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APLICABILIDADE DO CUPUACU (THEOBROMA GRANDIFLORUM (WILLD. EX
SPRENG.) SCHUM.) EM PRODUTOS E SUBPRODUTOS PROCESSADOS

APPLICABILITY OF CUPUACU (THEOBROMA GRANDIFLORUM (WILLD. EX
SPRENG.) SCHUM.) IN PROCESSED PRODUCTS AND BY-PRODUCTS

Lenice Soares da Silval Fernanda Cristina Pierre2
RESUMO

O cupuagu (Theobroma grandiflorum (Willd. ex Spreng. Schum) é um fruto nativo da regido
amazonica que apresenta grande potencial econdémico, comercial e social para pequenos e
médios produtores da regido Norte. Sua importancia é evidenciada pelo seu amplo mercado
consumidor, por produzir diferentes tipos de produtos com diversas finalidades. Sendo desde a
exploracdo comum, polpa do fruto, até outros tipos de derivados igualmente importantes como,
cosméticos, farmaco, racdo animal, entre outros. Nesse contexto, por meio de revisdo
bibliografica, este trabalho teve o prop6sito de informar as possibilidades de utilizagdo de todas
as partes do fruto (polpa, semente e casca) e sua ampla capacidade para gerar renda aos
produtores e emprego para moradores da regido, além da contribuicdo com o meio ambiente
por ndo deixar residuos. Através deste projeto, analisou-se a aplicabilidade do cupuacu em
produtos e subprodutos processados e verificou-se a importancia desta fruticultura para o
agronegocio e como ela afeta a vida das familias produtoras. Nota-se que o cupuagu é um fruto
com grande potencial econdmico sua aplicabilidade em produtos e subprodutos processados
agrega valor ao fruto. E uma fruticultura muito importante para pequenos e médios produtores
da regido Norte, na ocupacdo da mao de obra e geracdo de renda, visto que dessa cultura as
familias retiram seu sustento.
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ABSTRACT

Cupuagu (Theobroma grandiflorum (Willd. Ex Spreng.) Schum) is a native fruit of the Amazon
region, with great economic, commercial and social potential for small and medium producers
in the Northern Region. Its importance comes from its wide consumer market, as it produces
different types of products for different purposes since common exploitation, fruit pulp to other
equally important derivatives, such as cosmetics, medicines, animal feed, among others. In this
context, through literature review, this study aimed to inform the possibilities of using all parts
of the fruit (pulp, seed and peel) and its broad capacity to generate income for producers as well
as employment for the region residents, as well as to contribute to the environment by not
leaving waste.

In this study, it was observed the applicability of cupuagu into processed products and
byproducts as we as the importance of this fruit crop for agribusiness and how it affects the
lives of the producing families.
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1 INTRODUCAO

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de frutas, com producdo que supera 40
milhGes de toneladas. A base agricola da cadeia produtiva de frutas abrange 2,6 milhdes de
hectares e gera seis milhGes de empregos diretos. No mercado externo, a presenca brasileira
representa 5,7% da producdo mundial, com oferta de frutas tropicais e de clima temperado
durante boa parte do ano devido a fatores favoraveis como extenséo territorial do pais, posicao
geografica e condicdes de clima e solo privilegiadas (DONADON; SANTOS, 2018).

A regido da Amazonia abriga grande biodiversidade de espécies vegetais que produzem
frutos e oleaginosas, que s@o apreciados e consumidos diariamente na alimentacao, in natura
ou na forma de sucos, doces, geleias entre outras. Esses frutos apresentam determinados
nutrientes e acidos graxos essenciais, que desempenham fungbes vitais no organismo Vvivo
segundo (SILVA; FARIA, 2018).

Para Cohen e Jackix (2005) e Martim et al. (2012), além de representar uma alternativa
sustentavel para a geracdo de renda e ocupacdo de mdo de obra, a fruticultura vem se
expandindo através de diversos produtos regionais que se ressaltam pelo sabor exético e
diferenciado, dentre estes destaca-se 0 cupuacu.

