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ESTUDO TECNOLOGICO DE FRUTAS DA AMAZONIA

1 - INTRODUGAO

Wilson Carvalho Barbosal
Raimunda Fitima R. de Nazarél

Iwao Nagata2

SINOPSE: Visando contribuir para o dg
senvolvimento da industria de alimen
tos, mais especificamente da tecnolo
gia de frutas, foram efetuados estu
dos bromatoldgico e tecnologico do be

curi (Platonia insignis), cupuagu

(Theobroma grandiflorum) e  muruci

(Byrsonima crassifolia). Essas frutas

apresentaram &timas caracteristicas pa
ra obtengao de néctares e sucos. Pa
ra a conservagao desses produtos foi
usado o processo de esterilizagao pe
lo calor (pasteurizacao), sem empregc
de aditivos quimicos. Nao ocorreram
acentuadas alteragdes organolépticas
no periodo de um ano apos enlatados e
mantidos a temperatura ambiente, em
média 26°C a 28°c.

A extraordindria diversidade de frutas regionais carpa

tibiliza-se, plenamente, com a elevada potencialidade em terras da

lPesquisador do Centro de Pesquisa Agropecuiria do Tropico Umido.

2Pesquisador da Takasago Perfumery Co., Ltd. Tdgquic - Japao.
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Amazonia brasileira. Aliando-se a isso a atengao atualmente dada
as frutas tropicais, face as suas elevadas propriedades nutritivas,
tornam-se significativas as perspectivas de aproveitamento indus
trial.

Em que pese a carencia de interesse pela industriali
zagao, em conseqliencia da exploragao extrativista dessas frutas, a
iniciativa de partir para uma fruticultura racionalizada, em ter
mos de extensas plantagoes, & a alternativa que se impoe e aguarda
realizagao. A seguranga do empreendimento pode ser depreendida ‘da
grande aceitagao dessas frutas pelo povo, mui especialmente o re
gional, convindo referir a franca possibilidade de exportagao in

ternacional, o que contribuiri para o crescimento economico da Re

gido.

Acredita~se de indiscutivel valor o estimulo a formagao
e manutengao de grandes areas de plantagdo de fruteiras, dinamizan
do-se, assim, a industrializagao e, conseqllentemente, contribuin
do para a diversificagao dos produtos exportaveis, tendo em vista
a disponibilidade de matéria prima oriunda de culturas tecnicamen

te bem orientadas.

0 estudo ora apresentado refere-se a trés espécies re
gionais de maior demanda e aceitagao popular, como sejam: bacuri,
cupuagu e muruci.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material
0 material recebido constituiu-se de:

a) Frutas in natura - As frutas in natura foram subme
tidas ao seguinte processamento: selegao, pesagem, lavagem, despol
pamento e homogeneizagao. As polpas assim obtidas sofreram anéli
se bromatoldgica.
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b) Polpas conservadas a ~15°C (%) - Adieionadas de a
gua durante o processo de obtengdo das mesmas e acondicionadas em
sacos de polietilenc, estas polpas foram submetidas a processo tec
noldgico, seguindo-se o fluxograma geral da linha de obtengao e pro
cessamento de sucos cu pelpas de frutas a partir do item 07 do mes
mo fluxograma (v. Fig. 1), sendo o estocamento destinado as anali

ses bromatoldgicas periddicas, para avaliagdo do método utilizado.
2.1.1 - Espécies estudadas

a) Bacuri (Platonia insignis) - E uma baga grande, de

forma ovéide ou quase circular, com diametro médio de 8 cm e com
primento de 7 cm. O peso varia de 100 a 500 gramas, sendo 70% de
casca, 18% de semente e apenas 12% de polpa. O bacurli apresenta
colado & semente duas a trés formagoes de polpa mais espessas, com
una minUscula semente central, que no fruto maduro & popularmente
~hamado ‘filho e que, segundo CAVALCANTE (v. 4), s3o ovulos nao
fecundados onde apenas a polpa se desenvolveu, sendo esta a parte
preferida da fruta.

