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O cupuacuzeiro (Theobroma grandiflorum) € uma fruteira de grande mmportancia para a regifo
Amazonica. O cupuagu considerado dentre as frutas tropicais nativas da Amazonia, a que reune as
melhores condigdes de aproveitamento mdustrial. Geralmente e procurado pelo sabor tipico de seus
frutos, em que hd o aproveitamento da polpa e das sementes pelas industrias alimenticias e de
cosmeticos, em virtude de suas propriedades sensoriais e quimicas. Atualmente, € a polpa que
mobiliza e sustenta a produgio, industrializacio e a comercializacio deste fruto. A polpa ou puré de
cupuacu € o produto nio femmentado e nio diluido, obtido da parte comestivel do cupuagu
(Theobroma grandiflorum), exceto semente, atraves de processo tecnologico adeguado, com teor
minimo de solidos totais. Devera apresentar as caracteristicas de cor branca e branca amarelado,
sabor levemente idcido e aroma proprio. Industrialmente o cupuagu e amplamente utilizado na
elaboracio de sorvete, nectar, doce, geléia, iogurte, licor, biscoito e bombom. Ja as sementes
servem para a fabricacdo do copulate, produto com caracteristicas similar as do chocolate e a
gordura e utilizada na industria de cosmeficos. O presente estudo teve como objetivo a
caracterizagio fisico-quimica da polpa do Cupuacu. Os frutos oriundos do mercado de Manaus-AM,
foram selecionados, sanitizados com adgua clorada, quebrados e descascados manualmente para
obtencio da polpa. A polpa obtida foi acondicionada em sacos plasticos flexiveis e armazenada em
congelador domestico a temperatura de -20°C, para analises posteriores. Desta foram coletadas trés
amostras de dois gramas cada, os testes fisico-quimicos basearam-se na detenminacio de cinzas
totais, proteinas, s0lidos soliveis (*Brix) por leitura direta em refratdmetro, acidez total titulavel por
titulometria, pH por leitura direta em pH-METRO digital umidade em estufa a 105° C até peso
constante | amido, agucares(soliveis e redutores) e compostos fendlicos Foram obtidos os seguintes
resultados: umidade (84, 71%), protemnas (0,30%), amido (17 46 mg/100g), acucares soliveis (19,39
mg/g), acicares redutores (7288 mg/g), cinzas (0,19) . pH (3,24), “Bn (4.2), acidez(035) e
compostos fendlicos (53,3 mg de dcido tanico/'g). Estes resultados caracterizam uma polpa de
cupuacu de boa qualidade sendo comercializada nos grandes mercados de origem.
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