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Procedeu-se estudos can as sarentes de cupuaçu, can a finalidade de se desen

volver o processo para a ootenção de um produto em pó e em tabletes, can caracteristi-

cas nutritivas e organolépticas sanelhantes ãs do chocolate. FOlEll processadas a fer -

mentação das sanentes,. visando o desenvolv:iroento de ccropostos aranáti=s caracteristi-

cos do "flavor" de cnocoâacer secagem, torracão, descascamento, prensagem (para extra-

cão da "manteiga" de cupuaçul e a fonrnlaçâo dos CUp1lates em tabletes (branco, meio-a-

margo e ao leite). Foi ebservado que 1 tonelada de sanentes frescas de cupoaçu fornece

após fermentação, secagem, torração e descascamento, 299 a 321 kg de amêndoas, e estas

53,3 % de cup..ilate em po; 45 % de manteiga de-cupaaçu e 1,7 % de perdas. Os rerrl:iroen-

tos de cada produto, calculados a partir de sanentes tcrradas são, respectivamente,

60,5 %, 83,4 % e 74,5 % dos cup1lates em tabletes branco, meio-amargo e ao leite. Os

produtos apresentaram caracteristicas organoléfl.cas idênticas às do chocolate,não ten-

do sido ebservada nerinumadistinção ,por parte dos degustadores, entre o CUp1late e o

chocolate adquirido no canércio local.

(Exibido filme soore o processamento e o produto acabado)
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