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Apresentação 
 

A saúde é um completo estado de bem-estar, físico, mental e social, e 
não apenas a ausência de doenças, ingerir alimentos seguros e nutritivos é 
parte do processo de saúde do ser humano e para alcançar esses objetivos 
necessita-se do controle de qualidade. 

Ao discorrer sobre o controle de qualidade Germano e Germano (2008) 
comentam que o controle alimentar é eficaz na medida que possui o apoio da 
população e da opinião pública, pois a educação deve preceder a lei, pois ela, 
por si só, não melhora a qualidade dos alimentos. 

Para que esse controle seja plenamente atingido, juntamente com o 
incremento da legislação, devem-se aprimorar os procedimentos de laboratório 
para avaliação do produto em todas as fases do processo, a fim de garantir o 
controle higiênico-sanitário dos alimentos. 

Dentro do território nacional o consumidor possui o Código de Defesa do 
Consumidor, Lei n. 8.078/90, um poderoso instrumento para que o cidadão 
possa se resguardar dos maus serviços e garantir os mesmos direitos básicos 
em relação a saúde e a segurança, bem como possui o suporte da Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), agência reguladora que exerce o 
controle sanitário sobre alimentos, regulamentada sob a Lei nº. 9.782, de 
26/01/99. 

No que concerne a segurança alimentar e ao controle de qualidade, o 
país dispõe de mecanismos próprios de fiscalização e controle, para que o 
alimento tenha o mais rígido controle de qualidade, estimulando estudos 
aprofundados nessa área, pois esse tema é profícuo em desafios. 

Caro leitor, nesse volume você encontrará 17 artigos que discorrem 
sobre o Controle de Qualidade, especificamente relacionados aos alimentos e 
seus subprodutos das mais variadas regiões do Brasil, o que nos leva a 
pergunta inicial: O que é Controle de Qualidade? 

Certamente existem muitas respostas para essa pergunta, mas ao ler 
esse e-book você certamente, poderá vislumbrar essa resposta por meio do 
olhar de seus autores que o fizeram com análises centesimais, químicas, 
físicas, microbiológicas, contagem de bactérias, estudo de peptídeos, avaliação 
de rótulos, potencial antioxidante e nutricional. 

Ao usarem métodos diversos para alcançarem objetivos variados, com o 
intuito de garantir a qualidade final dos diferentes produtos apresentados no e-
book, foram realizados testes em diferentes momentos da vida de prateleira do 
produto, o que propiciou visões diversas sobre o comportamento desses 
ingredientes e/ou produtos, demonstrando a criatividade e precisão dos 
autores. 

Apreciem a leitura e atentem-se para os achados na avaliação físico-
química de produtos diferenciados, as novidades dos compostos antioxidantes, 
o incremento no portfólio de produtos inovadores e subprodutos anteriormente 
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descartados, demonstrando a visão de um mundo sustentável onde as culturas 
são respeitadas e o material biológico é visto em sua integralidade. 

Desejamos a todos uma boa leitura e enriquecimento com o estudo dos 
textos! 

 
Damaris Beraldi Godoy Leite 

Antonio Carlos Frasson 
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RESUMO: O cupuaçu (Theobroma grandiflorum), é um fruto típico da região 
norte do Brasil, possui sabor bastante peculiar, sendo sua polpa muito utilizada 
na produção de alimentos. Durante o processamento de frutas, gera-se grande 
quantidade de resíduos, como cascas, sementes e talos que estão 
frequentemente associados com a contaminação do solo e proliferação de 
vetores. Estudos mostram que coprodutos da indústria frutícola podem ser 
importante fonte de nutrientes, destacando, os teores de proteínas, lipídios, 
fibras e minerais. Objetivou-se com o presente estudo obter farinhas a partir do 
coproduto do cupuaçu (FCC) oriundo da indústria processadora de polpas de 
frutas congeladas da cidade de Vitoria da Conquista, BA e determinar a 
composição centesimal e mineral. Para determinação dos teores de proteínas, 
carboidratos, lipídios, cinzas, umidade, minerais (K, Na, Mg e Ca) e fibra 
alimentar, utilizaram-se metodologias analíticas oficiais. Por meio das análises 
físico-químicas, pode-se enfatizar a alta quantidade de fibra alimentar total 
(52,15 g.100 g-1±0,05) e lipídios (22,96 g.100-1), potássio (500,00 mg.100g-1) 
evidenciando o grande potencial de aproveitamento nos diversos segmentos da 
indústria de alimentos. 
PALAVRAS-CHAVE: Theobroma grandiflorum; agroindústria, 
sustentabilidade; farinhas. 
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1. INTRODUÇÃO 
 

