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Resumo: O cupuagu (Theobroma grandiflorum) tem grande potencial econémico,
sendo utilizado para fins farmacos, culinaria e cosméticos, no entanto as sementes
costumam ser descartadas apds a retirada da polpa. Portanto, realizou-se o
processamento, confecgao, analise sensorial e aceitabilidade, e barras de chocolate das
améndoas do cupuagu com diferentes formulagdes. Analisou-se os atributos sensoriais
de duas amostras de chocolate, uma ao leite e outra meio amargo, como aroma, cor,
sabor, intensidade do sabor, equilibrio do sabor, textura, consisténcia, sensacgéo tatil e
classificacdo utilizando respostas qualitativas, e os atributos de aceitabilidade foram
analisados o sabor, cor, aparéncia, aroma, dogura e textura por 79 voluntarios, nao
treinados, com escala hedénica de 5 pontos. Utilizou-se o teste Qui Quadrado de
Pearson e considerou-se p<0,05 para a analise sensorial e adotou-se a moda no teste
de aceitabilidade. Os resultados demonstraram diferengas estatisticas significativas
entre as variaveis de sabor, intensidade do sabor e classificagcado geral das amostras do
chocolate. Nao apresentou significancia estatistica entre as variaveis de aroma, cor,
equilibrio de sabor, textura, sensacao tatil e consisténcia. Na aceitabilidade, o chocolate
ao leite quando comparado ao chocolate meio amargo, obteve melhor aceitagdo nas
variaveis de sabor (5, 4) e dogura (5, 3). Além disso, 45,6% dos voluntarios estariam
dispostos a comprar o chocolate ao leite se estivesse disponivel no mercado. Conclui-
se que a utilizacdo do cupuagu para o processamento e confecg¢ao da barra de chocolate
da sua améndoa é uma alternativa viavel para o mercado, propiciando uma opgao de
renda para os produtores locais da regido amazdnica.
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Abstract: Cupuacgu (Theobroma grandiflorum) has great economic potential, being used
for pharmaceutical, culinary, and cosmetic purposes. However, the seeds are often
discarded after the pulp is removed. Therefore, the processing, manufacturing, sensory
analysis, and acceptability of the seeds were performed, and chocolate bars with
different formulations were created from the cupuacgu nuts. The sensory attributes of two
chocolate samples, one milk and the other semi-sweet, were analyzed, such as aroma,
color, flavor, flavor intensity, flavor balance, texture, consistency, tactile sensation and
classification using qualitative responses, and the acceptability attributes were analyzed:



flavor, color, appearance, aroma, sweetness and texture by 79 untrained volunteers, with
a 5-point hedonic scale. Pearson's chi-square test was used, considering p<0.05 for the
sensory analysis, and the mode was adopted for the acceptability test. The results
demonstrated statistically significant differences between the variables of flavor, flavor
intensity, and overall rating of the chocolate samples. There was no statistical
significance between the variables of aroma, color, flavor balance, texture, tactile
sensation, and consistency. Regarding acceptability, milk chocolate, when compared to
semisweet chocolate, obtained better acceptance in the flavor (5.4) and sweetness (5.3)
variables. Furthermore, 45.6% of the volunteers would be willing to purchase milk
chocolate if it were commercially available. It is concluded that the use of cupuacu for
processing and making chocolate bars from its almonds is a viable alternative for the
market, providing an income source for local producers in the Amazon region.
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INTRODUCAO

O cupuacu (Theobroma grandiflorum) esta entre uma das espécies nativas da
Amazonia e destaca-se como uma das mais apreciadas e consumida pelos habitantes
da regiao. Além disso, € uma das frutas considerada de grande potencial comercial
principalmente nos mercados da regido Sudeste do Brasil e dos paises europeus. A
polpa e a semente sdo importantes para o desenvolvimento de produtos industriais’.

Este fruto possui um grande potencial econdmico e social e pode ser encontrado
em diversas variacdes. As variedades de cupuacgu existente sdo: o cupuagu-redondo,
de extremidade redonda; o cupuagu mamorama, de extremidade longa; e o cupuacgu
mamau sem sementes2. E um fruto de polpa branca e carnuda, sendo muito apreciada
na culinaria, utilizada no preparo de sucos, doces, cremes, pudins, bolos, entre outros.
A casca, dura e de cor marrom, pode ser aproveitada no artesanato. E as sementes,
apesar de constituirem cerca de 20% do fruto e possuirem alto valor nutritivo, costumam
ser descartadas apos a retirada da polpa, causando impacto ambientais negativos®.

