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Resumo

A cultura do cupuagu é uma das mais populares e importantes da regido amazdnica. Para
agricultura familiar, peri-urbana e/ou comunidades indigenas, é Figura de destaque na compo-
sicdo dos sistemas de produgdo, assim como na seguranga alimentar local. Raros sao os re-
latos relacionando a qualidade da polpa e os diferentes niveis de suscetibilidade das plantas a
da doenca vassoura-de-bruxa, responsavel por grandes prejuizos para a cultura. Objetivou-se
caracterizar polpas de cupuaguzeiros com diferentes susceptibilidades a vassoura-de-bruxa.
Diferencas foram observadas principalmente nas caracteristicas quimicas e fisico-quimicas
das polpas, com destaque para as plantas consideradas susceptiveis e altamente suscepti-
veis. Todas as polpas avaliadas estdo em conformidade com o padrao de qualidade estabe-
lecido pela legislag&o vigente, registrando-se diferengas significativas entre as caracteristicas
fisico-quimicas, proporcionais a susceptibilidade das plantas ao ataque da doenca vassoura
de bruxa, com destaque para SS e AT.

Palavras-chave: Theobroma grandiflorum (Willd. ex Spreng.) K.Schum.; Moniliophthora per-
niciosa (Stahel); qualidade; polpa congelada; segurancga alimentar.

Abstract

The cupuacu culture is one of the most popular and important in the Amazon region. For family
and peri-urban agriculture and/or indigenous communities, it is a prominent figure in the com-
position of production systems, as well as in local food security. There are few reports relating
the quality of the cupuagu pulp and the different susceptibility levels of plants to the attack of
the witch’s broom disease, responsible for great damage to the culture. The objective was to
characterize pulps of cupuacgu plants with different levels of witches’ broom susceptibilities.
Differences were observed mainly in chemical and physical-chemical characteristics among
pulps, with emphasis on susceptible and highly susceptible plants. All pulps evaluated comply
with the quality standard established by current legislation. There were significant differences
between the physico-chemical characteristics, proportional to the susceptibility of the plants to
the attack of the witch’s broom disease, with emphasis on SS and AT.

Keywords: Theobroma grandiflorum (Willd. ex Spreng.) K.Schum.; Moniliophthora perniciosa
(Stahel); quality; frozen pulp; food security.
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Introducgao

A agricultura familiar € desenvolvida dentro dos Sistemas Agroflorestais (SAFs) na Ama-
zbnia, muito utilizados por comunidades indigenas, caboclas e ribeirinhas. O cupuagu
[Theobroma grandiflorum (Willd. ex Spreng.) K.Schum.] é destaque na composigao
de sistemas de producéao (LIRA et al., 2012), sendo utilizando tanto para alimentagéo
quanto para comércio. O cupuacguzeiro € uma frutifera com amplas possibilidades de
mercado, dado a diversidade de aproveitamento de améndoas e polpa na agroindustria
(FRAZAQ; VIEGAS, 2006), esta com carateristicas tecnoldgicas consideradas 6timas,
como alto grau de rendimento da polpa e qualidade sensorial, com flavor caracteristi-
camente forte, agradavel e muito apreciado pelos consumidores.

No Brasil, a qualidade da polpa de cupuagu é regulamentada pela Instru¢do Normativa
n° 01, de 7 de janeiro de 2000 do Ministério da Agricultura e do Abastecimento, onde sdo
fixados os padrdes de identidade e qualidade para polpa de cupuagu (BRASIL, 2000).
Conforme defini¢cao legal, polpa ou puré de cupuagu é o produto ndo fermentado e néo
diluido, obtido da parte comestivel do cupuacgu, exceto semente, através de processo
tecnoldgico adequado. As polpas ou purés de cupuagu deverao ser de cor branca ou
branca amarelado, com sabor levemente acido e com aroma proprio (BRASIL, 2000).

Atualmente, a fitossanidade € um entrave para o desenvolvimento e estabelecimento
da cultura do cupuacgu. A vassoura-de-bruxa, principal doenga de cupuaguzeiros, cau-
sada pelo fungo Moniliophthora perniciosa (Stahel), reduz significativamente a produ-
¢ao econdmica e, em casos extremos, elimina a produg¢éo, chegando a matar as plan-
tas (FALCAO; MORAIS; CLEMENT, 1999). Em Roraima, a produtividade desta cultura
tem decrescido vertiginosamente nos ultimos anos devido, principalmente, a utilizagao
de materiais suscetiveis ao fungo (LIMA et al., 2014). Plantas resistentes e tolerantes a
doencga estdo sendo inseridas no estado, porém nao ha relatos sobre a qualidade da
polpa destes frutos. Além disso, ha poucos relatos relacionando a qualidade da polpa
do cupuagu e o nivel de suscetibilidade das plantas ao ataque do fungo M. perniciosa.
Deste modo, objetivou-se caracterizar as polpas de cupuaguzeiros instalados em SAF
com diferentes niveis de susceptibilidade a vassoura-de-bruxa.

