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PRODUTOS AGROINDUSTRIAIS DE BACURI,
CUPUACU, GRAVIOLA E ACAi, DESENVOLVIDOS
PELA EMBRAPA AMAZONIA ORIENTAL'

Raimunda Fatima Ribeiro de Nazaré?

INTRODUCAO

O setor agroindustrial da Embrapa Amazénia Ori-
ental, teve seus trabalhos iniciados na década de 40, com as
pesquisas e processamento de latex e borracha de algumas
espécies como: seringueira, mangabeira, caucho, manicoba e
micrandra; estudos quimico, micrografico, identificacdo e
preservacao de madeiras da flora amazbnica; pesquisas tec-
nolégicas e de composicdao de oleaginosas amazdnicas tais
como: ucuulba, dendé e castanha-do-brasil; além de estudos
tecnolégicos de fibras vegetais e forrageiras na década de
50.

Na década de 60, foram iniciados estudos e pes-
quisas tecnoldégicas com frutas regionais e tropicais (conser-
vacao de polpas de frutas; fabricacao de sucos e néctares;
doces cremosos; geléias; conservas em calda e em salmou-
ra). As pesquisas e os processos tecnoldgicos mais recentes
contemplaram a elaboracao de frutas cristalizadas; pds solu-
veis; extracao de aroma natural de frutas regionais; o desen-
volvimento de produtos de pimenta-do-reino; o aproveitamen-
to de residuos agroindustriais; a producao de biogas a partir
de residuos da bubalinocultura; produtos derivados do leite
de bufala (iogurtes com sabores de frutas regionais; queijos e
doce de leite); extracdo e utilizacdo de corantes naturais e
pesquisa quimica de principios ativos de plantas medicinais
amazonicas.

'Trabalho apresentado no segundo seminério do projeto de parceria Univ. Catdlica de
Louvain/Embrapa Amazénia Oriental, realizado de 18 a 20/12/95, na Escola Superior
de Biotecnologia da Cidade do Porto - Portugal.

2Farm. Bioq., M.Sc., Pesquisadora da Embrapa Amazodnia Oriental, Caixa Postal 48,
CEP 66 017-970, Belém, PA.



Baseados na importancia dispensada a producao,
comercializacdo e agroindustrializacdo de frutas regionais e
tropicais — inclusive algumas contando com incentivos do
governo estadual — foram selecionados o bacuri, hoje bastan-
te trabalhado por microempresas locais no preparo de sorve-
te, suco, torta, na producao de geléias, balas e compotas,
produtos bem aceitos pelo consumidor; o cupuacu, indiscuti-
velmente a fruta regional mais importante dos dltimos anos, a
qual teve sua comercializacdo durante muitas décadas na
forma in natura, e em funcado da grande demanda, passou a
ser comercializado também como polpa congelada e atual-
mente pode ser adquirido como sorvete, doce, suco, balas
(comercializadas em lojas artezanais, supermercados, farma-
cias, etc.), geléia, compota, salaminho e licor, todos estes
produzidos por microempresas artezanais da regiao. Pode ser
mencionado seu expressivo consumo doméstico (no preparo
de cremes, suco, cocada, doce e torta) e em sorveterias e
lanchonetes (no preparo de suco, sorvete, picolé, torta, ba-
las); a graviola, menos expressiva que o cupuagu em termos
de oferta, mas com muito boa aceitacao para o consumo; e o
acai com um grande consumo regional, substituindo em mui-
tos casos as principais refeicoes das populacdes mais caren-
tes (das periferias das cidades amazobnicas e as ribeirinhas), e
que hoje desponta como uma fruta com facilidade de rompi-
mento da fronteira regional, com um bom inicio de estabele-
cimento nos estados do Rio de Janeiro e Sao Paulo, especi-
almente consumido sob a forma de suco, como fonte com-
plementar de energia a atletas e frequentadores de academias
de ginastica e musculacao.

Neste trabalho sado apresentados, sob a forma de
compilacao, os resultados tecnolégicos de processos, esta-
belecidos pelo Setor Agroindustrial da Embrapa Amazonia
Oriental, relativos as matérias-primas: bacuri (Platonia insignis
Mart.); cupuacu (Theobroma grandiflorum Schum); graviola
(Anona muricata L.) e acai (Euterpe oleracea Mart.), disponi-
veis para utilizacao pelas indudstrias do ramo.



PRODUTOS AGROINDUSTRIAIS DESENVOLVIDOS
NECTARES DE BACURI, CUPUACU E GRAVIOLA
Descricdo e composicao centesimal das frutas
Bacuri - (Platonia insignis Mart.)