Todavia, a semente do cupuacu também conhecida como améndoa do cupuagu
pode ser aproveitada, pois conta com uma composi¢cao quimica da manteiga, que chega
a ser comparada a de semente de cacau que podendo ser utilizada para fins farmacos,
culinarias e cosméticos. Por exemplo, a cada 100 kg de sementes frescas, sao obtidos
45,5 kg de sementes secas, 42,8 kg de sementes torradas e 31,2 kg de améndoas sem
casca, destas, pode-se obter 13,5 kg de manteiga®. Assim como, pode ser utilizado para
produgéo do Cupulate (chocolate de cupuagu) que contribui para o aproveitamento
integral do fruto. Neste contexto, as sementes do cupuacu, depois de secas, sdo
utilizadas na fabricagdo de chocolate branco ou “cupulate”. Vale ressaltar que, a
améndoa do cupuacu contém caracteristicas similar as do cacau abrangendo
composigdo em aminoacidos®. Estudando améndoas de cupuagu e cacau, encontrou-
se que o valor biolégico das améndoas de cupuagu é significativamente superior ao do
cacau, sugerindo que produtos a base de suas sementes sejam testados visando,
principalmente o consumidor infantil®. As améndoas frescas do cupuacgu representam
entre 17-18 % do peso do fruto, as quais, depois de secas, representam 45,5% do peso
fresco.

Na otica dessa problematica, o presente estudo tem como foco ao
processamento e confeccdo de barras de chocolate de cupuacgu, mas especificamente
no aproveitamento da semente do cupuagu no municipio de Santarém, estado do Para,



para produgdo de cupulate destacando os beneficios ambientais através do
aproveitamento da semente, bem como, pode promover a geragdo de renda e incluséo
social, oferecendo oportunidades de renda para comunidades locais, promovendo o
desenvolvimento econémico e social das regides produtoras. E este estudo pretende
também responder os seguintes questionamentos: a utilizacdo da semente do cupuagu
pode ser processada para confeccionar barra de chocolate, um produto similar ao
chocolate de cacau? Sera que, esse tipo de chocolate tera aceitabilidade do
consumidor?

Para tanto, lanca-se as hipdteses: a utilizagdo da semente do cupuacu é viavel
de processamento e confecgdo de barras de chocolate de cupuagu e é um produto
semelhante ao chocolate de cacau, pois cupuacu é rico em vitamina C, antioxidantes e
lipidios, em quantidades superiores ao cacau, o que confere ao chocolate de cupuacgu
uma melhor qualidade nutricional em relagdo ao chocolate tradicional, tal como, o
chocolate de cupuagu pode ser aceito pelo consumidor, principalmente quando este
conhece sua origem, propriedades e potencial de uso.

Assim, o estudo justifica-se, quando busca realizar o processamento, confecgao,
analise sensorial e aceitabilidade, e barras de chocolate de cupuagu em diferentes
composicdes, por ser um fruto de facil acessibilidade na regido amazbnica e com
produtividade estavel, uma vez que, a sua producédo tem ganhado destaque como
alternativa regional e sustentavel ao chocolate tradicional, sendo essa uma alternativa
de grande importancia para geragao de renda nas comunidades rurais e ribeirinhas,
especialmente as paraenses tém movimentado sua economia com essa producéo,
principalmente nas regides de Tomé-Agu, Altamira e Marajo’. Evidencia-se que, 0
processamento aproveita uma parte da fruta que seria descartada, de forma que a
populagao se beneficie com emprego e renda para pequenos produtores, promovendo
a utilizagao integral dos recursos amazonicos®.

Cupuagu

O cupuaguzeiro, cupuagueiro ou cupuagu (Theobroma grandiflorum) é a
segunda mais importante espécie econdmica do género Theobroma. E se dissemina na
bacia amazdnica concentrando sua producéo e comercializacdo nos estados do Acre,
Amazonas, Maranhao, Para e Rondonia®. Conhecido por seu sabor incomparavel e com
bastante propriedades nutritivas esse fruto apresenta trés tipos de variedades, tais
como: cupuagu-redondo (extremidade arredondada, pesando em média 2,5 kg — é o
mais comum); cupuagu-mamorama (extremidade alongada, pesando em média 2,5 kg);
€ cupuagu-mamau (nao apresenta sementes, formato redondo). O Estado do Para se
destaca com um dos maiores produtores de cupuagu com uma producédo anual média
de 1,6 milhdo de toneladas em uma area de 224 mil hectares’®. No ano de 2017 o
supracitado estado teve uma producido de 4.965 toneladas, com aproximadamente
1.726 mil unidades plantadas.

Da familia Sterculiaceae, a arvore do cupuagu pode chegar a altura de 15 m
e o didmetro de copa pode atingir de 6 a 8 m, amplamente cultivada em estados como
Maranhao, Para, Rondbnia, Amapa; Acre e Roraima. Sua espécie é tricomica, cada
ramo se dividindo em trés, e suas folhas, quando novas, apresentam cor résea €, em
seu estagio final, atingem a tonalidade verde-escura, com comprimento de 25 a 30 cm,
por 10 a 15 cm de largura.



O fruto cupuagu, também chamado de cupu, mede de 12 a 25 cm de
comprimento e 10 a 12 cm de didmetro, apresentando em média peso de 1,0 kg, 30%
de polpa e 35 sementes'. O numero de sementes por fruto é variado, entre 20 a 50,
envolto por uma polpa creme, do fruto se extrai a polpa que é utilizada na preparagao
de suco que é muito popular e peculiar*. O fruto do cupuagu é composto de 38% de
polpa, 17% de sementes frescas, 2% de placenta e 43% de casca. O rendimento da
polpa varia de acordo com o tamanho do fruto, gendétipo, localidade de produgéo e
periodo de colheita.

