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Resumo

O cupuacu € uma fruta tipica da Amazénia, onde tem sua origem, sendo largamente consumida e
apreciada pela populacdo local, e at¢é mesmo nacional e internacional, sendo amplamente
empregada em diversas formulacdes alimenticias e em bebidas variadas, como bombons, doces,
sucos e licores. O presente trabalho elaborou um néctar de polpa de cupuacu proveniente de um
municipio do Pard, investigou propriedades fisico-quimicas deste néctar e realizou uma andlise
sensorial dele através de cem provadores nado treinados. Os resultados obtidos sugerem que as
propriedades fisico-quimicas estavam em conformidade com achados na literatura e a andlise
sensorial demonstrou uma boa aceitacdo do produto. Desta forma, o néctar de cupuacu pode ser
um produto adequado para o consumo da fruta, principalmente durante o periodo de entre safra da
fruta.

Palavras-chave: Amazonia; Frutas tropicais; Produto de origem vegetal.

Abstract

Cupuacu is a typical fruit from the Amazon, where it has its origin, being widely consumed and
appreciated by the local population, and even nationally and internationally, being widely used in
various food formulations and in a variety of drinks, such as chocolates, sweets, juices and liqueurs.
The present work prepared a cupuacu pulp nectar from a municipality in Pard, investigated the
physicochemical properties of this nectar and carried out a sensory analysis of it using one hundred
untrained tasters. The results obtained suggest that the physicochemical properties were in
accordance with findings in the literature and the sensory analysis demonstrated good acceptance of
the product. Therefore, cupuacu nectar can be a suitable product for consumption of the fruit,
especially during the period between fruit harvests.

Keywords: Amazon; Tropical fruits; Product of plant origin.
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Resumen

El cupuacu es una fruta tipica de la Amazonia, de donde tiene su origen, siendo ampliamente
consumida y apreciada por la poblacién local, e incluso a nivel nacional e internacional, siendo
ampliamente utilizada en diversas formulaciones de alimentos y en una variedad de bebidas, como
chocolates, dulces, jugos y licores. El presente trabajo prepardé un néctar de pulpa de cupuacu
procedente de un municipio de Pard, investigd las propiedades fisicoquimicas de este néctar y
realiz6 un analisis sensorial del mismo utilizando cien catadores no entrenados. Los resultados
obtenidos sugieren que las propiedades fisicoquimicas estuvieron de acuerdo con lo encontrado en
la literatura y el andlisis sensorial demostré buena aceptacion del producto. Por lo tanto, el néctar de
cupuacu puede ser un producto adecuado para el consumo del fruto, especialmente durante el
periodo entre cosechas del fruto.

Palabras clave: Amazonia; frutas tropicales; producto de origen vegetal.

1. INTRODUCAO

A fruticultura, ou seja, o cultivo de espécies frutiferas, se encontra presente
em todas as unidades federativas do Brasil, desempenhando um papel muito
importante para a alimentacdo das pessoas e com importancia econdmica para o
Brasil, sendo que dentre as muitas frutas cultivadas, pode-se destacar o cupuacu
(Theobroma grandiflorum), que é muito cultivada na Amazodnia, principalmente no
Brasil (Souza et al., 2017).

O cupuaguzeiro € uma arvore nativa da Amazonia que pode ser encontrada
sobretudo nos estados do Acre, Amazonas, Amapda, Maranhdo, Para, Rondbnia e
Roraima (Santos; Costa; Silva, 2019), e costuma ser cultivado em regides que
apresentam um clima tropical imido, o que favorece seu desenvolvimento.

O cupuagu é amplamente utilizado em forma de alimento, mas também em
cosméticos e na medicina, sendo que sua polpa € muito empregada no preparo de
sucos, doces, sorvetes e suas sementes no preparo de chocolates (cupulate),
apresentando destaque por apresentar elevado teor de antioxidantes e compostos
fendlicos, oferecendo, assim, beneficios nutricionais e funcionais (Silva; Oliveira;
Ferreira, 2017; Lima; Almeida; Costa, 2021).

Com a crescente busca por habitos alimentares saudaveis, produtos como o
néctar e a polpa da fruta se destacam no mercado por serem opc¢des praticas e
acessiveis ao consumidor.

A analise sensorial € uma éarea da ciéncia que mede e interpreta as
respostas humanas a caracteristicas sensoriais dos produtos, como sabor, odor,

textura e aparéncia (Stone; Sidel, 2016), sendo empregada sobretudo na inddstria
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alimenticia, permite avaliar a qualidade e as preferéncias dos consumidores

(Almeida et al., 2018).