E uma baga de tamanho grande, de forma oblato a
oblongo, raramente circular, com didmetro médio de 8cm e
comprimento médio de 7cm. O peso varia de 100 a 500 g,
sendo 70% de casca, 18% de sementes e apenas 12% de
polpa, Barbosa et al. (1978). O bacuri apresenta colado a
semente duas a trés formacdes de polpa mais espessas, que,
segundo Cavalcante (1972), sdao 6vulos ndao fecundados onde
apenas a polpa se desenvolveu. O bacurizeiro é tipicamente
tropical, ocorre em matas de terra firme, atingindo em média
25m de altura. Segundo Campos et al. (1951), o bacuri é
chamado guazu, no Paraguai, e Palooru, no Suriname. As
sementes medem em média 5 a 6 cm de comprimento, vari-
am em ndmero de um a trés em cada fruta. Paula (1945b), es-
tudando a resina da casca do bacuri, concluiu que se trata de
um resinotonol, soldvel no alcool e nos éteres etilico, sulfuri-
co e de petréleo. O consumo regional do bacuri varia desde a
forma “in natura”, adicionada ou nao de acucar, até como
cremes, pudins, refrescos, sorvetes, doces, geléias, compo-
tas, recheios para bolos, iogurtes, etc. Nazaré & Melo
(1981).

Cupuacu - (Theobroma grandiflorum Schum)

E uma baga de tamanho grande, de forma eliptica,
com didmetro de 10cm e comprimento de 20cm, em média.
O peso varia normalmente de 500 a 2.500 g. As sementes
tém em média 2,6cm de comprimento por 2,3cm de largura e
0,9cm de espessura e representam cerca de 20% da fruta e,
segundo Calzavara (1970), podem ser utilizadas pela indus-
tria na obtencao de chocolate branco, considerado de 6tima
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qualidade. A casca é dura, lenhosa, todavia nao é dificil que-
bra-la por contusdao. A polpa amarelada, acida, abundante,
odor ativo, sabor muito apreciado, esta presente na fruta em
cerca de 35% a 38 %. Os demais, cerca de 2% restantes
sao fibras e talo da fruta.

Graviola - (Anona muricata L.)

Pertencente a familia das Anonéaceas, a gravioleira
é originaria das Antilhas, cultivada no Brasil e em outros pai-
ses das Américas do Sul e Central, no México e ainda na Fl6-
rida (Calzavara & Muller, 1987). A gravioleira é uma arvore
de médio porte, com quatro a seis metros de altura. Sua mai-
or ocorréncia é verificada nas regides de clima quente e Umi-
do (Gomes, 1975). Cavalcante (1972) faz meng¢do a uma
gama enorme de espécies do género Annona, todas silves-
tres. Quanto a frutificacao das espécies cultivadas, diz o au-
tor que esta ocorre praticamente durante o ano inteiro, sendo
mais intensa de julho a outubro. Corréa (1952) afirma que o
inicio de frutificacdo da gravioleira é verificado a partir do
terceiro ano de idade.

A graviola é uma baga de forma mais ou menos
ovdide ou elipséide, com valores médios de 20 cm de com-
primento por 10cm de diametro e peso variando entre 500 a
2.500 g. A casca da graviola é de cor verde, mesmo quando
a fruta estd madura, possuindo internamente polpa de carac-
teristica arenosa, de cor branca. Externamente, se apresenta
munida de pequenas formacdes ponteagudas, que sao
pseudoaclleos, geometricamente dispostos em sua superfi-
cie.

A fruta é constituida, em média, por cerca de
54% de polpa, 36% de casca e 10% de sementes. Geral-
mente ocorre durante o processamento da fruta, uma perda
de polpa comestivel da ordem de cerca de 30% em cada par-
tida de fruta, isto se deve a problemas de carater agronémi-
co, sendo o mais grave, a presenca de broca dos frutos, do-
enca causada pelo agente Cerconota anonela, da familia
Stenomatidae, em quase todas as unidades de frutas produ-
zidas.



Corréa (1952) cita a graviola no estado verde
como antidesintérica e Util contra as aftas das criancas. Pos-
sui acao diurética, peitoral, antiescorbltica e antitérmica. A
decoccao da raiz da graviola é usada como antidoto nos en-
venenamentos por estupefacientes. As flores e brotos sao
béquicos e peitorais. As folhas contém 6leo essencial de acao
parasiticida, anti-reumatica e antineuvrdugica. E conhecida
também como Araticum de comer, Araticum do grande, Ara-
ticum manso no Estado da Bahia; Ata, Coracao da rainha,
Jaca de pobre, Jaca do Para, em Minas Gerais; Guanabano
em todos os Paises hispano-americanos.