Segundo Homma (2001) e Lopéz (2015), o cupuacu pode ser aproveitado de forma
geral, assim a polpa é a parte mais importante e se destaca pelas caracteristicas de acidez, aroma
ativo e sabor muito agradavel. Sendo essencial matéria-prima para a industria de processamento
de alimentos, para preparo de sucos, doces, compotas, bolos, tortas, licores, geleias, sorvetes,
picolés, cremes, entre outros.

As sementes do cupuacu sdo usadas na fabricacdo do “cupulate” o qual ¢ um produto
com caracteristicas nutricionais e sensoriais muito proximas as do chocolate (SOUZA,
SOUZA, 2002; BAYLE, 2014; LOPEZ, 2015).

Ja na indudstria de cosmeéticos, sdo produzidos (creme para pele) a partir da gordura
extraida das sementes. Ha também pesquisas que demonstram que o 6leo de cupuacu, de modo
semelhante ao azeite, pode contribuir para 0 combate a dislipidemia (gordura no sangue), uma
vez que os trés principais acidos graxos (oleico, acido linoleico e o araquidico) estdo mais
equilibrados nesta fruta, e isso acelera o processo de reducéo do colesterol, ou seja, 0 cupuagu
pode ajudar a reduzir os riscos de infarto e derrame cerebral (FERREIRA, 2015).
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Ainda segundo a autora, outro uso possivel para o cupuagu € a extra¢do do xilitol, um
adocante natural de baixo indice glicémico que independe da insulina para ser metabolizado,
que € bem aceito pela medicina, pelos beneficios trazidos aos diabéticos.

H& uma grande variedade de possibilidades para a utilizacdo da casca como, por
exemplo, na industria alimenticia, para producdo de pées; no artesanato, para producao de pegas
de decoragdo; nas embalagens ecoldgicas para bombons; na racdo para bovinos, ovinos e
peixes; em adubo organico em cultivos agricolas devido a quantidade de potassio, entre outros.
Com o melhor aproveitamento dos subprodutos, considerados residuos do processo alimenticio
pode-se agregar mais valor a fruta.

O objetivo do trabalho foi analisar a aplicabilidade do cupuagu em produtos e
subprodutos processados o aproveitamento e utilizacdo integral das partes do fruto, polpa,
casca, semente, sua importancia para 0 agronegdcio e observar como essa espécie de
fruticultura pode afetar a renda familiar de pequenos e médios produtores.

O presente estudo é uma revisao de literatura. Como material foram utilizadas pesquisas
bibliogréficas disponiveis sobre o tema, bem como base de dados da agricultura e informacdes
estatisticas. Para obter éxito na pesquisa realizada, foram utilizados artigos e livros recentes
sobre o0 assunto como estudo, sobre a importancia da cadeia de producdo do cupuagu e Seu
grande potencial de producédo e comercializacao.

2 DESENVOLVIMENTO DO ASSUNTO

A definicdo de agronegdcio advém da palavra agribusiness, e foi definida por Davis e
Goldberg (1957 citado por ARAUJO, 2007, p.160) como: “[...] o conjunto de todas as operagdes
e transacOes envolvidas desde a fabricacdo dos insumos agropecuarios, das operacdes de
producdo nas unidades agropecuarias, até o processamento e distribuicdo e consumo dos
produtos agropecudrios 'in natura' ou industrializados”.

Hoje o agronegdcio tem ganhado um grande destaque na economia brasileira sendo uma
das principais fontes de riquezas para o Brasil. Nesse contexto, destaca-se o cultivo de
fruticultura onde o Brasil ocupa o terceiro lugar em producéo de frutas in natura ou processada
(DONADON; SANTOS, 2018).

Para Martim et al., (2012), a regido amazo6nica além de representar uma alternativa
sustentavel para a geragdo de renda e ocupacdo de mdo de obra, a fruticultura vem se
expandindo através de diversos produtos regionais que se ressaltam pelo sabor exético e

diferenciado, dentre estes destaca-se 0 cupuacu.
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Sendo um fruto de grande aceitacdo pela sua importancia comercial, vale lembrar que
segundo Lopéz (2015):

O cupuagu destaca-se pelas diversidades de suas utilizacGes e por serem relativamente
simples as tecnologias de obtencéo e processamento a partir do fruto (polpa, semente
e casca) que podem ser facilmente desenvolvidas pela agricultura familiar. A cultura
tem demonstrado efeitos positivos no aspecto econdmico, social e ambiental, hoje se
apresenta como uma das grandes alternativas para o crescimento da fruticultura na
regi&o norte (LOPEZ, 2015).

