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APRESENTAÇÃO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da coleção “A Produção do 
Conhecimento nas Ciências da Saúde”, caracterizado novamente por atividades de 
pesquisa desenvolvidas em diversas regiões do Brasil. 

Congregamos neste volume informações inéditas apresentadas sob forma de 
trabalhos científicos na interface da importância dos estudos a nível de pesquisa 
nutricional.

Com enfoque direcionado avaliações, caracterização, comparação e quantificação 
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim 
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados 
aqui descritos poderão contribuir com a formação e avanços nos estudos ligados à 
importância da alimentação na saúde do indivíduo.

Devido ao aumento de fontes de informação observamos uma busca cada vez 
maior da população sobre conteúdos ligados à qualidade de vida. A alimentação e 
práticas saudáveis estão entre os termos mais buscados, o que demonstra um 
interesse cada vez maior da população jovem e de terceira idade. Assim, torna-se 
muito relevante informações precisas e fidedignas que estejam relacionadas à melhor 
alimentação. 

Deste modo, dados obtidos nas diversas regiões do país com metodologia de 
pesquisa implementada e característica científica sólida desenvolvidos e publicados 
no formato de leitura acadêmica são relevantes para atualização do conhecimento 
sobre o conceito da alimentação, nutrição e qualidade de vida. 

A multidisciplinaridade integrando cada capítulo forma uma linha de raciocínio 
que permitirá ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteúdo de todos os volumes é significante não apenas pela teoria 
bem fundamentada aliada à resultados promissores, mas também pela capacidade de 
professores, acadêmicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir 
conhecimento em saúde nas condições ainda inconstantes do contexto brasileiro.  
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui 
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma área 
fundamental do desenvolvimento como a saúde.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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RESUMO: O cupúaçu e o Taperebá são 
caracterizados por seus sabores típicos, para 
a utilização das suas polpas e sementes 
pelas indústrias alimentícias e de cosméticos, 
decorrentes de seus atributos sensoriais e 
químicos. Estas são normalmente cultivadas 
por mão-de-obra familiar. A presente pesquisa 
propôs-se em realizar análises de caracterização 
físico-química das frutas mencionadas, 
da região Sudeste do Pará e comparar os 
resultados obtidos com valores da literatura. 
As frutas foram submetidas as análises físico-
químicas (pH, acidez total titulável, sólidos totais 

solúveis, umidade, açúcares redutores e não 
redutores e açúcar total). Através dos resultados 
obtidos foi notório que as duas frutas possuem 
características semelhantes as encontradas na 
literatura. Tais análises são importantes para 
averiguarmos possíveis desvios no que tange 
a seu valor exercido pela norma recomendada 
pelo padrão de identidade e qualidade.
PALAVRAS-CHAVE: Caracterização físico-
química; Cupuaçu; Taperebá.

ABSTRACT: The cupuaçu and the Taperebá 
are characterized by their typical flavors, for the 
use of their pulps and seeds by the food and 
cosmetic industries, due to their sensorial and 
chemical attributes. These are usually cultivated 
by family labor. The present research proposed 
to carry out analyzes of the physical-chemical 
characterization of the fruits mentioned, from the 
Southeastern region of Pará, and to compare 
the results obtained with values   from the 
literature. The fruits were subjected to physico-
chemical analysis (pH, titratable total acidity, 
total soluble solids, moisture, reducing and non-
reducing sugars and total sugar). Through the 
obtained results it was evident that the two fruits 
have characteristics similar to those found in 
the literature. Such analyzes are important to 
ascertain possible deviations in relation to their 
value exerted by the norm recommended by the 
standard of identity and quality.
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1 |  INTRODUÇÃO

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de frutas, com colheita em torno de 
40 milhões de toneladas ao ano, mas participa com apenas 2% do comércio global 
do setor, o que demonstra o forte consumo interno. Em contrapartida, a fruticultura da 
Amazônia representa um valor inferior a 0,2% desse total (ANUÁRIO BRASILEIRO DE 
FRUTICULTURA, 2010). Por outro âmbito, nos últimos anos, tendo em vista o grande 
potencial funcional da composição bioquímica de tais frutos, os mesmos passaram a 
ser analisados e explorados economicamente com mais assiduidade, tendo de acordo 
com Rique (2002) os seus produtos e subprodutos associados a diminuição do risco 
de desenvolvimentos de numerosas doenças crônico-degenerativas.

