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FRUTICULTURA TROPICAL: O CUPUAGUZEIRO
Cultivo, beneficiamento e utilizagdo do fruto

Batista Benito Gabriel Calzavara 1
Carlos Hans Miiller 2

Olivia de Nazaré da Costa Kahwage 3

INTRODUCAO

Fruteira encontrada desenvolvendo espontaneamente nas matas
da regido amazdnica, o cupuaguzeiro é geralmente procurado pelo sa-
bor tipico de seus frutos, quer para uso ao natural ou aproveitamento
de sua polpa pelas indudstrias alimenticias, para fabricagdo de sucos,
doces, geléias, compotas e gelados, em virtude do sabor e aroma agra-
daveis que possui,

Seu fruto é o maior entre o0s do género Theobroma, considerado
como um dos melhores da flora amazdnica, com grande aceitacio
no mercado consumidor, o que é comprovado pelo volume de matéria-
prima utilizada pelas inddstrias em desenvolvimento na regido, bem
como o comercializado na central de abastecimento, nas feiras e super-
mercados.

A demanda, com relagdo ao fruto do cupuaguzeiro, apresenta-se
cada vez mais crescente, haja visto o elevado preco atingido atualmente,
resultante da maior utilizagdo por parte das inddstrias, bem como,pelo
aumento populacional e da inexisténcia de cultivos racionalizados, uma
vez que a produgdo comercializada é baseada, em sua maioria, no extra-
tivismo desordenado.

Considerada por Ducke {1940} como planta de cultura pré-colom-
biana, é ideal para o desenvolvimento de uma fruticultura em &reas de
capoeiras abandonadas apés cultivos anuais. Atualmente é uma espécie
que vem despertando grande interesse em seu plantio, motivado pela de-
manda existente e sua rentabilidade como cultivo perene.

1 Eng® Agr® Consultorde |ICA/EMBRAPA. Caixa Postal 48. CEP 66.000. Belém, PA.
2 Eng®Agr® M.Sc. EMBRAPA-CPATU. Caixa Postal 48. CEP 66.000. Belém, PA.
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IDENTIFICAGAO

O cupuaguzeiro pertence a familia Sterculidcea, cuja denominacdo
binominal é Theobroma grandiflorum Schum, sendo um dos mais im-
portantes frutos tipicamente amazodnico.

A denominagdo cupuagu, tem como origem o tupi, sendo comum
e bastante difundida no interior a abreviagdo “cupu’’. Entretanto de-
vemos ressaltar que o termo cupuagu, segundo Ducke (1940), é tam-
bém utilizado no rio Solimdes para Theobroma bicolor H.B.K.vulgar-
mente conhecido por cacau-do-peru, sendo entretanto, facilmente
diferenciavel pelas folhas e formato dos frutos.

Alguns consideram o cupuagu como um cacau, uma vez que suas
sementes, apds secagem, possibilitam o preparo de um tipo de choco-
iate claro, considerado por muitos como mais fino gue o das semen-
tes de cacau.

Quando cultivada a planta atinge de 6 a 10 metros de altura, e 15
a 20 metros nos individuos encontrados desenvoivendo espontanea-
mente na mata ou capoeira, principalmente naguelas localizadas em
areas de castanhais.

E espécie que apresenta tricotomia, ou seja, cada ramo se divide
em trés partes e assim sucessivamente. Em muitos casos pode brotar
de uma das ramificagdes uma gema que ird originar uma haste em tudo
semelhante 3 haste principal.

As folhas s3o inteiras, e quando jovens, a coloracdo é résea e abun-
dantemente coberta de pélos, que soltam-se facilmente ao contato da
mé&o, quandao atingem seu desenvelvimento completo.

Suas flores sdo as maiores do género e crescem nos ramos, sendo
pediculares de 3 a b centimetros, de coloracdo vermelho-escuro. Se-
gundo Addison & Tavares (1951), os botdes florais do cupuacuzeiro



comegam a abrir durante a tarde, mais ou menos a partir das quartoze
horas.

O fruto é uma baga drupécea, elipsoide ou oblonga, com as extre-
midades obtusas ou arredondadas, variando de 15 a 35 cm de compri-
mento por 10 a 15 cm de didmetro e peso médio de 1.500 g. Possui o
epicarpo (casca) duro, lenhoso, porém facilmente quebrével, Cavalcante
(1976) recoberto de pélos ferrugineos; raspando-se de leve, aparece uma
camada clorofilada verde, isto para o fruto maduro, o qual se desprende
no ponto de unido deste com o pedinculo.

A polpa comestive! {endocarpo) de coloragdo amarela ou branca-
centa, abundante, de sabor 4cido e cheiro forte, envoive as sementes
cujo nimero é bastante variavel,

Considerando a distingdo feita pelo homem interiorano, baseado
na forma do fruto, Calzavara {1970}, com relacdo a variedades, elabo-
rou a seguinte classificagado pomoldgica:

a) Cupuagu redondo — possui os frutos com a extremidade arre-
dondada, sendo a mais comum na regido.

b} Cupuacu mamorana — os frutos apresentam-se com a extremi-
dade comprida, parecida com bico ou ponta. E a variedade que produz
os frutos de maior tamanho e peso. Sua denominagio deriva de sua se-
melhanga com o fruto da Mamorana (Bombax aquatica Schum, Bom-
bacécea} que vegeta espontaneamente’ao longo dos rios.

¢) Cupuacu mamau — variedade encontrada na localidade Pacajés,
municipio de Cametd, no rio Tocantins-PA, cuja caracteristica dos fru-
tos € ndo possuirem sementes,

Addison & Tavares {(1951) realizando trabalhos de pesquisa com
as espécies do género Theobroma, no ex-Instituto Agrondmico do Nor-
te, atualmente Centro de Pesquisa Agropecudria do Trépico Umido —
CPATU, conseguiram, através de cruzamentos, obter um hibrido en-
tre as espécies 7. grandifforum e T. obovatum, que apresenta frutos
cujo formato e sabor sdo semelhantes ao 7. grandifforum (cupuagu).
No entanto a fruta é de menor tamanho bem como a quantidade de
polpa é pequena.

Convém ressaltar, que a importéncia desse hibrido obtido, é a apa-
rente resisténcia do material & vassoura de bruxa, o que poderd favo-
recer futuros trabalhos de methoramento genético, visando plantas com
maior teor de polpa e resisténcia 8 moléstia.
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DISTRIBUICAO ESPACIAL

O cupuaguzeiro (Theobroma grandiflorum, Schum.) é encontrado
espontaneamente nas matas de terra firme e vdrzea alta na parte sule
leste do Para, abrangendo as areas do Médio Tapajés, rios Xingu e Gua-
ma, alcangando o nordeste do Maranh3o, principalmente nos rios Tu-
riagcu e Pindaré. Recentemente foi encontrado, provavelmente em esta-
do nativo, no alto rio ltacailnas (municipio de Marab4-PA) nas éreas
de mata baixa, como planta emergente, ultrapassando os 20 metros de
altura, e também na mata virgem, rala e baixa, entre os munic(pios pa-
raenses de Altamira e |taituba, sequndo Cavalcante {1976}.

Diniz et al. (1984), considerando as condi¢Bes climaticas das 4reas
de ocorréncia natural e de cultives do cupuaguzeiro, onde foram cole-
tados germoplasmas da espécie, verificaram as seguintes variagfes: tem-
peratura média anual — 21,6°C — 27,69C: temperatura média mensal
— 24,20C — 28,2°C: umidade relativa média anual — 77% — 88%:; umi-
dade relativa média mensal — 64% — 93% e tota! pluviométrico anual
— 1.900 mm — 3.100 mm.

Atualmente o cupuaguzeiro é encontrado ao longo dos tributarios
dos grandes rios, acompanhando os passos da penetragdo dos coloniza-
dores, razio porque & observado em regides distantes de sua ‘“4rea de
dispersdo natural’, tais como Bahia, Ronddnia, Acre, lquitos (Peru),
Sdo Carlos (Venezuela) e Cali (Coldmbia) segundo Patino {1963), sendo
comum encontrar residéncias na capital ou interior, que possuem vé-
rios exemplares em seu quintal, visando a utilizagdo familiar.

UTILIZAGAO

O maior valor da espécie estd no fruto, cujo endocarpo carnoso
{polpa comestivel) é espesso, possuindo um sabor dcido bastante agra-
davel, cheiro intenso e caracteristico, que o torna apreciadissimo, cons-
tituindo-se num produto de exportagdo sob a forma de suco, doce,
compota, sorvete e licor.

Com a separacdo da polpa, resta a casca do fruto que é utilizada,
em alguns locais, como adubo organico. As sementes sdo consideradas
como sucedaneas do cacau verdadeiro, por possuirem Atima matéria-
prima para o preparo de chocolate branco de fina qualidade, sendo con-
siderado um alimento substancial por seu teor em amido, protelna e

11



perto de 48% de uma substancia gordurosa comestivel, bem semelhante
a manteiga do cacau. Também sdo utilizadas quando secas pelo homem
interiorano.

Anélise comparativa das gorduras do cupuacu e do cacau, segundo
Campos (1951), mostra que hd uma série de constantes fisicas e quimi-
cas da gordura de sementes do cupuacu e do cacau [Tabela 1).

TABELA 1. Constantes fisicas e quimicas da gordura de sementes do cupuagu

e do cacau.
Constante Cupuacu Cacau
pH 5,7 6,3
Ponto de fusio (°C) 32,34 30,35
Densidade espec(fica 0,9074 0,973
Indice de refragio 1,4583 1,4565-1,4570
Indice acidez 4,2 1-4
Indice iodo 45,9 32-42
[ndice de saponificagio 174,6 192--198
Insaponificaveis (%) 0,6 0,3-0,8

Estudos efetuados no CPATU (Barbosa et al. 1978}, concluiram
que 0 cupuagu é altamente interessante para a inddstria alimentfcia,
perante os resultados das andlises efetuadas com relagdo ao fruto e
néctar (Tabelas 2 e 3).

Da andlise do néctar armazenado sem qualquer produto quimico
{Tabela 3) Barbosa et al. (1978} constataram que o mesmo € constitui-
do de elementos nutritivos bastante pronunciados, com excelentes ca-
racteristicas organolépticas.

Em estudo comparativo entre frutos de cupuagu, bacuri e muruci,
feito pelos mesmos autores, o primeiro demonstrou superioridade face
aos elevados teores de vitamina C e pectina. Salientaram também, que
o elevado teor de pectina é um indicativo para sua utilizagdo com 6ti-
mas vantagens, na fabricagdo de doces.

No CPATU, esta em fase final a pesquisa de produgdo industrial
do chocolate das sementes do cupuacgu,
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TABELA 2. Analise bromatolégica do fruto.

Acidez (%)

Brix

pH

Aminoacidos (mg % N)
Vitamina C {mg %)
Pectina

Polpa (%} 3.000 rpm/10 min
Residuo mineral fixo {%)
Fésforo (% P205)
Célcio (% Ca0)

Extrato etéreo {%)
Sélidos totais {%)
Volateis (%)

Agucares redutores (%)

2,15
10,80
3,30
21,90
23,12
0,39
80,00
0,67
0,31
0,04
0,53
11,00
89,00
9,09

TABELA 3. Analise bromatoldgica do néctar de cupuagu em fungdo do tempo de

armazenagem.
Determinacido
Periodo Brix pH Acidez Acr;!di::aé- \:‘i;argi- Polpa Odor Sabor
1 dia 12,63 3,40 0,28 4,90 344 16,0 Bom Bom
1semente 12,40 3,40 0,27 4,90 344 16,0 Bom Bom
1 més 1296 3,30 0,26 4,81 3,44 18,0 Bom Bom
2 meses 12,80 3,30 0,29 4,88 3,44 16,0 Bom Bom
3 meses 12,80 3,30 0,29 488 3,44 18,0 Bom Bom
15 meses 12,88 3,25 0,27 4,04 2,43 16,0 Bom Bom

Por sua vez, Santos & Conduru {1972}, comparando o rendimento
meédio entre frutos das variedades Mamau {sem sementes) e Redondo,
verificaram que enguanto na primeira os frutos chegaram a atingir o

percentual de 67%, na sequnda alcancaram somente 37%.

.

13

O processo de beneficiamento, para aproveitamento integral do
cupuagu, é apresentado a seguir.



FLUXUOGRAMA PARA APROVEITAMENTO INTEGRAL DO CUPUAGU

CASCA POLPA + SEMENTES
TRITuRAGAC ESTOCAGEM OESPOLPAMENTD
RACAD DECOMPOSICAD SEMENTE
__I__ ___]___
ADUSO ORGANICO FIN) SHER FEAMENTACAOD
T T
SECAGEM
]
RESFRIAMENTO ESTOCAGEM
____I_—____
ESTOCAGEM CHOCOLATE
POLPA
| l | l J
DGCES  GELE!AS COMPOTAS 50¢0S GEL ADOS

CREME PICOLE SORVETE

EVOLUGAO DA PRODUGAO

A produgdo atual do cupuaguzeiro, em sua maioria, é prove-
niente do extrativismo e semi-extrativismo, este Gltimo resultante
de cultivos em sua maioria desordenados e sem obedecer uma orien-
tacdo técnica, feitos em pequenas &reas, cuja produgdo comerciali-

zada, em grande parte, ndo tem registro.

Atualmente, seu cultivo comecga a ter importéncia econdmica, em
virtude da demanda resultante da crescente utilizagdo por parte das in-
dastrias locais e das atividades desenvolvidas pela Central de Abaste-
cimento — CEASA, o que tem maotivado grande estimulo para o pro-

dutor.



A importancia econdmica do cupuagu, em nossa regido, comprova-
se com 0s dados registrados pelas principais entidades de comerciali-
zacdo, a saber:

a} Central de Abastecimento — CEASA/PA —érgido centralizador
de produtos hortigranjeiros, representando o grande polo de recepgdo
e distribuicdo de nossas frutas, consumidas principalmente na grande
Belém e capaz de avaliar a origem da produgdo, sem levarmos em conta
0 que é transacionado nas feiras livres e outros locais de comercializagio
direta, pela impossibilidade de registro de procedéncia.

A Tabela 4 registra o volume bruto comercializado no decorrer de
1980-83, no qual constata-se a lideranga no volume de produgdo por
parte dos municipios de Vigia, Santo Antonio do Taui, Tomé-Acu,
Cameta e Capitdo-Paco. Por outro lado, verifica-se uma oscilacdo bas-
tante sensivel no decorrer dos anas, podendo ser atribuido as condicdes
climaticas, dificuldades de transporte ou cormercializacio direta ao con-
sumidor.

b} Setor industrial — Muitas de nossas frutas tropicais ja sdo bas-
tante conhecidas e apreciadas no Brasil e apresentam elevado grau de
industrializagdo, como vem acontecendo com o cupuagu. Todavia, tor-
na-se necessario motivar uma transformacéo de atividades extrativas em
exploragdes produtivas, tecnificadas e comercialmente orientadas, cons-
tituindo-se numa excelente oportunidade de elevar a economia agricola
regional.

Neste setor temos a Indistria Sdo Vicente, pioneira no aproveita-
mento de nossas frutas, que utiliza como matéria-prima de cupuagu 40
toneladas/ano, provenientes dos Estados do Pard e Maranh3o.

Por sua vez, a Industria Alimenticia GELAR S/A, atuante na pro-
ducdo de gelados, com relagdo ao cupuagu, a média consumida no de-
correr de 1980/83 foi de 134.478 kg, produto proveniente dos munici-
pios paraenses de Marab4 {50%} e Vigia (50%). Verifica-se, portanto, que
o volume de produto comercializado, por si 6, justifica a importancia
dos estudos e trabalhos que v&m sendo desenvalvidos.

IMPORTANCIA DO CULTIVO DO CUPUACUZEIRO

O cupuaguzeiro apresenta-se como uma das fruteiras da mais alta
relevdncia na economia regional, perante o volume de matéria-prima

15



TABELA 4. Cupuagu — Volume bruto comercializado. CEASA-PA/kg.