2.1 Cupuagcu

O cupuacuzeiro € uma fruteira de grande importancia para a regiao amazonica. Pertence
a familia Sterculiaceae, género Theobroma. Esta espécie é encontrada espontaneamente nas
areas de mata do sul e nordeste da Amazénia oriental brasileira e nordeste do Maranhéo, e
também na regido Amazonica de paises vizinhos (COSTA, 2003).

Segundo Souza (2007), 0 cupuaguzeiro € uma arvore com sistema radicular pivotante e
nos primeiros 20 a 25 cm de profundidade do solo desenvolve grande quantidade de raizes
laterais ou secundaérias. O fruto € uma baga, com formatos variaveis, oblongo, ovalado, elipitico
obovoide ou redondo, com diametro de 9 a 15 cm, comprimento de 10 a 40 cm, peso variando
de 200 a 4.000 g, com média de 1.200 g. Quando maduro o fruto se desprende da planta,
exalando cheiro agradavel e caracteristico.

Ainda segundo o autor, a casca (epicarpo e mesocarpo) varia de 0,6 a 1 cm de espessura,
tem coloracdo castanho-escura, € dura, porém facilmente quebravel e recoberta de pelos. A
polpa mucilaginosa é abundante, acida, coloracdo amarela, creme ou branca, seu aroma € ativo
e seu sabor muito agradavel. As sementes sdo em numero médio de 32 por fruto, ovoides ou
ovoide-elipsoides, de 2,0 a 3,0 cm de comprimento; 2,0 a 2,5 cm de largura; 1,0 a 1,8 cm de
espessura; e peso de 4 a 7 g. Em média 37% do peso do fruto é polpa, 15% sementes, 3%
placenta e 45% casca. Nos frutos sem sementes o percentual de polpa é de 60% a 68%.

O cupuagu é cultivado principalmente na regido amazonica, onde mais de 30.000 ha s&o
plantadas. A maior area plantada esta no estado Para, 0 maior produtor no Brasil. O segundo
estado na producéo de cupuagu € 0 Amazonas e depois o estado do Acre, Ronddnia e Roraima.
O estado da Bahia o unico estado fora da regido norte a aparecer em estatisticas de producédo
(SANTQOS, 2016).

A agricultura familiar representa a principal atividade econdmica da regido amazonica
onde o cultivo de cupuagu apresenta grande expressividade na ocupacdo da mao de obra e

geracdo de renda no segmento da fruticultura. Sendo formada na maioria das vezes por
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pequenas propriedades de onde elas retiram seu sustento, assim os produtores e suas familias
fazem desde o preparo do solo, plantio, manejo, colheita e comercializag&o dos frutos e/ou da
polpa congelada (GUIMARAES et al. 2015).

2.2 Polpa

A polpa do cupuacu € considerada a parte mais importante, € consumida por seu sabor,
cor e aroma agradavel, oferecem potencialidades, para a fabricacdo de produtos derivados, na
forma industrial como artesanal (HOMMA, 2001; LOPEZ, 2015).

Ainda de acordo com o0s autores é consumida, principalmente na forma de suco, picolé,
creme, iogurte doce bolos, sorvetes, sucos, geleias, cremes, entre outras. Dependendo da
criatividade, pode-se utilizar tanto a polpa quanto o aroma dela extraido, como insumo para
elaboracdo de diversos produtos, como bebidas alcodlicas e ndo alcodlicos entre outros, o que
vem despertando interesse cientifico ao longo dos Gltimos anos devido a seus compostos
bioativos (KUSKOSKI et al., 2006; SANTOS et al., 2010; LOPEZ 2015).

2.3 Semente

As sementes do cupuagu séo usadas na fabricagdo do “cupulate” o qual é um produto
com caracteristicas nutricionais e sensoriais muito proximas as do chocolate cujo, custo de
producdo é menor que a manteiga de cacau. Segundo Alves (2014), o possivel mercado de
cupulate seria destinado a pessoas alérgicas a chocolate de cacau e, por ndo possuir cafeina e
teobromina, recomendado para idosos e criangas.