A semente e a casca cupuagu geralmente sdo destinadas de maneira incorreta
no meio ambiente. Pois, o seu aproveitamento na industria ainda é bastante restrito.
Embora, tanto a semente, quanto a casca oferega inimeros beneficios ambientais,
sociais e econdmico. A casca por exemplo tem um potencial para ser usada de diversas
formas, incluindo geragao de energia, adubo organico e biossolventes. Acerca disso, a
casca do cupuacgu por possuir teores de potassio, ferro, manganés e outros nutrientes
pode ser utilizado como mistura de adubo organico, assim como, pode ser utilizado para
geragao de energia e biossolventes®.

O cupuagu ja é consumido ha muito tempo pelos povos indigenas. Porém,
ganhou destaque nacional e internacional a partir da expansao agricola, sendo utilizado
em diversas receitas e produtos'™. E sua potencialidade vai além de seu sabor marcante
rico em vitaminas A, B1, B2 e C, além de minerais como calcio, fésforo e selénio, o fruto
€ um verdadeiro aliado para a saude. Suas propriedades antioxidantes ajudam a
combater os radicais livres, promovendo o bem-estar e retardando o envelhecimento
celular. Neste contexto, a manteiga de cupuacgu, por possuir acidos graxos em sua
composigao, apresenta elevado poder de umectagcdo e emoliencia, proporcionando
beneficios para a pele, que incluem a recuperagdo da umidade e elasticidade natural®.

Além da manteiga, que é extraida da semente do cupuagu, a semente também
estad sendo usada para a produgdo do cupulate (chocolate de cupuacgu), que é um
produto de alto valor nutritivo e com muita aceitabilidade pelo consumidor por ser
semelhante ao chocolate tradicional. O “cupulate” € um produto com caracteristicas
nutricionais e sensoriais muito proximas as do chocolate cujo, custo de produgéo é
menor que a manteiga de cacau®.

Preparo das sementes de Cupuacu para o cupulate

Primeiramente as sementes de cupuacu sao colhidas apds a abertura da fruta e
sdo selecionadas as sementes sadias e livres de impurezas. Apds isso, a semente
precisa ser preparada e inicia com o despolpamento da semente, depois passa pelo
processo de fermentacao, secagem e forneamento para obtencdo da améndoa. Nesse
contexto, as sementes de cupuacu provenientes do despolpamento da fruta, sem
incorporagao de agua, séo postas para fermentar no mesmo dia em que se processa a
separacdo da polpa. E acrescenta ainda que, as sementes devem ser colocadas em
caixas de madeira com capacidade para 80 kg. Bem como, € necessario descansar por
24 horas, a uma temperatura ambiente e ao abrigo da chuva's.

O processo de fermentagcdo é fundamental para que a semente desenvolva o
sabor e perda a acidez. As sementes sao fermentadas por um periodo, que pode variar
de acordo com a receita e o tipo de fermentagao desejada. Apos transcorridas 48 h do



inicio da fermentagcdo, mistura-se ao material nova solugdo de agucar na mesma
concentracao, proporg¢ao e temperatura da primeira. Devem ser feitos revolvimentos das
sementes nas caixas, duas vezes ao dia, em que a fermentagao termina entre o quinto
e o sétimo dia 5.

Apods o processo de fermentagdo, as sementes sao secas para reduzir o teor de
umidade, esse processo pode ser feito ao sol ou por meio de estufa. Sobre esse
processo, concluida a fermentacio, as sementes lavadas, secas ao sol, torradas em
estufa a 150° C e descascadas, constituem a matéria-prima para o preparo do
cupulate™. Depois de fermentadas, secas, torradas e moidas, geram um produto de
sabor e textura semelhante aos do chocolate convencional, mas livre de cafeina e
teobromina’.

Composigao Fisico-Quimico das sementes de cupuagu

O processo de fermentagao das sementes de cupuagu envolve mudancas fisico-
quimico, como alteragdo do pH, teor de agcucares, composto fendlicos e producao de
acidos e alcool. O acompanhamento fisico-quimico do processo fermentativo das
sementes deve ser feito diariamente para determinar a temperatura e acidez'®. Para
producao de cupulate o cupuagu, como o cacau, sofre diversos processos fisico-
quimicos na conversdao da semente para o derivado final. Vale ressaltar que as
mudancas fisico-quimico s&o primordiais para a evolugdo do sabor e aroma
caracteristicos do produto fermentado’” E durante o processo de fermentag&o, ocorrem
alteragdes fisicas, quimicas e bioquimicas na semente, levando a formacido dos
chamados “precursores de aroma e sabor” 8.

Vale ressaltar que, uma analise fisica importante que deve ser observada € a
textura, pois o processo de fermentacao pode alterar a textura das sementes, tornando
as sementes mais macias e facil de processar. Porém, a cor da semente também pode
alterar durante a fermentagao, por causa das reagdes quimicas e enzimaticas. Com
relagdo a analise quimica o pH é um parametro muito importante a ser observado
também, ja que o pH das sementes tende a diminuir durante a fermentagéo, em
recorréncia a producao de acido acético e acido latico. Além disso, tanto as sementes
quanto as améndoas do cupuacu tém o6tima composicdo de aminoacidos, além de
elevado valor nutritivo'®.