As técnicas utilizadas em analise sensorial de produtos incluem testes de
diferenca, analise descritiva e testes afetivos para medir preferéncias e
aceitabilidade (Almeida et al., 2018), sendo que os resultados obtidos por tais
técnicas podem orientar o desenvolvimento de produtos, ajudam no controle de
gualidade e em estratégias de marketing (Stone; Sidel, 2016). A analise sensorial
pode fazer uso de escalas estruturadas ou ndo estruturadas para quantificar as
respostas dos consumidores (Almeida et al.,, 2018), sendo que os atributos
sensoriais, como sabor e textura, sdo muito importantes para a satisfacdo do
consumidor e o sucesso do produto (Lawless; Heymann, 2017).

Dessa maneira, 0 presente estudo possuiu o0 objetivo de elaborar um néctar
de cupuacu, com polpas provenientes de um municipio do Para, e avaliar

parametros fisico-quimicos e sensoriais referentes a esse produto.

2. REVISAO DA LITERATURA
2.1 O cupuagu

O cupuacu € conhecido cientificamente como Theobroma grandiflorum e
pertence a familia Sterculiaceae, apresentando 0s seguintes nomes comuns:
copoasu, cupuagu, cacau blanco, cupuacu, pupu, cupu e pupuacu, sendo que o
nome cupuacu € derivado da lingua tupi, significando: Kupu = que parece com

cacau + acu = grande) (Carvalho, 2023).

'Figura 1. Fruto e polpa de cupuacu

Fonte: Pelais (2014).

Carvalho (2023) afirma que o cupuagu é uma arvore frutifera que é nativa da

Amazobnia, sendo de ocorréncia comum nos estados do Parda e Maranhao, mas
3
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também é encontrado ocasionalmente em paises da Africa Ocidental, como

Equador, Coldmbia, Costa Rica e Gana.

Melo et al. (2021) relatam que o cupuacu (Theobroma grandiflorumschum)
apresenta, em sua polpa, compostos bioativos e nutrientes com elevado valor
biolégico, 0 que confere a polpa da fruta um destague no mercado mundial,
levando a ser muito comercializada, o que também levou o cupuacgu a ser cultivado
em outros continentes. Estes autores realizaram algumas analises fisico-quimicas
em polpas (e concentrados) de cupuacgu, sendo seus resultados expostos na

Tabela 1, onde também sdo dados valores legais para essas propriedades das

polpas.
Tabela 1. Caracterizagdo fisico-quimica da polpa de cupuacu congelada

Parametro Valor na polpa* | Valor legal**
Solidos sollveis totais (° Brix. 20° C) 9,36 £ 0,21 9
Solidos totais (%) 13,82 + 0,015 12
Acidez total (expressa em acido citrico, g/100 g) 1,60 + 0,04 15
pH 3,567 £0,03 3
Acido ascorbico (mg/100 g) 12,65 + 0,00 18

Fonte: Melo et al. (2021), com adaptac¢des; ** Brasil (2018), citado por Melo et al. (2021).

2.2 Néctar de frutas

Conforme disposto no Art. 43 do Decreto n°® 2.314, néctar de fruta "é a
bebida ndo fermentada, obtida da diluicdo em agua potavel da parte comestivel do
vegetal e aclcares ou de extratos vegetais e acucares, podendo ser adicionada de
acidos, e destinada ao consumo direto” (Brasil, 1997).

O néctar de fruta pode ser elaborado a partir do sumo, polpa ou extrato
vegetal da fruta, sendo que o percentual de fruta no néctar varia de acordo com o
tipo de fruta e pode ir desde 20 % até 50 % (ABIR, s/d).

Os ingredientes obrigatérios do néctar sdo: agua, suco ou polpa, acucar ou
edulcorantes. Ja os ingredientes opcionais do néctar sao: aromas, acidulantes,
corantes naturais, antioxidantes, sendo que o néctar € uma opgdo para quem
prefere um sabor menos intenso ou mais doce, jA que 0s aglUcares e outros
ingredientes podem alterar o sabor natural da fruta (ABIR, s/d).

Carvalho (2023) lembra que o Brasil € detentor de uma grande variedade de
frutas que sado cultivadas em todas as suas regides, mas que uma parcela
significativa da produgdo frutifera nacional é perdida gragas a sua alta
perecibilidade, o que ocorre principalmente durante o transporte e armazenamento

das frutas.
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Carvalho (2023) também destaca que ha ocorrido um aumento consideravel

no consumo de sucos e néctares de frutas, no Brasil, sendo que tal crescimento
pode estar relacionado, principalmente, a crescente conscientizacdo dos
consumidores acerca da importancia de se escolher alimentos que sejam mais
saudaveis, buscando a reducdo do risco de desenvolvimento de doencas e
melhoria da qualidade de vida.