A gordura do cupuacu € utilizada na industria de cosméticos na producdo de creme para
pele. Ja na industria de alimentos, ha pesquisas que demonstram que o 6leo de cupuacu, de
modo semelhante ao azeite, pode contribuir para o combate a dislipidemia (gordura no sangue),
uma vez que, os trés principais acidos graxos (oleico, acido linoleico e o0 araquidico) estdo mais
equilibrados nesta fruta, e isso acelera o processo de reducdo do colesterol (FERREIRA, 2015).

Sendo que para cada 100 kg de sementes frescas, sdo obtidos 45,5 kg de sementes secas,
42,8 kg de sementes torradas e 31,2 kg de améndoas sem casca, destas, pode-se obter 13,5 kg
de manteiga (LOPEZ, 2015).

De acordo com o0s autores, as améndoas frescas do cupuagu representam entre 17-18 %
do peso do fruto, as quais, depois de secas, representam 45,5% do peso fresco (BAYLE, 2014
LOPEZ, 2015).
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2.4 Casca

A casca possui razoaveis teores de potassio, ferro, manganés, e outros nutrientes além
de ser utilizada em mistura com outros residuos de frutas na agroinddstria, como adubo
organico, sendo usada também para o artesanato. A porcentagem de casca é de 43%, com uma
espessura de 6-7 (mm) para o formato redondo e mamau e 7-9 (mm) para a mamorana
respectivamente (VRIESMANN, 2008; LOPEZ, 2015).

A casca pode ser utilizada para a geracdo de energia a partir do carvéo, aplicando
tecnologia de gaseificacio em substituicio ao diesel (LOPEZ, 2015). E pode ser utilizada
também como biossolvente de corantes em solucdo aquosa na industria téxtil.

Segundo Costa et al. (2017), a empresa Bombons Finos da Amazodnia, preocupada com
os desperdicios das cascas dos cupuacus realizou uma parceria com a Fundacdo de Amparo a
Pesquisa do Estado do Amazonas (FAPEAM). A mesma vé como oportunidade o
reaproveitamento da casca do cupuagu para producdo de embalagens ecoldgicas. A empresa
tem sido considerada referéncia no desenvolvimento sustentavel da Regido Amazodnica e um
case de sucesso de empreendedorismo, que pode servir de exemplo para novos negdcios na
regiéo.

Estudos realizados por Rodrigues (2010), da Universidade de S&o Paulo Escola Superior
de Agricultura “Luiz de Queiroz”, apresenta pdes integrais a partir de residuos da casca do
cupuacu atraves da andlise dos resultados da composi¢do centesimal e cor instrumental, a casca
de cupuacu foi escolhida por apresentar alto teor de fibras e coloracdo semelhante a farinha de
trigo comum, para a elaboracdo de uma farinha. A opc¢do por um material de coloracdo clara é
importante para minimizar a interferéncia da substituicdo da farinha de trigo pela farinha de
casca de residuo.

A farinha da casca de cupuacu foi incluida na composicao da massa em substituicdo de
parte da farinha de trigo nas proporc¢des de 3%; 6% e 9%, além de uma mostra controle sem
adicdo de farinha de casca. Todos os paes analisados apresentaram resultados satisfatorios e
mostraram-se como Gtima alternativa para a ingestdo de fibras, com destaque para 0 pdo com
6% da farinha da casca de cupuagu, o qual mostrou melhores resultados para as andlises fisicas
e quimicas e melhor aceitagdo pelos consumidores em relacdo ao péo padrdo (RODRIGUES,
2010).
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2.5 Subprodutos

Dentre os subprodutos resultados do beneficiamento da polpa do cupuagu estdo as
sementes e as cascas, ja na industria de cosméticos o residuo ¢ a torta da semente de cupuacu,
estes residuos sdo utilizados de forma empirica como adubo ou séo descartados (SILVA, 2016).

Segundo Parente et al. (2003) e Silva (2016), os residuos gerados no beneficiamento,
ndo sdo adequadamente tratados, ndo havendo o aproveitamento das sementes nem das cascas,

sendo as sementes equivalentes a 25% do peso do fruto.

