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O guarana recém-colhido é um fruto que completou

sua maturacao fisioldégica e apresenta elevado
percentual de umidade. As colheitas de frutos
totalmente verdes e/ou com maturagao incompleta,
além de apresentarem dificuldades nos processos
de despolpamento e de separacao das fracdes
sementes/cascas, realizados respectivamente pelo
despolpador e pelo lavador/separador com bica de
jogo, resultam também em perdas dessas fracoes
de sementes imaturas, uma vez que durante

o processo de secagem as sementes verdes
“estouram”, desintegram-se e sao eliminadas do
conjunto da massa de graos por ocasido dessa
operacao de desidratacao.

Portanto, seja pelo método tradicional de
despolpamento artesanal, em que os frutos sao
fermentados e macerados para se proceder as
separacoes das fracdes cascas/sementes, seja pelo
método mecanizado, em que se aboliu o emprego
da fermentacao, hd a necessidade de se colher
apenas frutos maduros, para que as perdas nao
sejam contabilizadas nessa importante fase do
segmento produtivo do guarana.
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Por encerrarem umidade elevada, associada

a compostos organicos agucarados que as
envolvem, juntamente com a polpa, as sementes
de guaranazeiro contidas nos frutos recém-colhidos
devem ser obtidas apds o despolpamento destes,

e em seguida secadas o quanto antes possivel,
mantendo-se seus casquilhos integros, para que
possam ser armazenadas em condi¢cdes seguras,
evitando assim a proliferacao de microrganismos e
insetos que tém potencial para deteriora-las.

A elevacao da produtividade conseguida pelas
novas cultivares lancadas pela Embrapa, aliada

as expansoes das areas de cultivo, passou a
demandar tecnologia moderna, impossibilitando o
despolpamento pelos métodos tradicionais, que nao
mais atendiam as necessidades dos produtores,
tanto no aspecto quantitativo como também no
tocante a qualidade das sementes secas obtidas
para processamentos e transformacdes industriais
e/ou para a comercializacdao em forma de guarana
em rama, que sao as sementes secas envoltas pelo
casquilho.
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Atenta a essas demandas de mercado, a Embrapa
Amazénia Ocidental implementou um Projeto

de Pesquisa, articulando uma triplice parceria,
envolvendo a Embrapa e as empresas Pinhalense
S.A. Maquinas Agricolas e Agropecuéaria Jayoro
Ltda. A Pinhalense é a empresa lider mundial na
fabricacao de equipamentos de processamento
pés-colheita de café. A empresa Jayoro, atualmente
possuidora da maior area cultivada com guarana

em todo o mundo, com cerca de 500 hectares,
possui ligacao comercial com a Recofarma Industria
do Amazonas Ltda., uma empresa multinacional
subsidiaria da The Coca-Cola Company, que é

a fabricante do refrigerante a base de guarana
denominado Kuat. O estrato para esse refrigerante é
produzido pela Jayoro.

Partindo-se de um equipamento que foi inicialmente
desenvolvido para o processamento de frutos do
cafeeiro, foram realizadas todas as adaptagodes e
ajustes necessarios para adequéa-lo a cultura do
guaranazeiro, tendo-se logrado grande éxito nessa
nova concepc¢ao. A referida tecnologia, testada

e validada, passou a ser adotada pela Jayoro e

vem alcancando inUmeros beneficios e vantagens,
quando comparada com o sistema anteriormente
utilizado para o preparo e beneficiamento de
guarand. Cita-se como vantagem: maior rendimento
nas operacoes de pds-colheita, o que tem
proporcionado ganho de tempo, seja pela maior
eficiéncia dos equipamentos, seja pela eliminacao da
etapa de fermentacao dos frutos, que agora podem
ser imediatamente despolpados, tdo logo sejam
colhidos. Com essa modificacao do processo, houve
também reducao das necessidades de mao de obra,
de espacos fisicos e instalacdes para a fermentacao,
consumo de energia, dentre outros. Também pode
ser elencada como beneficio a grande reducao de
danos mecéanicos nas sementes, ao preservar a
integridade dos casquilhos, o que implica elevacao
do tempo util de armazenamento, por esses
casquilhos constituirem uma protecao natural das
sementes aos ataques de microrganismos e insetos
do armazenamento. Também presume-se haver
reducdo nas contaminacdes das sementes por
coliformes fecais, quando comparado o processo
atual (sem fermentacao) com o anteriormente
adotado por todos os produtores de guarand (com
fermentacao). Este aspecto serd estudado com mais
detalhes nessa nova etapa do projeto, que visa ao
seu aperfeicoamento.

