PREPARO DE PRODUTOS DERIVADOS
DO CUPUACTU
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Amazénia Oriental



O cupuagu €, sem duvida, a fruta amazdnica mais apreciada para o
consumo, quer sefa pelos nativos, quer seja por turistas de vérias partes do
Brasil e de outros paises.

A polpa de cupuagu é consumida nas formas de néctar (refresco),
sorvete, picolé, creme, doce, bombom com chocolate, balas, iogurte,
salame e licor. Este consumo representa no total, um aproveitamento da
ordem de 32% a 35% da fruta na forma de polpa, produto muito
comercializado atualmente, conservado sob congelamento. O restante da
fruta € composto por cerca de 45% de casca e aproximadamente 20% de
sementes, eslas ultimas com chances de aproveitamento na producédo de
matéria-prima para as industrias farmacéutica e de cosméticos e para a
fabricagdo de cupulate (produto semelhante ao chocolate).

Os produtos de cupuagu de maior comercializacdo no mercado local,
obtidos por processamentos industriais e/ou artesanais sdo: 0s gelados -
sorvete, nectar (chamado de suco) e picolé, além de processados com uso
de aquecimento (processo térmico) bombom, bala, doce, geléia e licor.

Determinacgao T Resultados
| Acidez (g acido citrico/100g de polpa) 2,45
°Brix (%) 10,80
PH 3.30
' Aminoacidos (mg de N protéico/100g) 21,90
| Vitamina C (mg/100g) , 23,12
Pectina (g/100g) 0,39
Minerais totais (g/100g) ‘ 0,67 |
| Oleo (g/100g) , 0,53
Solidos totais (g/100g) 11,00
Acucares redutores (g/100g) | 9,09

Seqiiéncia de preparo de produtos

Doce de cupuacgu

Cupuagu (Frutos) = Lavagem = Quebra/sele¢do = Despolpamento
= Polpa = Adi¢&o de agticar (1 parte de polpa + 1,5 a 2,0 partes de acucar) =
Fonte aquecedora para Cozimento e Concentragdo = Ponto final 75 -
80°Brix 1 Envase (85°C) em vidros boca larga, tampa de rosca = Inverséo
das embalagens (5 minutos) = Estocagem = Comercializagdo = Consumo
(até 120dias).



Néctar de cupuagu

Polpa pura de cupuagu = Formulagdo do néctar (18% polpa + 14%
agucar + 0,5% acido citrico + 67,5% agua) == Homogeneizagéo = Envase
(garrafas 220 ml) = Esterilizagdo (tratamento térmico 85 - 90 °C / 30
minutos) = Resfriamento (agua potavel corrente) = Estocagem
(temperatura ambiente, média 26°C) = Comercializagdo = Consumo (até
90dias).
Geléia de cupuacgu

Escaldamento da polpa original (1,3 parte de agua quente + 1,0 parte
de polpa) = Coar = Medir 1 parte de calda + 0,65 parte de acucar (ou seja
1kg de polpa + 650g de agucar) = Cozimento/concentragdo = Adigdo 1,0%
de Pectina = Continuar cozimento até ponto final 70  75°Brix =
Acondicionamento (80°C) = Inversdo das embalagens = Estocagem
(temperatura ambiente, média 26°C) = Comercializagdo = Consumo (até
120dias).

Preparo de sementes de cupuacgu, matéria-prima para cupulate

Sementes frescas = Fermentagdo em caixotes de madeira (durante
5 a 6 dias) » Secagem (em lonas ao sol) = Torragdo (em forno de torrar
farinha, temperatura média) = Embalagem (em sacos de 50 kg) =
Comercializagdo com a industria chocolateira.

Preparo de sementes de cupuagu, matéria-prima para extragdo da
manteiga para uso nas industrias cosmética e farmacéutica.

Sementes frescas = Secagem (em lonas ao sol) = Torragdo (em
forno de torrar farinha, temperatura média) = Embalagem (em sacos de 50
kg) > Comercializagdo com as industrias cosmética e farmacéutica.

Consideragoes gerais

. O doce de cupuacu preparado como recomendado apresenta boa
qualidade;

. O néctar de cupuacgu apresenta o6timos resultados tecnolégicos, o

' mesmo ocorrendo com 0s seus constituintes quimicos naturais,
sabore aroma;

° Os contituintes nutricionais do néctar sofrem pequena diminuigdo

com o aquecimento e continuam a baixar durante a estocagem
prolongada, especialmente a vitamina C; -

. A geléia de cupuacgu formulada, como indicado, apresenta excelente
textura, odor e sabor;

o As sementes de Cupuagu podem ser aproveitadas apos o
beneficiamento, na industria de chocolate;

. As sementes de cupuacgu apenas secas e lorradas podem ser

comercializadas como matéria-prima utilizada nas industrias
farmacéutica e cosmeética.
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