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O fruto do cupuaguzeiro é aproveitado de diferentes formas, sendo a mais comum a
utilizacdo da polpa na produgdo de suco. Outras maneiras de aproveitamento da
polpa é na producdo de sorvete, doces, balas, licor e geléias. Pesquisas demonstram
a possibilidade de se obter um produto similar ao chocolate, utilizando-se as
sementes do cupuacu, as quais, de acordo com a literatura, possuem caracteristicas
que sao descritas como apropriadas para a fabricacdo do chocolate. Para alcancar
esse objetivo, existe a necessidade de realizar fermentagdo e secagem do material,
etapas que sdo essenciais para o desenvolvimento de sabor e aroma apropriados
para obten¢do do analogo ao chocolate, as quais podem ser realizadas de diferentes
formas. Com o objetivo de se avaliar o processo de secagem solar, utilizou-se 37,7Kg
de améndoas fermentadas em monte, com umidade inicial de 56,64%, as quais foram
distribuidas sobre uma bandeja telada no interior do secador solar, construido
utilizando-se os principios do “efeito estufa” e “chaminé”, sem ventilagao forgada, para
a obtencao do material seco, umidade menor que 8%. O experimento foi realizado na
cidade de Belém, PA, onde de acordo com a classificacdo de "Koppen", sao
identificadas os trés sub-tipos climaticos para o Estado do Para: "Af", "Am", "Aw".
Foram monitorados através de sensores no secador, as temperaturas interna,
externa, umidade relativa e de equilibrio interna. A umidade no material, ao longo do
processo, foi obtida em estufa a 105° C. Apdés um periodo de secagem de 96 horas,
as améndoas alcangaram umidade de 6,06%, sem ultrapassar a temperatura interna
de 56,30° C, evitando a perda acelerada de umidade na periferia da améndoa, o que
deixaria a parte interna Umida, podendo favorecer o aparecimento de mofo. O
processo de secagem solar de améndoas de cupuacu fermentada mostrou-se de
baixo custo e adequado as condi¢des da regido.



