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RESUMO - O cupuagu é um fruto tipicamente amazoénico. A parte do fruto mais
aproveitada comercialmente ainda € a polpa usada in natura na forma de suco, ou
como matéria-prima para agroindustria, na producdo de doces, tortas, sorvetes,
néctar, balas, geléias, licores entre outros. Assim como 0 cupuacu, o fruto de
camu-camu também é considerado tipicamente amazonica, que cresce na margem
dos rios e lagos de toda a bacia Amazonica. No estado de Roraima a fruteira é
bem significativa, com ocorréncia de populagdes nativas de camu-camu, as quais
estdo distribuidas em varias partes do Estado. Objetivou-se neste trabalho, avaliar
a influéncia de diferentes doses de camu-camu na qualidade do doce cristalizado
de cupuagu “tipo jujuba”. Os frutos de cupuagu foram coletados no campo
experimental da EMBRAPA-RR enquanto os frutos de camu-camu vieram de
propriedade rural no sul do estado de Roraima (municipio de Caroebe). Os frutos
foram transportados em caixas térmicas e levados ao laboratdrio de pds-colheita e
agroindustria (PAC) da EMBRAPA-RR. As formulacGes foram realizadas no
Laboratério de Pds Colheita e Agroindustria. As dosagens foram de 30 ml, 60 ml,
90 ml e 120 ml de polpa de camu-camu. O camu-camu possui caracteristicas bem
significativas, que agregadas ao produtos sao visiveis diante do trabalho. A jujuba
de cupuagu com camu-camu, possui grande potencial para comercializagéo.

Palavras-chave: Myrciaria dubia, Processamento de doce em massa, Amazénia.

1. INTRODUCAO

Dentre os frutos de potencial econdbmico da Amazonia destaca-se 0  cupuagu
(Theobroma grandiflorum), principalmente pelas caracteristicas de sabor, aroma e
possibilidades de utilizagdo doméstica e agroindustrial da sua polpa (ALVES et al., 2014).
Seu fruto é uma baga de casca rigida e coloracdo castanho-escuro de formato variavel onde
sua extremidade apresenta-se de forma obtusa ou arredondada, sua polpa mucilaginosa é acida
e abundante de sabor agradavel com coloracdo amarela, creme ou branca e odor ativo
(SOUZA et al., 2011). Conforme Lira et al. (2012), o cupuagu € um dos frutos tipicamente
amazonico, além de ser uma das mais populares e de grande importancia para a Amazonia,
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em virtude das amplas possibilidades de mercado. A parte do fruto mais aproveitada
comercialmente ainda é a polpa, usada in natura na forma de suco, ou como matéria-prima
para agroindustria, como doces, tortas, sorvetes, néctar, balas, geleias, licores entre outros
(GONCALVEZ et al., 2013).

Com a domesticacdo da cultura, o mercado do cupuacu se expandiu e se qualificou.
Atualmente o fruto é empregado na fabricagdo de produtos variados, da polpa se produz
geleias, sorvete, doces, sucos, iogurtes, entre outros, a semente € utilizada para fabricacao de
um chocolate de alta qualidade e excelente valor energético. Apesar da polpa e semente serem
as principais partes usadas do fruto, a casca também pode vir a ser utilizada como adubo
organico ou no uso de racdo para animais (NOGUEIRA & SANTANA, 2009).

O camu-camu (Myrciaria dubia), fruto silvestre nativo da Amazonia, pertence a familia
Myrtaceae. Ocorre nas margens de rios e lagos da Amazonia, sendo propagado por sementes
(CHAGAS et al., 2012). O seu ambiente varia desde solos férteis da varzea do Peru, onde ha
grande influéncia direta dos sedimentos dos Andes, até solos paupérrimos da praia de areia
branca do Rio Negro (YUYAMA et al., 2011). A planta, tipica de clima tropical quente e
umido, apresenta boas caracteristicas agrondmicas. Desenvolve-se bem em locais com
temperatura média entre 22 °C a 28 °C, suportando temperaturas minimas e maximas em
torno de 17 °C a 35 °C e umidade relativa (UR) de 70 até 95 % (ARRUDA et al., 2011). O
potencial econdmico do camu-camu pode coloca-lo no mesmo nivel alcancado por outras
frutas tradicionais da regido amazonica, como 0 acai e o cupuacu (INPA, 2011).

