ESTUDO DA ESTABILIDADE DO NECTAR DE CUPUACU
(Theobroma grandiflorum Schum)*

— INTRODUGAO

Na Amazdnia existem grandes varie-
dades de frutas que ainda reclamam pela
pesquisa tecnoldgica, de modo a trans-
forma-las em fontes nutritivas evidentes,
capazes de motivar seu aproveitamento
alimentar e econémico.

Entre as chamadas frutas exoticas
estd O cupuagu que, por seu aroma e
sabor agraddveis, tornou-se bastante
conhecido na regido onde é consumido
em forma natural através de sucos, sor-
vetes e similares.

O presente trabalho tem por obje-
tivo a elaboracdo de néctar de cupuagu
em escala industrial e o estudo da es-
tabilidade desse produto por um perio-
do de seis meses. Espera-se, com isto,
contribuir para um aproveitamento mais
racionalizado dessa fruta, o que represen-
tara beneficios financeiros para a regiao.

Parte do trabalho experimental apresentado pelo
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2 —MATERIAL E METODOS

A matéria prima utilizada para a
realizagdo deste experimento foi a polpa
de cupuagu da variedade redondo, for-
necida por GELAR S/A — Industrias
Alimenticias.

A polpa foi descongelada pelo pro-
cesso natural até & temperatura de
279C. Com as proporgbes de polpa,
agua, acido e aglcar, discriminadas na
Tabela I, foram elaboradas trés formula-
¢Oes de néctares, previamente testadas
e aprovadas por uma equipe de provado-
res.

TABELA |

Componentes e suas Proporcdes nas FormulagSes
dos Néctares. Fortaleza, Ceara, Brasil, 1983.

Componentes Formuiagdes
Unidade
Fi Fa F3
Polpa 1,0 1,0 1,0 Kg
Agua 4,0 4,0 40 1
Acido cftrico 1,0 1,5 2,0 a/1
Acucar 09 09 09 Ka

As formulagdes foram homogeneiza-
das e aquecidas por vapor a 70°C duran-
te 3 min., em tacho de fundo duplo pro-
vido de misturador, seguindo-se o en-
chimento a quente, em latas sanitérias
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de 350 ml de capacidade, que foram

fechadas por recravadeira. Apds o fe-

chamento, sofreram tratamento térmico
de 100°C por 15 min. em autoclave.

O resfriamento das latas foi feito
através de chuveiro com agua clorada a
b ppm, para, em seguida, serem armaze-
nadas a 25°C.

Logo ap6s o processamento e a cada
trinta dias, duas amostras de cada for-
mulacdo foram retiradas ao acaso e ana-
lisadas, até alcancar um total de seis re-
peticoes.

As determinacOes analiticas consta-
ram de:

pH — através de potencidmetro

Grau Brix — foram obtidos a 270C

em refratdbmetro marca
’Bausch &Lomb"’.
Acidez total — utilizou-se o méto-
todo recomendado pe-
la (A.O. A.C., 1975).

Acucares redutores e ndo redutores

determinados segundo
Normas do Instituto Adol-
fo Lutz (1976).

AcuUcares totais — obtidos pela soma
de aclcares redutores e
acgucares ndo redutores.

Vitamina C — as determinacdes fo-
ram feitas de acordo com
o método de Cox & Pear-
son (1962).

3 —RFSIHI TADOS F DISCLISSAN

Os resultados do presente trabalho
encontram-se nas Tabelas Il. tll e IV.

Analisando-se as informagbes conti-
das nas Tabelas H, 1ll e IV, verifica-se
que os resultados analiticos dos néctares
ndo apresentaram diferencas acentuadas
durante o periodo de armazenagem.
Para todos, houve apenas uma ligeira
variagdo de pH, como também do
teor de solidos soldveis, que permane-
ceu praticamente constante, e somente
nos dois ultimos periodos de armazena-
gem, as formulagbes F{ e F3 apresen-
taram ligeiro decréscimo.

A acidez foi relativamente estavel
durante o periodo de armazenagem.

Com relagdo aos aclGcares, os redu-
tores constituem a parcela preponde-
rante em todos os néctares, sobretudo
na formulacdo F3 onde se observou
uma maior propor¢cdo de inversio da
sacarose adicionada. Este fato é prova-
velmente explicado pela ativagcdo de en-
zimas hidroliticas durante o processo
de armazenagem do produto (1974).

Numerosas frutas, quando sofrem
hidrélise do amido, apresentam altas
concentragfes de sacarose e baixas
propor¢des de aclcares redutores, mas
posteriormente durante a armazenagem,
a sacarose tende a desaparecer para ser
substituida por igual quantidade de
acgucares redutores (1960).

O decréscimo gradativo observado
ao teor de vitamina C dos néctares é
considerado normal, visto que este com-
ponente, muito utilizado como indica-
dor do grau de estabilidade de diversos
alimentos vegetais processados, apresen-
ta tendéncia a diminuir.

TABELA I
Determinacdes Fisico-Quimicas e Quimicas em Néctar de Cupuagu, Theobroma grandiflorum Schum.
Fortaleza, Ceara, Brasil, 1983.

T T gmpo da anmazenagem Ichas)
Dererminacdes ** |

| 0 30 680 an 120 160
pH 2,80 2,70 3,00 3,20
Prix 17,00 17,00 17,00 16,40
Acidez total (%) 0,29 0,36 0,39 0,37
Accares redutores (%) 4,38 7,57 9,07 13,24
Acucares ndo redutores (%) 12,60 9,37 6,44 2,77
Acucares totais (%) 16,88 16,94 15,51 16,01
Vitamina C (mg/100g)} 2,40 2.40 2,20 2.01

*  Formulagao F1
** Média de 4 determinagdes.
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TABELA il

DeterminagGes Ffsico-Quimicas e Quimicas em Néctar de Cupuagu, Theobroma grandiflorum Schum.

__Fortaleza. Cear4. Brasil. 1983.
Tempo de armazensgern (dias)

Dwterminagias

0 30 B0 g0 120 150
pH 2,70 3,20
Brix 17,50 17,00
Acidez total (%) 0,34 0,39
Aclcares redutores (%) 5,00 12,19
Acucares ndo redutores (%) 12,50 4,04
Aglcares totais (%) 17,50 16,23
Vitamina C (Mg/100g) 2,65 2,10
* Formulagdo F2
* Média de 4 determinagdes.

TABELA IV
Determinacdes F(sico-Qufmicas e Quimicas em Néctar de Cupuagu, Theobroma grandiflorum Schum.
Fortaleza, Cear4, Brasil. 1983.
Tempo de armazenagemn (dias)

Determinagtes **

0 a0 BO a0 120 150
pH 2,50 2,60 3,00
Brix 17,50 17,00 16,50
Acidez total (%) 0,42 0,44 0,46
Agucares redutores (%) 5,20 7,93 15,90
Acucares ndo redutores (%) 11,18 6,46 0,11
AcUcares totais (%) 16,38 14,39 16,01

Vitamina C (mg/100g) 2,80 2,10 1.90

* Formulagdo Fg
** Média de 4 determinagdes.

Estes resultados confirmam estudos
de Holanda et alii (1980), em trabalho
realizado com néctar de graviola.

4 —SUMMARY

In this work it was used fronzen
pulp cupuagu as raw material for pre-
paration of the product to be studied.

The sheif-life of nectar was measu-
red during a period of six months.

The chemical and physical chemical
determinations and sensorial tests
showed that there was not significant
changes in the product.
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