3. MATERIAIS E METODOS

3.1 Aquisicéao das polpas de cupuacgu

Os frutos de cupuacu utilizados na elaboracdo do néctar foram colhidos
durante a safra regular do cupuacu em 2024, que ocorre durante o inverno
amazonico, iniciando em novembro de 2023 e se estendendo até meados de maio
de 2024, com pico nos meses de fevereiro e margo de 2024. As coletas ocorreram
uma localizada no municipio de Abaetetuba (Figura 2), no estado do Par4, mas

especificamente na comunidade de Boa Esperanca (Lat.: -1.7714797; Long.: -

48.7752058). Ao todo, foram colhidos 10 frutos.

Figura 2. Localizacdo do municipio de Abaetetuba
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Fonte: Miranda e Tavares-Martins (2021).

A selecdo dos frutos foi baseada em sinais de maturacao, indicando que

estavam no ponto ideal para consumo. Apoés a coleta, os frutos foram transportados
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para o Laboratoério de Fisica Aplicada a Farmacia (LAFFA), onde os frutos foram

devidamente higienizados, armazenados em ambiente de temperatura controlada,

abertos e despolpados manualmente.
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3.2 Elaboracao do Néctar de Cupuacu

A elaboracdo do néctar de cupuacu seguiu o fluxograma apresentado na

Figura 3.
Figura 3. Fluxograma de preparo do néctar de cupuacgu
Despolpamento dos T
frutos de cupuacu

Acucar cristal
v €= Agua mineral

Separacao de aliquota da -
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¥

‘ Envase

¥

Refrigeracao
Fonte: Os autores (2025).

Aquecimento ‘

Apos a separacdo de uma aliquota de aproximadamente 230 g de polpa de
cupuacu, essa massa foi inserida em um liquidificador convencional (doméstico), e,
em seguida, foi adicionado agua mineral (cerca de 600 mL) de boa qualidade,
sendo, entdo, ligado o liquidificador em velocidade moderada, até atingir um ponto
com consisténcia apropriada (quando a massa se mostrou homogénea e sem
oferecer muita resisténcia ao movimento da hélice do aparelho). Apds atingir a
consisténcia e textura esperada, foi adicionado acucar (cerca de 50 g). Toda a
mistura foi batida por mais dez minutos, para que ficasse o mais homogeneizado
possivel. As medidas usadas exatamente de cada composi¢cdo do néctar foram

estdo dadas no Quadro 1.

Quadro 1. Composicdo do néctar de cupuacu elaborado

| Ingrediente | Massa (g) | Percentual (%)**
Polpa 229,270 26,06
| Agua* 600,000 68,20
Acucar 50,450 5,74
Total 879,720 100,00

Legenda: * massa estimada se considerando a densidade da dgua como se fosse de 1,000 g/mL; **
calculado em termos de massa final total do produto obtida.

Apo6s a homogeneizacéo o liquido resultante foi aquecido em banho-maria a
80° C por 15 minutos, e, entdo, envazado em garrafa PET previamente limpa e
higienizada, seguindo para geladeira para ser refrigerada até o momento das

analises fisico-quimicas e sensoriais.
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3.3 Andlises fisico-quimicas do néctar de cupuacu

Paras analises fisico-quimicas das dez amostras de néctares de cupuacu
foram separados 120 mL do total do volume preparado, sendo o restante reservado
para a analise sensorial. As andlises efetuadas seguiram metodologias oficiais de
analises do Instituto Adolfo Lutz (2008) e por Cecchi (2003), sendo cada analise
executada trés vezes por amostra.

Uma aliquota de 2 g de néctar de cupuacu foi diluida com 30 mL de agua
destilada, em erlenmeyer de 125 mL, sendo acrescidas trés gotas de solucéo
alcoolica de fenolfataleina a 1 %, e, entdo, se processou a titulacdo da amostra
com solucao 0,01 mol/L de NaOH, até o aparecimento de uma coloracéo levemente
cor de rosa e persistente. O volume de hidroxido consumido na titulacdo foi entdo

levado a equacéo (1) para determinar a acidez da amostra.

V.[NaOH].
Acidez (%) = % .100 % (1)

Cerca de 50 mL de néctar de cupuacu foram transferidos para um béquer de
100 mL, onde se inseriu um eletrodo de um pHmetro calibrado diretamente no
produto, e o valor de pH lido na tela don aparelho, além de um eletrodo de um
condutivimetro portatil calibrado, sendo lido o valor da condutividade elétrica (CE)
do produto diretamente no visor do equipamento.