Metodologia

Os frutos de cupuacu avaliados foram produzidos em campo experimental da Embrapa
Roraima durante a safra 2015/2016, em sistema agroflorestal (SAF), contendo plan-
tas de castanha-da Amazénia (Bertholetia excelsa Bonpl.), pupunha (Bactris gasipaes
Kunth), cupiuba (Goupia glabra Aubl.), andiroba (Carapa guyanensis Oliv.), café (Coffea
canephora Pierre ex A.Froehner), gliricidia [Gliricidia sepium (Jacq.) Walp.] e cupuagu-
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zeiro [Theobroma grandiflorum (Willd. ex Spreng.) K.Schum.]. A area de produgéao esta
localizada no municipio de Canta-RR, entre as coordenadas geograficas 02°15°00”N e
60°39'54"W, a 90 km de Boa Vista-RR. Os frutos foram colhidos semanalmente e ava-
liados no Laboratério de Pos-Colheita e Agroindustria da Embrapa Roraima, onde eram
acondicionados em sala climatizada (24+1 °C) até o beneficiamento, higienizados, des-
polpados e as polpas, identificadas individualmente por fruto, congeladas até avaliagao.

As plantas e seus frutos foram classificados quanto a susceptibilidade ao ataque da
doencga vassoura-de-bruxa em: resistente (R) sem ataque (0%); moderadamente re-
sistente (MR) com 1 a 13% de ataque; susceptivel (S) com 14 a 50% de ataque; e al-
tamente susceptivel (AS) com ataques acima de 51%. Foram selecionadas as plantas
mais produtivas, com maior quantidade de polpa armazenada, selecionando-se cinco
plantas por nivel de susceptibilidade. Apds homogeneizagao das amostras desconge-
ladas, avaliaram-se soélidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), relagédo SS:AT e poten-
cial hidrogenidnico (pH) seguindo métodos do Instituto Adolf Lutz (2008). A coloragéo
das polpas [luminosidade (L*); cromaticidade (C*) e angulo hue (h°)] foi mensurada pela
leitura direta utilizando colorimetro, com Resultados expressos no sistema CIE L* a*
b*. Para comparacédo e enquadramento legal das polpas, foram adotados os valores
minimos e médios estabelecidos pelos Padrdes de Identidade e Qualidade para polpa
de cupuacu (BRASIL, 2000). O delineamento experimental utilizado foi inteiramente
casualizado, com trés repeticdes. Os Resultados foram submetidos ao teste de homo-
geneidade. Validaram-se os dados estatisticamente por meio de analise de variancia
(ANOVA) e comparagao de médias pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade, através
do programa computacional, Sisvar versao 5.6 (FERREIRA, 2011).

Resultados e discussao

A ANOVA demonstrou que houve diferenga significativa entre a qualidade das polpas
de cupuacuzeiros com niveis diferentes de susceptibilidade a doenga vassoura-de-
-bruxa, em quatro das oito variaveis avaliadas (50%). Houve significancia em SS, AT e
pH. As variaveis de relagcao SS:AT e coloragao L*, C* e h° ndo apresentaram diferenca
significativa (p>0,05). Todas as polpas estudadas (Tabela 1) encontravam-se dentro do
estipulado por lei para SS, AT e pH (BRASIL, 2000).
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Tabela 1. Caracterizagéo fisico-quimica de polpas de cupuagu
produzidas em SAF classificadas quanto o nivel de susceptibilidade
a doencga vassoura-de-bruxa. Boa Vista, Roraima, 2017.

Niveis de severidade (°I§rsix) © 1;\;9_1) SS:AT pH
Resistente 116b 22ab 5,8a 34c
Moderadamente resistente 12,4ab 26 Db 48a 3,7 a
Susceptivel 136a 31a 46 a 3,5bc
Altamente susceptivel 12,8ab 2,7 ab 4,7 a 36b
Média geral 12,6 2,7 4,9 3,6
CV (%) 11,23 27,36 29,94 4,62
D.M.S 1,38 0,71 1,46 0,16

Médias seguidas da mesma letra na coluna, nao diferem pelo teste de Tukey
(p<0,05). (n = 15). SS = solidos soluveis; AT = acidez titulavel; SS:AT = relagédo
solidos soluveis/acidez titulavel; pH = potencial hidrogenibnico.

