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O cupuacu (Theobroma grandiflorum) é o fruto de uma arvore origindria da Amazénia com boa
palatabilidade e grande potencial agroindustrial. A sua polpa e semente desperta interesse pelas suas
propriedades funcionais e sensoriais. O fruto possui teores elevados de acido ascérbico e uma boa
composicdo aminoacidicaZ.

A casca, por sua vez, é o residuo menos estudado do cupuagu e, por isso, com menos
aproveitamento para a industria. Nesse sentido, o cupuagu é um dos principais geradores de residuos
na produc3o industrial, principalmente pelo volume de sementes e cascas descartadas no processo?.

Elaborar biscoito, a partir da polpa de cupuacu, com cobertura de cupulate; realizar analise
bromatoldgica do produto e, desenvolver, uma embalagem artesanal a partir da casca do cupuacgu
aproveitando o fruto integralmente.

3.1 MATERIA PRIMA E FORMULACAO DO BISCOITO

Os ingredientes utilizados na elaboragao do biscoito foram: farinha de améndoas 28%, farinha de
trigo integral 25%, polpa de cupuagu 18%, agucar demerara 9%, manteiga 9% e fermento em pd
guimico 1%. O cupulate foi obtido a partir da fervura das sementes do cupuagu.

Figura 1: Fluxograma de producao dos biscoitos
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3.2 CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA

Depois da producdo dos biscoitos foram separados um total de 200g para a andlise bromatoldgica.
Em laboratdrio foram triturados (até farinha) e submetidos a caracterizacao fisico-quimica. A umidade
foi determinada de acordo com o método da estufa a 105°C. A proteina foi determinada pelo Método
de Kjeldahl. Os lipidios foram extraidos através do método de extragdo direta em Soxhlet, utilizando o
solvente éter de Petrdleo. O conteudo mineral (cinzas) foi determinada pelo método de residuo por
incineracdo em mufla a 5502C. Os Carboidratos foram estimados indiretamente por diferenca analitica?.

3.3 MATERIA PRIMA E FORMULACAO DA EMBALAGEM
A casca do fruto foi seca, moida e moldada com cola para elaboracdao da embalagem.

4.1 CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA

CINZAS
PROTEINAS 1.5%
8.61%

UMIDADE
15.36%

CARBOIDRATOS
53.77%

LIPIDEOS
20.76%

O resultado das analises bromatoldgicas revelaram que o produto elaborado atende as legislacdes
vigentes, apresentando os seguintes resultados: cinzas (1,5g%), proteina (8,61g%), lipideo (20,76g%) e
carboidrato (53,77g%), com excecao do teor de umidades (15,36g%). Logo, pode-se afirmar que o
produto elaborado possui potencial para comercializacao.

4.2 EMBALAGEM

4.3 INFORMAGCAO NUTRICIONAL

INFORMA(;;&O NUTRICIONAL
Porg3o de 30g (5 unidades)

Quantidade por porgido VD%*
Valor caldrico 132kcal = 554 kJ 7%
Carboidratos 16g 6%
Proteinas 2,5g 5%
Gorduras totais 6,2g 119%

* 9% Valores didrios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou
8400 kl. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de

suas necessidades energéticas.

O biscoito formulado é uma alternativa nutritiva e com resultados que demonstraram um grande
potencial mercadoldgico visto que pode-se reaproveitar o fruto integralmente na elaboragdo de
biscoitos funcionais e na elaboracao de uma embalagem sustentavel e biodegradavel.
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