Duas gotas do néctar de cupuacu foram depositadas sobre o prisma de um
refratdmetro portatil, sendo o teor de solidos sollveis totais (SST) medido através
de leitura na escala interna do aparelho (entre 0° Brix e 32° Brix).

Aproximadamente 2 g de néctar de cupuacu foram medidos (mam) em
balanca analiticas, utilizando-se cacarolas com massas conhecidas (mcag), sendo,
entdo, levados para estufa mantida a 105° C até se obter massa constante (my). A
umidade foi encontrada pela equagéo (2).

?Hf -

Mg
—/—=%F 100 (2
- (2)

Umidade (%) = 100 —

O ratio foi obtido pela divisdo simples entre o valor de SST pela acidez do
produto.

A viscosidade foi obtida através do emprego de um viscosimetro tipo Copo
Ford (numero 3), que foi preenchido com o néctar de cupuaco e o tempo (t) de

escoamento do produto pelo orificio do aparelho foi registrado com um cronémetro
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digital, em segundos. Esse tempo de escoamento foi transformado em viscosidade

(cSt) através da equacéo (3), fornecida pelo fabricante do equipamento.
Viscosidade (cSt) = 2,31.(t —6,58) (3)

Por fim, a densidade do nécta de cupuacu foi determinada através do
preenchimento adequado de um picndmetro de 25 mL e pesagem da massa
contida na vidraria, que foi previamente tarada. Desta forma, a densidade foi
determinada pela divisdo entre a massa de néctar e o volume (25 mL) ocupado por

essa massa, sendo o resultado obtido em g/mL.
3.4 Analise sensorial do néctar de cupuacu

A analise sensorial do néctar de cupuacu elaborado foi realizada servindo
aproximadamente 30 mL de néctar de cupuacu a provadores nédo treinados, que,
depois de assinarem um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE),
responderam um questionario presente em uma ficha de andlise sensorial (Figura
4), que foi elaborada de acordo com recomendac¢des dados por Minim (2022).

As frequéncias de aceitacao, indiferenca e rejeicdo foram determinadas, e o
indice de Aceitabilidade (IA) do produto, expresso em porcentagem, foi calculado
utilizando a equacédo (4). Nessa equacdo, B representa a nota média do produto,
obtida a partir das avalia¢cdes de cor, sabor, textura e aroma, enquanto C é a maior
nota que pode ser obtida, que, para uma escala hedénica de 9 pontos empregada

(Figura 4), vale 9 pontos (De Lima Pantoja Neto et al., 2024).

B
TA (%) = ~.100% (4)
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Figura 4. Ficha de andlise sensorial do néctar

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA — INSTITUTO DE CIENCIAS DA SAUDE — FACULDADE DE FARMACIA
PESOUISA DE ACEITACAD DE NECTAR DE CUPUAGL
Ficha n?:

ENTREVISTADO/A: _ i _DATA: _IDADE: __ SEXO: () Masculino [ ) Ferninino

Vocé estd sendo convidado a participar de uma pesquisa de aceitag3o de um produto (NECTAR DE CUPUACL), caso vocé aceite
participar desta pesquisa, saiba gue seu nome ndo serd divulgado, apenas sua opnido fard parte de um banco de dados que sera
utilizado para fins de elaboracio de trabalho de conclusfio de curso. Vocé ndo terd nenhuma despesa com essa pesquisa, mas
tambem nao recebera nehum provento financeiro por participar dela.

Assinatura
1- Vocé gosta de cupuacu? [ ) 5im ( JNdo () ndoconheco

1.1- Se wocé gosta de cupuacu, como vocé gosta de cansumi-lo? Pode marcar de uma alternativa.

[ ]sorvete [ 1suca [ ]picolé [ ]ecreme [ ]1bole [ ]1bombom [ 1doce em barra
[ ]outros: _
2- Vooé gosta de tomar suco ou néctar de frutas? [ ) Sim [ ) Ndo.

2.1- Qual seu suco preferido? Resposta:

2.2- Se vocé gosta de tomar swoo/néctar de frutas, com que frequéncia toma?
[ ) Toda semana [ JTodomés | )Aswveres [ )JRaramente [ ) Quase nunca.

3- Por favor, avalie a amostra servida e indique o quanto vocé gostou ou desgastou de cada um dos atributos sensariais do produta
[sabor, aroma, textura e cor) dando notas de acordo com a escala abaixo.