0 bacurizeiro & tipicamente tropical, ocorre em matas
de terra firme, atingindo em média 25 m de altura. Segundo CAMPOS
(v. 3), "o bacurizeiro & chamado pacurynha, ibocopary, ibacury ou
paccury grande (no Maranh3o) e pacuri ou ubacury em algumas areas
do Norte. [ o bacuvri guazu do Paraguai, Palooru da Guiana Inglesa

e Pacouri da Guiana Francesa™.

As sementes sd3o grandes, medem de 5 a 6cm de comprimen
to, normalmente s3o em numero de 1 a 3 em cada fruta, raramente
apresentam até 5. S3do envoltas por uma camada de polpa fina, bran
ca, bem aderida a esta e, por isego. classificou-se como <dificil”
a sua obtengdo.

(*) Gentileza de Tcla. /2 TnAretriss Alimenticias.
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Fig. 1 - Linha de obtengdo e processamento dos sucos e polpas
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A casca amarelo-citrina tem 2 a 3 cm de espessura, tex
tura rigida, contendo uma resina amarelo-esverdeada, pegajosa, que
exuda escassamente em forma de gotas espessas, quando cortada. Ex
posta ao ar, essa resina torna-se solida e escura em poucos minu
tos. PAULA (v. 8) afirma, apos estudos do pericarpo (casca) do ba
curi, que "a resina extraida com éter de petrdoleo ou toluol, resul
ta em uma substancia solida, de cor vermelho-castanho, semelhante
a resina "sangue de dragao", sendo, inclusive, do mesmo tipo des
ta, ou seja, uma resinotonol". Ela é soldvel no dlcool, nos é&te
res etilico, sulfirico e de petrdleo, toluol, benzeno, etc.

Vale salientar que os 70% de casca. sao ainda pouco apro
veitados industrialmente, como decorrencia da presenga dessa resi
na. Assim a sua separagdo seria de grande importancia, ja que a
casca apresenta o mesmo sabor da fruta, segundo afirma PAULA (v. 8),
além do seu pronunciado odor.

PAULA (v. 8) ainda apresenta resultados de andlise
feita na casca do bacuri (mostrados abaixo), onde destacam-se co
mo de grande importancia os 5,0% de pectina existente, podendo a
' mesma, apos separagaoc da resina, ser usada, também, como fonte de
pectiéa para fabricagdo de geléias.

Determinagao Resultado (%)
- Umidade 78,80
- Resinas (extragdo com €ter de petrcleo) 1,40
- Substancias protéicas 0,58
- Pectina 5,00
- Aclcares redutores 2,70
-~ Celulose 3,90
- Acidos livres (em dcido cftrico) 4,10
- Residuo- Mineral Fixo (RMF) 0,60
- Matéria graxa tragos
- Aglcares nao redutores tragos

Obs: Presenga de tanino e pentosanas nao dosados.
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0 bacuri possui sabor e odor agradiveis, tem grande a
ceitacdo popular, & apreciado ao natural e ainda como sorvete, cre

me e refresco; pode fornecer compota, geléia, pure e cristalizados.
A safra do bacuri tem inicio em janeiro, prolongando-
se até maio. E encontrado em maiores quantidades nos meses de fe

vereiro e margo.

b) Cupuagu (Theobroma grandiflorum) - £ também uma ba

ga grande, de forma eliptica, com didmetro e comprimento médios de
10 e 20 cm, respectivamente, variando o seu peso de 500 a 2.500 gra
mas. As sementes sao quase circulares, achatadas, tem em media
2,6 cm de comprimento por 2,3 cm de largura e 0,9 cm de espessura,
representam 16% da fruta e s3o em numero médio de 45 a 50 em cada
fruta. Apresentam-se superpostas em torno de um eixo central, vul
garmente chamado talo , longitudinalmente disposto em relagao ao
comprimento da fruta. Acham-se revestidas e firmemente aderidas
por uma polpa amarelada, abundante, acida, odor ativo, sabor muito
agradavel, classificando-se de dificil a sua obtencgio. Segundo
CALZAVARA (v. 2), as sementes de cupuagu podem ser utilizadas pela
indlstria que opera com a referida fruta, na obtengdo do chocolate
branco, considerado de otima qualidade.