A história recente da fruticultura brasileira se traduz em benefícios ao 
país, com geração de empregos, maior contribuição ao desenvolvimento, mais 
alimentos e riqueza. O Brasil detém grande número de espécies nativas da 
flora mundial, devido à imensa diversidade de clima e solo, encontram-se no 
território brasileiro importantes centros de diversidade genética, tanto de 
plantas nativas como de cultivadas, com destaque para as espécies frutíferas 
(LEONEL, LEONEL e SAMPAIO, 2014; SENA et al. 2015; ANUÁRIO, 2016). 

A produção brasileira de frutas em 2014 (último ano com dados oficiais 
disponíveis) somou 33.2 milhões de toneladas, o que representa 20,2% a 
menos do que em 2013. Contudo, mesmo diante das dificuldades econômicas 
que o país vem enfrentando e a diminuição dos recursos hídricos, o país ainda 
segue como o terceiro maior produtor de fruta no mundo, superado apenas 
pela China e Índia (ANUÁRIO, 2016). Um fator importante que faz o país 
continuar nessa posição de liderança mundial é o oferecimento de espécies 
tropicais, subtropicais e de clima temperado. 

Neste contexto também é crescente a comercialização de produtos 
derivados de frutas, tais como polpas congeladas, sorvetes, compotas, doces, 
geleias, entre outros. Diante da expressiva produção de produtos frutícolas, 
cresce proporcionalmente a quantidade de resíduos orgânicos, os quais são 
desprezados sem aproveitamento. Estes resíduos, quando não devidamente 
tratados, podem resultar na contaminação ambiental, notadamente dos 
recursos hídricos e do solo, além de constituir em substrato para proliferação 
de vetores transmissores de doenças. Entretanto, o que se verifica é que existe 
pouca preocupação dos setores frutícolas em relação ao destino dos resíduos 
gerados (SOUSA, VIEIRA, LIMA, 2011; SILVA e SILVA 2013; MACAGNAN et 
al. 2014. 

Entretanto, são limitados os estudos que relativos a caracterização 
química do coproduto do cupuaçu como um ingrediente com potencial para o 
enriquecimento de formulações alimentícias. Nosso estudo é um dos pioneiros, 
o que possibilita uma alternativa econômica para as agroindústrias, além de 
gerar sustentabilidade para o meio ambiente. 

Considerando que o cupuaçu (Theobroma grandiflorum) um fruto típico 
brasileiro é notório o quanto esse fruto é desperdiçado após seu processo de 
industrialização. Diante desse contexto, objetivou-se com o presente estudo 
obter farinhas a partir do coproduto do cupuaçu (FCC) oriundo da indústria 
processadora de polpas de frutas congeladas da cidade de Vitoria da 
Conquista, BA e determinar a composição centesimal e mineral. 
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2. MATERIAL E MÉTODOS 
 
2.1 Obtenção da matéria prima 
 

Os coprodutos do cupuaçu foram doados gentilmente por uma empresa 
processadora de polpas de frutas congeladas localizada na cidade de Vitoria 
da Conquista, BA. 

A empresa adquire as frutas em várias cidades do Brasil, sendo o 
cupuaçu proveniente da cidade de Ilhéus, BA. Normalmente as frutas são 
higienizadas e seguido da remoção das cascas, talos e sementes visíveis, para 
posteriormente produzir as polpas de frutas através do processo de trituração e 
peneiramento. Os material residual das frutas após a extração da polpa ficam 
retidos nas peneiras, são rotineiramente desprezados por esta empresa. O 
material residual do cupuaçu foi trasferido imediatamente para sacos de 
polipropileno e congelados a -20ºC, esse procedimento foi realizado três datas 
nos meses de janeiro e fevereiro de 2013, constituibda assim, três lotes. Os 
lotes foram congelados sem padronização de tamanho e peso. 
 
