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Introducdo: Com aroma agradavel, as améndoas, advindas das sementes torradas ou
ndo do cupuagu, podem ser usadas na fabricacdo de um produto similar ao chocolate
que contém compostos bioativos com atividades promotoras da saude, como é o caso da
capacidade antioxidante. Esta caracteristica esta relacionada aos teores de vitamina A, C
e E, carotenoides, e compostos fenolicos como os flavonoides presentes nos frutos e
hortalicas. Objetivo: Formular um doce pastoso com adi¢do de aglcar e achocolatado
em po, sendo este um alimento funcional. Analisar sensorialmente para verificacdo de
aceitacdo, microbiologicamente, e fisico-quimicamente com intuito de criar um produto
seguro e diminuir o desperdicio desse alimento. Métodos: Os carocos foram fervidos,
em seguida descascados para retirar as sementes. Apos isso elas foram colocadas em
uma panela de pressdo para fervura, depois lavadas e levadas ainda quente para o
liquidificador com agua, agucar e achocolatado, batidos por 8 minutos. A partir disso foi
colocado em uma panela e levado ao fogo para obter uma textura semelhante ao
brigadeiro. Com essa formulacdo foi feita andlise sensorial com diferentes
concentracdes de achocolatado em p6 (A-40%, B-50% e C-60% de achocolatado), com
intuito de avaliar a intensidade de sabor de cupuagu das amostras. A caracterizacao
microbioldgica por ndo existir legislacdo especifica para doce de semente de cupuacu,
todas as amostras foram analisadas quanto aos parametros exigidos pela legislagcéo
vigente Resolucdo - RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001. Foram efetuadas as contagens
de bactérias mesofilas em placas e bolores e leveduras, coliformes fecais e totais e
Salmonella sp . Todas as andlises seguiram metodologias descritas no Compendium of
Methods for the Microbiological of Foods. Na caracterizagdo fisico-quimica o0s
parametros fisico-quimicos analisados nas amostras foram acidez, pH, e solidos
soliveis. Todas as analises foram efetuadas de acordo com as Normas Analiticas do
INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985). Resultados/Discussdo: Pode-se dizer que nao
houve diferenca estatistica significativa entre as amostras (5% e 10% de significancia).
As amostras apresentadas para analise sensorial, ndo diferem entre si. Pode-se optar
entdo pelo preparo da amostra com menor teor de achocolatado. A analise apontou a
formacdo de um pequeno numero UFC, nas placas de bolores e leveduras, mesmo assim
0 produto esta dentro dos paramentos exigidos. As analises fisico-quimicas, ndo foram
comparadas com nenhum parametro da legislacdo vigente, as mesmas foram realizadas
por questdes de estudo, servindo para posteridade. Consideracdes finais: A elaboragédo
de um produto com as sementes ndo fermentadas do cupuacu facilita seu uso pela
populacéo, evitando o desperdicio. O produto por ndo ter as améndoas fermentadas e
apresentar um alto teor das mesmas, pode fornecer uma consideravel quantidade de
flavonoides, agentes antioxidantes potencialmente benéficos a saude.
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