Municipios 1980 1981 1982 1983 Total
Abaetetuba 360 - 925 150 1.435
Acara 1.502 1.359 3.740 930 7.531
Altamira 2.645 - - - 2.645
Barcareha 1.803 946 1.270 150 4.169
Belém 1.225 - - - 1.225
Benevides - - 132 - 132
Braganga . 1.069 - - - 1.069
Bujaru 930 794 4.605 2,435 8.764
Cameta 15.249 5.250 500 350 21.349
Capitao-Pogo 320 2.030 9.191 6,630 18.171
Castanhal 1.059 372 1.244 461 3.136
Colares - - 360 - 360
Curuga - - - 370 370
Igarapé-Acu - - 1.300 2.172 3.472
Irituia - - - 370 370
Ourém - 3.253 1.810 1.660 6.723
Salvaterra 180 - 300 600 1.080
Sta. Izabel do Para - - 850 - 850
S. Francisoo do Para - - 740 1.945 2.685
5. 8. Boa Vista 135 - - - 135
St9 Antonio do Taua - 28.090 10,007 3,740 41.837
Soure 280 - 1.300 220 1.800
Tomé-Agu 2.154 4,334 21.478 8.77¢ 36,736
Vigia 11.440 28.620 25.528 5.530 71.118
Total 40.351 75.048 85.280 36.413 237.092

Fonte: Boletim Técnico CEASA/PA. (1980/83).

comercializada, razdo pela qual o CPATU tem desenvolvido estudos
fitotécnicos, principalmente com relagio aos métodos de propagag3o,
tratos culturais, produtividade e tecnologia de aproveitamento do
fruto.

As novas informacgOes viabilizam a implantagdo de cultivos da
espécie, o que vird a beneficiar, consideravelmente, o setor industrial.
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FORMAGCAO DA MUDA

Aspecto muito importante na formagdo de um pomar, € o prepa-
ro da muda, sendo consideradc a base que refletird na boa produgéo
futura. Mudas mal formadas devem ser imediatamente rejeitadas, uma
vez que nunca dardo boas arvores frutiferas, dando sérios prejuizos ao
plantador, uma vez que estas ocupardo lugar de uma planta predutora,
além do tempo gasto com os tratos culturais e os insumos aplicados.

No preparo de uma boa muda, emprega-se uma série de técnicas
culturais que envolvem desde a selegdo de matrizes até a profilaxia do
viveiro.

Selecdo de matrizes

Como ocorre uma heterogeneidade genética muito grande no cu-
puagcuzeiro — & semelhanga de outras espécies nativas da Amazonia,
como a castanheira, ¢ guaranazeiro, etc. — encontram-se plantas de alta
e baixa produtividades e com pouca ou muita incidéncia de vassoura de
bruxa, bem comao formato de frutos diferente,

Desta forma, convém selecionar plantas, com boa pradugio, pouca
incidéncia da moléstia, porte baixo e frutos grandes.

Selegdo de frutos

Num mesmo cupuaguzeiro ocorre diferengas no tamanho dos fru-
tos, razao pela qual é aconselhével escolher os maiores e mais bem for-
mados, originados de uma matriz previamente selecionada e reservada
para a obtengdo de sementes.

Selecdo da semente

As sementes de um fruto de cupuagu também ndo sdo uniformes,
variando de tamanho, forma e peso. De uma maneira geral, as maiores
e mais pesadas formam mudas mais robustas, convém selecionar e usar
para propagacdo apenas esse tipo de material, rejeitando-se aquelas
pequenas e as murchas,

Salienta-se que esta selegdo é feita somente apos a retirada da pol-
pa que as envolve, podendo esta tarefa ser feita com auxilio de tesoura
ou mesmo maquinas apropriadas, com as quais devemos ter o cuidado de
ndo danifica-las.

17



Producio de mudas com repicagem

Neste método de producdo de muda, ocorre a necessidade da for-
mac¢do de sementeira e a posterior repicagem para a embalagem.

Sementeira

A sementeira nada mais é do que o repositério de sementes, onde
sdo dadas condigdes ideais para promover sua germinagao.

Localizagdo da sementeira

Como o cupuacuzeiro € uma planta que requer sobreamento, prin-
cipalmente nas plantulas (plantas pequenas}, a sementeira deverd ficar
localizada em &rea que ofereca tais condigcBes. Portanto, algumas opgdes
podem ser oferecidas dentre elas temos: um sub-bosque, a céu aberto
com cobertura de palha de palmeira ou mesmo sob telado ou ripado
com cerca de 50% de sombra. Para que ndo ocorra a retirada do substra-
to ou o actimulo do mesmo na plantula, provocado pelo gotejamento
excessivo na sementeira, uma vez que o infcio da produgdo da muda
coincide com a época chuvosa, é vidvel fazer sempre uma cobertura de
palha de palmeira a cerca de 1 m de altura do substrato, no caso do
uso de ripados altos ou sub-basque.

Construcdo da sementeira

Vérios tipos de sementeira podem ser usados na producdo de mu-
das da espécie, desde o canteiro feito no solo até os suspensos feitos de
madeira (jirau). Isso é possivel devido a resisténcia das sementes de cu-
puacu & umidade, uma vez que algumas espécies ndo suportam a umi-
dade excessiva, 0 que n3o ocorre com o Mesmo.

a) Sementeira feita no solo

Estas devemn ter largura em torno de 1 metrg, para facilitar as
operacOes de semeadura e posterior arranguio das plédntulas quando da
repicagem, sendo o comprimento a critério da quantidade de sementes a
serem semeadas.

A construgdo inicia-se pela marcacdo dos quatro cantos da semen-
teira, através do fincamento de piguetes. Posteriormente € feito o afofa-
mento do solo com enxadeco ou enxada, sendo misturada uma parte
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de serragem curtida com uma parte de terra vegetal, retirada por arraste
em volta da sementeira.

A mistura é colocada sobre a drea afofada, até que atinja cerca de
20 cm acima do nivel do solo. Para que ndo ocorra seu arraste pelas

chuvas, é conveniente que nas laterais da sementeira sejam colocadas
hastes de arvores finas, como por exemplo, de agaizeiros.

E importante atinar para que o nivel superior do substrado fique
ligeiramente ondulado, com pequeno desnivel para as |aterais da semen-
teira, o que evitard o acimulo de agua. Também é recomendével que o
substrato fique solto {e ndo compactado) para facilitar a semeadura e
o arranquio das plantulas.

b) Sementeira suspensa

Podem ser confeccionadas de tdbuas e pernas-mancas ou de hastes
de arvores finas. Para a escolha de um ou outro material, devera ser
levado em conta alguns fatores como o tempo de uso e o nimero de
meses ou anos que a sementeira vai ser usada. Desta forma, aqueles que
v30 produzir mudas apenas uma vez, é conveniente usar hastes de arvo-
res finas ou de palmeiras, levando-se em conta o barateamento da infra-
estrutura e o breve periodo de utilizagdo desta, considerando-se que as
sementes de cupuagu germinam em curto perfodo.

Por outro lado, os produtores de mudas ou mesmao aqueles proje-
tos em que a implantagdo foi escalonada por varios anos, uma semen-
teira com tabuas e pernas-mancas de madeira de lei, além de dar um
melhor aspecto 3 area destinada a formac¢do das mudas, possibilita o uso
desta infra-estrutura por diversos anos.

Esse tipo de sementeira é construido a cerca de 1 metro acima do
solo, sendo a altura do substrato a largura de uma tabua { + 17 cm).

Substrato da sementeira

O substrato da sementeira pode variar desde a terra vegetal até uni-
camente serragem. No entanto, o ideal é que o mesmo nédo retenha umi-
dade em excesso e que apresente boa consisténcia. Desse modo, reco-
menda-se uma mistura de partes iguais de serragem e terra vegetal

Semeadura

Nada mais é do que o ato de colocar as sementes e um substrato
previamente preparado.
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a) Densidade da semeadura

Interpreta-se como o numerc de sementes por area da sementeira
e, para o cupuacguzeiro, utiliza-se uma densidade de 800 a 1.00Q seren-
tes por m2, que correspende a uma disténcia de 8 cm entre as sementes
da mesma linha, sendo as sementes da linha seguinte semeadas no inter-
valo das sementes da anterior, apenas afastada 1 cm desta.

b) Posi¢do da semente

A posi¢do da semente é importante para evitar mudas com caul iculos
enovelados, as quais devem ser rejeitadas no ato da repicagem. No en-
tanto, em cupuacu a ocorréncia desse tipo de muda é maior quando as
sementes sdo postas com o maior sentido do comprimento para baixo.

Portanto, duas posigcOes podem ser usadas na semeadura do cupuacu,
sendo a mais comum colocar a parte mais larga da semente sobre o subs-
trato, ou seja, colocé-la deitada. A outra ¢ colocar o maior comprimen-
to da semente paralela com o nivel do substrato, 3 semelhanca da dei-
tada, mas desta feita com uma das quinas direcionadas para o substrato.

¢} Profundidade da serneadura

As sementes de cupuaguzeiro devem ser semeadas rasas, ou seja,
com nivel superior apenas a 1 cm abaixo do nivel do substrato. Com
isso facilita-se a emergéncia do cauliculo, bem como a posterior reti-
rada da plantula.

Tratos culturais na sementeira

Né&o deve ser esquecido que para uma boa germinagdo das semen-
tes e crescimento inicial das plantulas, alguns tratos culturais devem ser
executados na sementeira.

a) Rega

As regas sdo para manter a umidade do substrato, ao ponto de
promover a germinagao das sementes. Como a safra do cupuacu ocorre
na época chuvosa, pouco se usa essa pratica quando se produz mudas
nas areas ao redor de Belém. No entanto, é recomenddvel, para outras
regides, conservar a umidade necessdria através de uma rega diaria.

bh) Monda

Consiste na eliminagdo manual das ervas daninhas gque venham a
germinar no substrato da sementeira. Essa também é uma pratica pou-
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co usada em sementeiras de cupuacuzeiro, uma vez que o ciclo germi-
nativo das sementes dessa espécie é bastante curto.

¢} Profilaxia

De uma maneira geral ndo tém sido constatadas doencas em se-
menteiras de cupuagu. Deste modo, nao se recomenda qualquer pulve-
rizacdo na sementeira.

Embalagens

S3o basicamente dois tipos de embalagem usados na formacdo
de mudas de cupuacuzeiro, sendo um ja ultrapassado que € o paneiro
revestido de folhas de guarum3, e os sacos de polietileno, hoje a emba-
lagem mais em uso.

al Paneiros

Usados no interior e confeccionados pelo proprio usudrio, medin-
do cerca de 25 cm de didmetro por 25 cm de altura. Geralmente sdo re-
vestidos com folhas de guarum3, com a finalidade de reter o substrato.

b) Sacos de polietileno

Usados para produ¢do de mudas em grande escala e comercializa-
dos nas lojas especializadas. Para o preparo de mudas de cupuacuzeiro,
indica-se aqueles de dimensdo de 17 cm x 27 c¢m, e 0,10mm de espes-
sura. Recomenda-se que no ato do enchimento do substrato, deixar
uma dobra de aproximadamente 3 cm na parte superior do saco, o que
dard mais consisténcia ao mesmo.

Substratos da embalagem

Varios substratos podem ser usados nos sacos plasticos para pro-
ducdo de mudas de cupuaguzeiro, sendo 0s mais comuns a terra vegetal,
misturas de terra vegetal com serragem e terra vegetal com serragem e
esterco (de curral ou de galinha).

A terra vegetal nada mais é do que a raspagem da camada super-
ficial do solo, vindo junto restos de matéria organica em decomposi¢do.
Para utilizar mistura apenas de terra vegetal com serragem, recomen-
da-se sete partes de terra para trés partes de serragem. Nesse caso, in-
dica-se ainda o uso de pulverizacOes quinzenais de adubo foliar.
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Com a utilizagdo da mistura de cinco partes de terra vegetal com
trés partes de serragem curtida e duas partes de esterco de curral, ndo
ha necessidade de pulverizagao foliar.

Também pode ser usado na mistura esterco de galinha ou cama
de aviario, sendo recomendado apenas uma parte desse material.

Repicagem

Consiste na mudanca das plantulas da sementeira para os sacos
plasticos.

a) Alturadaplantula

A altura da plantula ndo é o pardmetro ideal para se definir o pon-
to de repicagem, uma vez que ocorrem variacBes na mesma. No en-
tanto, plantulas com cauliculo ou altura em torno de 10 cm sdo consi-
deradas boas para serem transportadas para a embalagem.

b} Namero de folhas

Também ndo é o pardmetro mais indicado, pois as plantulas de
cupuacu permanecem muito tempo com apenas duas folhas, mesmo
quando )4 passado o ponto de repicagem.

¢} Tamanho das folhas

Esse parece ser o parametro mais indicado para se definir o ponto
de repicagem das plantulas, uma vez que, quando essa pratica é reati-
zada antes da abertura das folhas, o que é chamado comumente de
“ponto de palito’’, pode ocorrer a seca da pcita das plantulas. Entre-
tanto, isso é evitado quando as mesmas s30 repicadas, com as duas fo-
lhas ainda apresentando coloracdo rdsea e com aproximadamente 2
a 3 cm de comprimento, como mostra a Fig. 1.

Por outro lado, quando as folhas estdo bem maiores, ocorre a ne-
cessidade de corté-las ao meio, para evitar perda de dgua e a consequen-
te morte da plantula.

d} Cuidados na repicagem

Os cuidados sdo basicamente na execucao das trés praticas usadas
na repicagem, quais sejam, no arranquio, no plantio e posteriormente
na rega das plantulas.
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1 — Plantula em ponto de repicagem.

FIG.
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No arranquio diz respeito a integridade do sistema radicular, ou
seja, evitando a quebra das raizes, o que é feito através da retirada cui-
dadosa da plantula, de preferéncia com o auxilio de uma régua de ma-
deira ou de uma colher de repicagem. No plantio, dois aspectos devem
ser observados: o primeiro é para evitar que as raizes fiqguem direciona-
das para cima, e isto é feito através do fincamento do piquete de aber-
tura da cova, que deve ser mais profundo do que o tamanho das raizes.
O passo seguinte é juntar as rafzes e enfiar a plantula até acima da se-
mente, para posteriormente suspender novamente até a altura em que
estava na sementeira. O uso deste pequeno artificio direcionard as rai-
zes para baixo.

O segundo aspecto é quando comprime-se a terra em torno das rai-
zes. Essa tarefa é feita enfiando-se o dedo préximo a plantula, empur-
rando a terra em diregdo s raizes, para evitar a formacdo de bolsas de
&gua nas mesmas e para favorecer a absorgdo mais rapida de agua.

Um outro cuidado adicional é a realizacdo de uma rega logo apos
a repicagem, tarefa essa que complementa o exposto anteriormente.

Produgdo de mudas com semeadura direta

E uma pratica usada principalmente em espécies cujas sementes
germinam répido e uniformemente. No cupuacuzeiro é muito comum
a semeadura direta, uma vez que as mesmas apresentam, além dessas
caracter(sticas, alto teor de germinacdo.

Estudos de germinacdo das sementes dessa espécie, realizados no
CPATU considerando cinco repetigdes, todas com 100 sementes, mos-
traram que lotes iguais de sementes (da primeira & quarta repeticdo)
tém pouca variagdo no periodo germinativo. No entanto, a Ultima re-
peticdo, oriunda de outra remessa de semente, mostrou comporta-
mento diferencial (Fig. 2), com germinagdo mais precoce {nove a onze
dias) e maior percentagem de plantulas obtidas (96%), contra 76%, 86%,
80% e 79% da primeira 4 quarta repeticdo, respectivamente, tendo essas
repeticGes iniciado emissdo de cauliculo ao décimo quarto, prosseguin-
do até 0 16 dia.

Densidade da semeadura

Tendo em vista as caracteristicas das sementes de cupuacu, maostra-
das acima, recomenda-se a semeadura de apenas uma semente por em-
balagem.
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FIG. 2 — Curvas acumulativas de germinacéo das sementes
de cupuagu, verificadas em cinco repetigdes.
Viveiro

Denomina-se de viveiro o local onde as mudas s&@o arrumadas lado

a lado, permitindo tratamento adequado até que atinjam o ponto de
plantio.

