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Cupuacu

As fruteiras nativas do
Amazonas despertam grande
interesse econémico, tanto pelas
suas caracteristicas de forma e
sabor quanto pelo seu potencial
de comercializacdo. Até o inicio da década de 70, a
utilizacao agroindustrial de frutas nativas da Amazoénia
era baseada quase que totalmente na exploracao
extrativista. Com as pesquisas de domesticacao das
espécies, desenvolvidas principalmente pela Embrapa,
0 manejo e a producao vém ganhando escalas
sustentaveis do ponto de vista agronémico, econémico,
social e ambiental.

A polpa, principal produto do fruto do cupuacuzeiro, é
muito apreciada devido a sua qualidade sensorial (sabor
e aroma) podendo ser consumida na forma de sucos,
bala, bombons e tortas (CAVALCANTE, 1996). O
cupuacu é uma espécie que apresenta diferencial em
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relacdo as demais fruteiras
amazonicas por ter caracteristicas
tecnoldgicas superiores como alto
rendimento em polpa e elevada
acidez. O valor da acidez é
responsavel pelo fator de diluicdo na
elaboracdo do suco e de outros
produtos industrializados e pelo baixo pH, o que
dispensa a adicao de acidulantes na elaboracao de
alguns produtos, além de inibir acao de enzimas
oxidativas, responsaveis pelo escurecimento da polpa
da maioria dos frutos (SOUZA et al., 1996).

A eliminacao de pontos criticos na cadeia de producéao
e processamento do cupuacu depende da introducao
das boas préticas agricolas no campo e de tecnologias
que possibilitem a conservacao e a garantia do padrao
de qualidade da polpa e seus produtos, possibilitando a
ampliacao do mercado, tornando, assim, a cultura do
cupuacuzeiro uma excelente alternativa para o
agronegacio.
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Irradiacdo de Polpa de Cupuacgu (Theobroma grandiflorum)

Irradiacao

A irradiacdao é um método de conservacao a frio de
alimentos, que apresenta a vantagem de proporcionar
uma vida util do produto, muitas vezes, maior do que a
pasteurizacdo, nao alterando sua aparéncia ou
composicado (FARKAS, 2006).

A legislacao brasileira segue as recomendacoes
internacionais através do Regulamento Técnico para
Irradiacdo de Alimentos, descrito na Resolucdao RDC n°
21, de 26/01/2001, da Anvisa (AGENCIA NACIONAL
DE VIGILANCIA SANITARIA, 2001).

A utilizacdo comercial do processo, ocorrida
inicialmente para irradiacdo de pimenta em 1957, vem
sendo incrementada de forma vertiginosa, notadamente
a partir da conclusdo do Comité de Alimentos Irradiados
da Organizacao Mundial de Saude - OMS (WORLD
HEALTH ORGANIZATION, 1994), em que considera
que a irradiacdo de qualquer commoditie alimenticia, até
a dosagem média total de 10 kGy, nao resulta em
nenhum dano toxicolégico. Quanto aos aspectos
toxicolégicos, o alimento submetido a irradiacdo nao
pode se tornar radioativo uma vez que, além da
utilizacao somente de radiacdes ionizantes de baixa
energia, o alimento nunca entra em contato direto com
a fonte de radiacao. Adicionalmente, todas as
investigacdes indicam que os materiais de embalagens
para alimentos a serem submetidos a irradiacao nao
oferecem riscos nem para o alimento nem para a saude
humana (IRRADIACAO..., 1991). De acordo com a
Associacao Dietética Americana, todas as evidéncias
cientificas baseadas em testes de alimentacao animal, e
em consumo por voluntarios humanos, indicam que os
produtos submetidos a irradiacao nao oferecem nenhum
risco para a saude humana (BRUHN; WOOD, 1996).

Materiais e Métodos

Como matéria-prima utilizou-se polpa de cupuacu
proveniente dos campos experimentais da Embrapa
Amazonia Ocidental, em Manaus (AM).

Os frutos foram submetidos as etapas usuais do
processamento da polpa da fruta: selecao, lavagem e
despolpamento. A polpa foi acondicionada em
embalagens plasticas de 500 g e mantida em -18°C até
a irradiacao.