Ressalta-se que é possivel implantar usinas
completas de processamento pds-colheita de
guarand para atender as diferentes realidades dos
produtores, ou seja, maquindrio personalizado nao
apenas para os grandes produtores, mas também
para os médios e pequenos empresarios.

Além de o fabricante apresentar ao mercado
opcoes de componentes a ser utilizados em
diversas capacidades de processamento, ele
agrega grande vantagem na producao de cada um
desses equipamentos com a caracteristica modular,
permitindo que a usina possa ser ampliada, sempre
gue necessario, simplesmente pela aquisicao de
novas unidades, sem a necessidade de substituir os
anteriores por outros de maior capacidade.

Essa tecnologia, representada pelo novo
equipamento, possibilitou a modificacao do sistema
atual utilizado, com o estabelecimento de um novo
processo, por meio do qual os frutos recém-colhidos
sdo imediatamente despolpados, eliminando-se

a etapa da fermentacao, que antes era condicao
indispensavel para o beneficiamento.

O objetivo desta publicacao é fazer um relato
sucinto dessa nova tecnologia, como suporte a sua
apresentacao, que serd realizada por meio de dia

de campo na localidade onde os trabalhos foram
desenvolvidos. Posteriormente, um documento mais
completo, explicitando cada componente da usina,
mostrard em detalhes cada etapa do processo,
descrevendo os mecanismos envolvidos e os
processos operacionalizados durante a fase pés-
colheita do guarana.

Ajustes e adequacdes do

novo sistema mecanizado de
processamento de guarana por via
umida

O preparo do guarana para a secagem pode ser
feito por via seca ou por via Umida. A via seca é
a técnica predominante entre os guaranaicultores
de base familiar, compreendendo a fermentacao
dos frutos recém-colhidos por um periodo de
aproximadamente 72 horas e seu posterior
despolpamento manual ou mecéanico.
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Aqueles pequenos produtores com maior grau de
informacéo e/ou que possuem melhores condicdes
financeiras fazem uso de mecanismos rudimentares,
como equipamentos movidos a manivela, ou mesmo
com pequenos motores elétricos, que possuem
estruturas despolpadoras. Mesmo nesse caso, a via
de preparo adotada é a seca.

Ressalta-se que ha diferenca conceitual entre a
técnica por via seca empregada para frutos de
café e para frutos de guarana. No caso do café,
os frutos sdo secos em terreiros para depois
serem descascados. No caso do guarand, os
frutos sdo amontoados, sem a adicdao de agua,
para a fermentacao, passando em seguida pelo
despolpamento, também sem a adicao de agua.
Nesse caso, o contato com a agua se estabelece
apenas depois do despolpamento, visando as
separacoes das fracoes sementes/cascas, pelo
principio da diferenca de densidade existente entre
elas.

No caso das duas maiores empresas produtoras de
guarand do Amazonas, a Companhia de Bebidas
das Américas (AmBev) e a Jayoro, houve por parte
destas a incorporacao de maquinarios com maior
capacidade de processamento (AmBev — década de
1980; Jayoro — década de 1990), com a instalacao
de despolpadores e lavadores do fabricante
D’andrea, uma marca que ha muitos anos se retirou
do mercado desse segmento agricola. A técnica
utilizada por esses equipamentos é a da via Umida.
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Por falta de aperfeicoamentos e manutencao,
tais equipamentos se tornaram ultrapassados,
provocando perdas quantitativas e qualitativas do
produto final do processamento: as sementes.

No processo por via Umida, os frutos de guarana
sdo despolpados mediante a injecao de dgua no
cilindro despolpador. O fluxo de 4gua é também
mantido no conjunto lavador/separador com bica
de jogo, que proporciona a separacao das fracdes
sementes/cascas pelo principio da diferenca de
densidade existente entre elas.

Historicamente, tanto no caso do agricultor
familiar (via seca) como no dos grandes grupos, a
fermentacao foi mantida e considerada como etapa
indispensavel para o processo.

Entretanto, por meio da triplice parceria Embrapa/
Pinhalense/Jayoro, desenvolveu-se um sistema
revolucionario para a realizacao do preparo e
beneficiamento por via Umida, a partir de ajuste

e adaptacao de maquinario completo concebido
originalmente para o beneficiamento do café. Com
a adocao desse novo equipamento, constatou-se
que a eliminacao da fase de fermentacao dos frutos
é mais favoravel ao processo, o que determinou a
recomendacdo dessa inovacao aos produtores que
adquirirem tais equipamentos. Até o ano de 2010, a
parceira Jayoro operava com o equipamento antigo,
conforme mostrado na Figura 1.