Processamento e Confec¢ao do Cupulate

Na década de 1990 a Embrapa Amazénia oriental se destacou, iniciando os
primeiros testes com as sementes de cupuacu, aproveitando-as para a confeccao de
um chocolate similar ao de cacau, o que representou o pioneirismo na inovagao e na
valorizagao dos recursos da Amazodnia. O cupulate produto semelhante ao chocolate, é
obtido a partir das améndoas do cupuacu, e foi desenvolvido e patenteado na década
de 1980 pela Embrapa Amazonia Oriental, do estado do Para®. Nesse sentido, “o
cupulate apresenta caracteristicas sensoriais semelhantes as do chocolate, sendo uma

alternativa viavel para o aproveitamento integral do cupuagu”'®.



No processo de producédo do cupulate, as améndoas do cupuagu passam por
beneficiamento até adquirirem as mesmas caracteristicas do chocolate derivado do
cacau. E o melhor, do processo podem surgir o cupulate em pé ou o cupulate em barra
(tablete). Portanto, o “cupulate pode ser apresentado em barra ou pd, nos sabores ao
leite, meio amargo e branco”?.

O cupulate é um produto similar ao chocolate, porém é feito com sementes de
cupuagu em vez de cacau. O processo de producio do cupulate envolve fermentagao
e torrefagao das sementes, apos isso é feito a moagem, resultando em um po6 ou pasta
que pode ser usado para fazer barras, bebidas ou outros produtos. Apds o processo de
torragdo e descascamento das sementes, procede-se a prensagem para fazer um
desengordura mento parcial'®.

O processamento e confeccdo das barras de chocolate de cupuacu inclui varias
etapas, como: extragdo e preparo das sementes, secagem e torrefagdo, moagem e
processamento adicional. Para o processamento do cupulate em p6 é necessario que
se adicione agucar comum. Nesse sentido, apés a moagem ¢é adicionado ao p6 10% de
aglicar comum em relagéo ao seu peso final.

O processo de confecgao das barras de chocolate de cupuagu precisa que as
améndoas sejam prensadas para extracao da manteiga e, posterior a isso € que se
formula a massa para o preparo dos tabletes. E é através da prensagem que se cria a
formulagdo da massa para confecgéo dos tabletes de chocolate de cupuagu'®.

Para essa confecgao da barra de chocolate de cupuagu é necessario fazer a
moldagem, para isso utiliza-se férma para facilitar sua remog¢ao. Contudo, apés atingir
a textura caracteristica de chocolate, o produto é colocado em uma férma para
moldagem em forma de tablete. Outro fator importante a ser levado em consideragéo &
a temperatura, que precisa ser ambiente. E para colocar na férma o chocolate precisa
estar resfriado até 10 °C, deixados em uma temperatura ambiente e posterior a isso
estara pronto para ser embalados’®.

Analise Sensorial

Analise sensorial da semente de cupuacgu, demonstra caracteristicas distintas
em relagdo a cor, aroma, sabor e textura. E isso é fundamental para produgdo do
cupulate de qualidade, ja que, sdo as caracteristicas sensoriais distintas que o
diferenciam do chocolate tradicional. Essa analise ocorre por meio de uma avaliagao
das caracteristicas sensoriais através de teste com provadores. Dessa forma, avaliagao
sensorial sdo realizadas por degustadores selecionados ao acaso. Esses testes
objetivam saber a aceitacdo do produto, bem como, identificar possiveis alteragdes
sensoriais decorrentes de processo como torragéo e fermentagao’.

Para melhor avaliacdao se utilize uma ficha de avaliagdo contendo escala
hedénica estruturada em 9 pontos com graus de gostar e desgostar?'. E importante
evitar no teste sensorial pessoas que “ndo gostam de chocolate “ou que “gostam muito”
de chocolate, a fim de se eliminar tendéncias extremistas de preferéncia'’®. Para maior



eficacia da analise sensorial € importante que no ato da entrega do questionario, se
entregue também uma amostra do chocolate de cupuagu visando avaliar melhor a
aceitabilidade do produto??.

Neste sentido, para que a analise sensorial seja mais precisa € recomendado
que os provadores tenham experiéncia em consumir produtos como chocolate. Cabe
mencionar que, a supracitada analise é fundamental para avaliar a qualidade final do
produto, como por exemplo o cupulate, assim como, auxilia determinar a preferéncia do
consumidor, assegurando que o produto final seja aceito no mercado.

