc (San
tos & Conduru, 1972). A polpa, que se encontra aderida as sementes, pode ser utilizada
ao natural ou no fabrico de nectar enlatado, sorvetes, licores, compotas, geléias, io-
purt, etc. (Calzavara et al., 1984; Venturieri et al., 1985). As amendoas, no entanto,
hao tem seu valor reconhecido, sendo na maioria das vezes usado como aduh)ousimpleSmgg
te encaradas como residuos, apesar de possuir uma gordqra fina de alta digestibilidade
nuito semelhante a manteiga de cacau (Vasconcelos et al., 1975; Le Cointe, 1947; Pesce,

1941) . Uma comparagao entre as gorduras de cacau e cupuagu, sao nostradas na Tabela 1.
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0 aproveitamento das amenddas do cupuacu para a fabricacao de chocolate, ja foi ci
tado por diverses autores, entre osquais (Calzavara, 1970; Pesce, 1941 Le Cointe, 1947,
Venturieri et al., 1985; Cuatrecazes, 1964). HMesmo assim, o uso do chocolate de cupua-
¢u na dieta regional € bastante restrito, tendo-se conhecimento deste habito apenas en-
tre antigos caboclos do rio Selimoes, Madeira ¢ Tocantins. Na atualidade, provavelmen-
te devido a perda de suas tradicoes e valores que sdc geralmente 1igados aos habitos ali-
mentares, quase nao se consome mais o chocolate de cupuacu,

Com a intengao de subsidiar cientificamente o restabelecimento de wais uma fonte
de alimento para o cabocle regional e reforgar a sua importancia como altcrnativaparaa

inddstria foi elaborado este trabalho,

MATERIAL E METODOS

As améndoas, apés serem despolpadas manualmente com auxilio de tesouras, foram pos
tas para fermentar por 5 dias em uma caixa de madeira (Figura 1) de 30 x 30 x 40cm, com
furos de 3/B de polegadas no fundo, para escorrer eventuajs excessos |Tquidos exudades e
cobertas por um saco de amiagem. Apos o primeiro dia, efetuou-se um revolvimento para
homageneizar a fermentacac, Por mais duas vezes (24 e 72hs apas o 19 revolvimento) re-
petiu-sec a operacao. As amendoas foram entdo postas a seécar ao sol por 3dias e a seguir
torradas em um tacho de fazer farinha de wmandioca. Depeis de torradas foram descascadas
manualmente e apiloadas até formam uma massa homogénea, noldada em bastoes semelhantes
ao de guarana (Figura 2) que postas a secar a sowbra, adquiriram em 24hs uma consistén-
cia semelhante a de um chocolate duro,

fm valores aproximados, para cada quilo de amerndoas frescas de cupuagu, obleve-se
jLhg da choclate bruto em bastao, que ralado pode ser usado a semeihanga  do  chocalate
amargo de cacau.

Do chocolate de cupuacu, preparado segundo a metodologia acima descrita, forampre
paradas amostras para determinacoes bromatologicas.

ApGs a secagem, ainda na forma de bastao, em estufa a 110% ate peso constante para
determinacac de umidade, o chocolate foi macerado em gra! de porcelana. Aliquota em tri
plicatas da amostras foram analisadas quanto ao tenr de protefna,gordura {Horwitz, 1975)
cinzas (Isaac & Johson, 1975) carboidratos (por diferenca). Zinco, Calcie e Ferro fo-
ram analisadus por espectrofotometria atomica {Perkin-Elmer, 1978). A energia foi calcu
lada empregando-se os fatores de conversao de & calorias por grama de proteina: 9 calo-

rias por grawa de gordura e 4 calorias por qrama de carhoidrato.
RESULTANOS ® DISCUSSUES
0s dados obtidos sao mostrades na Tabela 2,

As analises confirmam gque o chocolate de cupuagu possui um alteo teor de gordura
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(58,5%), que sao valores muito proximos aos dados por Carvalho et al., 1980 em sementes
nzo fermentadas de cupuacu. A sua capacidade energética total, também é elevada, com um
potencial de 672,1 cal, das quais 7,8% sao devidos a proteinas. Em comparagao com o 1i
quor de cacau, base semelhante a usada na confeccao do ''cupulate' (Tabela 2), alimento ja
consagrado como um dos mais ricos, o chocolate de cupuagu mostrou-se superior em todos
os principais componentes. Com esses dados conclui-se que € produto com grande potenci

al para enriquecimento da dieta humana.
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SUMMARY

Cupuacw, one of the most populanr and promising Amazondan frudts, can be trnans formed
into several products, one cof them chocolate. This publication presents a home recdpe

for cupuacu chocolate and the analyses of (s chemical compovents. The data obtanedd
conginm that cupuacu chocofate has a hight gat content, and a jainly good ameunt of protedin.

Tabela 1. Composigao percentual da mistura de acidos graxos liberados de
gorduras de sementes de cupuagu e cacau.

Acidos Graxos Cupuagu Cacau
Palmitico C 16/0 ® 5,8 E 32,8
Esteatico C 18/0 % 38,3 L 35,5
Oleico c 18/ i 42 .8 * 29,6
Araquidico C 20/0 #* L.8 #* 150
Linoléico C 18/2 * 8,3 = i
Rendimentoc de gorsura na semente % 58,0 p.s i 57,3% p.s
* Vasconcelos et al. (1975).

%%  Carvalho et al. (1980).
*%%  Purceglove (1976).

PSS - peso seco.
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Tabela 2. Composigao quimica do chocolate de amendoas de cupuagu, compara
do com a de améndoas de cacau fermentadas, torradas, descascadas

e moidas {ligour), base semelhante a usada para

chocolate de cupuagu.

confeccionar o

Compos i gao Ehocolgte de cupuacu Licor de Cacau *
p.s. W p.5. B

Unidade g/100 g 2,7 2,0
Protefna /100 g 13, 10,8
Gordura g/100 g 58,5 55,0
Cinzas g/100 g 2,k 2,68 - 3,09
Carboidratos g/100 g 23,3 8,9
Energia cal./100 g 672,1 573,8
Zinco mg/100 g 36,6

Calcio mg/100 g 26,0

Ferro mg/100 g 6,73

Fincke, H, - in Chaat, E. M, , 1953,

pP.5. — PESO 5eC0o.

30cm
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Fig. 2. Chocolate de améndoas de cupuacu em bastao.
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