Em algumas espécies menos sensiveis ao arranquio e plantio de
raiz nua, como os citros, o viveiro pode ser feito diretamente no solo.
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No entanto, o cupuacuzeiro tem-se mostrado bastante sensivel 4 quebra
do sistema radicular, razdo pela qual recomenda-se que o viveiro seja
formado em saco de polietileno. Isso nédo invalida a formacdo de vi-
veiro de cupuacu no solo e 0 posterior arranquio com torrdo. No entan-
to, a quantidade de terra que envolve a raiz deve ser bem grande, para
que as raizes sejam o menos danificadas possivel, tornando uma pratica
pouco recomendavel,

Localizagdo do viveiro

O cupuacuzeiro requer sombra parcial para apresentar bom cresci-
mento. Mudas colocadas em telado de sombrite a 50% de sombra apre-
sentam excelente crescimento. Portanto, o viveiro deve ser arrumado
em local de sombra parcial, condicdo esta conseguida em sub-bosque,
ou com folhas de palmeira, bambu rachado ao meio, ripas, ou ainda tela
plastica. Salienta-se que, em qualquer dessas condicdes, é vidvel que o
local seja proximo a uma aguada.

Arrumacdo no viveiro

S3o duas as modalidades de arrumacgdo dos sacos plasticos no vivei-
ro, em blocos ou em faixa. O primeiro é composto de 100 sacos, for-
mando gquadrados que facilitam a contagem geral do nimero de mudas,
entretanto ocupam maior espago.

Na arrumacdo em faixas sdo colocados dez sacos na cabega do can-
teiro, sendo os outros colocados seguindc o mesmo alinhamento, dei-
xando-se passarelas de 0,5 m entre uma faixa e outra, para possibilitar
a manutenc¢do do viveiro.

Manutencéo do viveiro

Sdo préticas agricolas realizadas no viveiro, com intuito de propor-
cionar condig@es ideais para o bom crescimento das mudas.

a) Monda

Consiste na eliminagdo manual das ervas daninhas que crescem no
substrato dos sacos plésticos, competindo em luz, dgua e nutrientes,
com a planta desejada, razdo porque devem ser eliminadas.

b} Rega

E a manutencdo da umidade do substrato necessario ao bom cres-
cimento da muda. Essa pratica é executada com regador, mangueira
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plastica ou mesmo com sistema de irrigacdo nos grandes viveiros, com
pericdicidade que varia de acordo com as chuvas, pois so é aplicada
em dias sem precipitacdo pluviométrica.

¢} Adubacio

De uma maneira geral, essa pratica & dispensada no viveiro, quando
o esterco faz parte da mistura do substrato dos sacos plasticos. No en-
tanto, na auséncia do adubo orgdnico, € conveniente fazer aplicagdes
quinzenais de adubo foliar. Esses sdo de diversas marcas, encontrados
nas lojas especializadas em produtos agricolas.

d) Profilaxia

Geralmente ndo se faz pulverizacdo no viveiro de cupuacuzeiro,
sendo o controle da vassoura de bruxa feito através da eliminaco e
queima das plantas atacadas. No entantq, tratamento preventive pode
ser feito, através de pulverizacdes quinzenais empregando um dos fun-
gicidas com os principios ativos: oxicloreto de cobre {cupravit ou cu-
prosan ou cobre sandoz na concentracdo de 0,3%, ou oOxido cuproso
{cobre sandoz ou prevenox) a 0,3%, ou sulfato de cobre (calda bor-
daleza) a 1% ou triadimefron {bayleton} a 0,1%.

Propagacdo assexuada

E a maneira de garantir a reproducdo integral de um vegetal com
boas caracteristicas, como produtividade alta, bom tamanho do fruto,
pouca incidéncia de doenga, etc., além de induzir precocidade de pro-
ducdo e baixo porte.

Como o cupuacuzeiro é suscetivel a vassoura de bruxa, caracteri-
zada pelo secamento da ponta dos ramos, e levando em consideracio
que o melhor controle ¢ o corte e queima da haste afetada, o baixo por-
te favorece essa pratica, além de evitar que os frutos quebrem ao cal-
rem da planta, quando maduros.

Varios s30 0s métodos de propagacdo assexuada, no entanto, o
mais em uso no cupuacuzeiro & a enxertia, tendo em vista que até hi
pouco tempo nada tinha sido tentado sobre enraizamento de estacas
da espécie. Atualmente o CPATU vem desenvolvendo testes para con-
sequir mudas enraizadas de cupuacuzeiro.

Selecdo de matrizes

E a escolha de arvores de boa qualidade, com pouca incidéncia de
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FIG. 3 Muda atacada com vassourade bruxa.

doenca, boa produtividade, bom tamanho do fruto, etc. Estas plantas
irdo ser reproduzidas fielmente através da enxertia, garantindo o retor-
no do investimento.

Porta enxerto ou cavalo

E a denominacdo comum que se da & planta que recebe o implante
e para 0 cupuacuzeiro é usado a propria espécie. No entanto outras es-
pécies de Theobroma podem ser utilizadas como ‘“‘cavalo’ para o cupua-
cuzeiro, como o Theobroma obovatum e o Theobroma subincanum, se-
gundo Addison & Tavares (1951). Esses mesmos autores observaram
ainda, que utilizando o T. obovatum, conhecido como cabeca-de-urubu,
como ‘‘cavalo’’ para o cupuacuzeiro, a copa desta é ananizada.
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Enxertia

Consiste em implantar uma parte de um vegetal sobre outra planta
denominada “cavalo” ou “‘porta-enxerto’’, formando um unico indivi
duo, sendo as duas, geralmente, da mesma espécie, por questdo de afi-
nidade.

Os métodos de propagacdo assexuada mais usados em cupuacuzei-
ro sdo: garfagem e borbulhia. No primeiro caso, a parte do vegetal dese-
jado (cavaleiro), contém vérias gemas, enquanto que na borbulhia, no
méaximo contém duas gemas, como mostra a Fig. 4.

FIG 4 Enxertos de ponteira e gema

Tipos de enxertia

Na propagacdo do cupuacuzeiro sdo usados 0s tipos de enxertia de
ponteira, garfagem lateral no alburno, garfagem no topo em fenda cheia

e inglés simples enquanto que de escudo, os tipos Forkert verdadeiro,
Forkert modificado e Te invertido.
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a) Garfagem lateral no alburno

Trata-se de um tipo de enxertia de ponteira em que as folhas do
“cavalo”, acima do ponto de enxertia, permanecem até a brotacdo do
“cavaleiro”,

— Tamanho da ponteira

Para as garfagens de uma maneira geral sdo usadas ponteiras de 15
a 20 cm de comprimento, mantendo as mesmas, boa reserva até a for-
mac¢do de “‘calo” do enxerto,

— Técnica da enxertia

A execucdo da enxertia inicia-se pelo preparo da ponteira, ou seja,
pelos cortes em “‘bico-de-gaita” dados na base da mesma, considerando
que as folhas da ponteira j& tenham sido retiradas. Convém salientar que
os dois cortes dados na formagdo do “bico-de-gaita”, ndo sdo iguais
nesse tipo de enxerto, um deles deve ser mais curto do que o do outro
lado da ponteira, como mostra a Fig. b.

FIG. 5§ — Enxertia pelo método de garfagem lateral no alburme.
Fonte: Como fazer enxertos em plantas
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O passc seguinte é o corte lateral do "cavalo”, devendo o canivete
penetrar em “bisel”, ou seja, inclinado em relagdo ao fuste da muda, até
atingir @ metade do diametro deste, sendo o comprimento do corte em
torno de 3 cm. Salienta-se que o didmetro do local de corte deverd ter o
didmetro aproximado da base da ponteira.

Com o corte feito, introduz-se a ““ponteira”’ no mesmo, dispondo o
corte mais longo do “'bico-de-gaita’’ para o lado de dentro da planta, ou
seja, em contato com a parte mais interna do corte. Feito isso, faz-se 0
amarrio com a fita de enxertia, procurando cobrir toda a incisdo no
“cavalo”, dando firmeza ao ‘‘cavaleiro”.

— Protecdo do enxerto

E a conservagio da umidade da ‘‘ponteita” feita com o auxilio de
um saco plastico transparente e levemente umedecido, que envolve a
parte aérea do ""cavalo” e o "‘cavaleiro’’, sendo posteriormente fechado
através de amarrio.

— Localizagdo da muda enxertada

Para maior garantia do pegamento do enxerto deve-se evitar que a
muda recém-enxertada receba incidéncia direta dos raios solares, razdo
pela qual recomenda-se que seja colocada em local bem sombreado.

Para que se possa avaliar a importancia desse ambiente, enxertos
de “ponteird’ colocados a 50% de sombra, resultaram na perda da quase
totalidade dos mesmos, enquanto que sob arvores de copa densa {maior
sombreamento), o pegamento foi na ordem de 80%.

— Verificagdo do pegamento

Dependendo da maior ou menor reserva da ponteira, esta tem a
capacidade de brotar mais rapido ou mais lentamente. No entanto, €
conveniente que as observagdes de pegamento sejam iniciadas a partir
do décimo quinto dia da execugdo da enxertia, repetindo esta tarefa a
cada sete dias. Convém salientar que essa verificac8o é apenas visual,
sem a retirada do saco pléstico.

A retirada do saco plastico transparente (camara de umidade),
deve ser feita quando as folhas da brotacfo da “ponteira” atinjam cerca de
5 cm de comprimento, tomando-se o cuidado para ndo quebrar as
brotagdes novas.
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— Decaptagdo do “cavalo”

E conveniente esperar sete dias apbs a retirada do saco pléstico
transparente, para realizacdo da decaptagio do “cavalo”. Essa tarefa &
executada com canivete de enxertia, através de um corte em bisel feito
7 cm acima do local do enxerto, eliminando-se, deste modo, a parte
aérea do “cavalo”.

Para evitar o secamento imediato da parte decaptada do *'cavalo”,
recomenda-se pincelar tinta a 6leo no local do corte. Também pode ser
usado piche vegetal.

— Desbrota

E a eliminagio das brotagdes do ‘‘cavalo’’, deixando-se apenas os
da“ponteira”. Isso & feito manualmente, quando as brotagdes sdo novas,
ou com canivete quando estas ja estdo um pouco maduras, sendo conve-

niente manter uma periodicidade semanal na execugdo dessa prética.

— Vantagens e desvantagens

Testes preliminares em cupuaguzeiro, mostraram que esse tipo de
garfagem é sunerior ac no “topo em fenda cheia”, resultado obtido no
Instituto Nacional de Pesquisas da Amazdnia. Talvez porque o fluxo de
assimilado, produzido pelas folhas, é mantido forgando uma mais répida
reproducdo celular no ponto da unido e, conseqiientemente uma
soldagem mais rapida do “cavaleiro’ com o “cavalo”.

As desvantagens dessa modalidade s8o: a necessidade de maior
pratica do enxertador; maior tempo para a execu¢iio do enxerto e um
tamanho maior do saco plastico transparente para formar a camara
amida.

b) Garfagem no topo em fenda cheia

Neste tipo de enxertia de “‘ponteira”’ quase todas as folhas do
“cavalo” sdo eliminadas durante a execucdo do enxerto. No entanto,
quando houver possibilidade, devem ser deixadas duas folhas do”cavalo”,
abaixo da insergZo da ""ponteira”,

— Tamanho da ponteira

E semelhante a usada no método de enxertia anteriormente
descrito, ou seja, com comprimento variando de 15 a 20 cm.
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— Técnica da enxertia

Prepara-se primeiro o “bico-de-gaita” na base da ponteira, procu-
rando dar cortes iguais nos lados da mesma. Em sequida o enxertador
observa em que altura do “cavalo” ele vai fazer a decaptagdo deste,
comparando o didametro do “bico-de-gaita’” com o didmetro do fuste da
muda, como mostra a Fig. 6.

FIG. 6 — Enxertia pglo método de garfagem no topo em fenda cheia.
Fonte: Criagdo e Lavoura.

Definida a posicdo, é executada a decaptagdo, através de um corte
em bisel. Um corte é feito no sentido longitudinal do fuste da planta,
separando-a em duas bandas e com cerca de 15 cm de comprimento.
Feito isso, introduz-se o “bico-de-gaita’’ no corte, até que n3o apareca
mais as partes cortadas do mesmo, enrolando em seguida a fita de
enxertia até acima do corte em bisel, terminando com um né,
apertando a base da ponteira para evitar entrada de &gua.

— Protegdo do enxerto
Com a mesma finalidade descrita na enxertia anterior, também
apbs a enxertia, a ponteira deve ser mantida em cidmara (mida, conse-

guida através do ensacamento do “‘cavaleiro” e parte do “cavalo”, sendo
feito posteriormente o amarrio da boca do saco.
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— Localizagdo da muda enxertada

Ap6s a execugdo do enxerto, a muda enxertada devera ser
colocada em ambiente bem sombreado, podendo ser uma copa de
arvore de folhagem densa,

— Verificacio do pegamento do enxerto

A partir do décimo quinto dia e, posteriormente, a intervalos
semanais, sdo feitas as observacOes nas ponteiras, sendo retirados os
sacos de protegdo naquelas que apresentarem folhas com comprimento
aproximado de b cm

— Deshrota

Essa tarefa deve ser iniciada desde o momento da retirada do saco
pléstico de proteg8o, repetindo-se a cada semana, sempre eliminando as
brotages do “cavalo” e deixando apenas as da “ponteira”.

— Vantagens e desvantagens

A enxertia de garfagem no topo em fenda cheia é de facil execugédo
e, portanto, de maior rendimento do enxertador por dia de trabalho.
Também os sacos plasticos utilizados para formagdo de cdmara imida,
s3o bem menores do que os da enxertia anterior.

c) Garfagem a inglés simples

Este método de enxertia é semelhante ao de garfagem no topo em
fenda cheia, com a diferenga apenas nos cortes de “unido do cavalo”
com o “‘cavaleiro”.

— Diferenga do método

Na garfagem a inglés simples, tanto o *’cavalo” como o “cavaleiro”
recebem corte em bisel {inclinado)} na unido destes. E muito importante
que as partes de contato sejam do mesmo didmetro, para favorecer o
pegamento do enxerto.
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FIG. 7 — Enxertia pelo método a inglés simples.
Fonte: Criacdo e Lavoura

— Vantagens e desvantagens

Apesar de ser de facil execugdo, os enxertadores menos familia-
rizados com esse método, sentem dificuldades durante o amarrio da
fita, uma vez que as duas partes sdo apenas sobrepostas, nio apresen-
tando fixacdo.
d) Forkert verdadeiro

E um tipo de enxertia muito parecido com o de janela aberta,
somente diferenciando nos cortes feitos no “cavalo”. E também usado
em outras espécies vegetais como castanheira, seringueira, etc.
— Desfolha prévia da haste de gemas

E conveniente fazer a desfolha prévia da haste de gemas, cerca de
dez dias antes da retirada da mesma, o que facilitara a soltura, e, conse-
glientemente, a retirada do escudo.

— Retirada da haste de gemas

E o ato de separar, através do corte, com tesoura ou serra de poda,
a haste que fornecera gemas da matriz previamente selecionada.
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— Conservag3o da haste de gemas

E manter a umidade necessaria para que o material vegetativo n3o
desidrate. Uma maneira pratica é envolver as hastes individualmente
com jornal ou papel-toalha umedecido com &gua e conservad-lo a
sombra,

— Retirada do escudo

Nada mais é do que a separacdo do escudo com gemas da
haste previamentie preparada. Essa tarefa pode ser feita de duas
maneiras: retirada do escudo com lenho e, sem lenho, dependendo
apenas da melhor adaptagdo do enxertador.

— Retirada do escudo com lenho

O enxertador segura a haste pela parte mais fina desta e, com a
outra mao e com auxilio do canivete de enxertia, inicia o corte da haste
a cerca de 3-5 cm da gema. A 1amina do canivete é aprofundada até
ultrapassar o cambio e atingir o lenho, sequindo o corte paralelo ao
comprimento da haste, até cerca de 10 cm de comprimento do corte,
quando o canivete é retirado e feito um outro corte, transversal ao
primeiro, separandc deste modo, o escudo com lenho da haste da gema.