A designação física e química dos frutos amazônicos, além da quantificação de 
elementos bioativos, são significativos para a compreensão do valor nutricional, e 
considerando uma análise comercial, tal designação influi diretamente na incorporação 
de valor e qualidade ao produto final. Em meio aos compostos com especificidades 
funcionais em alimentos, substâncias com característica antioxidante têm atraído uma 
atenção considerável, devido a sua contribuição para a proteção do organismo humano 
contra o estresse oxidativo, interferindo o desenvolvimento de vários distúrbios. 
(YAHIA, 2010)

Dentre as frutas tropicais nativas da Amazônia, o cupuaçu (Theobroma 
grandiflorum Schum) é aquela que reúne as melhores condições de aproveitamento 
industrial (COSTA et al., 2003). A mesma surge como uma das mais propícias culturas 
para a exploração comercial, em um âmbito nacional e internacional, com um notável 
potencial de utilização pelo ramo alimentício. A polpa do cupuaçu é fundamentalmente 
empregada na produção caseira de sucos, sorvetes, tortas, licores, compotas, geleias 
e biscoitos. Industrialmente é aplicada na fabricação de sorvetes, iogurtes e outros 
produtos lácteos, e compotas. As sementes são usadas para extração de gordura 
(manteiga de cupuaçu). (DA COSTA et al., 2003)

O taperebazeiro (Spondia mombin L.) é uma das espécies frutíferas utilizadas 
nos sistemas agroflorestais (SAF´s) em alguns estados da Região Norte que compõem 
uma alternativa viável e sustentável para a recuperação e emprego contínuo de áreas 
modificadas. O taperebá é um dos frutos comercializados nas feiras de produtores na 
forma in natura e nas demais localidades na forma de polpa congelada (BEZERRA 
et al., 2010). Acarretando um considerável valor comercial e qualitativo, coligado ao 
descobrimento das características medicinais antibacteriana e antiviral dos taninos 
descobertos no extrato dos ramos e das folhas (AJAO et al., 1985) possibilitando um 
aumento ainda maior na exploração e consideração de uma produção agroindustrial 
da espécie amazônica.



A Produção do Conhecimento nas Ciências da Saúde 2 Capítulo 7 53

A definição de parâmetros para controle de qualidade, sendo este composto 
por pH, acidez total titulável, sólidos solúveis totais e cor para polpas das espécies 
frutíferas amazônicas aqui enfatizadas, possibilita a valorização de tais produtos como 
alimento funcional, além de fornecer uma alternativa de prática sustentável para a 
sociedade dessas localidades.

É importante salientar a escassez de dados na literatura a respeito das 
particularidades de qualidade da polpa do cupuaçu e do taperebá distribuído 
comercialmente no Brasil. Com isso, o objetivo principal desta pesquisa consistiu na 
análise físico-química das polpas mencionadas, sendo estas colhidas no município 
de Marabá-PA, e conservadas em temperaturas ambientes. Em contrapartida, é 
indispensável acentuar que a universidade não fornece recursos suficientes para se 
realizar uma caracterização mais completa.

2 |  METODOLOGIA

As frutas in natura foram coletadas em dois pontos distintos. O primeiro ponto, 
na qual foi coletado o cupúaçu, se encontra em uma propriedade particular na zona 
rural (próximo a vila Brejo do Meio) no município de Marabá, PA, Brasil e o segundo 
ponto de coleta para o taperebá, localiza-se dentro da Universidade Federal do Sul 
e Sudeste do Pará (UNIFESSPA) (Folha 17, Quadra 04, Lote Especial s/n.º - Nova 
Marabá). Ambas as coletadas foram realizadas entre os meses de fevereiro e março 
do ano de 2018.

As amostras foram selecionadas de acordo com sua qualidade física, tais como 
a maturação do fruto, coloração, homogeneidade e ausência de avarias. Sendo em 
seguida acondicionadas embalagens plásticas esterilizadas, posteriormente lacradas 
e transportadas de maneira adequada para o laboratório de química situado na mesma 
universidade. Este procedimento foi feito, afim de que as mesmas não sofressem 
nenhum dano, bem como se evitar a contaminação na hora de se proceder as análises 
físico-químicas.

Para realização do despolpamento, fez-se a quebra da casca do cupúaçu e no 
taperebá foi feito a lavagem em água corrente, posteriormente a imersão em álcool 
etílico hidratado 70º INPM. Em seguida, as polpas foram cortadas manualmente, com 
auxílio de tesouras, anteriormente esterilizadas e homogeneizadas no liquidificador, 
contudo, não sendo diluídas. Para realização de todas as análises adotou-se os 
métodos dispostos pelo instituto Adolf Lutz (Análise de Alimentos, 2008). 