 
2.2 Processamento do coproduto do cupuaçu para obtenção de farinhas e 
acondicionamento 
 

Os lotes dos coprodutos congelados foram conduzidos para o Núcleo de 
Estudos em Ciência de Alimentos (NECAL) da Universidade Estadual do 
Sudoeste da Bahia - UESB, Campus de Itapetinga, BA, para a realização das 
analises. Os lotes do cupuaçu identificados como CP1; CP2; CP3. As amostras 
forma desidratados em estufa com circulação de ar forçada (Solab Cientifica, 
SL 102, Brasil) a temperature de 50 ± 2ºC por ± 36 h. Posteriormente, as 
amostras foram trituradas em moinho de facas de tipo Willye (Marconi, Brasil). 
Para classificação granulométrica, utilizou-se peneira com malha de 80 mesh, 
com agitação manual para promover a separação e a classificação das 
farinhas. O produto obtido foi designado de farinha do coproduto de cupuaçu 
(FCC). 
 
 
2.3 Composição centesimal 
 

O teor de umidade das farinhas foi determinado pelo método 
gravimétrico em estufa a 105°C de acordo com a AOAC (2010). Para 
determinação de proteínas, utilizou-se o método de Kjeldahl, proposto pela 
AOAC (2010), com fator de 5,75 para conversão do nitrogênio total em 
proteínas (Brasil, 2003) por se tratar de proteínas de origem vegetal. Os lipídios 
totais foram determinados pelo método Soxhlet recomendado pela AOAC 
(2010). Determinou-se o teor de carboidratos totais por diferença, conforme 
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recomendado por (BRASIL, 2003) conforme ANVISA, RDC nº 360/2003. As 
análises de cinzas foram realizadas de acordo como método AOAC (2010), 
utilizando-se a incineração das amostras em forno tipo mufla a 550ºC. As 
análises de minerais foram realizadas seguindo o método proposto pela AOAC 
(2010). As análises elementares de sódio e potássio foram determinados por 
fotometria de chamas (Micronal b-262). Para os elementos cálcio e magnésio 
foram quantificados em espectrômetro de absorção atômica (Varian modelo AA 
1275). 

Os teores de fibra alimentar solúvel (FAS) e fibra alimentar insolúvel 
(FAI) das amostras foram determinados de acordo com o método enzimático-
gravimétrico nº 985.29 da AOAC (1990), descrito por Prosky et al. (1988), 
utilizando kit enzimático Sigma, (Sigma-Aldrich, United States). O teor de fibra 
alimentar total (FAT) obteve-se pela soma das frações insolúvel e solúvel, 
como preconiza o método. 
 
 
3. ANÁLISE ESTATÍSTICA 
 

Na condução do experimento foi utilizado o Delineamento Inteiramente 
Casualizado (DIC), com três repetições, e os resultados foram expressos em 
média ± desvio padrão (DP). Todas as análises foram realizadas em triplicata. 
A análise de variância (ANOVA) e as comparações múltiplas do Teste de 
Tukey (p>0,05) foram realizadas com a utilização do programa Assistência 
Estatísticas (ASSISTAT) versão 7.7 beta, 2013. 
 
 
4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

A composição centesimal média das FCC está apresentada na Tabela 1. 
Observa-se que esse coproduto destaca-se pelo seu alto teor de fibra alimentar 
total e considerável teor de lipídeos. 

 
 

4.1 Umidade 
 

Observa-se que os teores de umidade das FCC variam entre 10,70 a 
14,79 g.100g-1, estando estes valores de acordo com (BRASIL, 2005) conforme 
a resolução RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005, que apresenta padrões 
de umidade em produtos alimentícios como farinhas, amido de cereais e 
farelos que devem ser regulados pelas Boas Práticas de Fabricação, e 
preconiza que estes produtos não podem exceder a 15,00% de umidade g.100 
g-1. 

Deste modo, as FCC apresentam umidade dentre os padrões 
comparativos preconizados pela legislação, o que não favorece o crescimento 
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de microorganismos indesejáveis (FENNEMA, DAMODARAN e PARKIN, 
2010). 

