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Por sua participacao na cadeia produtiva e pelas ligacdes que mantém
com os demais setores da economia, a agroindustria € um segmento
de elevada importancia econémica para o Pais.

Engajada nessa meta, a Embrapa Informacao Tecnolégica lanca a
Colecdo Agroinddstria Familiar, em forma de manual, cuja finalidade
é proporcionar, ao micro e ao pequeno produtor ou empresario
rural, conhecimentos sobre o processamento industrial de algumas
matérias-primas, como leite, frutas, hortalicas, cereais e leguminosas,
visando a reducao de custos, ao aumento da produtividade e a
garantia de qualidade quanto aos aspectos higiénicos e sanitarios
assegurados pelas boas praticas de fabricacao (BPF).

Em linguagem pratica e adequada ao publico-alvo, cada manual da
colecao apresenta um tema especifico, cujo conteido é embasado
na gestao e inovacao tecnolégica. Com isso, espera-se ajudar o
segmento em questdao a planejar a implementacao de sua
agroindustria, utilizando, da melhor forma possivel, os recursos de
que dispoe.

Silvio Crestana
Diretor-Presidente da Embrapa
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O cupuacu (Theobroma grandiflorum Schum) é uma fruta tipica da
Amazénia. No género Theobroma, o cupuacu é o que apresenta maior
tamanho. Sua polpa ¢ utilizada na elaboracao de sucos, sorvetes,
picolés, geléias, iogurtes, doces e compotas. Analises da polpa dessa
fruta revelam excelentes caracteristicas e teores médios de P (fésforo),
K (potassio), Ca (calcio) e 33 mg de vitamina C em 100 g de polpa.

Atualmente, a cultura do cupuacu esta disseminada em toda a Regiao
Norte, onde essa frutifera é encontrada tanto em estado silvestre
como em cultivo. Das espécies do género, o cacau e o cupuagu
formam a dupla de maior importancia, tanto no que se refere a
situacao econémica como nos aspectos sociais, apresentando
potencial para a elaboracao de produtos industriais.

O cupuacu é tradicionalmente cultivado com maior freqiiéncia, em
pequenas propriedades, onde ocupa mao-de-obra familiar.
Geralmente é consorciado com outras culturas. Na pequena
propriedade, no primeiro ano, o cupuagu pode ser consorciado
com mandioca, milho, feijao, bananeira ou mamoeiro. Esse consércio
proporciona receita na fase jovem do cultivo e garante a melhoria
da qualidade de vida dos pequenos produtores. Euma espécie de
facil adaptacao ao sombreamento, podendo ser consorciada com
espécies de grande porte como seringueira, castanha-do-brasil,
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mogno e frutiferas de porte florestal, participando como
componente de sistemas agroflorestais.

A conquista de novos mercados deve ser a principal preocupagao
paraa evolucao da cultura em bases seguras, exigindo competéncia,
produto confiavel, higiénico e de alta qualidade, com garantia de
oferta, aspectos importantes a serem considerados no processo de
comercializacao.

Como estratégias de ampliacdo de novos mercados, é importante
implantar acao efetiva dos produtores organizados, independentemente
dos setores governamentais, utilizando-se os meios de comunicacao
para divulgar o produto nos municipios mais populosos, incluindo-se
as capitais dos estados.

O produto se tornara mais popular, se incluido em programas sociais
como o da Merenda Escolar, bem como se exposto para degustacao
em exposicoes e eventos oficiais realizados nos grandes centros
urbanos do Pais .

A maioria das frutas utilizadas no processamento de geléias possui
picos de safra. Para manter o produto no mercado durante a
entressafra, o ideal seria que os fabricantes de geléia estocassem
boa quantidade do produto. Contudo, isso é inviavel, em decorréncia
de fatores relacionados ao periodo pés-colheita, como maturagao
e respiracao, que tém a ver com a qualidade da matéria-prima. Por
isso, a opcao mais adotada é a conservacao da fruta fresca na forma
de polpa congelada, o que atende as necessidades de varios
segmentos da indUstria de produtos alimenticios.

Em razao da quantidade insuficiente de acido, pectina e agticar, nem
todas as frutas sao adequadas para a producao de geléias. Quando
aquecida e em contato com o aglcar e com o acido, a pectina se
transforma em gel. As frutas com maior indice em pectina e acidez



sao: ameixa, araga, goiaba-vermelha, laranja, limao-siciliano,
péssego verde, abacaxi, caja-manga, pitanga, uva, jabuticaba, amora,
acerola, maca e cupuagu.

Este manual tem como objetivo fornecer orientages basicas aos
produtores rurais que queiram agregar valor ao seu produto agricola
com a diversificacao do uso da polpa de cupuacu na obtencao de
geléia, reduzindo perdas de matéria-prima, aumentando arenda e
permitindo a estocagem do produto por um tempo maior.
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