MATERIAL E METODOS

3.1 Area de Estudo

A pesquisa foi realizada no Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem
Vegetal, o qual esta inserido ao Instituo de Biodiversidade e Florestas (IBEF) da
Universidade Federal do Oeste do Para (UFOPA), campus Santarém-PA, no més de
abril de 2025. Para a producao das barrinhas de chocolate de cupuagu, utilizou-se
améndoa, agucar, manteiga de cupuagu e leite em pé, adquiridos em comércios locais,
ja os frutos de cupuagu foram adquiridos na Vila comunidade Suruaca pertencente a
reserva extrativista Tapajos- Arapiuns, no estado do Para. A comunidade do Suruaca é
uma das maiores da RESEX Tapajés/Arapiuns, uma unidade de conservagao de uso
sustentavel situada entre a margem esquerda do Rio Tapajos e a margem direita do Rio
Arapiuns, numa area total de 647.610,74 ha?3. A referéncia de sua localizagédo tem as
seguintes coordenada geografica 55° 10'02,7"W de longitude e 2°.40'59,9”S de latitude,
bem no meio do territério da RESEX, limitrofe das comunidades do Paraua e Paricatuba
(Figura 1). A comunidade de Suruaca, foi fundada em 1910 por Anténio Juvenal de Melo
e possui aproximadamente 127 familias e 486 habitantes?3.
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Figura 15- Mapa da Localizagao da Comunidade do Suruaca

Fonte: Autora, 2025

3.2 Levantamento de dados

Os levantamentos de dados que norteiam a pesquisa sdo um levantamento de
informacgdes bibliograficas sendo elas fontes primarias e secundarias. E uma pesquisa
experimental foi desenvolvida Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem
Vegetal, do Instituo de Biodiversidade e Florestas (IBEF) da Universidade Federal do
Oeste do Para (UFOPA). As principais etapas envolvidas na pesquisa experimental
estdo apresentadas esquematicamente na Figura 2.

Coleta dos Frutos

5

Quebra dos frutos e
separacao das

sementes

e

Fermentagdo

e

Secagem e Torra




U

Descascamento

5

Trituragdo

e

Refino

D

Chocolate ao leite

O

Améndoa

Acucar

Manteiga

S

Chocolate meio amargo

e

Améndoa

Acucar

Manteisa

o

Moldagem, Resfriamento,
desmoldagem e Embalagem

Figura 16- Fluxograma da metodologia aplicada na confec¢ao das barras de chocolate
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Fonte: Autora, 2025.

3.3 Processamento dos frutos

3.3.1 Coleta dos frutos

Os frutos devem ser coletados de acordo com o grau ideal de maturagéo, ou
seja, quando estiverem atingidos o teor de agucar adequados. Nesse caso, o indicado
€ coletar o cupuacu quando cair espontaneamente da planta, ja no ch&o, apresentando



aroma agradavel e caracteristicos. Nesse processo foram utilizadas duas sacas de fibra
de 40kg com frutos de cupuagu inteiros.

3.3.2 Quebra dos frutos e separagdo das sementes

Os frutos devem ser quebrados para a retirada das sementes que se encontram
cobertas pela polpa mucilaginosa branca. Foram utilizados cerca de 8 kg de sementes
do fruto, o que foi resultado do despolpamento manual auxiliado por tesouras, sendo
deixado uma pequena parte da polpa aderida ao fruto, para facilitar a fermentacéo.

3.3.3 Fermentacéao

Apos a retirada das sementes, estas sdo destinadas ao processo de
fermentagéo, em que se inicia na polpa mucilaginosa envolvendo o fruto, propiciando a
atividade microbiana. A interferéncia dos microrganismos provoca a morte do embrido,
possibilitando a incorporacdo do aroma e sabor caracteristico do chocolate. Nesse
processo, foram utilizadas caixas de plastico com tampa, ndao herméticos, o que
contribuiu para a retengdo do calor essencial para a fermentacdo das sementes,
decorrendo durante 14 dias. Além de que, esse material foi revolvido algumas vezes
durante o processo para uniformizar a fermentagcdo como demonstrado na Figura 3.

Figura 3- Caixa plastica adaptada para a fermentacao das sementes
Fonte: Autora, 2025.

3.3.4 Secagem e torra

O processo inicia-se logo ap6s a fermentagéo, a fim de reduzir o teor de umidade,
diminuir a acidez e suspender o poder fermentativo dos microrganismos. Nessa etapa,
podemos obter o produto definido como améndoa, pois tera passado pela fermentacao
e secagem, adquirindo propriedades caracteristicas do chocolate como aroma, sabor e
cor. Foi utilizado o forno industrial, eficiente para maiores quantidades, permitindo a
automacao e uniformidade da secagem, e a estufa de indugdo que permite o controle
eficiente da temperatura, em que ambos obtiveram éxito na reducdo da umidade das
sementes. Foram dispostas em bandejas metalicas, a uma temperatura de 120°C no



forno industrial com duracdo de 3 horas (Figura 4A), enquanto na estufa de indugao
iniciou com uma temperatura de 60°C até atingir 105°C, com duragcdo de 13 horas
(Figura 4B).

Figura 4- Secagem em forno industrial (A) e Secagem em estufa de indugéo (B).

Fonte: Autora, 2025.