OBTENCAO DAS POLPAS DE BACURI E CUPUACU

Y

Os frutos recebidos foram submetidos a selecéo,
quando foram separadas as matérias-primas improéprias para
0 processamento, pesadas e lavadas em agua corrente, se-
guida de nova lavagem com agua clorada. Esta segunda la-
vagem visa a reducao ou eliminacao de contaminacdes das
matérias-primas por microorganismos durante as operacdes
de coleta dos frutos (o cupuacu e o bacuri sdo frutos coleta-
dos e nao colhidos nas éareas produtoras, pois quando atin-
gem a maturacao ideal caem espontaneamente da respectiva
fruteira), transporte e comercializacdo. Apdés a lavagem, o
cupuacu é quebrado para retirada da polpa com sementes e 0
bacuri necessita ser cortado ao meio para que se proceda a
retirada dos carocos revestidos de polpa. A polpa com caro-
co, nos dois casos, foi levada a despolpadeira para a despol-
pa mecanica. Um fato que merece registro é que, até cerca
de cinco a oito anos atras, o despolpamento do cupuacu era
quase que 100% feito por processo manual, com auxilio de
tesouras, em toda a regidao amazdnica. Atualmente, ainda
apenas 40% a 50% dos processadores de cupuacu utilizam
maquina despolpadeira de um ou dois estadios para a produ-
cao de polpa, que é comercializada sob congelamento. Apds
o despolpamento, as polpas foram analisadas bromatologi-
camente e formuladas para a obtencao dos néctares.
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Na Fig. 1, é apresentado o fluxograma das etapas
para a obtencdo de polpas de bacuri e cupuacu e do preparo
dos néctares.

Recebimento das frutas
\2
Selecao
\2
Pesagem
\2
Lavagem

\

Corte (bacuri) ou quebra (cupuacu)
Despolpamento (manual ou mecanico)

Formulacdo dos néctares
(adicao de é\gual acucar e polpa)
Homogefeizac;éo
Pasteulizac,:éo
En\iase
Resfrizimento
Estoiagem
Comercializacao

\J

Consumo

FIG. 1. Fluxograma de obtencdo e processamento
das polpas das frutas para obtencao dos
néctares de bacuri e cupuacu.

Fonte: Barbosa et al. (1978).
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Processamento para a obtencédo da polpa de graviola

O processamento da graviola para a obtencado da
polpa dessa fruta necessita de uma etapa no preparo apds o
corte, com a finalidade de retirada de partes afetadas pela
broca dos frutos, problema que chega a comprometer 30%
do rendimento total em polpa. As frutas “in-natura” foram
tratadas e processadas seguindo-se as etapas do fluxograma
mostrado na Fig. 2.

Recebimento das frutas
{

Selecdo e pesagem

Lavagem
\
Corte

0

Preparo
(Retirada de partes atacadas pela broca dos frutos)

Despolpamento(pulp-finisher)

Formulacéao e refino

Envase (garrafas ou latas)

Pasteurizacao
\2
Resfriamento
2
Estocagem

A

Consumo

FIG. 2. Fluxograma de obtencao da polpa e pro-
cessamento do néctar de graviola.

Fonte: Barbosa et al. (1981).
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ANALISE BROMATOLOGICA DAS POLPAS
DE BACURI, CUPUACU E GRAVIOLA

Nesta analise foram utilizadas polpas “in-natura”,
sendo todos os resultados analiticos baseados em médias de
duas safras. A amostragem foi de 200 frutos de cupuacu,
200 frutos de bacuri e 100 kg de frutos de graviola. Foram
executadas nas referidas polpas as seguintes determinacodes:
acidez total, em g% expressa em 4&cido citrico, determinado
por titulometria, usando NaOH O,1N fatorado; Aminoéacidos
totais, mg% de nitrogénio aminogénico, determinados pelos
métodos da Association... (1975) e Instituto... (1976); pH,
determinacao potenciométrica em pH-metro modelo pH 1
METRONIC; °Brix, determinacao refratométrica, usando refra-
tometro de ABBE; Vitamina C, expresso em mg% de &cido
ascorbico, usando o método de Tilmans com o reagente 2-6-
diclorofenol indofenol sédico; Aclcares redutores, em g% de
glicose, determinado pelo método de Lane e Eynon; Caélcio,
em g% de CaO, determinado por complexometria com
EDTA-Na; Minerais totais, em g%, obtidos por calcinacdo em
forno mufla a 580 °C; Fésforo, em g% de P20s, determinado
pelo método de reducdo com acido ascérbico a frio, em apa-
relho fotocolorimetro modelo METRONIC; Lipidios totais em
g%, determinado por extracao com éter sulfirico em apare-
Iho “Goldfish”; Sélidos totais em g%, obtidos em estufa a
105°C. Os resultados obtidos sdo apresentados na Tabela 1.

