As sementes do cupuacgu (Theobroma grandiflorum Schum (Willd.
ex Spreng.) K. Schum.) possuem caracteristicas botanicas e
propriedades quimicas similares as sementes do cacau (Theobroma
cacao L.), e o seu processamento agrega valor a produgéo
agroflorestal.

Ap0bs os processos de fermentagédo e secagem das sementes
recém-despolpadas pode-se produzir entre outros produtos o
liquor, que € um analogo do chocolate e pode ser empregado na
formulacéo de bolos, biscoitos e sorvetes, além da possibilidade de
uso da gordura para fins alimenticios e cosméticos.

Para que ocorra um perfeito processo de fermentagéo, devem
ser considerados fatores como a adequacéo e as condigdes de
higiene da estrutura das caixas de fermentagéo, monitoramento
da temperatura ambiente, controle da temperatura da massa de
sementes, monitoramento de pH e acidez, observancia ao tempo
dos processos, regularidade dos revolvimentos da massa de
sementes, controle da microflora, entre outros.

1) Especificagoes da estrutura e das caixas de

fermentacao

“* Deve ser construida em madeira que ndo apresente odor, sabor e
nem presenca de resinas.

. ® Aestrutura deve ter pé-direito com 2,5 m de altura e cobertura

com telhas de fibrocimento.

e ,,'Dimenvsées da caixa de fermentacao: 3,12 m x 1,04 m x 1,02 m

i\
Al
» B

. gg_mpﬁm'ento x largura x profundidade).

A '*Laterais e oitdes da estrutura podem ser revestidos com tela tipo

mosquiteiro para proteger da chuva.

® Composta por uma caixa de fermentagcéo, em madeira, dividida
em cinco compartimentos.

2) Processo de fermentacgao

* Pesar sementes recém-despolpadas e dispd-las sobre o
primeiro compartimento da caixa de fermentagao (todas as laterais
revestidas com sacos de rafia — Figura 1B).

| ® Revolver a massa de sementes duas vezes ao dia, durante 5a 7
dias, quando as améndoas apresentarao cor variando de amarelo-
escura a marrom-ocre (Figura 4).

Figura 1. Caixa de fermentagdo com assoalho perfurado e com os sacos de réfia (A);
deposicdo das sementes recém-despolpadas no primeiro compartimento da caixa de
fermentagao (B).

® Adicionar 3 litros de xarope de agucar a 30% (m/v) para cada 100

kg de sementes. Para o preparo de 3 litros do xarope, adicionar 300

g de acucar em 3 litros de agua (Figura 2).
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3) Especificagao da estrutura de secagem (terreiro)

® Deve ser construida proxima ou em continuidade a estrutura de
fermentacao.

® Construida em madeira sem odor e resinas.
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Figura 2. Adigéo de xarope de agucar a 30%.

® Dimensdes minimas: 5,5 m x 7,0 m x 1,0 m (comprimento x
largura x altura do solo).

® Revolver a massa de sementes para homogeneizagéo e envolvé- e pg_gireito de 2.5 m.

la totalmente com sacos de rafia (Figura 3).
® Cobertura, laterais e oitdes podem ser feitos com plastico

- tipo horticultura, deixando-se uma abertura para o acesso do
. trabalhador e passagem das sementes (Figura 5).
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Figura 3. Massa de sementes pronta para iniciar o processo de fermentagao.
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® Transferir a massa de sementes, a cada 24 horas (até o quarto /
dia do inicio do processo), para o compartimento seguinte que
devera estar forrado com sacos de rafia. Manter a massa de
sementes no ultimo compartimento (do quinto ao sétimo dia) para
completar o processo de fermentacao.

Figura 5. Vista interna da estrutura de secagem.




4) Processo de secagem (terreiro) Elaboragao:

¥ Joana Maria Leite de Souza
Engenheira-agrénoma, D.Sc. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
pesquisadora da Embrapa Acre, Rio Branco, AC

® Pesar e transferir as améndoas
fermentadas para a estrutura de

secagem ou terreiro. Cleisa Brasil da Cunha Cartaxo

. Engenheira-agrénoma, M.Sc. em Horticultura, pesquisadora da Embrapa Acre,
-4 Rio Branco, AC
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® Espalhar as améndoas em T~
camadas uniformes e mais finas

nos dois primeiros dias.

%= | Romeu de Carvalho Andrade Neto
Engenheiro-agrénomo, D.Sc. em Fitotecnia, pesquisador da Embrapa Acre, Rio
Branco, AC
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Revolver de duas a quatro Agente de gestao publica, Prefeitura Municipal de Ariquemes, RO

vezes ao dia, sendo necessario
no minimo dois revolvimentos

diarios a partir do terceiro dia até |
o final do processo (Figura 6).
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Figura 6. Revolvimento das sementes na estrutura / P, o
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A secagem pode demorar até 7 dias, quando as améndoas deverao

de secagem.
ter atingido 8% de umidade e coloragdo marrom-escura (Figura 7). A . -, > Fam i | iares
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® Armazenar as améndoas de
cupuacu fermentadas e secas :
em local seco, livre de umidade e g
protegido da luz.
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