O passo seguinte é o aparo das laterais do escudo, sendo posteri-
ormente retirado o lenho e cortada a parte apical do escudo, onde o
enxertador sequrou durante a retirada do lenho.

— Retirada do escudo sem lenho

Sdo dados dois cortes paralelos passando um de cada lado da gema
e posteriormente outros dois cortes paralelos distanciados cerca de 3 cm
da gema, formando assim um retdngulo onde a gema devera ficar no
meio deste.

Posteriormente, utilizando a ponta do canivete de enxertia, o
enxertador for¢a a casca para cima e ao mesmo tempo faz pressio em
direcdo & gema, repetindo essa operag3o nos dois cortes laterais 3 gema,
até a completa soltura do escudo com a gema.

— Tamanho do escudo

Para produgcdoc de mudas enxertadas de cupuaguzeiro em sacos
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plasticos, usa-se escudos com comprimento em torno de 6 cm. No
entanto, em plantas com maior didmetro, o escudo pode chegar até 8
cm.

— Técnica da enxertia

O enxertador inicia a enxertia do tipo Forkert verdadeiro pela
prepara¢do do "‘cavalo’, ou seja, pelos cortes da abertura da casca.
Enfiando. a ponta do canivete, com fio deste voltado para cima, ele
inicia o corte seguindo o sentido do comprimento do fuste e de baixo
para cima, até que atinja 6-7 cm, quando é desviado para o centro do
mesmo.

O segundo corte é paralelo ac primeiro distanciando cerca de Tcm
deste, sendo que, na parte superior, o desvio é no sentido contrério ao
primeiro, fazendo com que eles se cruzem.

O passo seguinte é verificar se o ““cavalo” estd dando casca, o que é
feito introduzindo a ponta do canivete no cruzamento dos dois cortes,
forgando a casca para fora, levantando esta até que os mesmos fiquem
paralelos, ou seja somente a parte superior da “‘janela”.

Com o “cavalo” comprovadamente dando casca, ou seja, sem
apresentar desfibramento, o enxertador passa a preparar 0 “escudo’”’
como descrito anterjormente, Apos a “placa” ou “escudo’” pronto, é
continuada a abertura da “janela” feita na casca do '‘cavalo”, até que
esta atinja a base dos cortes paralelos, quando entdo € colocado o
escudo em contato direto com o eambio do “‘cavalo”,

Como o tipo dessa enxertia é Forkert verdadeiro, apds colocar a
gema apoiada na base da casca do ‘‘cavalo’’, faz-se com © canivete a
eliminacdo da casca com um corte transversal, tendo-se o cuidado de
deixar apenas um pedaco desta na base da “janela” para melhor fixar o
escudo (Fig. 8).

Cortada a casca do “cavalo’, o passo seguinte & enrolar a fita de
enxertia, atinando para que esta nZo fique folgada demais, permitindo a
entrada da 4gua da chuva, o que provocara a morte do enxerto.

— Localizagdo da muda enxertada

Como as folhas do ““cavalo”, proporcionardo sombra para o
enxerto, ndo ocorre problema em se deixar as mudas enxertadas de
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FIG. 8 — Enxertia pelo método Forkert verdadeiro.

“escudo” a pleno sol, entretanto, para maior seguranga é aconselhéavel
colocé-las em sombra relativa.

— Verificagdo do pegamento

A verificagdo do pegamento dos enxertos é iniciada pela retirada
da fita de enxertia, feita com 25 a 30 dias apds a execucdo do enxerto.
Com o escudo 3 amostra, faz-se uma pequena raspagem na casca deste,
tanto acima como abaixo da gema e, se aparecer a coloragdo verde do
feloderma, o enxerto estd pego. No entanto, ainda ndo é feita a
decaptagio do “cavalo”.

— Decaptagdo do “cavalo”

E feita aproximadamente sete dias da primeira verificagdo do
pegamento dos enxertos, ou seja, apbs a segunda observacdo. Deste
modo, os enxertos que estiverem pegos sdo decaptados as copas do
“cavalo’, através de um corte em bisel (inclinado), procurando
direcionar a parte mais alta para o lado do enxerto, visando evitar o
escorrimento de agua sobre o escudo.
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E importante fazer a segunda verificagdo sete dias ap0s a primeira,
para que ndo sejam decaptadas plantas cujo escudo secou ap6s a obser-
vacdo anterior, pois estas plantas podem ser reenxertadas.

Apbs a decaptagdo & conveniente o pincelamento com tinta a 6leo
ou piche vegetal, por sobre o corte feito, para evitar desidratagdo do
“cavalo” e a morte do enxerto.

Uma boa praticg é deixar duas folhas do “‘cavalo”, acima do ponto
da enxertia, pois isso garante a sobrevivéncia do porta-enxerto.

— Desbrota

E a eliminacio das brotacOes do *'cavalo”, deixando apenas a do
enxerto, realizada semanalmente ou quinzenalmente.

— Condugéo do enxerto

Nada mais é do que o tutcramento ou o amarrio do enxerto,
executado quando este atinge cerca de 20 cm. O tutoramento é feito
com um pedago de ripa fina, enfiado proximo ao “cavalo” e o posterior
amarrio do enxerto neste tutor, enquanto que a sequnda préatica é
simplesmente amarrar a brotagdo do enxerto na parte superior do
“cavalo”, ou seja, na parte do porta-enxerto que ficou acima do local da
enxertia.

— Vantagens e desvantagens

Comparando esse tipo de enxertia com o Forkert modificado, a
vantagem apresentada é que pode ser usado tanto em escudos maduros
como em herbéceo (material apresentando coloracdo verde). E, em caso
de uso do segundo material vegetativo, apresenta ainda outra vantagem
que é o de garantir acompanhar a evolucdo do pegamento da enxertia,
pois quando se usa fita transparente é possivel ver como esta a colo-
ragdo do escudo.

- Forkert modificado
Difere do Forkert verdadeiro em apenas dois aspectos, pois logo
apos a coloragdo do escudo, a casca do “‘cavalo” nio € cortada,

voltando & posicdo original, somente que desta feita por sobre o
“escudo’” ou “placa”.
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O outro ponto diferencial é quando da verificagdo do pegamento
da enxertia, uma vez que logo apds a retirada da fita ocorre a
necessidade de se retirar também a casca do ‘‘cavalo’” que fica reco-
brindo o “ escudo”.

FIG. 9 — Enxertia pelo método Forkesrt medificado.

f} Té invertido

Este tipo de enxerto é muito utilizado em citricultura, podendo

ser usado na enxertia do cupuaguzeiro, fazendo-se pequenas modifi-
cagOes.

— Retirada do "escudo”

Geralmente as “'placas’ ou "escudos’” para esse tipo de enxerto sdo
menores do que normalmente se usa nos demais tipos de enxertia.
Também a maneira de retirar o‘'escudo’’ pode ser com lenho ou sem
lenho, no entanto dois pontos devem ser salientados:

1. Emcitricultura o *’escudo’’ é colocado no porta-enxerto com um pouco
de lenho. No entanto, na propaga¢do do cupuaguzeiro o lenho deve ser
retirado completamente.
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2. Na retirada do “escudo” sem lenho, os dois cortes no sentido do
comprimento da haste ndo sio paralelos, mas sim em forma de
ponta-de-langa, para facilitar a introdugdo do “escudo’ no “‘cavalo’.
Também seu tamanho deve seremtornode 4a 5 cm.

FIG. 10 — Enxertia pelo método do “T" invertido.
Fonte: Como fazer enxerto em plantas.

— Técnica da enxertia

Sao dados dois cortes no fuste do “cavalo’’, sendo um no sentido
do comprimento deste, com cerca de 6 cm e um outro transversal na
base deste, formando assim um “*T&" invertido. Com a ponta do cani-
vete, levanta-se as duas pontas formadas pela intercessio dos dois
cortes, procurando ainda afofar um pouco as laterais do corte vertical
{do comprimento do fuste), o que ird facilitar a penetragdo do
“escudo’’, uma vez que este é colocado sem lenho e, portanto, flexivel.

Apbs a introducdo da “placa”™ ou “‘escudo’ envolve-se com a fita
de enxertia, até cobrir completamente o corte vertical, quando é feito o
amarrio da mesma.

Todas as outras técnicas utilizadas nesse método de enxertia sdo
iguais as usadas no Forkert verdadeiro.

— Vantagens e desvantagens
Apesar de apresentar pegamento de enxertos, esse tipo de enxertia,

nos testes do CPATU, n3o se mostrou de alte rendimento, quando
comparado aos dois tipos anteriores.
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Pegamento da enxertia

O pegamenta da enxertia varia com os diversos fatores que podem
afetar a formagdo da unido entre ‘‘cavalo” e ‘‘cavaleiroe’’, incluindo
condigbes extrinsecas e intrinsecas. Deste moda, como fatores externos
podem ser citados da prética do enxertador até a localizagdo da muda
enxertada e, como fatores da propria planta, os mais influentes sio a
soltura da casca e a reserva da propria “‘ponteira’’ ou do “escudo”’.

As influéncias de alguns fatores, bem como dos tipos de enxertia,
foram estudados recentemente no CPATU, tendo como resultados:
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FIG. 11 — Pegamento percentual de enxertos em cupuaguzeiro,

utilizande os métodos de enxertia de escudo Forkert verda-
deiro e modificado e Té invertido, com verificagbes aos 30 e
37 dias ap6s a enxertia.
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a) Na enxertia de gema

— O pegamento dos enxertos de “escudo” é influenciado pelo tipo
de enxertia, como pode ser observado na Fig. 11, onde os de Forkert,
tanto o verdadeiro como o modificado, foram superiores ao “Té" inver-
tido, tendo este apresentado pegamento inferior a 40%, enquanto que
os Forkert foram superiores a 75%.

Uma outra obhservagdo ¢ a diminuigdo de enxertos pegos na
segunda verificacdo, feita sete dias apds a primeira, indicando que
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FIG. 12 — Efeito da desfolha prévia da haste de gemas no
pegamento de enxertos em cupuaguzeiro, utilizando os métodos
de enxertia de escudo Forkert verdadeiro, Forkert modificado
e Té invertido.
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alguns “escudos” que apresentaram coloracdo verde (feloderma) na
primeira verificacdo, secaram em apenas uma semana apos a retirada da
fita de enxertia. No entanto, o tipo de ‘'Té"” invertido foi o que
apresentou uma maior diferenga entre a primeira e a segunda
verificagdo,

Ainda referente aos fatores influentes no pegamento da enxertia,
foi observado que a desfolha prévia das hastes de gemas, interferem
mais no tipo de “Té&" invertido (Fig. 12}, onde a mesma mostrou-se
negativa nesse método, enquando que no Forkert verdadeiro o efeito
foi benéfico.
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FIG. 13 — Efeito dos métodos de enxertia de garfagem em
topo em fenda chela (GTFGC), garfagem lateral no alburno
(GLA) e inglaés simples (IS), com verificagdo aos 30 e 51 dias
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b} Na enxertia de ““ponteira”

Nesse meétodo de propagagdo assexuada do cupuaguzeiro, duas
observag¢Ges sdo fundamentais, como a colocagdo do saco pléstico
transparente umedecido {camara Gmida) e o sombreamento denso das
mudas recém enxertadas.

Nos resultados obtidos no CPATU, verificou-se efeitos do tamanho
da ponteira e do método de enxertia. Nesse método, também houve

queda de pegamento dos enxertos na segunda verificagdo, como pode
ser visto na Fig. 13 e 14,

ll
_

Varificocdo oos 30 dios
100 +

Verificogdo oo 51 dlos
90 +

80

0

60

40 |

Percentagem de pegamenio

20 |

Bem T6em 24cm
Tamonho do ponteiro

FIG. 14 — Efeito do tamanho da ponteira no pegamento dos
enxertos de cupuaguzeiro, com verificagdo aos 30 e 51 dias.
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Na Fig. 13, verifica-se que o melhor pegamento das ponteiras foi
no método de garfagem no topo em fenda cheia, enquanto que a
garfagem lateral no alburno apresentou o menor indice de pegamento.
Levando em conta apenas o tamanho da ponteira, observa-se na Fig. 14,
que aquelas maiores favorecem o pegamento da enxertia. Na entanto,
considerando este fato, dentro de cada tipo de enxertia, verifica-se na
Fig. 15, que isso é mais evidente na garfagem lateral no alburno e no
inglés simples.
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FIG. 15 — Efeito do tamanho da ponteira nos métodos de
enxertia de garfagem no topo em fenda cheia (GTFC), garfagem
lateral no alburno (GLA) e inglés simples (IS).
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MODALIDADE DE PLANTIO

O cupuacuzeiro ¢ uma espécie cuja muda (planta-nova) requer
sombreamento e, quando adulta suporta um sombreamento relativo.
Este fato permite que a cultura possa ser implantada em algumas moda-
lidades de plantio, como em sub-bosque ou em consdrcio com outras

espécies.
Aproveitamento da cobertura vegetal

Essa modalidade de cultivo possibilita um barateamento no
preparo da éarea, uma vez que, para sombreamento provisorio e
definitivo, é aproveitada a cobertura vegetal da area.

Tipo de cobertura

E um ponto que deve ser levado em considera¢do, visto que uma
cobertura ideal seria uma capoeira com altura em torno de 6 m. Uma
vegetacdo mais alta torna bastante oneroso o preparo da area.

.‘.‘-g »:' F_"Q‘ > 2 . ; : T

FIG. 16. Cupuacuzeiro cultivados em sub-bosque.
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Broca

E a eliminagio das drvores muito finas e cipds que vegetam no
estrato inferior da capoeira. Essa tarefa deve ser bem executada para
facilitar as etapas seguintes do preparo da érea. Portanto, devem ser
eliminadas plantas com didmetro inferior a 5cm e imediatamente
picados, ou seja, cortados em pedagos pequenos.

Marcacdo das plantas sombreadoras definitivas

Com a drea brocada fica ficil a locomogdo e a marcagdo das
plantas que irfo sombrear definitivamente os cupuaguzeiros. Essas
devem ficar distanciadas umas das outras cerca de 25 a 30 cm,
dependendo da copa das mesmas, pois quanto maior o didmetro destas,
mais afastadas devem ficar.

Raleamentc da cobertura vegetal

Apbs a marcagdo que pode ser com tinta ou fita plastica branca,
todas as outras plantas de maior altura devem ser derrubadas,
rebaixadas e picotadas, as quais servirdo de cobertura morta ao solo e
matéria organica com sua decomposicdo, deixando apenas
as previamente selecionadas para sombreamento definitivo do cupuagu-
zeiro.

E conveniente salientar que as plantas finas devem ser preservadas,
uma vez que estas sombreardo provisoriamente as mudas da espécie
cultivada.

Piqueteamento das linhas bases

A melhor maneira de demarcar uma érea de plantio € inicialmente
tracar linhas bases e, como no caso de sub-bosque, as dificuldades do
esquadrejamento s3o maiores, estas ndo devern ser muito distantes uma
das outras e o mais paralelo possivel. Portanto, distancias de 50 a 100
metros, proporcionam uma boa visdo para o futuro piqueteamento sen-
do, deste modo, abertas picadas paralelas nestas distancias.

Balisamento das linhas de plantio

As linhas de plantio seguirdo dire¢do perpendicular as linhas bases
e, para 0 cupuacuzeiro sem enxerto deverdo ficar distanciadas de 6,9 m
das outras. Na pratica, esta distdncia € arredondada para 7 metros.

-

Essa tarefa é iniciada pelo tracado da primeira linha de plantio,
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em uma das pontas das linhas bases, prosseguindo fincando um piquete
a cada distdncia regular de 7 m em cada linha base. Convém salientar
que € muito importante fazer um bom alinhamento da primeira linha
de plantio, uma vez que as cutras todas seguirdo este alinhamento e, para
melhor visdo deste, usar piquetes altos (1,5 a 2,0 m) na marcac¢do das
linhas, raspando ainda a casca na parte superior destes.