Figura 1. Vista do maquinério antigo da Jayoro, constituido de despolpador (A, B), lavador/separador (C, D, E, F, G) e
secador rotativo (H).
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Adotando um enfoque moderno visando responder
as necessidades de uma guaranaicultura
empresarial, a Embrapa, no ano de 2010,

liderou esse projeto, com o objetivo de viabilizar
um sistema completo para processamento do
guarand, envolvendo os seguintes equipamentos:
desracemador, despolpador, lavador/separador
com bica de jogo, desarilador e secador, o qual
apresentasse boa estrutura de construcao e

fosse adquirido de fornecedores que garantissem
assisténcia técnica e pecas de reposicao. A seguir
uma descricao de cada equipamento.

Desracemador

Observou-se, durante o desenvolvimento

desse novo sistema, uma limitacao referente

a necessidade de viabilizar outro equipamento
que permitisse a retirada dos racemos dos
cachos, considerando que estes comprometiam o
desempenho dos mecanismos de transporte dos
frutos até os despolpadores.

Mesmo na hipdtese de realizar a alimentacao

direta dos despolpadores sem a dependéncia

das estruturas de transporte, os racemos
comprometeriam a eficiéncia do despolpamento,
demandando frequentes interrupcdes do sistema
para abertura das peneiras e limpeza, o que tornaria
essa operacao inviavel.

Para a colheita, o Sistema de Producdo de Guaran4,
publicado pela Embrapa, segue o que recomenda
Pereira (2005), que é coletar o cacho inteiro,
utilizando uma tesoura de poda, quando todos os
frutos estiverem maduros e com pelo menos 50%
deles ja abertos, condicdo esta que é conhecida

na regiao pela expressao “olho aberto”, dada a
semelhanca desse estadio do fruto com o olho
humano. Porém, se houver menos de 50% de frutos
abertos no cacho, estes necessitam ser colhidos
individualmente, pois se passarem muito do ponto
as sementes poderao ser derrubadas ao chao pelas
aguas das chuvas ou apds terem sido secadas ao
sol.

Ressalta-se que, apds a queda das sementes, a
recuperacao destas se torna muito dificil e onerosa,
pelo fato de a conducado do guaranazal ser realizada
mantendo-se a vegetacao da superficie do solo
rocada ou tratada com herbicidas dessecantes e por

nao haver um preparo de arruacao, conforme ocorre
com a colheita do café.

Portanto, os frutos recém-colhidos seguem para a
usina de beneficiamento presos em seus respectivos
racemos (exceto aqueles frutos que foram colhidos
a dedo, separadamente), o que demanda a retirada
dessas estruturas antes de os frutos entrarem no
sistema despolpador. Nessa etapa, para facilitar

o fluxo dos cachos no interior do equipamento,
injeta-se agua no desracemador. Uma sequéncia

de fotografias que registraram os testes do
desracemador pode ser vista na Figura 2.

Despolpador

Este trabalho foi iniciado com um despolpador de
café modelo Econoflex, fabricado pela Pinhalense,
e que foi por ela doado a Embrapa. Na Figura 3,
apresenta-se uma sequéncia de fotos da realizacdo
dos primeiros testes com esse equipamento.

Para adaptacdo ao processamento do guarana, foi
suprimido o separador de cascas, uma estrutura
conhecida como robd, que nao se adequou a essa
espécie, provocando quebra das sementes.
Durante a safra de 2010, iniciaram-se os testes
na Jayoro, primeiramente com o despolpador
Econoflex, alimentado com frutos por meio

de baldes. Apds constatacao do potencial do
equipamento, ele foi colocado em linha com

os demais componentes existentes na usina,

em substituicao ao despolpador que la existia,
aproveitando-se, nessa fase de testes, os demais
componentes antigos da usina. Considerou-se
conveniente e prudente testar primariamente o
Econoflex, para que, conforme os resultados, fosse
possivel avalizar a viabilidade de andamento do
projeto.

Durante os ajustes, fez-se a substituicdo das
peneiras originais do Econoflex por outras
especificamente desenhadas para o guarana, com
aberturas mais adequadas e com a eliminacao das
arestas, que estavam provocando danos mecanicos
as sementes, devido ao efeito de abrasao.

