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- RESUMO

Procedeu-se estudos cam as sementes de cupuacu, cam a finalidade de se desen
volver o processo para a obtencdo de um produto em pd e em tabletes, cam caracteristi-
cas nutritivas e organolépticas semelhantes ds do chocolate. Formm processadas a fer -
mentacdo das sementes, visando o desenvolvimento de campostos aramiticos caracteristi-
cos do "flavor" de chocolate; secagem, torracdo, descascamento, prensagem (para extra-
cdo da "manteiga" de cupuacu)e a formulacao dos cupulates em tabletes (branco, meio-a-
margo e ao leite). Foi dbservado que 1 tonelada de sementes frescas de cupuacgu fornece
apos fermentacao, secagem, torracao e descascamento, 299 a 321 kg de améndoas, e estas
53,3 % de cupulate em po; 45 % de manteiga de-cupuacu e 1,7 % de perdas. Os rendimen-
tos de cada produto, calculados a partir de sementes torradas sdo, respectivamente,
60,5 %, 83,4 % e 74,5 % dos cupulates em tabletes branco, meio-amargo e ao leite. Os
produtos apresentaram caracteristicas organoléficas idénticas as do chocolate,ndo ten-
do sido dbservada nenhuma distincdo,por parte dos degustadores, entre o cupulate e o
chocolate adquirido no comércio local.

(Exibido filme sobre o processamento e o produto acabado)

271