2.6 Torta de cupuacu na racdo para animais

A torta do cupuagu € o residuo da extracdo do 6leo da semente seca, livre de qualquer
residuo da polpa, por prensagem mecanica, atraves do qual se retira 80% do 6leo total da
semente, resultando num residuo com aproximadamente 11% EE (Extrato Etéreo). Antes de ser
prensada a semente passa por etapas iniciais de processamento que envolve fermentacdo e
secagem (GERON et al., 2013).

Ainda segundo os autores, a améndoa torrada é prensada, extraindo-se desta o 6leo. O
residuo da améndoa ap0s a retirada do 6leo é chamado torta de cupuagu e possuem em média,
11% de EE (Extrato Etéreo), 19% de PB (Proteina Bruta) e de 89% de MS (Matéria Seca)
(PEREIRA, 2009; GERON et al., 2013).

Estudo realizado por Geron et al. (2013) relatou que a torta de cupuacu tem uma étima
aceitabilidade e palatabilidade pelos animais, ndo somente pelo aroma achocolatado do residuo,
mas pelo seu alto consumo. O autor observou que o nivel de 40% de inclusdo de torta de
cupuacu na formulacdo de ragbes constitui uma alternativa alimentar para ruminantes na
Amazonia Oriental.

Ainda de acordo com os autores a utilizagcdo da torta de cupuagu, em substituicdo de
0%, 50%, 100% ao farelo de soja, como fonte proteica em dietas de ovinos terminados em
confinamento foi verificada por Pereira (2009), o qual observou que a substituicdo de 50% da
fonte proteica pela torta de cupuagu ndo causou alteragao (p>0,05) ao desempenho animal GMD

(Ganho Medio Diario), entretanto a substituicdo total reduziu.
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2.7 Inovagéao e tecnologia

Apesar da expansdo do cultivo do cupuacu a producdo comercial é prejudicada pela
chamada vassoura-de-bruxa causada por um fungo, que segundo a Embrapa Amazénia Oriental
(2013), é uma doenca que dizima pomares e causa prejuizos aos produtores, significando, em
média, uma perda de 70% da produc¢édo de cupuacu do Estado do Pard (SANTOS et al., 2018).

Ainda segundo o autor, diante do contexto da vassoura-de-bruxa representar uma séria
ameaca para cultura do cupuaguzeiro, com sérias dificuldades de controle podendo causar
grande perda de produtividade nos pomares. Visto isso, a Embrapa Amazonia Oriental que
representa a unidade da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria-EMBRAPA na regido
metropolitana de Belém, iniciou pesquisas que desenvolveu uma importante inovacao
tecnoldgica, a cultivar BRS Carimbd, resultante do programa de melhoramento genético do
cupuaguzeiro na Amazonia.

Ainda de acordo com Santos et al. (2018), a BRS Carimbo se trata de uma inovacao
tecnoldgica na qual foi desenvolvida pela Embrapa, que de anteméo atendeu uma pequena
parcela de produtores que enfrentavam crescente dificuldade no cultivo de cupuacu. Em cada
tonelada de cupuacu tradicional, sdo obtidos 518 kg de casca, 378 kg de polpa e 103 kg de
améndoas que, depois de secas, rendem 56 kg (ALVES; FILGUEIRAS; HOMMA, 2014).

Uma cultivar como a Carimb0, que produz na fase adulta acima de 10 t de frutos por
hectare, produzird 1.500 kg de sementes frescas, ou 1.100 kg de sementes secas, 0 que ja se
traduz numa boa receita. A BRS Carimbd é uma cultivar de cupuaguzeiro cujo processo de
selecdo comecou com as cultivares Coari, Codajas, Manacapuru e Belém, langadas em 2002,
pela Embrapa Amazonia Oriental. Essas cultivares foram cruzadas entre si, bem como cruzadas
com outros materiais resistentes ou mais produtivos. As progénies (filhos) foram avaliadas
durante 15 anos. No final do processo, 13 plantas foram selecionadas e clonadas (SANTOS et
al., 2018).