Na Figura 4 sdo apresentadas imagens com 0s
detalhes do inicio dos testes realizados com a
peneira original do Econoflex (A e B) e dessa mesma
peneira (C) comparada a que foi desenvolvida para o
guarané (D).
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Figura 2. Sequéncia de imagens dos testes com o primeiro protétipo de desracemador mostrando: vista geral do
equipamento com os preparativos para os testes (A, B, C, D, E), detalhes do cilindro/batedor com peneiras (F, G, H),
frutos livres dos racemos (I, J) e racemos separados (K, L).

Figura 3. Despolpador Econoflex, confeccionado em aco-carbono, com a carenagem do despolpador fechada (A, B), sem
a carenagem e mostrando o cilindro despolpador com peneiras (C, D) e com a desmontagem do separador de cascas (E,
F).

Fotos: Lucio Pereira Santos

Fotos: Lucio Pereira Santos
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Figura 4. Despolpamento do guarand com a peneira original do Econoflex (A, B) e comparacéo da original (C) com a
peneira que foi desenvolvida para guarana (D), ambas confeccionadas em aco inoxidavel.

Apds ajustes e adaptacGes do Econoflex, esse
equipamento passou a ser denominado de
despolpador de guarana.

Naquele mesmo ano (2010), excelentes resultados
foram obtidos com esse despolpador, o que motivou
a Jayoro a adquirir os demais componentes do
sistema.

No ano de 2011, uma usina completa foi
instalada na Jayoro, incluindo, além dos novos
despolpadores, novos equipamentos, como
lavador/separador com bica de jogo, desarilador
(ainda em fase de aperfeicoamento), secadores,
e diversos outros componentes e acessérios do

Fotos: Lucio Pereira Santos

sistema. A partir de entdao, a nova usina vem sendo
operacionalizada e aperfeicoada, faltando ainda
alguns detalhes para que o conjunto todo apresente
eficiéncia méxima. Particularidades desses
equipamentos estao disponiveis em Pinhalense
(2014).

A Figura b mostra uma sequéncia de fotografias
destacando o novo despolpador, confeccionado em
aco inoxidavel, que foi instalado na Jayoro.

Lavador/separador
Alguns detalhes do lavador/separador com bica de
jogo podem ser vistos na Figura 6.
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Figura 5. Detalhes do despolpador instalado na usina, com a carenagem fechada (A, B, C, D, E), mostrando o seu
posicionamento acima do lavador/separador (F, G, H) e cilindro despolpador sem a carenagem, mostrando a peneira
desenvolvida para guarand encaixada em posicao de trabalho (I, J, K, L). Material todo em aco inoxidavel.

Fotos: Lucio Pereira Santos

Figura 6. Detalhes do lavador/separador com bica de jogo, confeccionado em aco inoxidavel (A, B, C, D, E, F, G, H, |, J,
K, L) e opcao de lavador/separador, construido em aco-carbono (m).
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Desarilador

Um dos mais expressivos avancos conseguidos
com o desenvolvimento desse novo sistema

foi a constatacao de que € possivel realizar o
processamento das sementes sem a necessidade de
sua prévia fermentacdo. Essa constatacédo pds fim a
um paradigma secular, que é a afirmativa de que o
fruto de guarana somente teria seu beneficiamento
de forma efetiva apds passar pela fermentacao

por um periodo de no minimo 72 horas. A
recomendacao do uso da fermentacao baseia-se nos
seguintes argumentos: a) facilita o desprendimento
das sementes de suas respectivas cascas; b) elimina
o arilo (substancia acucarada, analoga a mucilagem
do fruto do cafeeiro); e c) promove a elevacao do
teor de cafeina das sementes. Todavia, a despeito
dessas afirmativas, durante testes, ajustes e
adaptacoes dos equipamentos de beneficiamento,
constatou-se a superioridade do despolpamento
quando os frutos foram processados “in natura”,
sem passarem pelo processo de fermentacao.

O despolpamento dos frutos sem fermentacao
mostrou ser mais eficiente, quando comparado

com a mesma operacao realizada com frutos
fermentados, principalmente por demandar menor
tempo de manutencao das peneiras do despolpador.
Esse fato pode ser explicado pela auséncia dos
produtos da fermentacdo, que sdo substancias
resultantes dos desdobramentos dos compostos
organicos e que possuem caracteristicas pegajosas,
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facilmente aderentes as paredes internas e crivos
das peneiras do despolpador. Adiciona-se a esse
fato que, depois de realizadas varias andlises
guimicas das sementes despolpadas sem passarem
pelo processo de fermentacao e daquelas que
foram submetidas a diversos tempos distintos de
fermentacao, se constatou que a fermentacao, ao
contrario do que se acreditava, nao aumenta o teor
de cafeina nas sementes.