Os frutos dificilmente sdo consumidos in natura devido a elevada acidez e ao amargor
da casca, mas assumem importancia na alimentacéo pelo alto valor nutricional (PINTO et al.,
2013). Além de rico em acido ascorbico, o camu-camu contém elevada concentracdo de
antocianinas evidenciada pela cor vermelho-purpura do fruto (MAEDA et al., 2007; INPA,
2011). As caracteristicas que limitam o consumo de camu-camu (elevada acidez e baixo pH)
sdo desejaveis no processamento de polpa e suco (NEVES et al., 2015). Assim, uma das
maneiras para aumentar o consumo do camu-camu consiste em agregar valor ao produto,
mediante processamento e preparo de polpa, suco, doce, licor ou geleia.

As perdas pés-colheitas tém importante significado ndo s6 do ponto de vista econdémico,
como também, nutricional. Por conseguinte, a cristalizacdo visa aproveitar os frutos
agregando valor e gerando renda para as comunidades extrativistas (MORITA et al. 2005).
Segundo a CNNPA (1977) fruta cristalizada é o produto preparado com frutas, nas quais se
substitui parte da agua da sua composicdo por agUcares, utilizando-se tecnologia adequada,
recobrindo-as ou ndo com uma camada de sacarose. A cristalizacdo consiste em um método
de conservacdo dos alimentos que possui como principio a remocao parcial da dgua contida
na matéria-prima e a impregnagdo com agucar a fim de impedir a deterioragdo do alimento
(JACKIX, 1988).

Os alimentos cristalizados ganham destaque pois necessitam de menor espaco para
armazenamento e de menor volume de embalagem em relagcdo ao produto in natura ou em
conserva, por exemplo, e o custo de transporte também diminui em relagéo ao alimento fresco
ou congelado (EMBRAPA, 1998). Visando agregar valor nutricional, este trabalho teve como
objetivo testar diferentes doses de camu-camu no doce cristalizado de cupuagu “tipo jujuba”,
utilizando apenas ingredientes acessiveis a agroindustria familiar.

2. MATERIAL E METODOS
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Os frutos de cupuacu foram coletados e selecionados (sem infestacdo de doencas)
quando completaram o desenvolvimento fisiologico e se desligaram naturalmente da planta
no campo experimental da Embrapa Roraima (02°45'57"N 60°39'54"W), localizado no
municipio de Canta-RR, onde foram levados ao Laboratorio de Pds Colheita e Agroindustria
(PAC), da mesma instituicdo. Apos a recepcdo dos frutos, os mesmos foram lavados com
agua, sabdo e bucha (para os frutos de cupuacu), para retirada das sujidades de campo,
enxaguados com agua clorada e secos sobre as bancadas de laboratério (25+3°C; 60%U.R.).
Depois a polpa foi separada das sementes em despolpadeira especializada, homogeneizando o
produto, sem adicdo de &gua. A polpa foi congelada em freezer, em sacos apropriados,
contendo em média 1 kg de polpa.

Para os frutos de camu-camu, os mesmos foram coletados e selecionados previamente
(sem infestacdo de doencas, injurias ou outro tipo de dano) em propriedade rural particular no
municipio de Caroebe. Foram transportados em caixas térmicas e levados ao PAC, os frutos
foram lavados adequadamente, realizando-se lavagem em &gua corrente e sanitizacdo em
solucdo de hipoclorito de s6dio a 50 ppm por aproximadamente 15 min, e enxague. Apos
higienizacdo foram devidamente despolpados e armazenados sob congelamento em sacos
apropriados contendo em média 1 kg da polpa.

A formulacdo do doce cristalizado foi retirada de fontes populares, selecionando-se
apenas as que continham ingredientes de facil acesso a qualquer publico e principalmente ao
pequeno produtor. Além de fécil acesso, que também tivesse baixo custo. O que esses fatores
estdo ligados ao valor do produto final. Quanto ao doce cristalizado de cupuagu, foi
padronizado a formulacdo com 1 sache de gelatina incolor sem sabor, 400g (2 Xicaras) de
acucar, 400g (2 xicaras) de polpa de cupuagu, e manteiga ou margarina sem sal, uma
assadeira pequena, colher, faca e panela.

As dosagens de camu-camu foram de 0 ml, 30 ml, 60 ml, 90 ml e 120 ml de polpa.
Durante o preparo do produto foram verificadas todas as caracteristicas organolépticas.
Inicialmente foi misturado todos os ingredientes em uma panela antes de levar ao fogo. Ap6s
essa mistura inicial, foi levado ao fogo baixo até obter uma massa homogénea, de cor
caramelada, e estiver desgrudando do fundo da panela. Foi untado uma assadeira com
margarina e espalhado a massa do doce, delicadamente, de forma que o doce fique igualado e
uniforme na forma.