A casca € dura, lenhosa, cheiro pronunciado, cor mar
rom-escura e representa 42% da fruta. Por contusao da casca, al

canga-se a polpa.

Ainda segundo CALZAVARA (v. 2), o cupuaguzeiro €& encon
trado habitando as matas de varzeas altas na parte Leste e Sul do
Para. [ tipicamente regional, embora seja também encontrado no No
roeste maranhense, ocorrendo mais intensamente nos rios Turiague
Pindaré.

Acredita-se ser o cupuagu a fruta regional amazonica
de maior divulgagdo no territdério brasileiro. Trata-se de uma fru

ta grandemente aceita sob a forma de refresco, creme, doce em pas
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ta e de corte. F economicamente interessante para a indistria do

ramo.

¢) Muruci (Byrsonima crassifolia) - E uma drupa peque

na, arredondada ou alongada, tendo em media 1,5 cm de diametro por
1,4 a 1,5 cm de comprimento e peso aproximado de 1 grama. A polpa

comestivel € de cor amarelo-intensa e representa 64% da fruta.

A semente & de cor preta, enrugada, semelhante ao grao
de pimenta-do-reino; € em numero de uma em cada fruta e represen

ta 25% desta. Por extracao etérea, fornece um teor de 10% em oleo.

A casca € uma pelicula amarelo-viva, com 11% da fruta

e possui um alto teor de Sleo, em torno de 20%.

0 murucizeiro & uma fruteira arbustiva ou arborea, ha
bita os solos arenosos de terra firme. No Estado doPara encontra-
-se nas zonas ja caracterizadas por sua producdo em grande escala,
visando o abastecimento dos principais centros consumidores locais,

como Belém e Santarém.

A fruta, quando madura, apresenta odor ativo, sendo a
tarefa de obtengdo de sua polpa considerada facil. E apreciada
ao natural, cristalizada e,ainda, sob as formas de polpa para re
fresco, sorvete, creme, doce, pudim, etc. No Nordeste, a polpa do
muruci & preparada com leite e agUcar, formando uma emulsdo que

0s nordestinos chamam de cambica ou calambica.

A safra do muruci tem inicio em dezembro, estendendo-
-se até o mes de abril. Aparece no mercado consumidor, em maiores
quantidades, durante os meses de janeiro e fevereiro. Possui gran
de valor comercial.

2.2 - Métodos
2.2.1 - Obtengao das polpas

Apos o recebimento das frutas in natura, estas foram
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submetidas aos tratamentcs abaixo discriminados, visando a obtengao

da amostra para analises:

- Triagem;

- Pesagem dos frutos inteiros;

- Lavagem em agua corrente;

- Descorticagdao e despolpamento;
- Homogeneizagao e

- Conservagao da amostra para analise bromatologica.
Observagoes:

a) A descorticagao e o despolpamento foram efetuados
manualmente, com auxilio de facas e colheres de ago inaxidavel, por

se tratar de pequenas quantidades.

b) A homogeneizagao foi feita usando liguidificador adap

tado a um regulador de voltagem para controle da rotagao.

c) Na conservacao das amostras, utilizou-se geladeira

com temperatura variando entre 8§ e 10°¢.

2.2.2=-Processamento das polpas

As polpas, cedidas pela firma Gelar S/A Industrias Ali
menticias, adicionadas de agua durante a operagao de despolpamen
to, apresentaram, quando do seu recebimento, os seguintes graus
Brix: bacuri 8,0; cupuagu 8,0 e murvei u4,4. As referidas polpas
tiveram o seu processamento efetuado, apds transformagao em néctg
res, pela adigdao de agua e agucar, empregando-se o método de este
rilizagao pelo calor a 900C, durante trinta segundos (pasteuriza
gao), envasamento, repouso de dez minutos, seguido de resfriamento
em tanque de agua corrente. Nao foram empregados aditivos.