Esses 13 materiais e mais outros 3 clones (Coari, Manacapuru e 1074) foram plantados
de forma organizada em quadras isoladas. As sementes oriundas do cruzamento desses 16
materiais originaram a cultivar BRS Carimbd. As anélises dessas sucessivas avaliacdes
(especialmente do comportamento dos 16 parentais durante 15 anos) permitiram estabelecer as
estimativas de resisténcia e produtividade da nova cultivar (SANTOS, et al., 2018).
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2.8 Crédito Rural

A fim de melhorar a produtividade, muitos produtores de cupuagu recorrem a algum
tipo de financiamento rural. O Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar-
PRONAF, foi instituido em 1996, através de Decreto Presidencial, tendo como finalidade
favorecer o desenvolvimento sustentdvel do segmento rural constituido pelos agricultores
familiares, de modo a promover o0 aumento da capacidade produtiva, a geracao de empregos e
a melhoria de renda (SOUSA, VALENTE, 2006).

Buainain et al. (2007) e SOUZA (2018) relatam que “o Brasil ¢ um dos poucos paises
da América Latina que mantém um grande programa publico de crédito rural e um Sistema
Nacional de Crédito Rural - SNCR”. Com o objetivo de atender as necessidades dos produtores,
seja ele pessoa fisica ou juridica, de forma a contribuir com o seu desenvolvimento social e
econdmico.

De acordo com Souza (2018), o Manual de Crédito Rural - MCR define o Crédito Rural
como sendo o suprimento de recursos financeiros disponibilizados através de linhas de créditos
pelos agentes financeiros para os produtores rurais. Nesse sentido, aqueles que objetivam
investir na atividade rural, procuram um agente financeiro para adquirirem o recurso desejado
e posteriormente aplica-lo na sua propriedade.

Ainda segundo o autor a funcdo do Crédito Rural é auxiliar o beneficiario
financeiramente no desenvolvimento de suas atividades com aumento da produtividade, porém
sua destinacdo possui finalidades especificas como investimento, capital de giro, custeio e
comercializagéo.

Para Viana et al (2015) citado por Souza (2018):

Os recursos destinados ao crédito rural possuem trés finalidades, sendo:

a) Investimento, o qual propicia a “criagdo/expansdo/manuten¢do” da capacidade
produtiva do empreendedor rural.

b) Capital de giro, o qual provisiona recursos que d&o suporte a atividade durante o
periodo da producao, e,

c) custeio e comercializacdo, o qual em diversos casos é utilizado para sustentar
estoques ou caracteriza-se como instrumento para direcionar pregos e comercializar
seus produtos (VIANA, 2015 citado por SOUZA, 2018).

De acordo com a autora assim, o produtor rural utiliza o credito de acordo com a
realidade e necessidade de sua atividade rural. Porém é importante ressaltar que o produtor
deveré estar legalmente dentro das normas exigidas pelas diferentes linhas de financiamentos

oferecidas pelas institui¢Oes financeiras autorizadas. Salientando que essas instituicbes devem
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estar legitimadas pelo Banco Central do Brasil - BACEM, a trabalharem com o Crédito Rural
(SOUZA, 2018).

Até o ano de 2004, 92% dos produtores RECA (Reflorestamento Econdmico
Consorciado e Adensado) tinham recebido algum tipo de crédito direto. As principais linhas de
financiamento foram provenientes do Fundo Constitucional do Norte — FNO e da Cebemo
(entidade ligada a igreja catolica), recebendo recursos, ainda, do Banco da Amaz6nia — BASA,
Banco do Brasil e diretamente do RECA segundo (FRANKE et al., 2008). O projeto RECA é
formado por 10 grupos de diferentes tamanhos num total de 240 familias, onde a ideia é a
verticalizacdo da cadeia produtiva e a gestdo comunitaria da producdo (MACIEL et al., 2017).

Ainda segundo Souza (2018), a EMATER - RO presta assisténcia técnica na elaboragédo
do projeto de financiamento, bem como em todos o0s procedimentos de implantacdo e
legalizacdo da agroindlstria. E atualmente continua prestando assisténcia técnica ao
empreendimento e aos demais produtores.