Para a eliminacao do arilo, os frutos passam pelo
desarilador, que faz essa operacao de forma
mecéanica, e ndo mais microbiolégica, que era o
processo anteriormente adotado, representado pela
fermentacao.

O desarilador pode ser visto na sequéncia de
fotografias da Figura 7.

Secador

O secador também foi substituido por modelo
mais moderno, eficiente e pratico, possuindo a
caracteristica de ser bipartido, ou seja, apresenta
duas secdes independentes, o que possibilita
operar mesmo em condicOes de cargas menores
de um mesmo lote, ou separacao de lotes

com caracteristicas distintas para secagem
individualizada.

Uma vista geral da usina é apresentada na Figura 8.

Figura 7. Detalhes do desarilador com a carenagem e mostrando a entrada e saida das sementes (A, B), sem a
carenagem, evidenciando o cilindro envolto pelas peneiras (C, D), instalado em linha na usina (E, F, G) e, sementes com
arilo, pé de guarana e sementes sem arilo secas (H).
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Figura 8. Vista geral da usina de processamento pds-colheita de guarana instalada na Jayoro - A: moega de recepcao;
B: transportador; C: despolpador; D: lavador/separador; E: desarilador e, F: secador rotativo. Todos os equipamentos

confeccionados em aco inoxidavel.

Conclusoes

Em virtude de todas essas constatacoes, conclui-se
que a mudanca representa quebra de um paradigma
secular, constituindo-se na postulacao de um Novo
Processo — O beneficiamento do guarana sem a
fermentacao prévia dos frutos/sementes. Desta
forma, esse processo tem proporcionado qualidade
final das sementes muito superior, sem perdas
significativas por danos mecéanicos, que antes eram
observadas nos despolpadores dos maquinarios
antigos.

Importante ressaltar que ainda estao sendo
realizados outros pequenos ajustes em alguns
componentes do sistema, como por exemplo:
busca de aperfeicoamento dos mecanismos de
separacao das fracbes sementes/cascas, visando
aumentar sua eficiéncia; ajustes do desarilador, com
objetivo de eliminar efeito abrasivo nos casquilhos
das sementes e danos mecanicos sobre elas; e,

por ultimo, dimensionamento do desracemador
visando otimizar o fluxo de alimentacao dos
despolpadores. Entretanto, quando comparado com
0s equipamentos antigos, que ainda prevalecem em
algumas propriedades, nota-se grande superioridade
da tecnologia recém-desenvolvida, por meio das
adaptacOes desses componentes para o guarana.

Assim, passou-se a recomendar essa nova
tecnologia de preparo e beneficiamento de guaran4,
representada por novo maquinario que foi adaptado

e ajustado para essa cultura, como também a
adocdo do novo processo, que é o despolpamento
dos frutos imediatamente apds a colheita, sem
serem submetidos ao processo de fermentacao.

Considerando que essa tecnologia tem flexibilidade
para ser dimensionada conforme o porte da
propriedade agricola, sugere-se que as instituicoes
oficiais de fomento a producao deem ampla
divulgacao de sua existéncia, por meio da extensao
rural, e que também proponham politicas publicas
que contemplem ou privilegiem o pequeno e médio
guaranaicultor, viabilizando a aquisicao desses
equipamentos, seja pela criacao de linhas de
financiamento especifica ou, ainda, destinando
subsidios a esse setor.

Levando em conta que a ampla maioria dos
produtores de guarana se enquadra na categoria
“familiar”, sugere-se aos 6rgaos publicos do Estado
do Amazonas, com a participacao do “poder

I”, o estabelecimento de um Programa de
Infraestrutura Minima para Producao de Guarana

municipa

com Qualidade.

Com relacao a comercializacao da producéao, apesar
de a ampla maioria dos produtores familiares do
Amazonas ser constituida de fornecedores para

a industria de refrigerantes, com destaque para a
AmBev, ha também outros mercados, inclusive
internacionais. Essa destinacdo da comercializacao



é importante ser considerada quando da escolha
do nivel tecnolégico que se quer implantar na
propriedade.