Apos a massa esfriar, levou a forma a geladeira por aproximadamente 6 horas para que
ficasse firme para o corte. Apés o resfriamento, a massa foi cortada em cubos passado no
acucar para cristalizar. O uso de embalagens de fechamento hermético podem aumentar a vida
atil e manter a textura ideal por mais tempo, tendo validade de 20 dias, em média. O
rendimento aproximado da formulacdo foi de 155 jujubas ou docinhos. Para obtencdo de doce
mais consistente, pode-se adicionar mais gelatina sem sabor (1 sache) a formulacéo.

O doce cristalizado de cupuagu “tipo jujuba” com adigdo de camu-camu foi submetido a
analise em triplicata do teor de sélidos soltveis (SS), expressos em °Brix e determinados pelo
procedimento refratométrico, acidez titulavel (AT) pelo método acidimétrico e pH, pelo
método potenciométrico de acordo com as metodologias descritas no manual do Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008). Os dados foram validados estatisticamente através de andlise de
variancia e as médias agrupadas pelo teste de Scott-Knott ao nivel e 5% de probabilidade,

utilizando software Sisvar, versdo 5.6 (FERREIRA, 2011).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Conforme é apresentado no gréafico 1, podemos observar que quanto a avaliacdo de
solidos solUveis o tratamento que mostrou maior significancia foi o que continha maior
dosagem de camu-camu. Portanto, pode-se associar que os valores obtidos de solidos soluveis
que ficaram entre 76,3 e 81 °Brix no presente estudo pode estar ligado ao teor de umidade do
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produto. Segundo os estudos de Dias et al. (2011) em doce em massa da casca do maracuja, o
maior teor de umidade estd relacionado a menor concentracdo de solidos solUveis totais e,
possivelmente menor tempo de cocgdo. Para 0 doce em massa da casca do maracuja com
26,91% de umidade, foram obtidos sélidos soltveis em torno de 68 °Brix (DIAS et al., 2011).
O estudo de Wille et al. (2004) também confirmou essa relagéo, visto que observaram valores
de umidade de 50,90% para doce em massa de araga-péra com 54,90 °Brix de sélidos sollveis
totais.

A acidez titulavel do doce de cupuacu foi de 3,8 g de &cido citrico/100 g para menor
dosagem de camu-camu e de 2,7 g de acido citrico/100 g para maior dosagem de camu-camu
(Gréfico 2). Conforme estudos de Oliveira et al. (2009), avaliando doces em massa de banana
com diferentes teores de casca obtiveram menores valores de acidez titulavel (0,49 g/100g).
No entanto, Dias (2013) encontraram valores proximos ao do presente estudo para diferentes
formulacGes de doce em massa de cupuacu (1,02 a 1,04g de acido citrico/ 100 g). De acordo
com este autor, os altos valores de acidez tituldvel podem ser provenientes da polpa de
cupuacu, que apresenta conteido de 1,50 g de acido citrico/100g. Pode-se observar que assim
como o teor de solidos sollveis, os valores acidez foi gradual conforme a dosagem de polpa
de camu-camu devido a prépria acidez encontrada na casca do fruto (PINTO et al., 2013).

Quanto a avaliacdo do pH, ndo variaram significativamente entre as dosagens de camu-
camu e mantiveram-se relativamente estavel (grafico 3). Percebeu-se uma queda do pH ao
longo dos dias, 0 que sugere a sintese de acidos organicos concordante com o aumento da
acidez titulavel. O que também foi observado nos estudos de Oliveira et al. (2014), quando
trabalhando com atmosfera modificada e refrigeracéo para conservacao pés-colheita de camu-
camu observaram que o pH manteve constante até os 21 dias de armazenamento, apds esse
periodo houve uma queda o que pode estar associada a sintese de acidos organicos.

Gréfico 1: Teor de solidos soluveis em doce cristalizado de cupuagu “tipo jujuba” com
adicéo de diferentes doses de polpa de camu-camu
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Gréfico 2: Acidez titulavel em doce cristalizado de cupuagu “tipo jujuba” com adic¢do de
diferentes doses de polpa de camu-camu
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Gréfico 3: pH em doce cristalizado de cupuagu “tipo jujuba” com adigdo de diferentes doses
de polpa de camu-camu
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4. CONCLUSAO

O camu-camu possui caracteristicas bem significativas, que agregadas ao produtos séo
visiveis diante do trabalho. Diante da avaliacdo, quanto maior a dosagem da polpa de camu-
camu logo o produto possuira um acidez elevada. A jujuba de cupuagu com camu-camu,
possui grande potencial para comercializacao.
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