De acordo com os resultados obtidos na pesquisa
verificou-se que as frutas estudadas apresentaram elementos
nutritivos em niveis regulares, além de excelentes caracteris-
ticas organolépticas e, no caso do cupuacu, um bom rendi-
mento em polpa (até 40% no despolpamento manual e 32%
a 35% no despolpamento mecénico).

Com referéncia a composicdo centesimal da
graviola, foi constatado que o rendimento total em polpa da
fruta cai de 54% para 24%, em funcdo de 30% de perdas
causadas pela broca do fruto (Cerconota anonela). A analise
bromatolégica da graviola mostrou valores interessantes de

12



vitamina C (10,55 mg%) e aminoacidos (20,91 mg%), po-
dendo esta matéria-prima conferir propriedades nutricionais
ao produto final. O percentual de aclcares redutores
(11,19%) é expressivo para favorecer a absorcao do consti-
tuinte pelo organismo e o °Brix 19,0 indica economia de acu-
car no processamento do néctar. O destaque do bacuri deve-
se aos seus 38,80 mg% de aminoacidos, elementos consti-
tuintes das proteinas.

TABELA 1. Resultados analiticos de pardmetros quimicos e
fisico-quimicos das polpas “in natura” de frutos
de bacuri, cupuacu e graviola. Dados médios de
duas safras. CPATU, 1978.

Determinacoes Bacuri Cupuacu Graviola
Acidez (%) 1,60 2,45 0,86
°Brix (g% soélidos soluveis) 16,40 10,80 19,00
pH 3,60 3,30 3,70

Aminoéacidos (mg% N aminogénico) 38,80 21,90 20,91
Vitamina C (mg% de acido ascérbico) Tracos 23,12 10,55

Pectina (g%) 0,12 0,39 *®

Polpa (% 3.000 rpm/10 min.) 100,00 80,00 90,00
Minerais totais (Cinzas g%) 0,40 0,67 *

Fésforo (g% P20s) 0,13 0,31 0,06
Célcio (g% CaO) 0,31 0,04 0,02
Lipidios totais (g%) 0,60 0,53 3,52
Sélidos Totais (g%) 19,30 11,00 15,95
Voléateis (g%) 80,70 89,00 84,05
Acucares Redutores (g%) 3,98 9,09 11,19

* nao dosados.

Fonte: Barbosa et al. (1978 e 1981).
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ANALISE DOS NECTARES DE BACURI E CUPUACU

Os néctares de bacuri e cupuacu apresentaram
excelentes resultados tecnoldgicos, o mesmo ocorrendo com
seus constituintes quimicos naturais e as caracteristicas or-
ganolépticas. Os constituintes nutritivos sofreram pequeno
decréscimo no transcurso do tempo de armazenamento,
como o ocorrido com a vitamina C, por exemplo. Todavia,
pode-se dizer que do ponto de vista da conservacao, os pro-
dutos de bacuri e cupuacu apresentaram 6timos resultados,
0s quais sdo mostrados nas Tabelas 2 e 3, respectivamente.

TABELA 2. Resultados das anélises bromatolégica e organo-
lética do néctar de bacuri, em funcao do tempo
de armazenamento. CPATU, 1978.

Determinacoes

ar;eaT::ame °Brix pH Acidez Aminoécidos Vit. C Polpa Odor Sabor
(%) (mg %) (mg %) (%)
01 Dia 13,60 3,25 0,10 4,86 Tracos 12,00 Bom Bom
01 Semana 13,28 3,26 0,11 2,56 Tracos 12,00 Bom Bom
01 Més 13,12 3,26 0,11 2,56 Tracos 12,00 Bom Bom
02 Meses 12,96 3,30 0,11 2,44 Tracos 12,00 Bom Bom
03 Meses 12,64 3,25 0,12 2,46 Tracos 12,00 Bom Bom
13 Meses 12,64 3,20 0,12 2,48 Tracos 12,00 Bom Bom

Fonte: Barbosa et al. (1978).

TABELA 3. Resultados das analises bromatolégica e organo-
lética do néctar de cupuacu, em funcdo do tempo
de armazenamento. CPATU,1978.

