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RORAIMA
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Oliveira’; Raiana Faustino da Silva’; Luan icaro Freitas pinto’

Introduc¢do: O cupuagu (Theobroma grandiflorum) ¢ uma fruta de origem da Amazodnia,
planta de crescimento ereto, altura de 1 a 1,5m, seu cultivo geralmente em quintais e
pequenos pomares, popularmente conhecidas pelas suas caracteristicas de aroma e sabor
quando colhidos. Nesse sentido, no Brasil os estados produtores de cupuacu Para, Amazonas
sd0 os maiores produtores, com areas extensas de plantios (IDAM, 2010; Para, 2010).
Também se encontram em outras regides do norte do estado do Brasil, como Roraima,
Rondonia, Macapa e Acre. No estado de Roraima o cupuagu ¢ uma atividade que vem sendo
desenvolvida pelos pequenos agricultores da regido, assim sua colheita é realizada quando os
frutos estdo maduros, os agricultores devem observar a coloracdo da casca, que deve estar
marrom ou amarelada, e a consisténcia, que deve estar macia ao toque, ¢ importante ter
cuidado ao colher os frutos para evitar danos fisicos, desta maneira o ponto de colheita ¢
facilmente reconhecida pelo seu cheiro forte caracteristico quando maduro e caido no solo,
por isso recomenda-se fazer a coleta dos frutos de cupuacuzeiro diariamente, mais de uma vez
ao dia, pois, caso o fruto quando maduro, permane¢a em contato com o solo por 48 horas a
umidade, peso e caracteristicas organolépticas serdo reduzidos, chegando até a impossibilitar
sua comercializagdo (SOUZA et al.,, 2011). Objetiva-se com esse estudo conhecer a
importancia de boas praticas de pds - colheita do fruto. A colheita do cupuagu ¢ realizada
quando o fruto alcanga o maximo desenvolvimento de todas suas partes, em especial, a

semente, que deve estar apta para sua reproducdo, estado conhecido como maturidade
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fisiologica (ACEVEDO; CRUZ; HERRERA, 2009). Apoés a colheita, os frutos sdo
classificados quanto a qualidade e tamanho. Os frutos maduros e saudaveis sdo selecionados
para o processamento, enquanto os frutos imaturos, danificados ou com defeitos sdo
separados para descarte ou outros fins. Os frutos devem ser lavados cuidadosamente para
remover a sujeira, residuos de terra e outras impurezas da superficie. E recomendado usar
agua potavel ou dgua clorada para garantir a higiene dos frutos.

Metodologia: As metodologias aplicadas pos-colheita do fruto do cupuagu ¢ de grande
importancia e serdo apresentadas seguir. A parceria entre a Embrapa Roraima e o
Departamento de Abastecimento e Comercializacdo (DEAC) da SEAPA/RR teve como
objetivo analisar informagdes coletadas no periodo de 2010 a 2015, especificamente
relacionadas ao estado de Roraima. A intencdo era entender em detalhes como o cupuacu,
tanto na forma in natura quanto na forma de polpa, era comercializado e exportado a partir
desse estado. Vale destacar que os dados de exportagdo mencionados se referem aqueles que
foram devidamente registrados e acompanhados por um Certificado Fitossanitario de Origem
(CFO) emitido pela Agéncia de Defesa de Roraima (ADERR), assegurando a qualidade e
conformidade dos produtos destinados a outros mercados. Essa colaboracdo entre institui¢des
busca fornecer informagdes valiosas para o setor, permitindo uma andalise mais aprofundada
sobre a producdo, comercializagdo e exportacdo de cupuagu em Roraima (SOUSA et al.,
2016). O experimento foi realizado no periodo de abril a junho de 2016 em uma érea de
cultivo consorciada com uma variedade de culturas, incluindo castanha-do-Brasil, pupunha,
cupiuba, andiroba, café, gliricidia e cupuacu. A pesquisa foi conduzida no campo
experimental Confianga da Embrapa Roraima, situado no municipio de Canta-RR, que se
encontra nas coordenadas geograficas 02°15'00"N e 60°39'54"W, a cerca de 90 km de Boa
Vista-RR. Essa diversidade de culturas e o cendrio geografico especifico forneceram um
ambiente rico e variado para o desenvolvimento do experimento (GUIMARAES,2016). Apds
a lavagem, os frutos sdo descascados para acessar a polpa do cupuacgu, isso pode ser feito

manualmente usando facas ou com o auxilio de maquinas especificas, A polpa ¢ retirada das
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sementes e separada para o processamento. A polpa pode ser selecionada novamente para
remover possiveis sementes soltas, pedacos de casca ou qualquer residuo indesejado, essa
selecdo garante a qualidade do produto final. A polpa do cupuagu pode ser processada de
varias maneiras, como congelamento, pasteurizacdo, desidratacdo ou transformacdo em
produtos como sucos, geleias, doces, sorvetes e polpas congeladas. O processamento ajuda a
preservar a polpa e a prolongar sua vida util, além de valorizd-la no mercado. Apds o
processamento, a polpa do cupuagu ¢ embalada em recipientes adequados, como potes, caixas
ou sacos plasticos. E importante escolher embalagens que sejam seguras, higiénicas e
adequadas para o tipo de produto. A embalagem deve proteger o produto contra
contaminagdes e evitar alteracdes na qualidade e no sabor. O produto embalado deve ser
armazenado em condigdes adequadas para preservar sua qualidade. Para a polpa congelada, ¢
necessario armazenar em freezer a temperaturas adequadas. Ja as polpas pasteurizadas podem
ser armazenadas em temperatura ambiente em locais frescos e secos. E importante seguir as
recomendagdes do fabricante para o armazenamento correto de cada tipo de produto. Os
produtos de cupuagu sdo consumidos diretamente ou utilizados como ingredientes na
preparacdo de diversas receitas, proporcionando sabor e valor nutricional aos consumidores, ¢
importante orientar os consumidores sobre o armazenamento adequado e a data de validade
dos produtos para garantir sua qualidade e seguranca.

Resultados e Discussdo: A conservagdo da polpa do cupuagu € uma alternativa para
aproveitar e manter a qualidade do produto, assim reduzindo a perda do produto apds-
colheita. Os resultados mostram que os meios usados na hora de transportar, guardar
minimizar as perdas, sendo assim evitando os danos fisicos do fruto. Outro ponto importante ¢
o congelamento da polpa do fruto, mantem a qualidade, para armazenar as polpa em camaras
com temperatura entre -18 'C a - 22 “C, pois dados mostra que o processamento ajuda a
prolongar a vida 1til do produto, além de valorizar o mercado. De acordo com os resultados
os produtos de cupuagu processados sdo distribuidos para mercados, feiras, restaurantes e

outros pontos de venda em Roraima. Durante a distribui¢do, ¢ fundamental garantir a
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conservagdao adequada do produto, controlando a temperatura, evitando exposi¢cdo ao sol e

mantendo a integridade das embalagens.

Conclusdes ou Consideracdes Finais: Com essas informacdes trazidas podem estimular o
interesse em diversas pessoas e agricultores da regido sobre as etapas de pds-colheita do
cupuacu em Roraima, desde a colheita até o consumo, ¢ essencial seguir as boas praticas
agricolas e de processamento para garantir a qualidade, seguranga e valorizagdo dos produtos

de cupuacu.

Palavras-chave: Conservacao. Qualidade. Tecnologia.

Apoio financeiro: Instituto Federal de Roraima.
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