O processo de irradiacéo foi realizado no irradiador
gama do Instituto de Projetos Especiais (IPE) no Centro
de Tecnologia do Exército (CTEX), em Guaratiba, no
municipio do Rio de Janeiro. Este irradiador apresenta
estrutura robusta, é dotado de varios sistemas
independentes de seguranca, é do tipo cavidade fechada
e possui um sistema de controle pneumatico. Sua fonte
de Cs-137, de aproximadamente 50 kCi, gera taxas de
doses méximas proximas de 1,6 kGy h', em duas

camaras de irradiacdo com volume total util de 80L.

As polpas foram submetidas as seguintes doses: 250
Gy, 500 Gy, 1 kGy e 1,5 kGy. A polpa nao irradiada
foi utilizada como controle.

As amostras foram submetidas as seguintes analises
fisico-quimicas: teor de sélidos soltveis (°Brix) e totais;
pH; acidez total tituldvel (AOAC INTERNATIONAL,
1997); teor de compostos fendlicos totais; vitamina C;
e atividade antioxidante. A polpa irradiada foi
armazenada sob refrigeracao por 90 dias e submetida
a andlises fisico-quimicas e microbiolégicas a cada 30
dias, sendo considerado como zero, o dia no qual todas
as amostras foram irradiadas.

Os resultados das determinacdes quimicas e fisico-
quimicas foram avaliados pela andlise de variancia
(ANOVA), teste de Tukey com significancia de 0,05,
usando o software estatistico XLSTAT 7.5.

Resultados

Durante o periodo de armazenamento, foram
observadas variacdes nos parametros fisicos e
quimicos (Tabelas 1a e 1b).

As diferentes doses da irradiacdo nao alteraram
significativamente a acidez total e o pH da polpa tanto
no dia do processamento como ao longo do
armazenamento. Por outro lado, para o teor de
vitamina C verifica-se que embora o valor da dose nao
tenha resultado em valores significativamente
diferentes, o armazenamento resultou em um
decréscimo importante desta substancia a partir de 60
dias. Em relacao ao teor de fendlicos totais, a partir de
500 Gy, verifica-se uma reducao destes compostos no
tempo igual a zero. Entretanto, a menor reducao ao
longo do armazenamento foi verificada quando 1500
Gy foram aplicados.

A polpa de cupuacu irradiada e armazenada sob
refrigeracao apresentou qualidade microbioldgica
compativel com os padrdes exigidos pela legislacao
brasileira, ou seja, auséncia de Salmonella e a
contagem de coliformes a 35°C e a 45°C foi sempre
menor que 3 (NMP), independente da dose aplicada ou
do periodo de armazenamento.

Em relacao as bactérias psicrotréficas (Tabela 2), o
tempo de armazenamento resultou no aumento da sua
contagem, quando a polpa nao foi irradiada ou foi
irradiada com menores doses. A Contagem Padrdo em
Placas de Aerébios Meséfilos revelou que o tempo de
armazenamento aumentou a quantidade de bactérias
mesofilas, nas polpas nao irradiadas e irradiadas a 250,
500 e 1000 Gy. Quando aplicado 1500 Gy nao foi
observado crescimento. Finalmente, verificou-se que a
menor contagem de fungos filamentosos foi obtida na
polpa submetida a maior taxa de dose, 1500 Gy.
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Tabela 1a. Avaliacao fisico-quimica da polpa de cupuacu irradiada

Dose Teor de sélidos soltveis (Brix) Acidez total titulavel (g/100g) pH
(Gray)

T=0 T=30 T=60 T=90 T=0 T=30 T=60 T=90 T=0 T=30 T=60 T=90
0 12,2° 13,4° 12,4° 12,8° 20,89° 20,89 ° 34,50° 37,68° 3,37 3,28 3,33 3,44
250 12,9b 13,5° 12,5° 13,23’b 25,06° 25,06 ° 32,49° 34,07° 3,37 3,28 3,34 3,47
500 12,8b 13,4° 12,6° 13,6 ® 25,40° 25,40° 32,03° 33,09° 3,36 3,28 3,34 3,47
1000 12,3° 13,4° 120° 136" 23,96° 2396° 34,02° 32,53° 3,36 3,29 3,35 3,48
1500 12,1° 12,9° 120" 135"  25,26° 2526° 33,20° 33,51° 3,36 3,29 3,34 3,49