Determinacdes

ar;eaT::ame °Brix pH Acidez Aminoéacidos Vit. C  Polpa Odor Sabor
(%) (mg%) (mg %) (%)
01 Dia 12,64 3,40 0,28 4,90 3,44 16,00 Bom Bom
01 Semana 12,40 3,40 0,27 4,90 3,44 16,00 Bom Bom
01 Més 12,96 3,30 0,26 4,81 3,44 16,00 Bom Bom
02 Meses 12,80 3,20 0,29 4,90 3,62 16,00 Bom Bom
03 Meses 12,80 3,30 0,29 4,88 3,44 16,00 Bom Bom
15 Meses 12,88 3,25 0,27 4,04 2,49 16,00 Bom Bom

Fonte: Barbosa et al. (1978).
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FORMULACAO, PROCESSAMENTO E ANALISE
DO NECTAR DE GRAVIOLA

Foram testadas as variacoes 15%, 18%, 20%,
22% e 25% de polpa de graviola para um °Brix final igual a
14. Houve necessidade de adicao de acido citrico para au-
mentar ligeiramente a acidez do néctar. Foi feito o refino do
néctar no “mixer”, com adaptacao de um regulador de volta-
gem. O envase foi realizado usando-se latas de 250ml e gar-
rafas de 220ml. A pasteurizacao foi feita em banho-maria a
85°C/30 minutos. O resfriamento, feito em tanques com
agua potavel corrente foi efetuado até que as latas e garrafas
atingissem uma temperatura de aproximadamente 38°C (calor
facilmente suportadvel ao contato manual). A estocagem a
temperatura ambiente (média de 26°C) foi feita com o produ-
to acondicionado em caixas de papelao contendo 24 unida-
des. O produto apresenta-se formulado para o consumo dire-
to, preferencialmente gelado ou resfriado. Os resultados refe-
rentes a analise da composicdo e caracteristicas fisico-
quimicas do néctar pasteurizado e engarrafado sdo mostrados
na Tabela 4.

TABELA 4. Composicdo e caracteristicas fisico-quimicas do
néctar de graviola pasteurizado e engarrafado.

CPATU (1981).
, [o)
Polpa Sacarose Agua Acidez ° Brix Ratio H gocl)r())aor(ﬁ
(%) (%) (%) (%) (Brix/Acidez) P P
10 min
20 10,2 65,72 0,28 14,0 50,0 3,9 13

Fonte: Barbosa et al. (1981).

Em virtude da graviola ser uma fruta de baixa aci-
dez (0,86% em A&cido citrico original), houve a necessidade
de adicdo de um acidulante (4cido citrico) ao néctar, com o
objetivo de se estabelecer o Ratio (relacdo °Brix/Acidez), na
faixa de 40 a 50, que é o recomendado para esse tipo de
produto.
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PROCESSAMENTO DAS SEMENTES DE CUPUACU
PARA O PREPARO DE CUPULATE

Dentre as frutas regionais da Amazobnia, o cupua-
cu destaca-se como uma das mais apreciadas e, conseqiien-
temente, muito consumida pelos habitantes desta regido. O
consumo de cupuacu até o momento tem se resumido no
preparo da polpa da fruta sob as formas de néctar (Barbosa
et al. 1978) ou refresco, sorvete, creme, doces (Costa et al.,
1960; Cavalcante, 1974), e licor (Calzavara et al., 1984).
Este consumo significa a utilizacdo de cerca de 35% a 40%
da fruta. O restante é composto de 40% a 45% de casca e
cerca de 20% de sementes, 0s quais constituem um residuo
descartado. A semente de cupuacu é um material com exce-
lentes caracteristicas nutritivas, levando-se em conta a com-
posicao quimica da manteiga contida nas mesmas, compara-
da a das sementes de cacau (Carvalho et al., 1981;
Coutinho, 1969).

Procederam-se estudos com as sementes de cu-
puacu, com a finalidade de desenvolver processo para a ob-
tencao de um produto em pé e em tabletes, com caracteristi-
cas nutritivas e organoléticas semelhantes as do chocolate.
Processada a fermentacdo das sementes, visando o desen-
volvimento de compostos aromdaticos caracteristicos do
“flavor” de chocolate, secagem, torracdo, descascamento,
prensagem para a extracao da manteiga de cupuacu e a for-
mulacdo do cupulate em tabletes branco, meio-amargo e ao
leite, observou-se que uma tonelada de sementes frescas de
cupuacu fornece 299kg a 321kg de améndoas e estas, 55%
de cupulate em p6 e 45% de manteiga de cupuacu. O rendi-
mento de cada produto, calculado a partir de sementes torra-
das, foi 74,8%, 81,3% e 90,9% de cupulate em tabletes
branco, meio-amargo e ao leite, respectivamente. Os produ-
tos apresentaram caracteristicas organoléticas idénticas as do
chocolate de cacau, nao tendo sido observada por parte dos
degustadores, nenhuma diferenca.
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PREPARO DAS SEMENTES DE CUPUACU PARA A
OBTENCAO DE CUPULATE EM PO

As sementes de cupuacu provenientes do despol-
pamento da fruta sdo postas para fermentar, preferentemente
no mesmo dia. O material deve ser colocado em caixas de
madeira com capacidade variavel entre 80 e 120kg, ao abrigo
da chuva. Apds 24 e 48 horas, adiciona-se uma solucdo de
acticar a 30%, numa temperatura de 38°C, na proporcao de
1% de solucdo em relacao ao peso das sementes. Devem ser
feitos revolvimentos das sementes nas caixas, duas vezes ao
dia. A fermentacdo se completa entre o quinto e o sétimo di-
as. Apods a fermentacao, as sementes sdao secas ao sol e tor-
radas a 150°C, tem-se ai a matéria-prima para a formulacao
do cupulate. Depois da torracdo, as sementes sdo descasca-
das e prensadas para a retirada parcial da manteiga. A torta
proveniente da prensagem é moida e adicionada de 10% de
acucar, constituindo o cupulate em pé.