Abertura das linhas de plantio

Fazendo visadas perpendiculares 3s linhas bases, observa-se os pi-
quetes alinhados de cada linha de plantio. Essa orientagdo permite a
limpeza nas mesmas, eliminando as plantas existentes numa faixa de

1m para cada lado do alinhamento, ou seja, deixando uma faixa livre
de 2m.

Essa limpeza € iniciada pela primeira linha base, com o trabalhador
usando o piquete correspondente da linha base seguinte, caminhando
sempre numa reta em dire¢cdo a esta, eliminando as plantas e jogando
estas para as entrelinhas.

Piqueteamento das linhas de plantio

Uma vez abertas e limpas, inicia-se o pigueteamento destas,
ou seja, a marcacdo do lugar onde cada cupuaguzeiro serd plantado.
Deste modo, o primeiro piquete é fincado na confluéneia da linha base
1 com a linha de plantio 1 e, dentro desta, os mesmos sio colocados a
cada 8 m.

Por sua vez, o piqueteamento da segunda linha de plantio é ini-
ciado com 4 m de distancia da linha base 1, ou seja, os mesmos ficardo
formando um tridngulo equilatero com os dois primeiros piquetes da
linha de plantio 1, sendo os lados iguais a 8 m, como pode ser obser-
vado na Fig. 17. ‘

Raleamento gradativo do sombreamento

0 cupuaguzeiro necessita de sombra densa apenas nos primet
ros anos de plantado, devendo o sombreamento provisério (plantas fi-
nas da cobertura vegetal) ser retirado gradativamente. No entanto con-
vém salientar que a methor época para se fazer essa pratica € a invernosa
(chuvosa), para que as mudas ndo sintam em demasia a acdo dos raios
solares e, como a época chuvosa coincide com a do plantio, o ralea-
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FIG. 17 — Esquema de preparo da 4rea para plantio de
cupuaguzeiro em sub-bosque de capoeira.

mento gradativo geralmente é iniciado com um ano apds sua implan-
tagdo,

z

Esse raleamento gradativo é iniciado com a retirada das plantas
finais (sombreamento provisério) que ficaram localizadas pro-
ximo as mudas de cupuagu, sem contudo, exagerar em sua eliminago,
pois a exposi¢do do cupuaguzeiro diretamente aos raios solares por um
periodo longo de horas por dia, é mais prejudicial do que o excesso de
sombra. Portanto, somente devem ser eliminadas as plantas finas que
estiverem a uma distancia média de 2,6 m da linha de plantio, ndo
esquecendo de que as sombreadoras definitivas devem permanecer into-
caveis.

O raleamento devera ser continuo até o quarto ou quinto ano apds
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0 plantio, quando ficardo apenas as sombreadoras definitivas, previa-
mente marcadas.

Cultivo em area desmatada

Quando uma area ja estd desmatada, ocorre a necessidade de ela-
borar esquemas opcionais de sombreamentos provisorio edefinitivo, an-
tes do plantio do cupuacuzeiro.

Sombreamentos provisorio e definitivo

Diversas espécies podem ser utilizadas para sombreamento pro-
visorio do cupuaguzeiro, como bananeira, ingazeira, mamoeiro e outras,
embora para cada uma os esquemas de plantio sejam diferentes, permi-
tinde ainda, alguns destes, usar cultivo intercalar com espécies anuais,
como pode ser observado nas Fig. 18, 19, 20 e 21.

INGAZEIRAS  DEFINITIWS- 16114m N DE PLANTAS /haz 44

ESPALAMENTOS " " PROVISORIAS. Tuldm " » > = u:-3sy
CUPUATUZEIRDS B2 Tm NT DE PLANTAS /ho=178

@ . @ . ® . ® .
X X X X x X X X
L - . -
H X X X H x X x

* . . .
X x x x X x % x
L] L] . -
* X X x X x X X
B . ® . @ . ® .
X % X x 2 X X X
. . . *
X X X X x X X X

. . . .
X X X X x X b x
. * . .
X X X x X X x X
® . b . ® . ® .

FIG. 18 — Esquema de plantio de cupuguzeiros (@), sombrea
dos definitivamente com ingazeiro (®) e provisoriamente tam-
bém com ingazeiros (X), com a espécie sombreadora plantada
um ano antes dos cupuaguzeires.
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FIG. 19 — Esquema de plantio de cupuaguzeiros (), sombrea
dos definitivamente com ingazeiro (8) e provisoriamente com
bananeiras (X), ambas plantadas um ano antes dos cupuaguzei-
ros.

Raleamento do sombreamento

E a eliminagdo gradativa das plantas sombreadoras provi-
sbrias, requerendo esta tarefa, muito bom senso na execucgdo.

De acordo com o crescimento da muda, esta vai
suportando maior intensidade de luz, razdo pela qual deve ser feito o
raleamento gradativo, eliminando-se as plantas mais proximas do cupua-
guzeiro, sem contudo exagerar.

Convém salientar, que de acordo com o sombreamento provisério,
o raleamento gradativo sofre pequenas mudangas, no entanto, este deve
sempre ser iniciado com a eliminagdo das plantas posicionadas para o
nascente, em relagdo ao cupuaguzeiro. Um exemplo tipico é o sombrea-
mento provisdrio com ingazeira, onde temos as linhas do cupuaguzeiro
dispostas no direcionamento do caminhamento do sol e, uma ingazeira
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FIG. 20 — Esquema de plantio de cupuaguzeiros (@) sombrea
dos definitivamente com ingazeiros (®) e provisoriamente com

mamoeiros (X), ambos plantados um anc antes dos cupuaguzei-
ros.

no nascente e outra no poente. Portanto, ao iniciar o raleamento
gradativo, com cerca de dois anos ap6s o plantio do cupuaguzeiro, a
primeira a ser eliminada serd a do nascente.

PRATICAS DE CULTIVO

Para o bom desenvolvimento da cultura torna-se necessario,
atinar para determinadas praticas que favorecerfo a futura producéo.

Densidade de plantio

E o nimero de plantas por hectare, e este varia com tipo de
muda, ou seja, se € enxertada ou de pé-franco e com o esquema de
plantio.
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FIG. 21 — Esquema de plantio de cupuaguzeiros (@}, som
breados definltivamente com pupunheiras (@), necessitando de
outra espécie para sombreamento provisério.

Muda de pé-franco ou Seedling

Para esse tipo de muda recomenda-se o esquema de plantio
em tridngulo equildtero, tendo cada lado deste 8 m, possibilitando a
densidade de 179 plantas por hectare, enquanto que no caso do quadri-
latero (8 m x 8 m) comporta apenas 156 plantas na mesma area.

Muda enxertada

De uma maneira geral as plantas enxertadas apresentam
menor porte, razdo pela qual é recomendado um compasso menor entre
elas. Deste modo indica-se para o cupuaguzeiro enxertado, no esquema
de plantio em tridngulo equilatero, lados de 6 m, permitindo uma densi-
dade de 318 plantas por hectare. No esquema de plantio em quadri-
latero, um hectare comporta apenas 277 cupuaguzeiros. No tridngulo
equildtero as plantas da mesma linha sdo distanciadas de 6 m e as
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entrelinhas de 5 m, enquanto que, no esquema de quadrilatero, ambas
distancias sdao 6 m.

FIG. 22. Planta adulta enxertada.

Abertura e preparo das covas

A cova recomendada para o plantio do cupuaguzeiro é a
convencionalmente usada para diversas espécies fruticolas, medindo
0,40 m de profundidade, largura e comprimento, podendo estas serem
abertas com draga (boca-de-lobo), enxada ou enxadeco. No entanto,
salienta-se que é sempre bom ter por perto o machado, pois vez por outra
serdo encontradas raizes das arvores da cobertura vegetal. Também ¢
conveniente separar a terra preta (solo) da terra amarela (subsolo).

Adubacgdo das covas

E muito importante o bom preparo da cova, uma vez que
proporcionara maior rapidez no crescimento das raizes e, conseqien-
temente, da parte aérea da planta.



Uma quantidade em torno de 10 litros de esterco de gado
curtido, mais 50 gramas de Superfosfato triplo, misturados a terra preta
e colocados no fundo da cova, sdo as doses minimas que se pode
fornecer para o bom crescimento da muda (Fig. 23). A terra preta
misturada com os adubos quimicos e organicos é colocada no fundo da
cova, até que atinja a altura de aproximadamente 15 cm abaixo do nivel
do solo, ndo esquecendo de vez por outra exercer uma pressdo na terra
em diregdo ao fundo da cova.

A+ ESTERCO +50¢r. de superfosfoto

/\ﬂ ﬂ \L hz\w \ . triplo.

41" A-SOLO SUPERFICIAL

PREPARO DA COVA oiorwh gttt B-SUBSOLO

FIG. 23 — Adubactes das covas de plantio do cupuaguzeiro.

Planta

Apds a retirada do sace plastico, expondo assim o torrdo da
muda, esta é colocada cuidadosamente no centro da cova, sobre a terra
preta adubada. Neste ponto entdo o enchimento da cova é recomegado,
procurando-se utilizar o resto da terra preta adubada, para depois
completar com a terra amarela.

Ndo esquecer que, o coleto da muda, ou seja, a parte da
planta que fica na divisdria da parte aérea com a raiz, devera ficar cerca
de 5 cm acima do nivel do solo, mas no mesmo nivel do substrato da
cova.
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Tratos culturais

Fator de grande importancia para o bom desenvolvimento da
cultura e boa produtividade, sendo indispensavel a realizagdo de tratos
culturais, dentre os quais destacam-se:

Rogagem

E feita tanto nas linhas de plantio do cupuaguzeiro como nas
entrelinhas, no entanto com periodicidade diferente. Nas linhas de
plantio & rogagem devera preceder sempre ao coroamento, feito a cada
trés meses. Portanto, a periodicidade trimestral da rogagem das linhas é
suficiente para mantélas |limpas, enquanto nas entrelinhas, reco-
menda-se rogagem a cada seis meses.

Coroamento

E a eliminacdo de ervas daninhas localizadas em volta do
cupuaguzeiro, num raio de 0,75 m a 1,0 m da planta Gtil. Essa pratica
normalmente é feita com enxada, salientando-se que deve ser tomada a
precaugdo de ndo deixar formar “bacia’’ em volta da muda, uma vez
que, quando a capina € mal executada, boa quantidade de terra é remo-
vida da coroa das plantas. Portanto, & recomendavel que seja evitado
trabalho desse tipo, pois retardard o crescimento da planta ou mesmo
poderi maté-la.

Quando os cupuaguzeiros estdo com fuste maiores que 1 m
do solo, o coroamento podera ser feito com herbicida, sendo indicado
uma mistura de Ronstar (pré-emergente} com Gramoxone (pds-emer-
gente}, executado a cada trés meses, sendo a primeira aplicagdo
precedida de uma capina na coroa.

Adubacio

Em termo de resposta experimental sobre a adubagdo do
cupuaguzeiro ainda ndo se tem nada, uma vez que estudos desta natu-
reza requerem muito tempo, recursos elevados e grandes areas
experimentais. No entanto, uma formulagdo que vem sendo preconi-
zada por Muller et al. {1981} para espécies sem resposta experimental
na utilizagdo de adubos, também pode ser indicada para o cupua-
¢uzeiro, qual seja:

— Plantas na fase de crescimento, recomenda-se a de NPK 12— 12
— 12 + Mg, nas seguintes quantidades por planta/ano/aplicacdo:

— Primeiro ano: primeira e sequnda aplicacdes com 30 g e a
terceira com 40 g;
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— Segundo ano: primeira e segunda aplicagdes com 45 g e a
terceira com 60 g;

— Terceiro ano:primeira e segunda aplicagfes com 60 g e a
terceira com 80 g; e

— Quarto ano: primeira e segunda aplicagGes com 90 g e a terceira
com 120 g.

— Para plantas em producdo, indica-se uma fertilizagdo para
assegurar boas colheitas de cupuagu. Deste modo, recomenda-se
formulacdo 16 — 15 — 23 + Mg, na base de 300 — 600 gramas por
planta/ano, dividida em trés aplicacBes, além do emprego anual de 10 a
20 litros de esterco curtido de gado, ou cama de avidrio por planta,
espalhados por sobre a coroa da mesma.

Salienta-se que é muito importante aplicar os adubos no periodo
certo, sendo a primeira logo no inicio do periodo chuvoso, a segunda
no meio e a terceira pouco antes do fim do mesmo periodo.

Poda de formagdo

S8o duas as podas recomendadas em cupuaguzeiro, sendo
uma de formagdo do fuste e outra de limpeza. A primeira visa a retirada
de ramos muito baixos, que dificultam os tratos culturais.

Profilaxia

O cupuaguzeiro é afetado principalmente pela vassou-
ra de bruxa, causada por Crinipellis pernicioss. O fungo causa o super-
brotamento dos ramos, embora nessa espécie a produgdo ndo seja muito
prejudicada como no cacaueiro. Para controlar a doenga recomenda-se a
poda e queima dos ramos atacados, um pouco antes da zona entumes-
cida, pratica essa efetuada pelo menos duas vezes ao ano.

Também é recomendével a eliminacdo de galhos secos e, guando as
mudas ainda estdo pequenas, vistoriar o cultivo de trés em trés meses,
pois as folhas das mudas também podem ser atacadas pelo Coledptero
Costalimaita ferruginea, de coloragdo amarelo-queimado, deixando
grande quantidade de furos no seu limbo. O controle dessa praga pode
ser efetuado com pulverizagbes de Folidol a 0,1% (1 ml do produto por
litro de &gua} ou Malatol também a 0,1%. Também é conveniente
misturar ao inseticida um espalhante adesivo, principalmente na época
chuvosa.
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FIG. 24. Vassourade bruxa.

Problema fisiologico

Um fato bastante comum em cupuaguzeiro é 0 aparecimento
de frutos rachados, principalmente aqueles vingados antes do periodo
chuvoso. No entanto, esse sintoma é tipico de problema fisioldgico,
ocorrendo também em outras fruteiras, causado pelo excesso de agua
absorvida no decorrer das primeiras chuvas. Portanto, ndao é o caso de
doenca e sim fisiologico, apesar do posterior aparecimento de fungos na
rachadura.

FENOLOGIA E PRODUGAO

A fenologia é um parametro importante na determinacio da
época de produc¢do, tendo também relevéncia na indicagdo da época da
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FIG. 25. Fruto rachado.

aplicacdo dos tratos culturais, como adubacdo, poda profilatica,
etc.

Floragdo e frutificagdo

O cupuacguzeiro oferece periodos tipicos de fioragdo e frutificagdo
embora eles se confundam em determinado periodo do ano, entre
novembro a marg¢o, como pode ser observado na Fig. 26.

Considerando em termos de percentagem de cupuaguzeiros com
flores, registrou-se o inicio do aparecimento destas, na regido de clima
Afi, no més de junho e seu desaparecimento total em margo do ano se-

guinte, com o pico de floragdo entre os meses de novembro a janeiro
(1982-83 e 1983-84).

Considerando que o amadurecimento do fruto ocorre entre
4,0 a 4,5 meses, verifica-se que € iniciada em novembro e encerrada em
junho. No entanto, fruto tempordo pode ocorrer, tendo sido observado
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% or sluntas

FIG. 26 — Epoca de floragio e frutificagio do cupuaguzeiro,
observada em 10 plantas durante os anos de 1982, 1983, in-
cluindo até margo de 1984.

frutificacdo até julho, mas o pico da produgio geralmente fica entre os
meses de fevereiro e margo.

Em plantas jovens, a primeira floragdo pode ocorrer no terceiro
ano apbs o plantio, considerando mudas de pé-franco e enxertadas, é
antecipada para pouco meses apos a brotagdo do enxerto. No entanto,
plantas de sementes costumam frutificar a partir do quarto ano,
enquanto que as enxertadas com dois anos e meio apds o plantio.

Producio

O cupuaguzeiro era considerado até bem pouco tempo, como fru-
ta de fundo de quintal, daf torna-se dificil apontar exatamente a produ-
tividade dessa espécie, uma vez que ndo se pode basear a producio de
uma planta apenas em uma condicdo geralmente privilegiada, ndo s6
pela proximidade de fossas, como também pelo acGmulo de detritos
sob a mesma, acumulando matéria organica no solo, e, conseqiente-
mente, beneficiando sua produgdo.