E conveniente destacar que os equipamentos aqui
descritos sdo os ideais para o processamento

de guarand, o que pode ser justificado pelas
caracteristicas, por exemplo, do despolpador, que
possui mecanismo brando, quando comparado com
as tecnologias mais antigas. Essa caracteristica
permite evitar pressoes exageradas e efeitos de
abrasao, que sao os principais inconvenientes que
causam danos as sementes, provocando perdas

de seu rendimento e da qualidade final. Esse novo
sistema é adequado, pois o ponto de colheita

do guarana (frutos maduros e abertos) confere
facilidade para o seu despolpamento, o que pode
ser conseguido por meio de uma leve pressao sobre
os frutos.

Outrossim, com o fim da pratica do processo de
fermentacao prévia dos frutos, as sementes nao
mais perdem sua consisténcia, ao contrario do
que ocorre com as sementes fermentadas, e isso
também contribui sobremaneira para a qualidade
final das sementes secas.

Consideracodes finais

Pelo exposto neste documento, fica patente

a necessidade de desenvolver estudos mais
aprofundados na linha de pesquisa do segmento
pés-colheita da cultura do guaranazeiro, visando

a maiores aprimoramentos da dimensao técnica e,
principalmente, levantamento de informacdes, ainda
incipientes, de cunho econémico.

N&o menos importantes, as informacdes ligadas

a dimensao ambiental completardo o conjunto da
obra, transformando o sistema em uma importante
ferramenta sustentdvel para o agronegécio guarana.
Neste sentido, informacdes preciosas e que
poderao servir de subsidios para o desenvolvimento
do modelo para a cultura do guarana podem ser
adquiridas em Silva et al. (2013).

Alguns pontos a ser considerados na escolha
do tipo de guarana que se deseja produzir sao:
custos envolvidos, disponibilidades tecnolégicas
para atender as caracteristicas exigidas durante
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a comercializacdo, atendimento as exigéncias
ambientais, sociais e trabalhistas e, acima de tudo,
a sustentabilidade do empreendimento.

Apesar de necessitar, aparentemente, de menor
investimento inicial no processamento tradicional
(via seca), presume-se que o0 guaranaicultor

deve pensar seriamente na adog¢ao do sistema
mecanizado (via iUmida), ou seja, produzir guarana
despolpado por meio de usina completa de preparo
e beneficiamento.

O consumo de agua, a exigéncia da licenca
ambiental, o tratamento compulsério das dguas
residudrias, energia elétrica, mao de obra e
manutencado dos equipamentos sao fatores que
devem ser considerados quando da opcao pelo
processo “via umida”.

As empresas de modo geral, recomenda-se que, por
ocasiao da aquisicao de equipamentos para a fase
pés-colheita, facam uma avaliacao criteriosa de suas
necessidades, baseando-se em aspectos técnicos,
econdmicos e ambientais, e ndo se limitando apenas
a seguir conselhos de terceiros ou de vendedores.

A consulta a um especialista, portanto, torna-

se indispensavel para que a melhor decisao seja
adotada, levando-se em consideracao todas as
operacoes, avaliando se elas sao competitivas
economicamente ou se o produtor participa

de programa ou sistema de producao em que
determinada qualidade seja compulséria. Por
exemplo, na producdo de guarana organico, o
agricultor deve, obrigatoriamente, seguir todas as
normas estabelecidas. Caso contrario, sua producao
nao sera aceita no mercado especializado. O mesmo
se da quando da opcao pelo sistema de producao
integrada, que também possui normas préprias e
especificas para esse modelo.

Decidido pela producao de sementes de qualidade,
é desejavel que o guaranaicultor, antes de adquirir
0s equipamentos, participe de curso de treinamento
gue o capacite para gerenciar corretamente o
sistema de producdo; operar e realizar manutencoes
preventivas e corretivas dos equipamentos para
processamento via Umida; tratar aguas residudrias
e melhorar operacdes subsequentes diversas, como
desarilamento, secagem, armazenagem, dentre
outras.
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Enfim, somente apds a realizacdo pormenorizada
dos estudos e avaliac6es econOmicas, sera
possivel responder, com seguranca, a todos
esses questionamentos. Se por um lado houve
grandes avancos técnicos, por outro, essas
informacdes necessitam ser complementadas com
os conhecimentos econémicos e reforcadas com
acoOes de protecao ao meio ambiente, seguindo a
legislacao vigente (BRASIL, 2011).
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