Os néctares foram processados e envasados com um grau

Brix teorico igual a 14, apds a necessaria dosagem com agua e agu
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car. N3o houve necessidade da utilizagdo de agentes acidulantes,
uma vez que os pH dos néctares referidos situavam-se na faixa de
3,25 a 3,4. Os referidos produtos foram envasados em latas de
250ml, com revestimento interno em verniz, e estocados sobre bal
cdes, a temperatura ambiente, em média de 26°C a 28°C, para as ani
lises bromatologicas periodicas. Estas andlises foram executadas
com um dia, uma semana, um més, dois meses, trés meses e apos um
ano do processamento dos néctares, com a finalidade de se observar
o estado de conservagao e o comportamento organoléptico, bem como
a preservagao dos seus constituintes nutritivos.

2.2.3- Analise bromatoldgica das frutas in natura

Na andlise bromatoldgica das polpas in natura, os méto
dos utilizados foram os preconizados pelo Instituto Adolfo Lutz (Es
tado de Sao Paulo), e pela Associagao Japonesa de Sucos '"NIPONKAJU"
(Japao) .

Para estas analises utilizou-se a fruta in natura, a
partir da qual foi obtida a polpa a ser analisada, sendo todos os
resultados analiticos baseados em duas safras das frutas estudadas,
com amostragem média de 20 cupuagus, 50 bacuris e 5 quilos de mu
ruci, por cada safra.

Efetuaram-se as seguintes determinagoes: dimensionamen
to da fruta; rendimento em polpa; teor de casca e semente; acidez
em g% de acido citrico; aminodcidos totais em mg% de nitrogeénio;
pH; Brix; vitamina C em mg% de acido ascorbico; pectina em % de &
cido pectico; aglcares redutores % em glicose; residuo mineral fi
xo %; calcio em % de Ca0; fosforo em % de P205; extrato etéreo %;
sdlidos totais % e voldteis (105°C).

Observacoes:

- A acidez, em g% de acido citrico, foi determinada pe
lc método titulométrico, com NaOH 0,1 N.



10.

- Os aminoacidos, em mg% de mitrogenio, foram determi
nados utilizando-se o método do Formaldeido, pH 8.

- 0 pH foi determinado potenciometricamente, usando me
didor de pH modelo pH 1 METRONIC.

- Na determinacao do Brix utilizou-se refratometro de
Abbe.

- A vitamina C, em mg% de dcido ascorbico, foi deter

minada atraves do metodo do Indofenol ou de Tilmans.

- 0 conteldo em pectina % foi determinado pelo método

da extragdo pela agua, seguida por precipitacdo alcodlica.

- Na determinacdo dos agucares redutores % em glicose,

foi utilizado o método de Munson e Walker.

- 0 calcio, % em Ca0, foi determinado pelo método com
plexometrico com EDTA - Na,.
- Para determinar residuo mineral fixo %, procedeu-se

a calcinacdo da amostra em mufla a 580°C.

- 0 fosforo, % em P,0., foi determinado pelo método co
lorimétrico, utilizando-se o fotocolorimetro modelo M - METRONIC.

- Para a determinaciao do extrato etereo %, efetuou-se
a extrag3o em aparelho tipo Goldfisch, apos a evaporagiao da agua
da amostra em banho-maria.

- Na determinagdo dos solidos totais %, utilizou-se es
tufa a 105°C, apods a evaporacao da dgua em banho-maria.

0 Quadro 3 reune as médias dos resultados das determi

nagoes realizadas em duas safras das frutas estudadas.

Nas analises periddicas dos néctares, foram executadas
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as seguintes determinagdes: acidez em g% de acido citrico; amino
dcidos em mg% de nitrogénio; Brix; pH; vitamina C em mg% de dcido
ascorbico e polpa % a 3.000 rotagoes durante 10 minutos.

3 - RESULTADOS

3.1 - Composigdo centesimal, caracteres,. dimensionamento e anali

se bromatoldgica das frutas in natura

QUADRO 1 - Composigdo centesimal em polpa, casca e semente

Fruta Polpa Casca Semente
Bacuri 12,00 70,00 18,00
Cupuagu 40,00 42,00 18,00
Muruci 64,00 11,00 25,00
QUADRO 2 - Caracteres e dimensionamento das frutas 2t