[ 1) Desgostei extramamente; [ 2 ) Desgostei muita [ 3 ) Desgostel moderadamente | 4 ) Desgostei ligeiramente

[ 5 ) Nem desgostei, nem gostel | 6 ) Gostei ligeiramente | 7 ) Gostei moderadamente | & ) Gostei muito

(9 ) Gostei extremamente

Atributo Cor Cheiro Textura Sabor
Mata (1a9)

4- Por favor, apos degustar @ amostra servida, margue com um X a alternativa que melhor corresponde ao seu julgamento

[atitude).

(%) Beberia isso sempre que tivesse oportunidade. | & ) Beberia isso muito frequentemente.
[ 7 ) Beberia isso frequentemente., { &) Beberia de vez em quando.

[ 5 ) Beberia isso se tivesse acessivel, mas ndo me esforgaria para isso.

[ 4 ) N30 gostei disso, mas beberia ocasionalmente. { 3 ) Raramente baberia isso.

[ 2 ) 56 beberia isso se ndo pudesse escolher outro alimento. { 1) 56 beberia isso se fosse forgado(a).

5- Voré recomendaria esse produto para outra pessoa? [ ) Sim [ ) Ndo.
6~ Atribua uma nota geral, entre zero e dez, para o néctar de cupuagu. Resposta:

Observacdo (caso gqueira deixar algum comentario):

Fonte: Autores (2025).

3.5 Tratamentos estatisticos

Todos os resultados (fisico-quimicos e sensoriais) foram registrados em
planilhas do Excel 2010, onde foram executadas analises estatisticas descritivas
bésicas (médias e desvios padrdes, valores maximos e minimos, gréficos) e depois

testes estatisticos foram conduzidos no programa MINITAB 18.

10
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Analise Fisico-Quimicas do néctar de cupuacu

A Tabela 2 mostra os resultados das variaveis fisico-quimicas obtidos para o
néctar de cupuacu elaborado, enquanto a Figura 5 apresenta a dispersdo dos
resultados dessas variaveis através de graficos de caixas ou boxe plotes.

Tabela 2. Caracteristicas Fisico-Quimicas do Néctar de Cupuacu

CE SST |Densidade | Umidade | Acidez . | Viscosidade
Amostras | PH | (\s/cm) | Brix) |  (g/mL) %) | () |RHO| T (csy)
Média 3,82 2,27 9,51 1,077 86,14 0,47 20,64 72,52
DP 0,07 0,03 0,14 0,004 6,81 0,06 2,03 0,56
CV (%) 1,83 1,32 1,47 0,37 79 12,77 9,83 0,77
Maximo |3,93 2,33 9,83 1,083 93,92 0,57 22,7 67,71
Minimo 3,73 2,24 9,23 1,071 76,42 0,42 16,85 75,32

Legenda: CE= condutividade elétrica; SST= sélidos sollveis totais; DP= desvio padréo.
Fonte: Autores (2025).

Figura 5. Graficos de casixo ou box-plotes para as variaveis estudadas

pH CE SST
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N
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| 93
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T
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22 |

20 72

68

Fonte: Os autores (2025).

O pH médio foi de 3,82, que se encontra acima do intervalo entre 3,38 e 3,46
obtido por De Matos (2013) para néctares de cupuacu elaborados en trés
formulacdes distintas, a partir de polpas de cupuacu oriundas de Feira de Santana,
na Bahia. E também superior a faixa entre 3,16 e 3,25 obtida por Costa (2013) que
elaborou néctar de cupuacu com quatro formulacdes distintas, omde ele vario a

11
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porcentagem de polpa empregada.

De Matos (2013), citando Oliveira et al. (2005), lembram que a determinacéo
de pH em néctares de frutas néo é regulamentada pela legislacdo do Brasil, mas &
muito importante na formulacdo de bebidas, pois o pH da bebida ndo deve ser
superior a 4,5, para ndo vir a favorecer o desenvolvimento de Clostridium
botulinum. Sendo assim, o néctar elaborado apresenta pH adequado para a bebida
elaborada.

O pH apresentou uma pequena variacao entre as dez amostras analisadas,
0 que se verifica na Figura 5, onde a “caixa” do grafico, para pH, apresenta uma
peguena largura.

A CE média foi de 2,27 mS/cm. Este parametro ndo é citado na legislacdo
nacional e nem internacional, e raramente investigado em néctares de friutas, por mais
gue a CE de um indicativo direto do teor de ions presentes no produto, sendo, entao,
relacionada com teores de elementos minerais.

O teor médio de SST foi de 9,51° Brix, sendo inferior a faixa entre 11,20° Brix e
11,80° Brix obtida por Costa (2013). E apresentou uma baixa dispersdo, mas com dois
valores suspeitos de tem dados discrepantes (Figura 5).