Foram efetuadas as seguintes determinações: pH (pHmêtro digital) por medida 
direta; acidez total titulável expresso em % de ácido cítrico, efetuado por titulometria 
com hidróxido de sódio 0,1 M, devidamente padronizado, empregando-se como 
indicador a fenolftaleína; sólidos solúveis totais em refratômetro ocular portátil, medidos 
em escala 0-32°Brix, com valores corrigidos para 20°C; umidade através de perda por 
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dessecação, realizada por secagem direta em estufa a 105ºC até estabilização do 
peso; açucares redutores com % em glicose e não-redutores com % em sacarose, 
realizados pelo método de Fehling. 

Todas as análises foram feitas em triplicata, tendo seus resultados submetidos 
à análise de variância (ANOVA) e teste de Tukey a 5% de probabilidade para 
comparação entre as médias. Para tais verificações foi utilizado o software estatístico 
PAST (Hammer., Harper, D.A.T., Ryan P.D. 2001).

*Sólidos Solúveis Totais

**Acidez Total

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados obtidos na caracterização físico-química das polpas do cupuaçu e 
taperebá estão apresentados na Tabela 1. 

Análises Resultados*

Cupuaçu Taperebá

pH 2,9 ± 0,00 2,32 ± 0,00

Acidez total titulável (% ácido cítrico) 3,03 ± 0,006 1,93 ± 0,27

Sólidos totais solúveis (expressos em ºBrix a 27ºC) 14,53 ± 0,00 17,45 ± 0,00

Açucares redutores (g.100 g-1) 1,25 ± 0,13 3,13 ± 0,46

Açucares não-redutores (g.100 g-1) 7,40 ± 0,40 7,76 ± 0,61

Açucares totais (g.100 g-1) 8,65 ± 0,35 10.89 ± 0,96

Umidade (%) 85,08 ± 0,11 86.86 ± 0,23

Tabela 1: Análises físico-químicas das polpas de Cupúaçu e Taperebá
Fonte própria

* Valores em base úmida, média de três repetições ± desvio-padrão.

3.1 Análise do cupúaçu

Com base nos resultados obtidos, averiguou-se que a polpa do cupuaçu é 
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classificada como ácida, devido ao seu pH em torno de 2,90, desta maneira, o valor 
está próximo aos encontrados por Canuto (2010) e Barbosa (1978), visto que estes 
estavam entre 3,5 e 2,45-3,30, respectivamente. Assim como vale ressaltar, que o 
valor do pH encontrado na amostra também está próximo ao estabelecido pelo padrão 
de identidade e qualidade para a polpa de cupuaçu, que exige pH mínimo de 3. 
(RANGEL, 2016)

No que se refere a acidez total titulável, o valor médio encontrado está em 
torno de 3,03, em comparação aos valores encontrados por Canuto (2010), que é 
3,5 e Barbosa (1978) que está entre 2,15-2,45, nota-se que a acidez também está 
equivalente aos valores da literatura. Bem como está dentro do valor estabelecido pelo 
padrão de identidade e qualidade que exige acidez de 1,50. (RANGEL, 2016)

Para a análise de sólidos totais solúveis, o resultado obtido foi de 14,53 (% 
gramas de sólidos solúveis), valor um pouco acima do que seria ideal aos parâmetros 
encontrados por Canuto (2010) de 9,0 (% gramas de sólidos solúveis) e Barbosa (1978) 
de 10,80 (% gramas de sólidos solúveis). Já para o valor mínimo estabelecido pelo 
padrão de identidade e qualidade é de 9,5 (RANGEL 2016). Uma possível explicação 
para a variação de tal resultado, pode ser em decorrência do período climático, de 
fortes chuvas nessa região, assim como o próprio solo na qual a fruta foi colhida, visto 
que este por se encontrar em zona rural tende a possuir um maior grau de nutrientes.

A quantidade de açúcares redutores encontrados foi de 1,25 (g.100 g-1) valor 
considerado baixo se comparado a Barbosa (1978), que se encontra entre 3,03 e 9,09 
(g.100 g-1). Essa diferença pode ter ocorrido devido ao grau de maturação do fruto, 
pois de acordo com Chitarra (2005), os açucares simples tendem a ser encontrados em 
maior quantidade em frutos maduros. Entretanto o valor obtido está dentro do padrão 
de identidade e qualidade para a polpa, que exige o mínimo de 1,25. (RANGEL, 2016)

No que tange a quantidade de açúcares totais do cupuaçu, a polpa apresentou 
resultado de 8,65 (g.100 g-1), que está acima do que seria o mínimo exigido pelo padrão 
de identidade e qualidade determinados por Rangel (2016), que é de 6,00 (g.100 g-1). 