 
Tabela 1 – Composição centesimal das FCC. 

Componentes 
CP1 CP2 CP3 

(g.100-1) 

Umidade 10,70±0,24b 11,07±0,24b 14,79±0,58a 

Proteínas totais 3,20±0,12b 3,83±0,26a 3,69±0,09a 

Lipídios 22,96±0,31a 13,78±0,72b 14,28±0,23b 

Carboidratos Totais 8,60±0,34c 16,81±0,54a 12,35±0,29b 

Cinzas 2,28±0,39a 2,33±0,19a 2,71±0,18a 

FAS 9,65±0,15* - - 

FAI 42,50±0,2* - - 

FAT 52,15±0,05* - - 

(CP) Lotes de Cupuaçu; Fibras Alimentar solúvel (FAS), Fibra alimentar insolúvel (FAI), Fibra 
alimentar Total (FAT). Média de 3 repetições de cada lote seguidos de ± Desvio padrão. Média 
seguida pela mesma letra nas linhas não diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste 
Tukey ao nível 5% de probabilidade. *Análise realizada apenas no lote CP1. 

 
 
4.2 Proteínas totais 

 
Os teores de proteínas totais variaram entre 3,20 a 3,83 g.100 g-1. 

Valores superiors (20,12 a 26,17 g.100 g-1) foram observados por 
(CARVALHO, GARCÍA e FARFÁN, 2008) quando avalianram os teores de 
proteínas da semente de cupuaçu e alterações devidas à fermentação e à 
torração. 

Embora, observe-se variações nos teores de proteínas nas partes 
vegetais comparadas, o coproduto analisado é geralmente descartado. Uma 
alternative viávem poderiam ser a sua utilização para aumentar os teores de 
proteína de algumas preparações alimentícias. 
 
 
4.3 Lipídeos 

 
Os teores de lipídios encontrados nas FCC variaram entre 13,78 e 22,96 

g.100 g-1. Os resultados de lipídios observados neste estudo foram superiores 
aos valores encontrados por CANUTO et al. (2010), os quais estudaram a 
polpa do cupuaçu congelada (0,3 g.100 g-1 de lipídios). Observa-se ainda 
nesse estudo, uma ampla variação nesse componente, fato que pode ter sido 
influenciado pelas diferentes épocas de colheita do fruto que 
comprovadamente pode interferir na composição centesimal do produto 
SANABRIA e SANGRONIS (2007). Cabe inferir que as amostras analisadas 
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neste trabalho podem também ter sido oriundas de frutos com diferentes 
estágios de maturação, bem como ter sido realizada a adição de diferentes 
volumes de água no processo de extração da polpa, fatores que podem 
influenciar na composição centesimal do produto. Outro fator que pode ter 
influenciado refere-se a presença de algumas sementes remanescentes do 
processamento da polpa do cupuaçu, o que pode ser justificado a diferença 
dos teores de lipídeos entre a polpa e a FCC. Nota-se, ainda, que houve 
diferença estatistica significante (p>0,05) apenas no lote CP1 entre os 
resultados de lipídios dos diferentes lotes de cupuaçu, o que reforça que o 
produto é produzido com frutos de diferentes produtores. 
 
 
4.4 Carboidratos totais 

 
Observou-se que os teores variaram entre 8,60 e 16,81 g.100 g-1. As 

oscilações observadas nesses resultados, podem estar relacionado à variação 
na quantidade de água utilizada no processo de extração, ao estágio de 
maturação dos frutos utilizados na produção da polpa congelada TONON, 
BRABET e HUBINGER (2009) e/ou à época de colheita dos frutos, alterando 
assim a sua composição centesimal. Entretanto, os valores observados oscilam 
para mais e para menos em relação ao valor indicado pela Tabela TACO 
(2012), sendo (10,4 g.100 g-1) para os frutos de cupuaçu in natura. Entretanto, 
Santos et al. (2010) encontraram na polpa do cupuaçu valores inferiores de 
açúcares totais que variaram entre 4,90 a 7,45 g.100-1, teores relativamente 
próximos ao valore estabelecido pela legislação brasileira que estabelece um 
valor mínimo de 6,00 g. 100 g-1 de açucares totais polpa de cupuaçu (BRASIL, 
2003). Deve-se observar que os teores de carboidratos nesse estudo são 
expressos em base seca. Nota-se, ainda, que houve diferença estatistica 
significante (p>0,05) entre os lotes analisados. 