No entanto, estima-se que uma produtividade média razodvel seria
de doze frutos por planta, Considerando um guilograma o peso médio
do fruto, bem como seu rendimento em polpa de 30%, tem-se:

Producdo porplanta = 12 frutos x 0,3 kg de polpa
Produgdo por planta = 3,6 kg de polpa
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Como em um hectare s3o plantados 179 cupuaguzeiros, conclui-se
que sua produtividade seria de 644,4 kg de polpa.

Quanto as sementes, o rendimento destas em um fruto é em torno
de 21%. Fazendo o cdlculo & semelhanga da polpa, chega-se a produti-
vidade de 2,5 kg de sementes frescas por planta e 451,08 kg por hectare.

Estabilizagdo da producdo

A partir da primeira frutificagdo, esta vai aumentando gradativa-
mente até o décimo ano, quando considera-se estabilizada a produgdo,
desde que todas as préticas agricolas recomendadas forem seguidas a
risca, porguanto elas tém total influéncia na frutificagdo do cupuagu-
zeiro.

Para exemplificar esse fato, sabe-se que um cultivo estabelecido
em sub-bosque, que foi completamente esquecido por varios anos e so-
mente quando foi executado o raleamento das plantas sobreadoras é
que os cupuaguzeiros desenvolveram e produziram, isso com mais de
doze anos. Portanto, a sombra em excesso estava impedindo tanto o
crescimento das plantas quanto a frutificacdo destas e, neste caso, a
estabilizagdo da producdo somente ocorrerd alguns anos apés o ra-
leamento.

BENEFICIAMENTO DO FRUTO

O beneficiamento do cupuagu consiste na retirada da polpa que
envolve as sementes, podendo esta tarefa ser feita manualmente, com
auxilio de tesoura, ou com méaquina despolpadeira.

Despolpamento manual

Esse trabalho & feito nas inddstrias caseiras e sorveterias, sendo
hoje também utilizado nos poucos pomares comerciais da espécie. Ape-
sar de ser uma tarefa morosa, estd se tornando um beneficio impor-
tante para a regido, uma vez que é executada por contingente feminino,
geralmente esposas dos proprios trabalhadores do pomar, aumentando
sobremaneira a renda familiar. E claro que, quando se trata de cupua-
cu sem semente, o beneficiamento consiste apenas na quebra e retirada
da polpa. '

Em frutos de cupuagu separados em classes de peso com aumen-
tos regulares de 200 gramas, sendo a primeira classe aqueles pesando de
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FIG. 27. Despolpamento manual.

200 a 400 gramas e a Gltima de 2.200 a 2.400 gramas, procurou-se re-
gistrar os dados do despolpamento manual, possibilitando o calculo fi-
nal, por cada grupo, dos rendimentos de poipa, sementes e casca, como
pode ser observado na Tabela 5.

Através de uma andlise mais detalhada do mesmo, verifica-se que
os frutos mais pesados tendem a apresentar maior rendimento de polpa,
em funcdo do menor rendimento percentual de sementes nestes frutos,
uma vez que a percentagem de casca apresenta certo equilibrio entre
as classes de frutos.

Uma média geral do despolpamento manual, sem levar em consi-
deracdo as diferentes classes, indica os rendimentos de 36,38% de pol-
pa, 46,03% de casca e 18,95% de sementes.
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Despolpamento mecanizado

O despolpamento mecanizado, na verdade difere bastante daquele
empregado no beneficiamento da laranja e outras frutas, onde quase to-
das as operagdes sdo feitas por méaquinas. Para o cupuaguzeirg, o infcio
do processamento é manual, até a retirada da polpa + carogo, quando
esse material é colocado na maquina.

Segundo Barbosa et al {1978), a linha de obtencio e processamen-
to de suco e polpa é:

Recebimento scolha e
das —  gscoma — pesagem |— lavagem
selecdo
frutas
{
limpeza,
descorticagdo |—] despolpamento — doseamento [~ homogenizacio

e corte

pasteurizagdo — ensacamento |[—resfriamento|——  estocagem

No despolpamento mecanizado feito no CPATU, é utilizada uma
maqguina Pulper Finisher {Fig. 28) de fabricacio japonesa, com rendi-
mento estimado em 60 kg de polpa por hora.

Na Gelar S/A Indastrias Alimenticias, o despolpamento é feito
com maquina de fabricagdo italiana, marca Bertuzzi, cujo rendimento
atinge 2.500 kg de fruta por hora. Nos dados fornecidos por essa em-
presa, apresentados na Tabela 6, observa-se que o rendimento de polpa
é mais baixo quando comparado ao despolpamento manual,

Consideragdes sobre despolpamento

Contatos mantidos com pessoas que comercializam a polpa do cu-
puaguy, no mercado de Belém, informaram que a aceitaco desta é maior
quando é usado o despolpamento manual, pelo fato desse processo dei-
xar pedagos de polpa, enquanto que no sistema mecanizado a mesma
fica fina, n3o se prestando para a confeccdo de certos doces.
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FIG. 28. Despolpadeira de frutos.

RECEITAS

A titulo de informacdo, procurando difundir o uso do cupuagu,
bem como as modalidades de consumo do produto, foram coleciona-
das receitas cujas constituicdes incluem sua polpa.

Bebida
Batida de cupuacgu
Ingredientes
— 1 garrafa de cachaca

— 3 colheres (de sopa) de polpa de cupuagu
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— 3 colheres (de sopa) de aglcar
— 1/2 lata de leite condensado |
— Agua (suficiente p/ completar 1 litro}

Modo de fazer:

Bater todos os ingredientes no quuidifidador, até misturar bem.
Servir gelada ou com cubos de gelo. Esta quantidade dé para 1 litro
de batida.

Behidas de infusdo
Ingredientes:

— 1 cupuagu médio

— 1 litro de 4lcool

— 1 kg de agdcar 7

— 1 1/2 litro de 4gua _
— 1 colher {de sobremesa)} de esséncia de baunilha

Modo de fazer:

Colocar, em um vidro, a polpa com as sementes do cupuagu em
infusdo no litro de alcool, por muitos dias.

Diluir 1 kg de agticar em 1 litro e meio de &gua, levando ao fogo
até engrossar um pouco. Retirar do fogo, colocar uma colher pequena
de baunilha, um pouco de calda da infusdo e deixar filtrar lentamente
pelo espago de trés a quatro dias. Caso fique muito grossa, colocar
1/2 litro de 4gua fervida.

Licor de cupuacu
Ingredientes:

— 250 g de massa de cupuagu
— 500 ml de 4lcool

— 1 xicara de aglcar

— 1 xfcara de dgua

Modo de fazer:

Colocar em infusdo a massa de cupuagu no alcool, durante quinze
dias, espremer bem e coar, reservando o liquido,
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Fazer uma calda normal, que é misturada com o liquido coado,
tornando a coar.

Biscoito
Biscoito de cupuacu
Ingredientes:

— 1 cupuagu médio (800 gramas)

— 50 g de manteiga

— 2 ovos

— 1/2 |ata de leite condensado

— 250 g defarinha de trigo

— 1 colher {chd) de fermento em p6
— 1 colher {café) baunilha

Modo de fazer:

Bater a manteiga e 0s ovos um a um, alternando com o leite e a
baunilha, sem parar de bater. Juntar em seguida a farinha de trigo e
o fermento ja peneirados e abrir a massa com 0,5 cm de espessura. Cor-
tar com moldes e enfeitar com o doce de cupuacu {(que deve ser feito
separado) e levar ao forno brando durante 15 minutos.

Bolachinhas recheadas com cupuagu
Ingredientes:

— Doce de cupuagu

— 1 xficara de manteiga

— 1 x{cara de mel

— 3 x[caras de farinha de trigo

— 4 colheres (de ché) de fermento

— 1 colher (pequena) de esséncia de baunitha

—~ 1 colher (pequena) de sal

— 1/2 colher {de ch4) de cravo-da-fndia (mofdo)
— 2 ovos

Modo de fazer;

Bater a manteiga com uma colher de pau, juntamente com o mel e
a baunilha, até ficar cremoso. Acrescentar a farinha peneirada com o
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fermento, o sal, os ovos batidos e misturar bem. Separar a massa em
duas metades e, com uma, forre o tabuleiro untado com manteiga. So-
bre a massa, espalhe o doce de cupuagu e cubra com a outra metade da
massa. Levar ao forno quente e deixar assar.

Retirar do forno, deixar esfriar um pouco e cortar em quadrados
de 5 cm de lado.

Bolo

Bolo de cupuagu
Ingredientes:

— 4 x[caras de aglOcar

— 4 x(caras de farinha de trigo

— 1 xfcara de manteiga

— 1 xfcarade leite

— 1 x{cara de calda da compota
— 4 ovos

— 1 colher {de sopa) de fermento
— 1 lata de compota de cupuagu

Modo de fazer:

Bater o aclcar com a manteiga e colocar as gemas acrescentando
o trigo, o leite, o fermento, a calda e pedagos do cupuagu.

Juntar as claras em neve e colocar na forma untada de manteiga.

Depois de assado o bolo, retirar da forma e malhar com o restante
da calda do cupuagu e enfeitar com alguns pedagos da compota.

Bolo de cupuagu recheado com creme de cupuagu
Ingredientes:

— 2 xfcaras de agucar

— 2 colheres {(de sopa) bem cheias de manteiga ou 3 de margarina
- 4 ovos

— 2 1/2 xicaras de farinha de trigo

— 1/2 xicara de [eite

— 1/2 xicara de suco de cupuagu {s/ agicar)

— 1 colher {de sobremesa) de fermento em pé
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Modo de fazer:

Bater a manteiga com o aglcar, até ficar um creme embranquica-
do. Feito isto, juntar as gemas, sem a pele, batendo novamente até ficar
uma massa lisa. Em seguida juntar o fermento e o trigo, alternando com
o leite misturado com o suco de cupuagu. Misture tudo muito bem e por
Gltimo as claras em neve, e leve a assar (forno brando) em forma untada
com manteiga e polvilhada com farinha de trigo. Retire da forma e dei-
xe esfriar.

Obs.: Este bolo deve ser feito de véspera para poder ser recheado.

Recheio:

— 1 lata de creme de leite

— 150 g de ameixa (fazer uma calda bem grossa)
- 1 lata de leite condensado

— 1 lata de suco de cupuacu (s/ acticar)

— 4 colheres (de sopa) de maisena

-- 3 latas de dgua (a mesma do creme de leite)

-- 1 pitada de sal

— 200 g de manteiga

— 5 ovos

— 2 colheres de queijo ralado

Modc de fazer:

Levar ac fogo em uma panela, o leite condensado, a dgua, o suco,
o sal e a maisena, mexendo sem parar até engrossar e, quando grosso,
junte o queijo ralado, a manteiga {que ja deve estar batida com as ge-
mas). Misturar tudo muito bem e deixar cozinhar. Em seguida rechear
o bolo.

Cortar o bolo em duas camadas, umedecendo a primeira com
o suco de cupuagu adocicado (1/2 xfcara). Colocar a sequnda camada
cobrindo todo ¢ bolo com o creme de cupuagu e, por cima, o creme de
leite batido (se tiver muito soro retire o mesmo). A seguir colocar a
calda de ameixa e levar para a geladeira.

Bolo dourado
Ingredientes:

— 1 xicara de ameixas prestas sem caro¢o, picadas
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— 1 x(cara de passas sem sementes

— 1 xicara de polpa de cupuagu cortada bem miGda
— 1 x/cara de casca de laranja cristalizada, picada
— 1 x{cara de cereja cristalizada, picada

— 1 xfcara de castanha-do-brasil, picada

— 2 1/2 xicaras de farinha de trigo

- 2 colheres (de ché) de fermento em pé

-1 1/2 colher {de chd) de sal

— 1 colher {de sopa)} de canela em p6

— 1/2 colher {de cha)} de cravo em p6

— 1 1/2 x{cara de agicar

— 3/4 xicara de gordura vegetal

-- 6 ovos

-~ 1/2 x(cara de suco de cupuagu

Modo de fazer:

Misturar as frutas com a castanha-do-brasil e com uma xicara de
farinha de trigo. Peneirar junto a 1 1/2 xicara de farinha restante, o
fermento, o sal, a canela e o cravo. Bater o agticar com a gordura vege-
tal, juntar os ovos um a um batendo bem e adicionar a mistura de fa-
-rinha com as especiarias alternadamente com o suco de cupuagu. Des-
pejar sobre as frutas cristalizadas e castanha-do-brasil, misturando bem.
Colocar, sem apertar muito, em formas de bolo inglés de 22 x 9,5 cm,
forradas no fundo com papel alumfnio. Assar em forno brando pré-
aquecido {120°C) por cerca de duas a trés horas ou até que o bolo es-
teja firme e, enfiando um palito este saia limpo. Para um bolo (mido,
colocar uma assadeira com dgua na parte de baixo do forno. Soltar os
lados do bolo e deixar descansar por cerca de 20 minutos. Retirar da
forma, embrulhar em pano molhado com o suco de cupuagu e depois
em papel de aluminio. Guardar na geladeira. Caso o pano seque muito,
torne a molhar com o suco de cupuagu. Pode ser guardado por dois
meses.

Bolo
Bolo-pudim de cupuagu
Ingredientes:

— 250 g de manteiga
— 250 g de aglcar
~ 250 g de farinha de trigo
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— 5 ovos
- 1 colher (de chd) de fermento

Modo de fazer:

Bater a manteiga com o aglcar até formar um creme, acrescentar
as gemas do ovo (sem a pele}, o trigo, o fermento e as claras em neve.

Pudim
Ingredientes:

— 1 medida (lata de leite condensado) de suco de cupuagu
— 1 lata de leite condensado
— 3 ovos

Modo de fazer:

Bater todos os ingredientes.

Preparo da forma do bolo:

Caramelar bem a forma, sem deixar queimar e quando esfriar, pin-
celar a manteiga.

O preparo da forma é feito antes de bater o bolo,

Colocar o pudim na forma e depois o bolo em colheradas e levar
ao forno.

Colch&o de noiva de cupuagu
Ingredientes:

— 250 g de massa de cupuacu

— 2 latas de leite condensado

-- 1 lata de creme de leite

— 4 xfcaras de aglicar

— 400 g de manteiga

— 1 copo de leite

— 1 colher (de sobremesa) de fermento em p6
— B ovos

— 4 x(caras de farinha de trigo

- 1 coco
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Modo de fazer:

Bater o aclcar, manteiga e as gemas até ficar creme. Adicionar o
leite, as claras em neve, o fermento e o trigo. Untar uma forma com
manteiga e trigo e pdr a massa para assar durante 25 minutos.

Quando o bolo estiver pronto, deixar esfriar e rechear em fatias
de um dedo, com creme de cupuagu. Espalhar a sobra do creme em
cima do bolo, fazendo o0 mesmo com o coco ralado.

Obs.: O creme deve ser feito antes do bolo ser batido e conservado
na geladeira.

Bombom
Bombom de cupuacu
Ingredientes:

— Doce de cupuagu
— Massa de brigadeiro
— Chocaolate

Modo de fazer:

Fazer o doce de cupuacgu, como de costume. Preparar uma massa
de brigadeiro e envolver o cupuagu (como um brigadeiro}. Deixar des-
cansar, desmanchar o chocolate para cobertura e banhar s bombons,
que podem ser em forma de bolas ou compridinhos {como croquete).
Levar & geladeira para endurecer e depois de pronto, embrulhar em pa-
pel laminado.

Bombons de castanha-do-brasil com cupuagu

Ingredientes:

-- 1 pacote de doce de cupuagu (massa)
— 250 g de castanha-do-brasil ralada

— 150 g de agdcar refinado

— 1 vidro de vinagre branco

— 1 lata de leite condensado

-— 4 colheres de chocolate

— 1 vidrinho de mel de abelha
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— 50 g de manteiga
— 1 pacote de forminha de papel

Modo de fazer:

Amassar o doce com o garfo e colocar a castanha ralada, mistu-
rando bem com as maos, até o ponto de enrolar,

Abrir um pouco da massa, na palma da m3o, colocar um pedago
de castanha torrada e enrolar, fazendo bolas ou feitio do seu gosto.