A densidade média foi de 1,077 g/mL, ou 1,077 g/cm3. Este parametro ndo se
encontra previsto na legislacdo sobre néctares de frutas, mas tem sua importancia por
diversas causas, entre elas, ser empregada para a conversao entre viscosidade
dindmica e viscosidade cinética.

A umidade média foi de 86,14 %, sendo este valor compativel com o valor de
86,10 % encontrado por Pimentel, Prudéncio e Rodrigues (2011) para néctar de
pességo.

A acidez média foi de 0,47 %, valor que se encontra dentro da faixa entre 0,44 %
e 0,77 % obtida por Costa (2013).

O ratio médio obtido para o néctar de cupuacu elaborado foi de 20,64, sendo um
resultado inferior ao obtido por Zaicoviski et al. (2022) para néctares industrializados de
duas marcas (A e B) e diversas frutas: 31,49 e 33,90 (abacaxi); 23,99 e 21,88 (laranja);
27,25 e 23,87 (maracuja); 39,69 e 39,80 (péssego); e 53,07 e 51,02 (uva).

Zaicoviski et al. (2022) afirmam que o Ratio é utilizado pelas industrias de
bebidas como um parametro de controle do sabor, pois o equilibrio entre o doce
(representado pelo SST) e acido (representado pela acidez) pode ser faciimente
alterado se adicionando sacarose e acidulante, todavia a legislagdo em vigor para
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néctares ndo considera este parametro.

A viscosidade média foi de 72,52 cSt, que equivale a 78,10 mPs.s, considerando
a relacdo de conversdo: viscosidade (mPa.s) = viscosidade (cSt) vezes densidade
(g/mL). Tal valor é inferior ao valor de 1.025 mPa.s obtido para o néctar de péssego

elaborado por Pimentel, Prudéncio e Rodrigues (2011).

4.2 Resultado das andlises sensoriais

Um total de 100 provadores néo treinados aceitaram participar livremente
desta pesquisa, sendo que 66 % eram do sexo masculino. Ja a distribuicdo de faixa
etaria é apresentada na Tabela 3. A maioria dos participantes pertence a categoria
de jovens de menos de 25 anos, com 52 %, seguida pelos adultos com idade entre
25 e 29 anos, com 10 %, representando 62 % do total, sendo que a idade média
dos provadores foi de 30,6 anos, em termos gerais, mas entre as mulheres foi de

29.1 anos e entre os homens foi de 31,3 anos.

Tabela 3. Distribuicdo etaria dos provadores

Faixa Etaria Frequéncia Frequéncia
(anos) (%)

< 20 anos 14 14

[20; 25] 38 38

[25; 30[ 10 10

30 ou mais 38 38
Total 100 100

Fonte: Autores (2025).

Os participantes, ao serem perguntados se “gostam de comer de cupuagu?”,
96 % deles disseram que “sim”, enquanto 4 % informaram que “ndo conhece” o que
€ cupuacu. Esta elevada porcentagem de provadores que afirmam gosta de comer
cupuacu retrata a aceitagcéo da fruta pela populacéo local.

Aos que relataram gostar de cupuacu foi indagado em sequéncia sobre de
gue forma eles gostam de consumir cupuacu, 0 que esta posto na Figura 6.

A forma mais indicada foi como bombom, com 54 % de indicacdo, seguida
por doce e creme, com indicacdo de 32 % para cada.

Ser a forma bombom a mais indicada pode estar relacionada ao fato de que
esse produto, bombom de cupuagu (geralmente feito com chocolate e recheio de
cupuacu) ser muito presente em lojas, supermercados e demais estabelecimentos

gue vendem bombons na regido Norte, especialmente no Para e Amazonas, onde
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diversas empresas fabricam e comercializam o produto, como o0 caso da empresa

‘Bombons Finos da Amazonia”, estudada por Norte et al. (2021), sendo que estes
autores destacam que tal empresa, quando fundada em 1998, produzia
aproximadamente 200 unidades/dia e atingindo uma producdo de 115

toneladas/ano (de bombons de diversos sabores, incluindo o de cupuagu).

Figura 6. Resposta a pergunta sobre de que forma gosta de consumir cupuacu
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= . ]
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Percentual (%) de Provadores
Fonte: os autores (2025).
Ao serem perguntados se gostavam de tomar suco/néctar de frutas, 100 %
dos provadores declararam que sim, gostavam de tomar suco ou néctar de frutas, e

guando indagados qual seria 0 suco preferido, as respostas dadas se sumarizam

na Figura 7.