 
 

4.5 Fibra alimentar 
 
Para os teores de fibras nas FCC foram encontrados altos teores de 

fibras sendo elas: fibras totais de (52,15 g.100-¹), solúveis (9,65 g.100-1) e 
insolúveis (42,50 g.100-¹). Valores inferiores são observados no cupuaçu cru 
(3,1 g por 100 gramas de parte comestível) cupuaçu, polpa, congelada (1,6 g 
por 100 gramas de parte comestível) de acordo a Tabela TACO (2012). 

Observa-se que o coproduto do cupuaçu desidratado possui valores 
elevados de fibra alimentar quando comparado com o cupuaçu cru (3,1 g por 
100 gramas de parte comestível) cupuaçu, polpa, congelada (1,6 g por 100 
gramas de parte comestível) de acordo a Tabela TACO (2012). 

Abud e Narain (2009) também encontraram altas quantidades de fibras 
totais nos resíduos de goiaba, acerola, umbu e maracujá sendo 
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respectivamente 42,68; 14,26; 13,52; 47,00g.100-¹. Portanto, pode-se 
considerar que os coprodutos de frutas possuem altas quantidades de fibras. 
Para um produto ser considerado rico em fibras alimentares, deve conter um 
mínimo de 5 g fibras por porção do produto (BRASIL, 2012), podendo a FCC 
ser enquadrado nessa categoria. 
 
 
4.6 Cinzas e minerais 
 

Os resultados da composição de minerais da FCC estão apresentados 
na Tabela 2. Por tratar-se de um estudo pioneiro houve a necessidade de 
comparar os resultados com diferentes partes do fruto do cupuaçu bem como 
com cascas de outras frutas. 
 

Tabela 2- Teores de minerais determinados a partir das FCC 

 
Dentre os elementos minerais analisados, o que apresentou maiores 

concentrações foi o potássio, seguido do sódio, cálcio e magnésio. 
Baseando-se nos resultados obtidos, calcularam-se as contribuições 

percentuais das amostras de FCC analisadas em relação à Ingestão Diária 
Recomendada (IDR) para cada nutriente levando-se em conta requerimentos 
nutricionais de um adulto conforme a RDC n° 269/2005 (BRASIL, 2005 e 
IOM/FNB/NAS 2006). 

Os teores de cinzas nas FCC variaram entre 2,28% e 2,71%. Observa-
se que esses valores são superiores aos apresentados pela Tabela TACO 
(2012) 1,2% de matéria mineral para o fruto natural. Também resultados 
inferiores foram observados por FREIRE et al. (2009), quando analisaram a 
polpa do cupuaçu congelada (0,74% de cinzas). Vale destacar a presença de 
algumas sementes residuais nos coprodutos de cupuaçu tenham 
superestimado nos teores de minerais. 

Os teores de sódio encontrados nas amostras variaram entre 26 e 42,66 
mg.100g-1, valores considerados baixos, assim, as FCC podem ser 
consideradas como fontes pobres deste mineral, contribuindo com apenas 
cerca de 3% da IDR de sódio. Enquanto, Gondim et al. (2005) encontraram 
valores de sódio superiores em cascas da tangerina (77,76 mg.100 g-1). O 
sódio é o mineral mais abundante no líquido extracelular, está diretamente 

 
Lotes 

Potássio 
 

Sódio 
 

Cálcio 
 

Magnésio 
 

(mg.100g-1) 

CP1 500,00±0,00a 34,60±22,00a 215,20±0,80a 25,30±0,55a 
CP2 500,00±0,00a 26,00±0,00a 252,30±1,83a 28,10±0,83a 
CP3 500,00±0,00a 42,66±3,08a 209,20±0,13a 25,90±0,23a 

CP- Cupuaçu. Média de 03 repetições de cada lote seguidos de ± Desvio padrão. 
Média seguida pela mesma letra nas colunas não diferem estatisticamente entre 
si. Foi aplicado o Teste Tukey ao nível 5% de probabilidade. 
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relacionado com ao controle da pressão osmótica sanguínea, transmissão de 
impulsos nervosos, relaxamento e contração muscular, absorção de glicose, 
entre inúmeras funções (COZZOLINO, 2016). 