As améndoas moidas acrescidas de manteiga e
acucar compdem o cupulate meio-amargo; a incorporacao de
leite em p6 a este produto estabelece a composicdo do pro-
duto ao leite e a formulacao feita somente com a manteiga,
acucar e leite em pd, da origem ao cupulate branco. Todos os
ingredientes das formulacdes de cada tipo de produto devem
ser misturados, moidos e refinados até atingirem a textura
caracteristica de chocolate. Em seguida, colocados em for-
mas de tabletes, resfriados até 10°C, deixados a temperatura
ambiente, retirados das formas e embalados.

A Fig. 3 apresenta o fluxograma de processamen-
to do cupulate com as perdas verificadas em cada etapa do
processo.

As sementes de cupuacu apés fermentadas, se-
cas, torradas, descascadas, prensadas e moidas, produzem
um p6é com caracteristicas de cor, odor e sabor idénticas as
do chocolate em pé. O produto em tabletes meio-amargo, ao
leite e branco, é organoleticamente semelhante aquele obtido
a partir de améndoas de cacau.

17



Sementes frescas de cupuacu (1 ton.)

\

Fermentacao
\’

Secagem (Perda de 54,5 % em relacao ao peso original)
\’

Torracao (Perda de 6,0 % em relacdo ao peso original)
\

Descascamento — Casca (= 9,5 % em relacdo ao peso original)

\

Améndoas

(Rendimento 299 a 321 kg = = 30 % do peso original)

\

Prensagem — Manteiga de cupuacu (135 kg)
J (Rend.45 % em rel. as améndoas)

Torta (Rend. 55 % em relagcdo as améndoas)
\

Moagem
\’
P6 (£ 165 kg)

(+ 10 % de Aclcar)

\

Cupulate em p6 (= 180 kg ou 60 % em rel. améndoas)

FIG. 3. Fluxograma de processamento de cupulate em pé
com as perdas e os rendimentos em cada etapa.

Fonte: Nazaré et al. (1990).

Formulacado do cupulate em tabletes
Na Tabela 5, pode ser observada a composicao

centesimal das formulacdes de cupulate em tabletes meio-
-amargo, ao leite e branco.
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TABELA 5. Composicdo centesimal dos ingredientes de
cupulate em tabletes meio-amargo, ao leite e
branco. CPATU (1990).

Ingredientes Tipo de produto
(%) Meio-amargo Ao leite Branco
Améndoas de cupuacu 45 30 --
Acucar refinado 43 44 40,9
Manteiga de cupuacu 12 16 40,9
Leite em pd instantaneo -- 10 18,2
Total 100 100 100,0

Fonte: Nazaré et al. (1990).

Rendimentos por produto

Rendimentos obtidos de uma tonelada de semen-
tes frescas de cupuacu, preferentemente despolpadas no
mesmo dia, no processamento de cupulate em tabletes dos
tipos meio-amargo, ao leite e branco, bem como a producao
em cupulate em pd, que é um produto conseqliiente das eta-
pas do processamento, sdo mostrados na Tabela 6.

TABELA 6. Rendimentos obtidos de uma tonelada de semen-
tes de cupuacu, na obtencao de cupulate em ta-
bletes dos tipos meio-amargo, ao leite e branco.
CPATU (1990).

Matéria-prima (amén-  Tipo de produto/Residuo em pé

Sementes fres-

cas de cupuacu doas fermentadas tor- Meio- Com Branco/né
puac radas e descascadas) -amargo/pdé leite/po P
(kg) (kg) (kg) (kg) (kg)
1.000 + 300 348/65 398/90 320/160

Fonte: Nazaré et al. (1990).
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Uma tonelada de sementes frescas de cupuacu
fornece cerca de 160kg de cupulate em p6 e 135kg de man-
teiga de cupuacu; ou 348kg de cupulate meio-amargo e 65kg
em po6; ou 389kg de cupulate ao leite e 90kg em pé ou, fi-
nalmente, 320kg de cupulate branco e 160kg em pé;

OBTENCAO DE ACAIi DESIDRATADO
(Euterpe oleracea MART.)