Os valores médios de SS foram superiores aos encontrados em polpas produzidas e
comercializadas na cidade de Boa Vista-RR estudadas por Nascimento et al. (2012),
com valores entre 3,3 e 9,6 °Brix. Verificou-se que as polpas avaliadas tiveram SS
superiores aos encontrados por Canuto et al. (2010) e Paglarini et al. (2011), com valo-
res entre 9,1 e 10,3 °Brix. Quanto a acidez titulavel, os valores médios tiveram menos
variagao do que os encontradas por Nascimento et al. (2012), com AT entre 1,6 € 4,0 g
100 g polpa™. Santos et al. (2010) registraram AT entre 4,9 e 7,4 g de acido citrico por
100 g em polpas de cupuagu de seis marcas comerciais. A relagdo SS:AT, indicador
de maturagao utilizado na avaliagdo do sabor de sucos e polpas de frutas, segundo
Paglarini et al. (2011) para polpas de cupuagu, variou entre 6,6 e 10,2, diferente dos
encontrados nas polpas deste estudo, que ficou na faixa de 4,6 e 5,8, indicando menos
variacdes entre solidos soluveis e acidez titulavel.

Acredita-se que o periodo de estiagem atipico registrado durante a safra dos frutos
tenha influenciado diretamente no balango de agua, agucares e acidos dos frutos.
Além disso, destacamos os extremos para AT e SS, proporcionais a susceptibilidade
da doenca, que pode ser analisado como fator influente quanto ao metabolismo dos
frutos. O potencial hidrogeniénico das polpas avaliadas foi positivamente superior ao
recomendado (pH 2,6) pela legislagao brasileira (BRASIL, 2000), variando entre 3,4 e
3,7, indicando armazenamento adequado. Os valores de pH foram semelhantes aos
encontrados por Canuto et (2010), Santos et al. (2010) e Paglarini et al. (2011), com
valores entre 3,2 e 4,5.
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A cor é um atributo de qualidade para frutos e polpas relacionada diretamente a acei-
tacao do produto pelos consumidores. Estes pigmentos podem variar com a época de
colheita, estadio de maturagao e exposigao solar (LIMA et al., 2012). Para o cupuagu,
esta caracteristica € primordial, uma vez que a cor branca-amarelada € uma recomen-
dacéo da legislagao brasileira (BRASIL, 2000) e um critério de decisao de compra/con-
sumo. As polpas de cupuacgu deste estudo apresentaram coloragcdo adequada, dentro
das normas (BRASIL, 2000). Os valores médios da caracterizagéo de coloragao das
polpas avaliadas estao apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Caracterizagado quanto a cor de polpas de cupuacu
produzidas em SAF classificadas quanto o nivel de susceptibilidade
a doenca vassoura-de-bruxa. Boa Vista, Roraima, 2017.

Niveis de severidade L* c* h°
Resistente 71,28a 18,86a 91,97 a
Moderadamente resistente 72,68 a 20,55a 91,98a
Susceptivel 75,70a 2255a 91,81a
Altamente susceptivel 7493a 18,62a 89,72a
Média geral 73,65 20,15 91,37
CV (%) 7,55 21,73 2,82
D.M.S 5,43 4,27 2,51

Médias seguidas da mesma letra na coluna, nao diferem pelo teste de Tukey
(p<0,05). (n = 15). L* = luminosidade; C* = cromaticidade; h°® = angulo hue.

De acordo com Canuto et al. (2010) L* varia de 0 a 100, onde o 0 indica o preto (ou cor
escura) e 0 100 o branco (cor clara). Os valores médios de L* das polpas de cupuagu
deste trabalho indicaram cor clara, préxima ao branco, corroborando os Resultados de
Freire et al. (2009), com L* entre 71,0 e 73,4. e mais claras que as analisadas por Canuto
et al. (2010), com média de 54,9. Com relagao ao croma, quanto mais altos os valores
de C* mais viva ou intensa a cor observada (LAWLESS; HEYMANN, 1998). Verifica-
ram-se valores médios de C* superiores aos encontrados por Canuto et al. (2010), com
em média 8,4, indicando cor mais intensa. Para o parametro h°, onde o 0° representa
vermelho puro, 0 90° o amarelo puro o 180° o verde puro € 0 270° o azul puro (CANUTO
et al., 2010). Os valores médios de h° indicam tonalidade amarela das polpas de cupua-
cu, semelhantes aos encontrados por Londofio; Goméz (2012), com 90,4.
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Conclusao

As polpas de cupuacu analisadas neste trabalho estdo em conformidade com o padrao
de qualidade estabelecido pela legislagao vigente, registrando-se diferengas signifi-
cativas entre as caracteristicas fisico-quimicas, proporcionais a susceptibilidade das
plantas ao ataque da doenca vassoura de bruxa, com destaque para SS e AT.
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