Os teores de potássio encontrados manteve-se constantes (500,00 
mg.100g-1) em todos os lotes analisados. Gondim et al. (2005) observaram 
valores superiores de potássio (598,36 mg.100 g-1) nos resíduos das cascas de 
tangerina. Os resultados de potássio encontrados no presente estudo são 
superiores aos apresentados nas frutas in natura (331 mg.100 g-1) conforme 
indicado pela Tabela TACO (2012) e 291 mg.100g-1, na polpa congelada. 
Assim sendo, as FCC podem ser consideradas como fontes pobres de 
potássio, uma vez que contribui com apenas 11% da IDR desse mineral. 

Para os teores de cálcio observou-se variação entre (209,2 a 215,2 
mg.100 g-1). As FCC podem ser consideradas como boa fonte de cálcio, pois 
fornecem em torno de 22% da DRI. Felipe et al. (2006) estudaram as cascas 
de manga e de maracujá e encontraram valores entre 39,8 e 58,65 mg.100 g-1. 
Por outro lado, Gondim et al. (2005) analisaram os resíduos de frutas tropicais 
e encontraram valores muito superiores de cálcio em cascas tangerina (478,98 
mg.100 g-1). Pode-se inferir que as amostras analisadas neste trabalho podem 
também ter sido oriundas de frutos com diferentes estágios de maturação, bem 
como ter sido realizada a adição de diferentes volumes de água no processo 
de extração da polpa, fatores que podem influenciar na composição mineral do 
produto. 

Os teores de magnésio das FCC variaram entre (25,3 e 28,1 mg.100 g-

1). Assim sendo, as FCC podem ser consideradas como fonte complementar de 
magnésio, uma vez que fornecem 10,8% das necessidades diárias desse 
mineral de acordo com (BRASIL, 2005) expressa pela RDC n° 269/2005. 
Enquanto que, Gondim et al. (2005) analisaram os resíduos de frutas tropicais 
e encontraram valores muito superiores de magnésio em cascas tangerina 
(159,59 mg.100 g-1). 
 
 
5. CONCLUSÃO 
 

Pelas análises realizadas pode-se concluir que as FCC analisadas 
possuem elevados teores de fibra alimentar, lipídios e minerais, aumentando a 
potencialidade dos coprodutos das indústrias processadoras de frutas e 
derivados, nesse caso a indústria processadora de cupuaçu. Assim, esse 
coproduto até então ainda não estudado, poderiam ser utilizado para contribuir 
na melhoria do estado nutricional da população, possibilitar a redução de 
problemas causados pela desnutrição no Brasil, além de minimizar o 
desperdício e os impactos causados pelo seu descarte não apropriado. 
Ademais, abre-se um amplo campo de investigação e sustentabilidade no 
âmbito da indústria frutícola. 
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ABSTRACT: The cupuaçu (Theobroma grandiflorum), is a typical fruit of the 
northern region of Brazil, has a very peculiar flavor, and its pulp is widely used 
in food production. During fruit processing, large amounts of residues are 
generated, such as barks, seeds and stems, which are often associated with 
soil contamination and vector proliferation. Studies show that byproducts of the 
fruit industry can be important source of nutrients, highlighting the levels of 
proteins, lipids, fibers and minerals. The aim of this study was to obtain flours 
from the cupuaçu byproducts (FCC) from the frozen fruit pulp processing 
industry in the city of Vitoria da Conquista, Bahia, Brazil, and to determine the 
centesimal and mineral composition. To determine the levels of proteins, 
carbohydrates, lipids, ashes, moisture, minerals (K, Na, Mg and Ca) and dietary 
fiber, official analytical methodologies were used. The high amount of total 
dietary fiber (52.15 g.100 g-1 ± 0.05) and lipids (22.96 g.100-1), potassium 
(500.00 mg.100g-1) evidencing the great potential of use in the various 
segments of the food industry. 
Keywords: Theobroma grandiflorum; agroindustry, sustainability; flour. 
 

 
 
  