“0O acaizeiro é uma palmeira existente em guase
toda a regiao amazobnica, embora sua predominancia seja nos
estados do Maranhao (conhecido como Jucara) e Pard, onde
é verificada sua maior ocorréncia. Os frutos do acaizeiro atri-
tados com agua, em processo manual (nas pequenas comu-
nidades interioranas) ou mecanico (maquinas existentes nos
municipios maiores e nas capitais), fornecem um suco, cha-
mado pelos antigos nativos desta regido, como “vinho de
acai ", largamente consumido pelas populacbes amazobnicas,
especialmente as ribeirinhas. O suco de acai é habitualmente
ingerido acrescido de farinha de mandioca, acucar (opcional)
e muitas das vezes acompanhado de carne, peixe ou cama-
rao, substituindo as refeicOes principais das populacoes, es-
pecialmente as de baixa renda. O acai também é consumido
na forma de sorvete, muito apreciado pela textura especial e
sabor soft, bem diferente do de outras frutas regionais
amazobnicas, que sao tipicamente acidas e bem aromaticas.”

“Véarios trabalhos de pesquisa foram realizados
sobre o valor alimentar do acai e os resultados podem ser
observados nas publicacbes de Chaves & Pechnick (1945);
Mota (1946); Rodrigues (1947); Cramer et al (1954; 1960);
Costa (1959); Calzavara (1972) e Cavalcante (1974), entre
outros. Contudo, com excecao das pesquisas efetuadas por
Guimaraes & Melo (1972), visando a conservacao do suco
através de aditivos quimicos, calor, congelamento e liofiliza-
cao, nada mais se conhece sobre o processamento tecnoldgi-
co do referido fruto”.
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PROCESSAMENTO DO ACAI DESIDRATADO

“Com a finalidade de contornar o problema de en-
tressafra e de conservacao do suco ou “vinho” de acai, que é
altamente perecivel, a Embrapa Amazo6nia Oriental desenvol-
veu tecnologia para a obtencao do acai desidratado (pd) utili-
zando, para isso, aparelho “spray dryer” modelo ASO340D
Niro Atomizer Mobile Minor. O processo consiste, de uma
maneira geral, na secagem do “vinho”, previamente centrifu-
gado, a fim de eliminar fibras e fragmentos de casca, nas se-
guintes condicOes operacionais: temperatura do ar de entrada
135 ~140°C; temperatura do ar de saida 85 ~90°C e pressao
de trabalho 4,9 ~6,2kg/cm2. O acai em p6 foi embalado em
envasadora a vacuo, compensado com injecao de nitrogénio,
em cartuchos de plastico aluminizados. Os testes de pratelei-
ra foram altamente positivos uma vez que, 115 dias apds
embalado, o produto se apresentava em perfeitas condicOes
para consumo. Deve-se ressaltar que o modelo de “spray
dryer”, utilizado na pesquisa, embora tenha produzido resul-
tados promissores, nao é o apropriado, em virtude do elevado
teor de gordura no pé dificultar o escoamento através das tu-
bulacdes. Sugere-se, assim, que seja usado o modelo Niro
Atomizer Production Minor, que permite receber o pé em re-
cipiente localizado na parte inferior do aparelho e que ofere-
ce, ainda, a opcao de se introduzir o “vinho” na cadmara de
secagem através de um bico de atomizacao.

O material utilizado na pesquisa, o suco ou “vi-
nho” de acai, foi obtido a partir da extracdao dos frutos do
acaizeiro, em maquina proépria, previamente macerados em
dgua a temperatura aproximada de 50°C, durante 20 minu-
tos.

Nos testes de embalagem do acai em pé foram
utilizados potes de vidro com tampa rosqueada, sacos de po-
lietano e cartuchos de plastico aluminizados. Os métodos
empregados nas analises quimicas e fisico-quimicas do acai
em pé6 foram os comumente usados no Laboratério de Bio-
quimica e Tecnologia da Embrapa Amazénia Oriental, a seguir
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descritos: Volateis a 105°C - determinado em estufa elétrica,
com controle automatico de temperatura, até obtencao de
peso constante; Residuo Mineral Fixo - obtido pela queima de
toda a matéria organica, em mufla elétrica, a 600°C, até
consténcia de peso; Proteina bruta - empregou-se o processo
Kjeldahl, modificado. O uso de acido bérico no recebimento
do destilado amoniacal oferece a vantagem de usar apenas
uma solucao padronizada. Utilizou-se o fator 6,25 para con-
verter nitrogénio em proteina; Fibra bruta - determinada pela
digestdo da amostra, previamente extraida com éter sulfdri-
co, em uma mistura de acidos tricloroacético, acético e nitri-
co, durante 30 minutos. Em seguida a amostra é lavada, seca
e pesada até peso constante; Extrato Etéreo - obtido pela ex-
tracdo da amostra com éter sulfdrico, em aparelho
“Goldfish”, durante quatro horas; CaO - Método complexo-
métrico, empregando-se o Naz - EDTA como agente titulan-
te, em pH 12,0 na presenca de trietanolamina e cianeto de
potdssio, utilizando como indicador o &cido calcon-
carboxilico; P20s - utilizou-se o método colorimétrico de redu-
cao com acido ascérbico a frio; K20 - Método de fotometria
de chama direta”.