Primeira cobertura:
Ingredientes:

-- 1 xicara de agicar comum
— 2 colheres (de sopa) de vinagre branco

Modo de fazer;

Colocar no fogo os ingredientes acima, até dar o ponto de cara-
melo. Retirar do fogo e colocar rapidamente na calda um a um dos
bombons, com o auxilio de um palito {chato}, colocando na pedra
untada.

Segunda cobertura:

Ingredientes:

— 1 xlcara de leite {pode ser condensado, em p6 ou leite de vaca)
— 2 xicaras de agticar

— 4 colheres (de sopa) de nescau

— 1/2 xficara (de cha) de mel de abelha

— 1 colher (de sopa) de manteiga

— 1 colher {de sopa) de farinha de trigo

Modo de fazer:

Misturar bem os ingredientes e levar ao fogo brando até ficar no
ponto, ou seja, bem grossa (como pastilha). Quando estiver no ponto,
retirar do fogo e bater bastante até acucarar. Voltar ao fogo para der-
reter {para poder cobrir os bombons}.
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Chocolate

Chocolate de cupuagu
ingredientes:

-- Sementes de cupuacgu

— 500 g de aglcar

— 500 g de p6 (de cupuagu)
— 500 g de farinha de trigo

Modo de fazer:

Colocar as sementes para secar e quando bem secas, tarrar.

Retirar a pelicula que envolve a semente, moendo o restante {pode
ser em maquina de moer carne). Apds ser bem triturado e ligado, con-
feciona-se os pdes que sdo deixados ao sol, de um dia para outro. No dia
sequinte, os mesmos sdo passados num crivo ou peneira, sendo logo le-
vados ao pildo para serem bem socados.

Apos serem socados no pildo, retirar a massa e enrolar num pano
bem apertado, até sair toda a gordura. Em seguida, misturar o agtcar,
o pb e o trigo, levando mais uma vez ao pildo para melhor homoge-
neizar.

Compota
Compota de cupuagu
Ingredientes:

— 1 cupuacu de tamanho médio {+ 800 gramas)
— 4 x{caras de agGcar
— 4 xicaras de &gua

Modo de fazer:

Cortar a polpa (massa) em pedagos pequenos, escaldar e deixar
gscorrer.

Enquanto isso, preparar a calda, a qual constara das quatro xfca-
ras de ac(icar e quatro x/[caras de 4gua, levando tudo ao fogo até ferver,
devendo ser retirada a espuma gue aparecer.

CQuando estiver em ponto de fio, retirar do fogo e filtrar em um pa-
no ou crivo fino.
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Levar novamente ao fogo, junto com a massa que foi devidamente
escaldada, a qual é fervida somente dez minutos.

Apbs a fervura, adicionar dez gotas de alcool.

Compota de cupuagu com mel
Ingredientes:

— 1 cupuagu médio {+ BOO gramas)
— 800 g de mel
— 3 x[caras de dgua

Modo de fazer:

Cortar o cupuagu e retirar as sementes. Acrescentar o mel e a dgua
e deixar descansar por quatro horas. Levar tudo ao fogo e deixar cozi-
nhar até a polpa do cupuacu ficar bem macia e amarelada, mas sem
dissolver.

Deixar descansar por uma noite e levar ao fogo novamente até le-
vantar fervura, Guardar em vidros esterilizados (ou compoteira).

Creme
Creme de cupuacu
Ingredientes:

— 2 cupuacus cortados e batidos no liquidificador
— 2 latas de creme de leite
— 2 ou mais latas de leite condensado

Modo de fazer:

Colocar o cupuagu jé batido em uma tigela, juntando o leite con-
densado, mexendo com uma colher de pau. Juntar o creme de leite,
continuando a bater até que desapare¢a a acidez do cupuagu, isto é,
que fique dace, Feito isto, colocar em um pirex e levar a geladelra
{pode ser enfeltado com ameixas).

Obs.: Pode bater todos ingredientes no liquidificador {de duas vezes)
e depois misturar bem na tigela.

77



Creme de cupuagu com biscoito
Ingredientes:

— Polpade 1 cupuagu médio (+ 800 gramas)
— 1 lata de creme de leite

— 1 lata de leite condensado

— 1 pacote de 250 g de biscoito champagnhe

Modo de fazer:

Bater a polpa do cupuagu no liguidificador, juntamente com o cre-
me de leite e o leite condensado.

Em uma vasilha, fazer camadas com o creme e o biscoito alterna-
damente. Levar & geladeira.

Creme especial de cupuagu
Ingredientes:

-~ 1 cupuagu grande

— 1 lata de leite condensado

— 1 caixa de maisena pequena

— 5 ovos

— 150 g de manteiga

— 150 g de queijo parmes3o (ralado)
— 200 g de ameixas

— 2 kg de acucar

Modo de fazer:

Cortar o cupuagu e retirar a polpa. Levar ac fogo em uma panela
com aglcar, para fazer o doce (que ndo fique duro nem muitc mole) e
reserve.

Cortar as ameixas e levar ao fogo com 4gua e agtcar, para fazer
uma calda, reserve. ‘

Colocar em uma panela o leite condensado, quatro canecas iguais
de 4gug, cinco colheres (de sopa) bem cheia de maisena, uma pitada de
sal e levar ao fogo, mexendo sem parar, com uma colher de pau, até fi-
car uma papa mole, Quando comegar a ferver, colocar a manteiga {que
ja deve estar batida com as gemas sem a pele), juntando ao creme, e
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metade do queijo ralado e, por Gltimo, as claras em neve, deixando co-
zinhar bem. A arrumagao é da seguinte maneira:

— Primeira camada de doce

— Segunda camada de calda de ameixa

— Terceira camada de creme de cupuagu
— Quarta camada de doce salpicando queijo ralado e assim até

terminar todos os ingredientes.
Deixe esfriar para levar 4 geladeira.

Creme de cupuacu para recheio
Ingredientes:

— 250 g de massa de cupuagu

- 2 latas de leite condensado

— 2 latas de creme de leite

— 1 lata de dgua (mesma medida}

Modo de fazer:

Bater todos os ingredientes mencionados acima, depois levar a ge-
ladeira e rechear.

Maravilha de cupuagu
Ingredientes:

— 1 cupuagu médio (+ 800 gramas)

- 1lata de leite condensado

— 1 lata de creme de leite

— 2 medidas (lata de leite condensado) de 4gua
— 3 colheres (de sopa) de maisena

— 3 gemas

— 1 pitada de sal

- Ameixas em calda (p/ enfeite)

Modo de fazer:

Retirar a polpa do carogo com auxflio de uma tesoura, cortar bem
a polpa. Misturar a mesma com um copo de 4gua e agucar a gosto dei-
xando cozinhar até que fique dourada. :
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Misturar todos os ingredientes, mexendo bem, adicionar o doce de
cupuagu. Levar ao fogo misturando bem e deixar ferver. Colocar num
pirex e enfeitar com ameixas em calda.

Cristalizado
Cristalizade de cupuagu
Ingredientes:

— 3 xicaras de massa de cupuagu
- 4 xfcaras de agtcar
- 1 colher de alcool

Modo de fazer:

Escaldar o cupuagu com as sementes, o qual é passado em um cri-
vo fino para separar as sementes.

Em seguida, medir trés xicaras de massa, quatro xfcaras de aglcar,
levando ao fogo até ficar bem ligado, adicionando, paulatinamente, uma
colher de alcool.

Finalmente colocar em uma pedra de marmore e quando estiver
bem frio, cortar e passar no acUcar cristal, levando ao sol para secar.

Doce
Doce de cupuagu
Ingredientes:

— 500 g de massa de cupuagu
— 1 kg de agticar

Modo de fazer:

Colocar a massa numa panela com &gua, até cobrir a massa e dei-
xar aquecer um pouco. Depois coar e misturar o agticar com a massa,
deixar cozinhar em fogo baixo, sempre mexendo, até dourar.

Doce gelado de cupuagu (tricolor)
Ingredientes:

— 1 cupuacu médio (800 gramas)
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— 1'lata de leite condensado

— 1 lata de creme de leite

-- 1 colher de manteiga

— 2 gemas (guarde as claras)

-- Maisena

— B colheres {de sopa) de nescau
— 1/2 kg de aglcar

— 1/2 litro de &gua

Modo de fazer:

Levar ao fogo, leite condensado, a &gua, as gemas e a manteiga,
mexendo sempre, adicionar colheradas de maisena, até ficar no ponto
de papinha. Deixar esfriar e depois dividir em duas partes: na primeira
colocar oito colheres de nescau e a outra deixar como esta. Pegar a pol-
pa do cupuagu e o aglicar para fazer o doce e, quando estiver frio, bater
no liquidificador junto com o creme de leite, sem o soro (para separar
cologue no congelador durante 20 minutos e separe).

Modo de arrumar

Na primeira camada o creme de nescau, na sequnda camada o cre-
me de cupuagu e, por Ultimo, o creme branco. Enfeitar a gosto.

Doce de cupuagu para recheio
Ingredientes:

— Polpa de 3 cupuagus de tamanho médio (800 gramas)
- 1 kg de aglcar
— b copos de 4gua

Modo de fazer:

Levar ao fogo a polpa do cupuagu, juntamente com cinco copos
de 4gua, deixando ferver por 15 minutos. Ap6s isto, escorrer a calda e
reservar (pois utiliza-se na geléia de cupuagu).

Colocar em uma panela a massa do cupuagu, adicionar aglcar, dei-
xando ferver até que se reduza a 4gua e o doce adquira certa
consisténcia.
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Doce de infusdo
Ingredientes:

— 1 cupuagu médio

— 1 litro de alcool

— 1 copo de leite de gado

— 1 lata de leite condensado

— 2 gemas de ovo

— 1 colher pequena de baunilha
—1 pires de queijo ralado

Modo de fazer:

Colocar em um vidro a polpa com as sementes de cupuacu em in-
fusio no litro de alcool, por muitos dias.

Retirar do dlcool a fruta, deixando escorrer bem, separar a polpa
da semente colocando a massa no liquidificador, adicionando o res-
tante dos ingredientes até misturar bem. Levar & geladeira e servir
gelado.

Barquete de cupuagu

Ingredientes:

— Doce de cupuagu {para o recheio)
— 1 kg de farinha de trigo

— 500 g de manteiga ou margarina
- 1 colher (de cha) de sal

Modo de fazer:

Colocar em uma vasilha o trigo, a manteiga e o sal. Amassar até
ficar uma massa consistente, soltando da vasilha.

Espalhar a massa nas forminhas, levar ao forno em tabuleiro. De-
pois de assado, colocar uma colher pequena de doce de cupuacu.

Brigadeiros
Ingredientes:
— Doce de cupuacu

— 1 lata de leite condensado
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— 3 colheres (de sopa) cheia de nescau
— 2 colheres {de sopa} de coco ralado
— Forminhas de papel de aluminio

Modo de fazer:

Levar ao fogo o leite condensado com o nescau. Quando soltar do
fundo da panela, colocar o coco ralado e tirar do fogo. Colocar em pe-
dra de marmore, untada com manteiga ou em pirex grande. Quando
esfriar fazer bolinhas recheadas com doce de cupuagu. Enfeitar com
confeito colorido ou com chocolate granulado e colocar nas forminhas.

Cookies de cupuacu
Ingredientes:

— Doce de cupuacu

— 760 g de farinha de trigo

— 260 g de aglcar

— 120 g de castanha-do-brasil torrada e moida

— Manteiga (até ficar uma massa facil de trabalho)

Modo de fazer:

Misturar tudo muito bem, abrir a massa com um rolo, até 1 cm de
espessura. Corte em pequenas rodelas {com um célice) e leve a assar em
tabuleiro untado com manteiga.

Depois de assados, juntar dois a dois com um pouco de doce de
cupuacu e passar em actcar fino.

Docinhos de cupuagu
Ingredientes:

-- 1/2 xicara de suco de cupuacu concentrado
— 1 lata de leite condensado

- 1 colher (de sopa)} de manteiga

— 2 ovos {(gemas)

Modo de fazer:

Levar ao fogo brando, todos os ingredientes, mexendo sempre até
desprender do fundo da panela.
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Despejar num prato untado de manteiga e depois de frito, enrolar
os docinhos e passar no agtcar cristalizado.

Envelopes — Recheio de cupuagu
Ingredientes:

— Doce de cupuagu (para recheio)

— 100 g de acucar

— 100 g de manteiga {que deve ser derretida quando for usar)

— 4 ovos (sendo dois inteiros e dois s6 a gema p/ passar em cima
dos envelopes)

— Farinha de trigo {quantidade suficiente para fazer a massa leve).

Modo de fazer:

Misturar a manteiga, o acticar, os dois ovos € a farinha de trigo,
amassando bem. Depois de amassado, cortar em quadradinhos de 6 cm.
Colocar uma colher pequena de doce de cupuagu no centro de cada
guadradinho e fechar os envelopes unindo as quatro pontas no centro.
Passar a gema em cima de cada envelope e levar ao forno em tabuleiro
para assar. Depois de assado passar agtcar fino nos envelopes.

Empadas de cupuagu
Ingredientes:

— Doce de cupuagu

— 1 kg de farinha de trigo

— 1 colher {de sopa) de aclcar
— 2 gemas

— 1 colher (de sobremesa) de sal
— Banha

— Manteiga para untar

Modo de fazer:

Colocar em um recipiente o trigo, e fazer uma cova no centro.
Adicionar as gemas, o sal e uma colher (de sopa) de agicar. Colocar
paulatinamente a banha, até que a massa fique solta das mdos, sempre
amassando bem e deixar descansar.

Untar as forminhas proprias para empadas, e forrar com a massa.

84



Rechear com o doce de cupuagu e cobrir com a massa. Retirar o exces-
so das beiradas e pincelar com a gema de ovo, levando ao forno até
dourar.

Pastéis de cupuacu (assado)
Ingredientes:

— Massa

— 1 kg de farinha de trigo
— 500 g de margarina

— 4 gemas

— 2 xicaras de agcUcar

Recheio: Doce de cupuacu

Modo de fazer:

Juntar os ingredientes, amassar berm e deixar descansar. Abrir aos
poucos a massa, na mdo, rechear com o doce de cupuacu e apertar as
bordas com o garfo. Pincelar com gema e colocar em tabuleiro untado,
levando ao forno até dourar,

Rendimento: 50 pastéis

Pastéis de cupuacu (massa cozida)

Ingredientes:

— Massa

— 2 copos de farinha de trigo

— 2 copos de dgua

— 1 colher de aglicar

Recheio:

— 1 cupuagu médio (* B0OO gramas)
— 1/2 kg de aclcar

— 1 xicara de dgua

Modo de fazer:

Misturar em uma panela, o trigo, a 4gua e o aguticar e levar ao fogo,
mexendo sempre, até ficar no ponto. Retirar do fogo e colocar em um
recipiente para esfriar,
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Juntar os ingredientes do recheio e levar ao fogo, até ficar em pon-
to de doce. Retirar do fogo e deixar esfriar.

Abrir a massa aos pouquinhos, na maa, rechear com o doce de
cupuacu e fechar as bordas com um garfo, Passar no trigo e fritar em
6leo quente.

Rendimento: 50 pastéis

Delicia de cupuagu
Ingredientes:

~ 1 cupuacu grande
-~ 1 kg de aglcar

-- 6 ovos

— 1 litro de 4gua

Modo de fazer:

Cortar o cupuagu, colocar numa panela com a dgua. Quando a
massa estiver cozida, colocar numa peneira. No liquido acrescentar
o aclicar que vai ao fogo para engrossar a calda. Bater as claras em neve
aos poucos derramar a calda, batendo sempre até ficar branca.