Segundo a autora, de acordo com produtores, a linha de Crédito utilizada ¢ 0o PRONAF
Mais Alimentos oferecido pela agéncia do Banco do Brasil, tendo sido adquirido o valor do
crédito, com taxas de juros de 2% a.a., dispde-se de trés anos de caréncia e dividindo-se em sete
parcelas no periodo de sete anos. Os produtores entrevistados afirmam que o valor financiado
ndo é suficiente, sendo ainda necessario complementar o montante dos investimentos com
recursos proprios para que s6 entdo possam ser devidamente concluidas as instalacdes
(SOUZA, 2018).

2.9 Cooperativas e Associagoes

As cooperativas e associacfes tém participacdo importante para pequenas e médias
propriedades no sentido de comercializacdo de sua producdo. Para Alves, Filgueiras e Homma
(2014), visando alcangar o mercado de cupulate, para uma faixa de consumidores de alta renda
que apresentam alergia para o chocolate de cacau, a CAMTA (Cooperativa Agricola Mista de
Tomé-Agu) vem implantando melhorias no processo de fermentacdo das améndoas.
Vislumbram-se excelentes perspectivas para o comércio desse produto que, era fornecido
apenas para indudstrias de cosméticos, que obtém a manteiga e descartam a torta.

De acordo com os autores, em 1991 houve excelente resultado na exportacdo de
cupuacu para os Estados Unidos. Com instalagéo da secadora a lenha, em 2002, houve melhoria
na qualidade e padronizacdo da améndoa de cupuagu, que possibilitou a exportacdo desse

produto.
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Ainda segundo os autores outro excelente nicho de mercado que iniciou foi 0
fornecimento do 6leo extraido da améndoa. A CAMTA extraiu, em carater experimental, 6leo
da améndoa de cupuagu e maracuja, cujas primeiras vendas foram para a empresa de cosméticos
Natura, gerando grande expectativa em torno desse mercado. Este mercado permitiu agregar
valor e aproveitar subprodutos que apresentavam grande producdo, visto que, em Tome-Acu ha
outras oleaginosas, cultivadas pelos cooperados, o que indica a abertura de um mercado até
agora inexplorado.

A forma de comercializacdo do cupuacu nos ultimos 30 anos, passou do fruto in natura
(peso e unidade), para a venda de massa, suco, polpa, geleia, améndoa e 6leo da améndoa, de
acordo com Alves, Filgueiras e Homma (2014).

Quanto as associacdes, a decisdo do produtor rural, do trabalhador rural e de suas
familias, de participar de uma associacao representa, antes de tudo, uma escolha consciente de
buscar caminhos proprios que atendam suas necessidades, interesses e objetivos comuns de
acordo com (SENAR, 2011).

Para Lopéz (2015), a Associacdo agraria ASTA localizado na comunidade Sao Jodo de
Araca-rio Arari carece de infraestrutura para beneficiamento do fruto. J& Associacdo agraria
ASCOPE possui local préprio, possui equipamentos industriais para beneficiamento de frutos
da regido como: cupuagu, maracuja, acai entre outros, esse processo € realizado de acordo as
exigéncias normativas da ANVISA, a fim de garantir a qualidade dos produtos que

comercializam.

3 CONSIDERACOES FINAIS

Nota-se que o cupuacu é um fruto com grande potencial econémico sua aplicabilidade
em produtos e subprodutos processados agrega valor ao fruto. E uma fruticultura muito
importante para pequenos e médios produtores da regido Norte, na ocupagdo da méo de obra e
geracdo de renda, visto que dessa cultura as familias retiram seu sustento.

O processamento do fruto é feito com tecnologia relativamente simples que podem
facilmente ser utilizadas pela agricultura familiar. No aspecto ambiental, contribui com o meio
ambiente, pois os frutos podem ser aproveitados de forma integral, ndo deixam residuos.

Na questdo do crédito rural na maioria das vezes, os financiamentos néo séo suficientes
para custear a producgdo a exemplo do Pronaf, sendo necessario o produtor complementar com

recursos proprios.
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No aspecto da producdo, ha muito a melhorar como o apoio e assisténcia técnica no
combate de doengas e pragas, maior incentivo junto ao governo, aos produtores na questdo de
financiamentos para custeio e desenvolvimento da produtividade, além dos fortalecimentos das

cooperativas e associac¢des junto as familias produtoras.
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