Na Tabela 7, sdo mostrados os resultados dos pa-
rAmetros de analise quimica do acai desidratado.

TABELA 7. Parametros analiticos do acai desidratado em apa-
relho “spray dryer”. CPATU (1988).

Volateis Residuo Extrato Proteina Fibra
105 °C min. fixo etéreo bruta bruta
(%) (%) (%) (%) (%)

CaO P20s K20 MgO
(%) (%) (%) (%)

7,45 4,50 45,00 9,40 3,20 0,72 0,30 0,89 0,27

Fonte: Melo et al. (1988).
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A extracdo do p6 de acai com hexano, em apare-
Iho soxhlet, rendeu 44,47 % de um dleo verde oliva que soli-
difica quando armazenado em geladeira. Esse 6leo analisado
em cromatoégrafo gas-liquido, revelou a seguinte composicao
em acidos graxos, apresentada na Tabela 8:

TABELA 8. Composicao em acidos graxos, do acai desidrata-
do em aparelho “spray dryer”. CPATU (1988).

Acido oleico  Acido linoleico Acido linolénico Acido palmitico Ac. Palmitoleico
(%) (%) (%) (%) (%)

56,45 15,75 1,30 22,30 4,20

Fonte: Melo et al. (1988).

“O elevado teor de 6leo presente no pd, de apro-
ximadamente 45%, nao devera causar problema de digestao,
considerando-se que sera rebaixado para 2,7%, no “vinho”,
quando se efetuar a reconstituicdao, além de estar constituido
por uma grande percentagem (77,70%) de acidos graxos in-
saturados. A obtencao do acai desidratado (pd), realizada em
aparelho “spray dryer”, em condicdes higiénicas adequadas e
sem o uso de qualquer tipo de aditivo, mostrou-se tecnica-
mente viavel.

Recomenda-se que o acai em pd seja acondiciona-
do em cartucho de plastico aluminizado, usando-se vacuo
compensado com injecao de nitrogénio, a fim de que seja evi-
tada a penetracao de umidade e luz ocasionando, assim, si-
gnificativas modificacbes em suas caracteristicas organolép-
ticas. Finalmente, acredita-se que o acai em p6 podera con-
tribuir para a eliminacao de problemas decorrentes da entres-
safra, possibilitard a exportacdo e deverd motivar a implata-
cao de um plantio racional.”

Nota: Textos extraidos da publicacdo original,
Melo et al. (1988).
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CONSIDERACOES FINAIS

As frutas pesquisadas apresentaram 6timos resul-
tados sob o ponto de vista de processamento e conservacao
de néctares, sem o uso de preservativos quimicos, garantin-
do, assim, o éxito da tecnologia empregada.

As améndoas de cupuacu, apds as etapas de pre-
paro, submetidas ao processo e formulacdo para cupulate,
fornecem o produto em tabletes meio-amargo, ao leite e
branco, organoleticamente semelhante aquele obtido a partir
de améndoas de cacau;

Considerando as varidveis que influem mais dire-
tamente na aceitacao ou nao dos produtos pelo consumidor,
quais sejam: sabor, cor e odor e ndao havendo diferenca signi-
ficativa detectada pela andlise estatistica dos dados entre os
produtos e tipos, conclui-se que as améndoas de cupuacu
apresentam potencial de emprego na obtencao de produto
similar ao chocolate;

Os custos dos ingredientes para a obtencao de
uma tonelada de cupulate dos tipos meio-amargo, ao leite e
branco sao, respectivamente, 16%; 24% e 10% mais baixos
que os necessarios a producao dos mesmos tipos de chocola-
te.

No fluxo do processamento foram determinados
os seguintes dados: rendimento do vinho, calculado sobre o
acai fruto (70,17%); material retido durante a centrifugacao
do vinho (11,24%); rendimento em p&, calculado sobre o vi-
nho (5,63%); rendimento em pd, calculado sobre o vinho
centrifugado (6,35%) e rendimento em pd, calculado sobre o
acai fruto (3,50%). Com 60g de p6 de acai pode-se recompor
um litro de “vinho” ou suco.
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