N? de se|Obtengao|Odor da Peso Diayetro Compgimento
Fruta mentes/fru da fruta médio medio médio
ta polpa ru g cm cm
Bacuri la 5 ++ +++ 213,00 7,69 7,75
Cupuagu 45 a 50 ++ +++ 1.200,00 10,30 20,00
Muruci 1 + +++ 0,90 1,37 1,20

+ = Facil

++

- Dificil

+++ ~ Bastante pronunciado
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QUADRO 3 - Analise bromatoldgica das frutas :.- o Rt

Determinagoes Bacuri Cupuagu Muruci
Acidez (%) 1,60 2,15 2,45
Brix 16,40 10,80 4,80
pH 3,50 3,30 2,80
Aminoécidoé (mg % N) 38,80 21,90 25,86
Vitamina C (mg%) tragos 23,12 7,27
Pectina (%) 0,12 0,39 0,02
Polpa (%) 3000rpm/10 min. 100,00 80,00 100,00
ResTduo Mineral Fixo (%) 0,40 0,67 . 0,52
Fosforo (% P,0¢) 0,13 0,31 0,02
Calcio (% Ca0) 0,31 0,04 0,08
Extrato Etereo (%) 0,60 0,53 4,75
Sclidos Totais (%) 19,30 11,00 21,50
Volateis (%) 80,70 89,00 77,50
Aglcares Redutores (%) 3,98 3,03 4,89

3.2 - Analise bromatoldogica dos néctares processados

Os Quadros 4, 5 e 6 demonstram os resultados analiti
cos em fungao do tempo de armazenagem.



QUADRO 4 - Andlise bromatoldgica do néctar de bacuri em fungao do tempo de armazenagem.

Tempo de Determinacg¢goes
Armazenagem B
Brix pH Acidez  Aminoacidos Vitamina C Polpa Odor Sabor
1 dia 13,6 3,25 0,10 4,86 Tragos 12,0 Bom Bom
1 semana 13,28 3,26 0,11 2,56 Tragos 12,0 Bom Bom
1 mes 13,12 3,26 0,11 2,56 Tragos 12,0 Bom Bom
2 meses 12,96 3,30 0,11 2,44 Tragos 12,0 Bom Bom
3 meses 12,64 3,25 0,12 2,46 Tracgos 12,0 Bom Bom
13 meses 12,8L 3,20 0,12 2,u8 Tragos 12,0 Bom Bom

‘€T



QUADRO 5 = Andlise bromatoldgica do néctar de cupuagu em funcdo do tempo de armazenagem,

Tempo de Determina ¢ Ooes
Armazenagem | p .. pH Acidez  Aminoacidos Vitamina C Polpa Odor Sabor
1 dia 12,64 3,40 0,28 4,90 3,4k 16,0 Bom Bom
1 semana 12,40 3,40 0,27 4,90 3,4k 16,0 Bom Bom
1 mes 12,96 .3,30 0,26 4,81 3,4l 16,0 Bom Bom
2 meses 12,80 3,20 0,29 4,90 3,52 16,0 Bom Bom
3 meses 12,80 3,30 0,29 4,88 3,44 16,0 Bom Bom
15 meses 12,88 3,25 0,27 4,04 2,49 16,0 Bom Bom

“hT



QUADRO 6 - Analise bromatoldogica do néctar de muruci em fungdo do tempo de armazenagem.

Tempo de , Determinagoes
Armazenagem .
Brix pH Acidez Aminoacidos Vitamina C Polpa Odor Sabor
1 dia 13,6 3,30 0,3 6,63 2,72 24,0 Bom Bom
1 semana 13,6 3,30 0,25 5,76 2,71 24,0 Bom Bom
1 mes 13,52 3,25 0,24 4,86 2,62 24,0 Rom Bom
2 meses 13,72 3,30 0,25 4,390 2,55 24,0 Bom Bom
3 meses 13,52 3,25 0,25 4,88 2,36 24,0 Bom Bom
14 meses 13,12 3,15 0,24 6,55 2,24 24,0 Bom Bom

*ST
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4 - DISCUSSAO E CONCLUSOES

4,1 - Analise bromatologica das frutas in natura

Os mesocarpos do bacuri, cupuagu e muruci foram subme
tidos a analise bromatolégica, levando-se em consideracdo algumas
determinagdes de maior importancia, visando aproveitamento indus
trial nas varias formas em que se poderd processa~los para comer
cializagao.