3.4 Processamento do chocolate de cupuacu

3.4.1 Descascamento

Apés o tratamento térmico (Figura 5A), que ocorreu na etapa de torra, foi
realizado o descascamento das améndoas (Figura 5B), que por ser um material mais
resistente e pesado néo foi utilizado para a confecgado do chocolate. Portanto, separou-
se as améndoas descascadas do “nibs” (Figura 5C). O processo de descascamento do
cupuacu esta sendo estudado, para aprimorar o rendimento maximo do nibs?*.

Figura 5-Améndoas secas (A); Améndoas descascadas (B); Nibs do cupuacu (C).

Fonte: Autora, 2025.



3.4.2 Trituragao

O principal objetivo é diminuir o tamanho das améndoas, 0 que nesse processo,
é liberada parte da gordura aderida a estrutura das células, formando o “liquor”. Foi
utilizado o liquidificador de cozinha para reduzir o tamanho das particulas da améndoa,
em po (Figura 6), sendo triturados pouco a pouco as porgdes?.

Figura 6 - Améndoa em pd6

Fonte: Autora, 2025.

3.4.3 Refino

Nesta etapa é realizado a redug¢ao do tamanho dos fragmentos do “liquor”, onde
moinhos de esferas e refinadores de cilindros sdo mais indicados para reduzir as células
do “liquor”, em até 20-30 um ou menos?. A mélanger premium (Figura 8A) é um
equipamento que foi utilizado para o refino da améndoa do cupuacu, que comporta o
sistema de apuro por pedras naturais de granito, produzindo-se os chocolates bean-to-
bar. O processo envolve duas composicdes diferentes do chocolate de cupuagu: um
denominado chocolate meio amargo e outra ao leite. A composi¢ao percentual de cada
chocolate esta descrita no quadro abaixo, em que uma amostra vai haver a adi¢gao de
leite e a outra ndo (Tabela 1).

Tabela 10- Composicao percentual da formulagao.

Composiciao Ao leite Meio amargo
Cupuagu 48,8% 71,1%
Manteiga de cupuacu 12,2% 8,6%
Acucar 29,3% 20,3%
Leite 9,7% -

Fonte: Autora, 2025.



O chocolate meio amargo compde-se por 332g de agucar, 140g de manteiga de
cupuacu e 1,160 kg de pé da améndoa de cupuacgu, enquanto o chocolate ao leite obtém
a adicao de leite em pé integral composto por 200g, 600g de agucar, 250g de manteiga
de cupuacu e 1,00 kg de p6 do triturado da améndoa do cupuagu. Ambos passaram
pelo processo na Mélanger premium (Figura 7A) com duragdo de 13 horas para a
apuracao e refino (Figura 7B).

Figura 7- Equipamento mélanger premium (A); Produg&o do Liquor (B)

Fonte: Autora, 2025.

3.4.4 Moldagem, Resfriamento e desmoldagem

O produto foi moldado em formas de acrilico no formato de quadrado pesando
em média 4g cada barrinha como mostra a Figura 8. O resfriamento foi gradual, em que
foi deixado em bancadas com o ar-condicionado ligado por 12h e depois levados ao
freezer por 30 min a 1h para facilitar a desmoldagem (que foi realizado manualmente).

Figura 8- Barrinhas do chocolate de cupuagu

Fonte: Autora, 2025.

3.5 Analise sensorial e teste de aceitabilidade



A analise sensorial do chocolate feito a partir da améndoa do cupuacgu foi
realizado no laboratério de Tecnologia de produtos de origem Vegetal (LTPOV) da
Universidade Federal do Oeste do Para (UFOPA), teve a participacao de 79 voluntarios,
nao treinados, sendo 56% do sexo feminino e 44% do sexo masculino em que dispde
de escolaridade de ensino médio completo a pds-graduagado, consumidores de meio
amargo, ao leite e branco. Primeiramente foi apresentado um termo de esclarecimento
para que pudesse ser preenchido o formulario com o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE) a fim de se avaliar as duas amostras de chocolate, o 27 (chocolate
meio amargo) e 13 (chocolate ao leite).

Os critérios de avaliagido para a analise foram: cor, sabor, intensidade do sabor,
equilibrio do sabor, aroma, consisténcia, textura, sensacao tatil, classificacdo e intengcao
de compra, enquanto para o teste de aceitabilidade foram classificados de acordo com
a metodologia do Instituto Adolfo Lutz?®, em que o individuo expressa sua preferéncia
das amostras de chocolate ao leite e/ou chocolate meio amargo, indicando 1 (para
desgostei extremamente) a 5 (para gostei extremamente) para as variaveis de aroma,
sabor, cor, textura, aparéncia e dogura.

3.6 Analise estatistica

A analise foi realizada a partir do teste qui-quadrado de independéncia, em que
analisou as variaveis de preferéncia de cada tipo de chocolate, apontando a existéncia
de dependéncia das variaveis para cada atributo das amostras ou a independéncia das
variaveis para cada tipo de chocolate, em que “o principio basico do teste do qui-
quadrado é comparar as frequéncias observadas (O) e as esperadas (E), avaliando se
as diferencas entre elas podem ser decorrentes do acaso” e para o teste de
aceitabilidade foi analisado a moda das respostas de cada voluntario?®.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram avaliadas a comparagcao das frequéncias de respostas de cada
atributo das variaveis analisadas como observado na Figura 9.
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Figura 9- Comparacao de frequéncia de respostas de duas amostras de chocolate da
améndoa do cupuagu dos atributos sensoriais: Aroma (A); Intensidade de sabor (B); Equilibrio
de sabor (C); Sabor (D); Textura (E); Cor (F); Consisténcia (G); Classificagao (H) e Sensacgao

tatil (1).
Fonte: Autora, 2025.