Figura 7. Sucos preferidos dos provados envolvidos na pesquisa

25 %

48 %

27 %

Laranja Uva ~ Morango
Foto: Os autores (2025).

Dentre os provadores, 0 suco com maior preferéncia foi o de laranja, seguido

por uva e morango, nao tendo sido incluido o de cupuacu na lista de preferéncia, o
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que estid de acordo com o resultado anterior, onde apenas 3 % dos provadores

declararam gostar de consumir suco de cupuacu (Figura 6).

Por sua vez, a frequéncia de consumo de suco de frutas esta dada na Figura

Figura 8. Frequéncia de respostas a pergunta sobre frequéncia de beber suco/néctar
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Fonte: Autores (2025).

Observa-se um alto consumo de sucos de frutas pelos provadores, uma vez
que 60 % declararam consumir toda semana e 30 % declararam consumir todo
més. O consumo de sucos de frutas pode ser considerado um habito alimentar
saudavel, pois os sucos de frutas apresentam diversos nutrientes indispensaveis ao
bom funcionamento do organismo humano, e que podem combater diversos males.

Os provadores avaliaram os quatro atributos sensoriais (cor, aroma, textura
e sabor) através de uma amostra de néctar de cupuagu de cerca de 50 mL e
atribuindo notas entre 1 e 9, através de escala hedbnica de nove pontos, onde 1 &
equivalente a "desgostei extremamente" (maxima reprovacdo) e 9 "gostei
extremamente" (maxima aprovacao), conforme a escala de valores apresentada na

ficha ilustrada na Figura 4. Os resultados estdo resumidos na Tabela 4.
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Tabela 4. Resumo das respostas aos atributos sensoriais para o néctar de cupuagu

Quantidade de Provadores
At:tc:ttjai da Atributo Sensorial
Cor Textura Aroma Sabor
1 0 0 0 0
2 0 0 0 1
3 0 2 1 1
4 1 0 0 1
5 4 4 0 2
6 4 14 18 25
7 48 40 39 42
8 24 19 18 13
9 19 21 24 15
Total 100 100 100 100
Média 7,63 7,40 7,47 7,69
DP 0,99 1,17 1,08 0,88
CV (%) 12,99 15,84 14,42 11,50
1A (%) 84,78 82,22 83,00 85,44

Legenda: Aceitacdo: 6 a 9; Indiferenca: 5; Rejeicéo: 1 a 4. DP: Desvio padrao.
Fonte: Autores (2025).

Os quatro atributos sensoriais foram bem avaliados, com médias entre 7,40
e 7,69, aléem de que obtiveram aceitacdo geral entre 82,22 %, para o aroma da
bebida, e 85,44 % para o sabor do néctar elaborado.

A nota média atribuida a cor do néctar elaborado foi de 7,63 (com desvio
padrédo de 0,99), sendo tal nota € superior ao intervalo entre 6,62 e 7,35 alcancado
por De Matos (2013) em suas trés formulacdes de néctares de cupuacu com
polpas provenientes da Bahia.

Assis et al. (2012) dizem que o atributo sensorial “cor” é tido como sendo
um atributo muito importante para a comercializacdo de alimentos, pois, caso a cor
do produto n&o seja atraente, independente da aparéncia e aroma, dificilmente o
alimento sera ingerido ou pelo menos provado.

A nota média para o atributo textura foi de 7,40 (com desvio padrdao de
1,17), sendo tal valor superior ao intervalo entre 6,82 e 7,13 registrado no trabalho
de De Matos (2013).

O aroma do néctar elaborado obteve uma nota média igual a 7,47, com
desvio padrdo de 1,08, sendo que tal média é superior ao intervalo entre 6,65 e
6,67 obtido no trabalho de De Matos (2013).

A nota média obtida para o atributo sensorial sabor referente ao néctar de
cupuacu elaborado foi de 7,69 (com desvio padrdao de 0,88), que € uma nota

superior ao intervalo de notas encontrado por De Matos (2013), que foi entre 5,93
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e7,17.

Assis et al. (2012) afirmam que o atributo sensorial “sabor”, em alimentos e
bebidas, costuma ser definido como sendo a impressdo percebida através das
sensacgOes quimicas de um produto na boca, e € um fator decisivo na escolha e
aceitacéo de alimentos e bebidas.

Como o indice de aceitacdo geral do produto foi de 83,86 %, este pode ser
considerado como aceito pelos provadores, pois de acordo com De Lima Pantoja
Neto et al. (2024), um 1A > 70 % representam a aprovacao do produto.

A Tabela 5 apresenta os resultados para o cruzamento entre os resultados
da avaliacdo do néctar e o sexo do provador.