Observando=-se os quadros 1, 2 e 3 verifica-se que as
frutas estudadas apresentam-se constituidas de elementos nutriti
vos bastante pronunciados, excelentes caracteristicas organolépti
cas, aléem do rendimento elevado fornecido pelo cupuagu e muruci.
Embora o rendimento e o teor de vitamina C do bacuri tenham sido
baixos, isso nao invalida, de forma alguma, sua aplicagao  indus
trial.

0 estudo comparativo das tres frutas demonstrou uma
superioridade para o cupuagu, face aos seus elevados teores de
vitamina C, pectina e rendimento. Vale salientar que este maior
teor de pectina indica que poder3 ser utilizado com mais vantagem
na fabricagao de doces.

0 muruci, apresentando teores consideraveis de gordu
ra e glicose, torna-se boa fonte de energia para o organismo huma

no.

4,2 - Andlise bromatoldgica periocdica dos néctares

0Os néctares comportaram-se tecnologicamente de acordo
com a expectativa, o mesmo ocorrendo com os seus constituintes nu
tritivos, conforme pode-se observar nos quadros de numeros 4, 5 e

6. Os resultados sao considerados muito bons.

Os néctares apresentaram, ainda, um comportamento or
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ganoleptico excelente, com uma restricao feita ao muruci que deno
tou, aos 14 meses apds enlatado, uma intensificagdo do seu amare
lo natural, adquirindo um tom castanho escuro sem, entretanto,
apresentar alteragoes de sabor e odor. Note-se que esta mudancga
de coloragdo podera ser evitada conservando-se o muruci a baixa
temperatura.

Os constituintes nutritivos, como era esperado, sofre
ram um pequeno decrescimo natural, gradativo, no transcurso do

tempo de estocagem, como € o caso da vitamina C, por exemplo.

Sucos conservados a temperatura ambiente, apos alguns
meses do processamento e sem preservativos, produzem acido léti
co, devido a degradacdo do acido citrico, substancia comum nas
frutas citricas. Assim, as oscilagles dos teores de acidez sao
normais e eram esperadas.

0 Brix (sélidos sollveis) manteve-se praticamente es
tavel, uma vez que no bacuri e no muruci houve um decréscimo de
0,96 e 0,48 graus, respectivamente, entre as analises feitas um
dia e um ano apos o processamento, enquanto que para O  cupuagu,
no mesmo intervalo de tempo, ocorreu um ligeiro acréscimo de 0,24
graus.

A oscilacao verificada no pH pode ser considerada des
prezivel, uma vez que em todos os casos a maxima diferenca encon
trada foi de 0,2.

As demais determinagoes podem ser consideradas como

excelentes, aprovando, dessa maneira, a tecnologia empregada.

Finalmente, conclui-se que as tres frutas pesquisadas
apresentaram otimos resultados sob o ponto de vista de conserva
cdo, sem a necessidade do emprego de substancias quimicas preser
vativas ou acidulantes, garantindo, assim, o exito do trabalho

global da tecnologia empregada. Isso porque o uso de aditivos
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* . - . o~ . -~
quimicos e considerado, no momento, um embargo a aceitagao de be

bidas ndo alcoolicas nos varios mercados consumidores externos.

BARBOSA, W.; _ NAZARE, R.F.R. de;
NAGATA, I. Estudo tecnolo-
gico de frutas da Amazonia.
Belem, CPATU, 1978. 19p

(Comunicado Teécnico 3).

ABSTRACT: Seeking to contribute to
the development of the food industry,
more specifically, fruit technology,
bromatologic and technologic studies
were performed on "bacuri" (Platonia
insignis), "cupuacgu" (Theobroma
grandiflorum) and "muruci" (Byrsonima

crassifolia). The fruits presented

excellent characteristics for the
attainment of nectars and juices. The
preservation of these produts was
made by the heat sterilization process
(pasteurization), without the employment
of any chemical aditives. No outstanding
organoloptic changes took place in a
one year period after <canning and
being kept at an average room
temperature of 26°C to 28°cC.
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