Para a análise de umidade o valor encontrado na polpa foi de 89,2 %, o que 
demostra o alto teor de água presente na mesma. Este resultado também está acima 
do mínimo exigido pelo padrão de identidade e qualidade, sendo este de 85,08 % 
(RANGEL, 2016). O valor obtido na análise que apresenta resultado acima da legislação 
apontado por Rangel, pode ser explicado pelo alto índice pluviométrico na região, o 
que pode influenciar diretamente na umidade final da polpa desses frutos.

Em resumo, para quase todas análises os resultados se encontram próximos 
aos valores mínimos e ideais, com apenas uma pequena variância entre eles. Esta 
diferença pode ser descrita pelo grau de maturação do fruto, mas também deve-se 
ressaltar que as propriedades de um fruto podem variar bastante em função das 
condições climáticas do local de cultivo, sendo estas obrigatoriamente consideradas. 
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).



A Produção do Conhecimento nas Ciências da Saúde 2 Capítulo 7 56

3.2 Análise do taperebá

O pH obtido na média das análises foi de 2,32, dessa forma foi observado que este 
se encontra próximo aos valores encontrados por Barbosa (1981) de 2,1 e Carvalho 
(2011), entre 2,31 e 2,82. Mas também está acima do mínimo exigido pelo padrão de 
identidade e qualidade disposto por Rangel (2016), que é de 2,20.

No que tange a acidez total da polpa o resultado obtido foi de 1,93 (g.100g de 
ácido cítrico), estando próximo aos valores determinados por Barbosa (1981), de 1,65 
e Carvalho (2011), entre 2,15 e 2,45. Dessa maneira, permanecendo acima do mínimo 
recomendado pelo padrão de identidade e qualidade, que é de 0,90 (RANGEL, 2016).

O valor achado pela análise de sólidos solúveis foi de 17,45 (% em gramas de 
sólidos solúveis), ficando bem acima da média encontrada por Barbosa (1981), de 
10,02 e Carvalho (2011), entre 7,80 e 12,87. Essa alteração pode possivelmente ser 
explicada pela pré-colheita do fruto, pois um conjunto de diversos fatores ambientais 
podem exercer influência direta nas propriedades do mesmo. Tais como a luminosidade, 
umidade relativa do ar, a temperatura, bem como a textura do solo (MATTIUZ, 2007).

A quantidade de açúcares redutores encontrados foi de 3,03 (g.100 g-1), o que 
reforça a característica de acidez da fruta, este valor é considerado baixo se comparado 
a Barbosa (1981), que é de 6,74 (g.100 g-1), entretanto, está dentro dos limites 
encontrados por Carvalho (2011), entre 3,03 e 9,09 (g.100 g-1). De maneira análoga 
ao cupuaçu, o grau de maturação do fruto pode ser determinante na quantidade de 
açúcar encontrado.

Ao se analisar a quantidade de açúcares totais do taperebá, a amostra se 
apresentou bem acima, mais precisamente 10,89 (g.100 g-1), do que seria o mínimo 
exigido pelo padrão de identidade e qualidade determinados por Rangel (2016), que é 
de 6,00 (g.100 g-1). 

A umidade encontrada na presente polpa foi de 86,86 %, valor este que se 
encontra aproximado aos resultados obtidos por Carvalho (2011), entre 85,16 % e 
91,42 %. Vale salientar novamente, que o valor da umidade pode variar de acordo com 
as condições climáticas do local de cultivo da fruta. E desta forma, deve ser levado em 
conta (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

De maneira geral, os resultados obtidos nas análises físico-químicas do taperebá 
também se apresentaram semelhantes aos valores mínimos encontrados na literatura. 
Entretanto, foi perceptível uma mínima variação entre as análises observadas.

4 |  CONCLUSÃO

Os resultados obtidos permitem afirmar que as polpas do cupúaçu e taperebá 
analisadas encontram-se dentro da exigência mínima recomendada pelo padrão de 
identidade e qualidade. Entretanto, foram notórios alguns desvios ao se comparar com 
os valores obtidos por outros autores, tomados como referências. Tais inconformidades 
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em alguns parâmetros podem ser em decorrência do período chuvoso na região em 
que foi realizado a colheita dos frutos, bem como o grau de maturação, além de fatores 
naturais ao qual o fruto está exposto antes de ser coletado. Deve-se ressaltar que para 
todas as comparações levaram-se em consideração apenas resultados provenientes 
de experimentos realizados nas regiões norte e nordeste do país.
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