A maioria dos participantes classificou 0 aroma como médio para ambas
as amostras: 51,90% para a amostra ao leite e 50,63% para a amostra meio



amargo (Figura 9A). A analise estatistica ndo apontou diferenca significativa,
indicando que o aroma foi percebido de maneira independente nas duas
formulagdes (Tabela 2). Essa uniformidade na percepgéo pode estar associada
ao uso do mesmo tipo de améndoa e a semelhanca nos processos de
fermentacao e torra aplicados em ambas as amostras, fatores fundamentais para
o desenvolvimento dos compostos precursores de aroma no chocolate?’. O
aroma médio esta dentro do esperado para chocolates com alto teor de massa
de cacau, diferindo de chocolates comerciais com aromatizantes artificiais.

Tabela 2- Atributos sensoriais e estatisticos

chi-

Atributo Categoria AL-Fo MA-Fo X?2calc. valor* chi-Tab. GL
Fraco 22 16

Aroma Médio 41 40 2,216 0,3302 5,991 2
Intenso 16 23
Amargo 43 71

Sabor Doce 29 4 26,635 0,0000* 5,991 2
Acido 7 4
Clara 14 5

Cor Caracteristica 32 33 5,143 0,0764 5,991 2
Escura 33 41
Baixa 3 9

Intensidade do 1 ;5 43 25 9611 00082 5991 2

Sabor

Alta 33 45

Equllibrio do mautbrade % % 005 0eras aeH 1
Destaque 40 41
Granulada 18 20

Textura Macia/ Cremosa 39 42 0,857 0,6514 5,991 2
Regular 22 17
Sensacao Tatil Agradavel 74 70

1,254 0,2628 3,841 1
Estranho 5 9
Dura 23 22

Consisténcia Mole 7 8 0,089 0,9565 5,991 2
Caracteristico 49 49

Classificagao Excelente 33 21 11,411 0,0097* 7,815 3




Bom 36 31
Regular 9 21
Ruim 1 6

AL- Ao Leite; MA- Meio Amargo; Fo- Frequéncia Observada; *Significativo a p<0,05
Fonte: Autora, 2025.

O sabor foi um dos atributos com maior contraste entre as amostras. A
amostra do chocolate meio amargo apresentou 89,87% de respostas como
“‘amargo”, enquanto a amostra ao leite teve 54,43% de respostas como
“Amargo”. A diferenca foi estatisticamente significativa. A formulagdo da amostra
ao leite contém mais agucar e leite, o que justifica sua maior aceitagdo como
doce. Ja a amostra do chocolate amargo, com maior concentragdo de massa de
améndoa e menor adigdo de agucar, destacou-se pela intensidade do amargor,
caracteristica desejavel para apreciadores de chocolates mais intensos. Isso
demonstra como a variagado na composi¢ao influencia diretamente na percepcgao
do sabor. Essa variagao de percepc¢ao sensorial é resultado direto das diferencas
na composigéo das formulagdes?® (Figura 9D).

Em relagao a intensidade de sabor (Figura 9B), o chocolate meio amargo
obteve 57% de respostas como “alta intensidade”, enquanto ao chocolate ao leite
concentrou 54,43% das respostas em “intensidade média”, sendo essa diferenga
significativa. A maior presenca de massa de améndoa no chocolate meio amargo
potencializou os compostos fendlicos, associados a sabores mais marcantes e
notas tipicas do cupuacgu, sugerindo uma preferéncia por essa formulagéo entre
consumidores habituados a chocolates intensos?®.

Ambas as amostras foram bem avaliadas quanto ao equilibrio de sabor,
com 50,63% (ao leite) e 51,90% (meio amargo) classificando-as como
“destaque” (Figura 9C). A auséncia de diferenga estatistica entre elas revela que,
apesar das diferentes propor¢gbes de ingredientes, ambas conseguiram
harmonizar amargor, dogura e gordura de forma equilibrada, atendendo as
expectativas sensoriais®C.

A cor escura foi predominante nas duas amostras: 41,77% para a amostra
ao leite e 51,90% para a amostra meio amargo, sem diferenca significativa. Essa
coloragao esta relacionada a torra das améndoas, que confere uma aparéncia
semelhante ao chocolate convencional. Pequenas variagbes podem ser
atribuidas as quantidades de leite e agucar, que tendem a clarear a massa
(Figura 9F).

A textura foi classificada como “macia/cremosa” por 49% dos avaliadores
da amostra ao leite e 53,2% da amostra meio amargo (Figura 9E), nao
apresentando diferenca estatisticamente significativa. E altamente desejavel e
esta associada a moagem fina e a boa fluidez da gordura. O uso da mélanger e
o tempo de refino de 13 horas proporcionaram uma uniformidade adequada das
particulas, contribuindo para a aceitagéo do atributo®'.