Tabela 5. Resultados cruzamento entre o sexo do provador e a avaliacdo do produto

Sexo Avaliacao Geral Total Proporcao (%)
Aceito | Indiferente | Rejeitado Aceito Indiferente Rejeitado
Feminino 34 0 0 34 100 0 0
Masculino| 62 4 0 66 94 6 0
Total 96 4 0 100

Fonte: Autores (2025).

O néctar de cupuacu elaborado teve uma aceitacdo de 100 % das mulheres
contra uma aceitacdo de 94 % dos homens, indicando ser o produto bem aceito por
ambos 0s sexos, pois, conforme Teixeira et al. (1987) para a aceitacdo de um produto, é

fundamental que se tenha um indice de aceitabilidade de no minimo 70% de acordo com

suas propriedades sensoriais .

Ao manifestar interesse no consumo do néctar de cupuacu elaborado de
forma direta através de uma escala hedodnica de 9 pontos (Questédo 4 da Figura 4),
em que 1 correspondia a "s6 comeria isso se fosse forcado"” e 9 a "comeria isso
sempre que tivesse oportunidade”, se obteve a Figura 9 como resumo das
respostas dos provadores. Destaca-se que considerando a escala empregada, as
notas atribuidas de 1 a 4 indicaram rejeicdo de consumo/compra, ja a nota 5
representa indiferenca e as notas de 6 a 9 indicaram aceitacdo de

consumo/compra.
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Figura 9. Grafico com intensdo de consumo do néctar de cupuacu

(1) S6 beberia isso se fosse forcado(a). 0

(2) S6 beberia isso se ndo pudesse
escolher outro alimento.

(3) Raramente beberiaisso. 0

(4) Nao gostei disso, mas beberia
ocasionalmente.
(5) Beberia isso se tivesse acessivel, mas
ndo me esforcaria para isso.

(6) Beberia de vez em quando. NN 28
(7) Beberia isso frequentemente. I 18

0

M2

(8) Beberia isso muito frequentemente. NN 11

(9) Beberia isso sempre que tivesse

- |
oportunidade. 41

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45
Percentuas de Provadores

Fonte: Autores (2025).

Nenhum provador atribuiu a ndo intensdo de consumo (de (1) a (4), na
Figura 9) e apenas 2 % mostraram indiferenca (resposta (5), na Figura 9). Desta
forma, 98 % dos provadores demonstraram interesse no consumo da bebida,
sendo que 41 % declararam querer beber sempre que tivesse oportunidade. Esse
resultado reforca a aceitacdo do néctar de cupuacu.

Todos os provadores declararam, ao responderem a pergunta 5 da Figura 2,
gue recomendariam o néctar para consumo, e ao atribuirem uma nota de zero (0) a
dez (10) (pergunta 6 da Figura 4), atribuiram uma nota média de 7,64 para o

produto, com distribuicdo de notas presentes na Figura 10.

Figura 10. Distribuicdo de notas atribuidas diretamente ao produto, pelos provadores
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Fonte: Os autores (2025).

O perfil de notas se mostrou positivo para o consumo da bebida, pois
nenhum provador atribuiu nota inferior a cinco (que seria reprovacéo), tendo
ocorrido um percentual maior de nota nove (31 %), sete (27 %) e oito (24 %), mas
nenhuma nota dez, indicando, talvez alguma melhoria a ser feita na formulacao do

produto.

5. CONCLUSAO

O néctar de cupuacu elaborado neste trabalho se mostrou ser acido, com
um valor de pH ideal para que ndo ocorra o desenvolvimento de microrganismos
patogénicos; um Ratio que indicada maior dogura que acidez do produto, embora
néctares de outras frutas sejam mais doces; e uma baixa viscosidade que facilita o
envase do produto.

Trabalhos contemplado andlises fisico-quimicas de néctares de frutas,
principalmente das frutas oriundas da Amazonia, ainda sdo escassos, desta forma
0 presente trabalho pode contribuir com informacdes deste tipo sobre um produto
da Amazonia.

A analise sensorial do produto demonstrou que o néctar tem boa aceitacéo
em geral, como por sexo do provador. Sendo isso importante para levar ao
consumidor um produto que pode contribuir para o consumo de frutas da regiao,

mesmo quando estas ndo estejam em plena safra.
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A elevada aceitacdo do néctar contrasta com a baixa indicacdo de consumo

do suco de cupuacgu, apenas 4 %, reportada. Um fator que pode contribuir para a
aceitacdo melhor do néctar do que do suco, é justamente a presenca de acucares

adicionas, o que diminui a sensac¢ao de acidez natural da fruta.
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