Letras iguais na mesma coluna: ndo estatisticamente significativo

Tabela 1b. Avaliacao fisico-quimica da polpa de cupuacu irradiada

Dose Vitamina C (MG/100g) Atividade antioxidante (umolTrolox eq/g) Fendlicos totais (mg ac.gélico/100g)
T=0 T=30 T=60 T=90 T=0 T=30 T=60 T=90 T=0 T=30 T=60 T=90
0 2089° 9,82° 18™ 156" 225° 0,97° 1,02° 1,44° 50,88"  35,67° 24,63 25,75
250 25,06° 9,95° 2,06° 149° 154"  1,60° 0,97° 1,19" 50,93°  38,44° 3341°° 28,39°
500 25,40° 1051° 1,73° 137° 2,47  1,40"°  1,40° 1,40° 48,78 39,92° 32,89° 14,31
1000 23,96° 6,37° 197> 153° 1,86 1,24*° 082° 1,07° 44,54 37,76° 39,56° 16,81
1500 25,26° 4,00° 1,98 120° 1,84 1,33*® 049° 1,43° 4553°  37,54° 37,96"" 33,94

Médias seguidas de uma mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Tabela 2. Contagem de bactérias psicrotréficas e mesoéfilas, e de fungos filamentosos em polpa de cupuacu nao
irradiada e irradiada ao longo do armazenamento por 90 dias sob refrigeracao.

Dose Contagem Padrdo em Placas de Aerdbios Contagem Padrdo em Placas de Aer6bios Meséfilos Contagem de Fungos Filamentosos e Leveduras
(Gray) Psicrotrdficos (UFC/g) (UFC/g) (UFC/g)
T=0 T=30dias | T=60dias | T=90dias =0 T=30dias | T=60 dias | T=90dias T=0 T=30dias | T=60dias | T=90dias
o <1,0x10" | <1,0x10" | <1,0x10" | 1,9x10° | 1,0x10° | 2,56x10° | <10x10" | 5, 405 | 40x10° | <1,0x10" | <1,0x10" | 5 o 405
(estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) ’ (estimado) | (estimado) | (estimado) !
as0 | <10x10" [<1,0x10"| 1,5x10° | 1,8x10° | <1,0x10" [ 1,0x10° [<1,0x 10" | 1,4x10° | 1,0x10° | <1,0x10" | 1,5x10° | 4, 4q8
(estimado) | (estimado) | (estimado) | (estmado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) ’
500 | <10x10" [<1,0x10" | <1,0x10" | 30x10° | <1,0x10" [ <1,0x10" | 15x10° | 15x10° | 1,6x10° | 1,56x10° o 15 x 10°
(estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) (estimado)
1000 | <1:0x10" [<1,0x10" | <1,0 x10' or <1,0x10" | <1,0x10" | <10x10" | , o 4ot | <1.0x10' | <1,0x 10" [ 1,0x 10° r
(estimado) | (estimado) | (estimado) (estimado) | (estimado) | (estimado) ’ (estimado) | (estimado) | (estimado)
1500 <1,0x10" | <1,0x10" | 20x10° | <1,0x 10" | <1,0x10" | <1,0x 10" | 72x10° | <1,0x10"' | 2,0x10° | <1,0x 10" [ 5,5x 10° | <1,0 x 10’
(estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) | ((estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado) | (estimado)

Nr: ndo realizado
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Conclusoes

O armazenamento sob refrigeracado diminuiu a
concentracdo de vitamina C e dos compostos fendlicos
independente da dose inicial aplicada a polpa. A
vitamina C foi reduzida a partir de 60 dias. Por outro
lado, a menor reducao para os compostos fendlicos foi
verificada quando a dose de 1500 Gy foi aplicada.

A qualidade microbiolégica das polpas irradiadas e
armazenadas por 90 dias sob refrigeracdao manteve-se
dentro dos limites exigidos para a seguranca alimentar
do consumidor, embora as polpas irradiadas a 1500 Gy
tenham apresentado menores contagens de bactérias e
fungos.

Neste contexto, recomenda-se a aplicacdo de 1500 Gy
para a conservacao da polpa de cupuacu por
irradiacao.
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