A consisténcia foi classificada como “caracteristica”, ou seja- nem dura,
nem mole- por 49% dos avaliadores em ambas as amostras, e o teste estatistico
confirmou a auséncia de diferenga significativa. Isso indica que ambas
apresentaram um padrao compativel com chocolates industriais, resultado que
pode estar relacionado aos processos de moldagem e resfriamento gradual
(Figura 9G).



Quanto a sensacéo tatil, 93,7% dos avaliadores da amostra ao leite e
88,6% da amostra meio amargo a consideraram “agradavel” (Figura 91). Nao
apresentou diferenga estatistica significativa, apontando independéncia em
relagao a variavel tipo de chocolate. A boa aceitacido esta relacionada a fluidez
adequada, auséncia de grumos e derretimento satisfatério na boca,
evidenciando a eficiéncia do processo de refino e homogeneizag&o®.

Por fim, a classificagdo geral das amostras foi de 45,57% como “bom”
para a amostra ao leite e 39,24% para a amostra meio amargo, sendo essa
diferenca estatisticamente significativa. Isso demonstra que houve dependéncia
da variavel de tipo de chocolate, influenciando a avaliagcdo final dos
consumidores (Figura 9H). Através do teste de aceitabilidade, foram atribuidas
notas para cada atributo da analise, em que foi analisada a moda das respostas
(Figura 10).

Tanto na amostra ao leite quanto na amostra meio amargo foram
observadas as notas 5 para a variavel aroma, sendo considerado uma categoria
que a maioria dos voluntarios gostou extremamente. O aroma de chocolate é
resultado de uma torracdo entre 40 e 42 min, em que no caso do cupuagu
apresentou resultado satisfatério, e no do cacau intensificou seu aroma ainda
mais32.

Aroma Sabor Cor Textura  Aparéncia  Dogura
13 m27

Figura 10- Comparacao das variaveis do Teste de aceitabilidade- moda
Fonte: Autora, 2025.

Para a variavel sabor houve diferenca nas respostas das amostras, em
que avaliaram como “gostei extremamente” para a amostra ao leite e “gostei
moderadamente” para a amostra meio amargo. A aceitabilidade do sabor do
cupulate foi 7, indicando que os provadores gostaram regularmente, atestando
a presenca de boas caracteristicas no sabor32. Na cor, observou-se que a
aceitabilidade foi de gostei extremamente para as duas amostras. O tempo de
torragdo influencia diretamente na intensidade da cor®2. O tempo de torragdo
para ambas as amostras foram os mesmos.

A textura € um parametro sensorial fundamental para avaliar a qualidade
do chocolate na boca, influenciando diretamente a percepg¢ao global do produto
pelos consumidores, sendo bem avaliada nas duas amostras com nota 5. A
aparéncia € um fator muito importante ao consumidor, em que vai nhos mostrar
se esse produto pode ganhar o mercado consumidor mais exigentes. Apesar do
chocolate de cacau e o cupulate serem julgados parecidos, como aparéncia
semelhantes e sabor agradavel, cor e cheiro parecidos, textura um pouco
diferente, os consumidores preferem o chocolate de cacau33.



E a dogura, dependendo da preferéncia de tipo de chocolate, vai interferir
diretamente na analise desse atributo, ja4 que a amostra ao leite que tem mais
agucar e ha a adicao de leite, recebendo nota 5 e a amostra meio amargo que
nao tem a adi¢ao de leite e a sua composic¢ao tende a ser menos doce, recebeu
a nota 3, caracterizando-o como indiferentes para o teor de dogura da amostra.
Além de que na figura 11 mostra que o chocolate ao leite foi mais aceito pelos
voluntarios representando 45,6% e o chocolate amargo 13,9%, e ainda 16,5%
estariam dispostos a comprar as duas amostras, afirmando que se as amostras
estivessem no mercado, provavelmente comprariam. “Ao analisar qual o
chocolate preferido, verificou-se que 60% dos académicos preferem o chocolate
ao leite, 25% o branco e 15% o meio amargo.” 3
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Figura 11- Atitude de compra das amostras ao leite e meio amargo.
Fonte: Autora, 2025.

CONCLUSOES

O estudo comprovou a viabilidade de utilizar a améndoa do cupuagu na producao
de barras de chocolate, nas versdes meio amargo e ao leite. A analise sensorial mostrou
boa aceitacdo de ambas as amostras, com destaque para o chocolate ao leite com
45,6% de representatividade das respostas. Os atributos sabor, intensidade de sabor e
Classificagéo tiverem resultados significativos estatisticamente. Os resultados indicam
que o chocolate de cupuagu é atrativo, sustentavel e comparavel ao tradicional,
promovendo o aproveitamento de recursos locais e oferecendo uma alternativa
econbmica para a regido amazonica. A partir disso, sugere-se mais estudos para
confecgédo do chocolate de cupuagu, acerca dos melhores métodos de fermentacao,
otimizacao da formulacao e do refino, analises de custos e outros.
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