Espumra de cupuacu
Ingredientes:

-- 1 cupuacu médio (800 gramas)

— 1 lata de leite condensado

— 1 lata de creme de leite

— 4 ovos

— Esséncia de baunilha {1 colher de sopa)
— Biscoito champanhe

— Ameixas pretas

Modo de fazer:

Levar a polpa do cupuagu ao fogo, com um copo de dgua e deixar
ferver bastante. Coar e separar o Ifquido cozido (reservar}). Deixar a
massa esfriar e bater no liquidificador, junto com o leite condensado,
o creme de leite, a baunilha e as quatro gemas {(guardar as claras para a
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espuma). Quando estiver em ponto de creme, colocar em um pirex e
cobrir com os biscoitos champanhe (reservar).

Para o preparo da espuma, levar ao fogo o liquido que foi reser-
vado, acrescentar dez colheres (de sopa) de agiicar e deixar ferver até
engrossar, ficando no ponto de fio. Deixar esfriar e bater as claras em
neve, misturar a calda e continuar batendo. Em seguida, colocar por
cima dos biscoitos e levar ao congelador. '

Gelatina de cupuagu
Ingredientes:

~ 1 litro de Ifquido de cupuagu
— 1 lata de leite condensado

— 1 latade creme de leite

-- 5 folhas de gelatina branca

Modo de fazer:
Dissolver as folhas da gelatina em uma xfcara (de chd) de 4gua
morna.

Bater todos os ingredientes no Ilqmdnflcador colocar num pirex
e levar para geladeira.

Obs.: O Ifquido é resultante da coagem da massa de cupuagu.

Geléia de cupuagu
Ingrediéntes:

. — 1 cupuagu médio {+ 800 gramas)
— 1 copo de aglcar
— 10 gotas de limdo -

Modo de fazer:
Escaldar o cupuagu com as sementes, sendo a calda resultante, pas-
- sada em um pano fino ou crivo, a fim de retirar os carogos,
Juntar um copo de calda com um copo de aglicar e asdez gotasde
limao. .
Levar ao fogo. Quando aparecer espuma na superficie, deve ser re-
tirada com uma espumadeira. ‘
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O ponto da geléia é verificado, quando, ao colocar duas gotas da
mesma num pouco d'agua, estas ndo se dissolvam.

Geléia simples de cupuagu
Ingredientes:

— Calda de cupuacu
— 800 g de aclicar

Modo de fazer:

Misturar a calda do cupuagu com o aglcar e levar ao fogo, mexen-
do sempre com uma colher de pau. Quando comecar a amarelar, nio -
pare de mexer, $& retirando quando estiver soltando do fundo da

panela.
Colocar em pirex ou pote.

Geléia branca de cupuacu
Ingredientes:

— Calda reservada do doce de cupuagu
— 1/2 kg de acticar
— 2 claras de ovo

Modo de fazer:

Juntar em uma panela a calda e o acucar, deixando ferver até que
fique uma calda grossa, retirando entfo do fogo.
Bater as duas claras em neve e misturar na calda, batendo bastante.

Levar novamente ao fogo batendo até engrossar.
Retirar do fogo e colocar no recipiente no qual vai ser servida a

geléia.

Glacé de cupuagu para cobertura

Ingredientes:

— 1 cupuacu médio (+ 800 gramas)
— 2 copos de acticar

— 1 lata de leite condensado

— 1 pacote de 50 g de coco ralado

88



Modo de fazer:

Levar ao fogo a polpa do cupuagu, o aglicar e a dgua, até dourar.
Colocar sobre o doce, ainda quente, o leite condensado e bater muito
bem com auxilio de uma colher de pau. Quando esfriar, colocar o coco
ralado e continuar a bater até esfriar.

Serve para recheios, sendo mais adequado para cobertura,

Mousse de cupuagu
Ingredientes:

- 200 a 300 g de polpa de cupuagu

— 1 lata de’'leite condensado

— 1 medida (lata de leite condensado) de leite

-- 1 1/2 medida (lata de leite condensado) de dgua
— 1 envelope de gelatina em pé sem sabor

— 2 colheres (de sopa) de aglicar

Modo de fazer:

Salpicar a gelatina sobre a 4gua fria, e deixar amolecer por cinco
minutos. Levar ao foge brando, mexendo até a gelatina ficar dissolvida.
Deixar amornar. Colocar o leite condensado, o leite, o aglcare a polpa
de cupuagu no liquidificador e bater até misturar. Adicionar a gelatina
dissolvida e morna e bater mais um pouco. Despejar numa forma {de
buraco no meio) de 20 cm de didmetro, ligeiramente untada com 6leo.
Levar & geladeira até ficar firme ou de um dia para outro. Retirar a
gelatina uns 20 minutos antes de servir, para soltar mais facil das
bordas. Passar a ponta da faca na borda e virar sobre um prato. Enfeitar
com creme de leite.

Pdo de cupuagu
Ingredientes:

— 1 x(cara de cupuagu (em calda) ou doce de cupuagu
— 1 xIcara de polvilho doce

- 1aovo

- 1 colher {de sopa) de manteiga derretida

— 1 colher {de sopa} de leite

— 1 colher {de cha) de sal
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Modo de fazer:

Misturar todos os ingredientes e bater bem. Fazer doze bolinhos
e assar ern forno pré-aquecido, O tabuleiro deve estar bem untada e os
paezinhos depois de assados, ficam corados e crescidos.

Trangas de cupuagu
Ingredientes:

— Doce de cupuacu {para recheio com consisténcia firme feito
com 400-500g de polpa).

— 50 g de fermento para pdo

— 1/4 de xicara de 4gua morna

— 1/4 de xicara de agtcar

— 2 colheres (de chd) de sal

— 3/4 de x(cara de leite bem quente

— 1 colher {de sopa) de casca de lim3o ralada

—1ovo

— 1/2 xicara de farinha de trigo

— 1/4 de x(cara de manteiga ou margarina derretida

— 3 a3 1/4 xicaras de farinha de trigo

Para pincelar

-- Manteiga derretida
— 1/4 xicara de aclcar
— 1 colher {de ché) de canela em pé (opcional)

Modo de fazer:

Amolecer o fermento na d4gua morna. Reserve, Misturar o agticar,
o sal e o leite quente. Mexer bem, Adicionar a casca do limdo e 0 ovo
sem bater, Juntar 1/2 x({cara de farinha de trigo. Misturar bem, Juntar
o fermento e a manteiga ou margarina derretida. Juntar a farinha res-
tante aos poucos, misturando bem, até obter uma massa firme. Colocar
sobre uma superficie polvilhada com farinha de trigo e amassar por
cinco minutos. Colocar numa vasilha untada e cobrir. Deixar crescer
em lugar protegido até dobrar o volume (£ 11/2 hora}. Dividir a massa
emduas partes iguais. Dividir cada uma dessa em trés partes iguais. For-
mar bolas. Abrir cada parte da massa sobre uma superficie polvilhada
com farinha, até obter um retingulo de £ 35 c¢m x 12 em. Espalhar
1/3 de xfcara de recheio no meio do retidngulo, deixando as bordas
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livres, e umedecer as extremidades e um dos lados. Enrolar como se
fosse rocambole e fechar bem as extremidades ¢ o lado umedecido.
Repetir com as outras duas partes. Fazer uma tranga com os trés rolos
e fechar bem as extremidades. Repetir com o restante da massa. Pince-
lar com manteiga derretida e salpicar com aclcar e canela, Deixar cres-
cer em lugar protegido por 45 minutos. Assar em forno moderado pré-
aquecido {180°) poruns 25 a 30 minutos, até que dourem e estejam
assados. D&o duas trancas.

Pavé de cupuagu
Ingredientes:

— 200 g de massa de cupuacu

— 1 tata de leite condensado

— 1 lata de creme de leite

— 200 g de biscoito champanhe
— 2 colheres (de sopa) de agtcar
— 1/2 copo d'4gua

Modo de fazer:

Bater o creme de leite, o cupuagu, o leite condensado, o aglcar
e a &gua, até misturar bem.

Montar o pavé, alternando camadas do creme e do hiscoito {mo-
lhado no suco de cupuacu).

Pizza de cupuacu
Ingredientes:

— Massa (para 8 pessoas)
— Doce de cupuagu

— 1 kg de farinha de trigo
— 1 1/2 litro de 4gua

— 1/2 copo de 6leo de soja
— 1 pitada de fermento

— 1 pitadinha de sal

— 1 gemade ovo

— Queijo (a gosto)
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Modo de fazer:

Juntar todos os ingredientes, amassar bem e deixar descansar du-
rante 30 minutos. Untar a forma com 6leo e arrumar a massa, colocan-
do uma camada de mussarela. Em seguida colocar o doce de cupuagu,
até cobrir com queijo e levar ao forno até gratinar.

Pudim de cupuagu
Ingredientes:

— 1 medida (lata de leite condensado) de suco de cupuagu
— 1 lata de leite condensado

— 4 ovos

— 1 pitada de vanilina

— 250 g de agucar

Modo de fazer:

Bater os ovos inteiros (tirando a pele das gemas) com uma colher
de pau. Em seguida colocar o leite condensado, sempre batendo (pode
usar duas casquinhas de lim3o, retirando-as quando terminar de bater)
e depois o suco e a vanilina.

Fazer uma calda de 250 g de aglcar e passar na forma {com bu-
raco no centro) levando ao fogo para'cozinhar em banho-maria durante
50 minutos.

Deixar esfriar um pouco e virar no prato, enfeitando com ameixas.
P.S. Pode ser acrescentado uma colher {de sopa) de maisena.

Pudim especial de cupuagu
Ingredientes:

— 9 ovos

— 1 lata de leite condensado

— 1 colher (de sopa) de manteiga

— 1 copo de leite

— 1 colher (rasa} de maisena

— 1 medida de cupuagu {costuma-se escaldar o cupuagu antes de
tirar o suco)
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Moda de fazer:

Misturar todos os ingredientes e mexer bem. Untar uma forma
com aglicar queimado e cozinhar em banho-maria,

Rocambole recheado com doce de cupuagu
Ingredientes:

— Doce de cupuagu (para recheio)

— 8 colheres {de sopa} de farinha de trigo
— 8 colheres (de sopa) de aglcar

— 8 ovos

— Fermento em p6 (1 colher de ché)

— 1 colher de lim3o

Modo de fazer:

Bater as claras em neve, juntar as gemas, depois o aglcar, conti-
nuando a bater, adicionar paulatinamente a farinha de trigo com o fer-
mento. Depois de bem batido levar ao forno para assar em tabuleiro
untado de manteiga.

Depois de assado, retirar do tabuleiro, rechear com doce de cu-
puagu e enrolar. Passar a¢licar fino em ¢ima.

Rocambole de cupuagu
Ingredientes:

— Doce de cupuagu {p/ o recheio)

— 8 colheres (sopa) de 4gua

— 2 x(caras (cha) de aglcar

— 2 xfcaras (cha) de farinha de trigo
— 4 ovos

— 1 colher {sopa) de fermento

Modo de fazer:

Bater as gemas com a 4gua e juntar o aclicar, sempre batendo.
Misturar paulatinamente o trigo e o fermento, colocande por tltimo
as claras em neve.
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Despejar em forma retangular forrada com papel impermeével
untada com manteiga e assar em forno com temperatura média por
30 minutos aproximadamente. Tirar do forno, retirar da forma sobre
um pano Umido e separar o papel impermeavel.

Recheio:

E feito com o doce de cupuagu em camada fina. Rechear com o
bolo ainda quente e enrolar.

Sorvete de cupuagu
Ingredientes:

— 150 g de massa de cupuagu

— 1 lata de leite condensado

— 1 lata de leite (do tamanho da lata de leite condensado)

— 1 lata de creme de leite (colocar dentro da geladeira p/ separar o
soro)

— 2 ovos

— 6 colheres de agUcar

Modo de fazer:

Primeira camada: Vai ao fogo o leite condensado, o leite e as
gemas. Deixar ferver e colocar num pirex.

Segunda camada: Misturar a polpa de cupuagu com quatro
colheres de agticar e levar ao fogo até engros-
sar um pouco a calda. Colocar em cima da
primeira camada.

Terceiracamada; Bater as claras em neve, adicionar as duas
colheres de aglcar restante e por fim, o creme
de leite (sem o soro). Colocar em cima da
segunda camada e levar para a geladeira.

Sarvete de cupuagu com coco
Ingredientes:

— 1 cupuagu médio (polpa)
— 1 litro de leite
- 1coco
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— 4 colheres {de sopa) de aglicar mascavo
— 2 colheres (de sopa) de maisena
Modo de fazer:

Bater no liquidificador o coco e o leite. Levar ao fogo e deixar
ferver por alguns minutos. Retirar o excesso de coco ralado e acres-
centar a polpa, a maisena, o aglcar e o mel. Deixar esfriar e levar ao
congelador, até ficar no ponto.

Suco de cupuagu

Ingredientes:

- — 1 cupuagu médio(+ 800 gramas)
— 1 litro de 4gua
— Aglcar
Modo de fazer:

Separar a polpa das sementes com auxilio de uma tesoura. Colocar
no liquidificador juntamente com a agua e o aglcar a gosto, bater até
misturar bem. Servir gelado.

Suco de cupuagu com pedagos
Ingredientes:

— 1 cupuagu

— 1/2 litro de &gua
— Aclcar

Modo de fazer:

Separar a polpa das sementes com uma tesoura. Amassar com a
mao a polpa do cupuagu, adicionando gradativamente a dgua. Adogar
a gosto e servir gelado.

Cupuagu com leite de castanha
Ingredientes:

— 1 cupuagu médio (+ 800 gramas)
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— 20 castanhas-do-brasil novas e descascadas
— 5 copos de dgua

— Agicar

Modo de fazer:

Retirar a pelicula das castanhas e corta-las em pedacinhos. Colocar
no liquidificador com cinco copos de dgua e deixar bater bem. Jogar
em uma peneira e espremer bem.

Bater o leite extraido da castanha junto com a polpa do cupuagu
no liquidificador,

Adicionar aglcar a gosto.

Torta de cupuagu
Ingredientes:

— 2 tabletes de doce de cupuacu

— 1 lata de leite condensado

— 1 |ata de creme de leite

— 2 vezes a mesma medida de leite

— 2 colheres {de sopa)} de maisena

— 1 pacote e meio de biscoitos de maisena
— 3 ovos

— 1 pacote de coco ralado

Modo de fazer:

Colocar em uma panela as gemas, o leite condensado, o leite e
a maisena. Levar ao fogo até engrossar.

Bater as claras em neve, com trés colheres de agticar e depois
acrescentar o creme de leite.

Modo de arrumar:

Primeirc o cupuacu, depois os biscoitos, que devem ter sido
molhados em leite e esfarelados. Sobre estes colocar as claras com
o creme e por Ultimo o coco ralado. Servir gelado.

Torta crocante de cupuagu
Ingredientes:

— 1 kg de doce de cupuagu
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— 1 kg de farinha de trigo
— B00 g de manteiga
— 20 cotheres {de sopa) de aglcar

Modo de fazer:

Misturar em uma vasilha o trigo, a manteiga e o aglcar, amassando
bem, até que solte das m3os, formando uma bola com a massa.

Dividir a massa em trés partes e estender cada parte nas costas
de um tabuleiro untado com manteiga e polvilhado com farinha de
rosca. Deixar a massa bem estendida, para que fique bem fina e levar
ao forno até dourar.

Dividir as massas ac meio e fazer camadas em uma bandeja, alter-
nando a massa e o doce de cupuacu.

Cobrir a torta com um glacé feito com duas claras e oito colheres
de aclcar (bater as claras e adicionar o aglcar aos poucos, até formar
um glacé bastante consistente).

Torta crocante de cupuagu com castanha
Ingredientes:

— 2 xfcaras de castanha-do-brasil ralada
-- 6 colheres (de sopa) de manteiga

— 6 colheres (de sopa) de agicar

— 1 pitada de sal

— Farinha de trigo a vontade

— 1 kg de doce de cupuagu

Modo de fazer:

Misturar os ingredientes em uma vasilha amassande-os, sendo
o trigo adicionado em uma quantidade suficiente para que a massa
desprenda-se das m3os.

Dividir a massa em trés partes e estender cada parte nas costas de
um tabuleiro untado e polvilhado com farinha de rosca. Deixar a massa
bem estendida, para que fique bem fina, levando ao forno até dourar.

Dividir as massas ao meio e fazer camadas em bandeja, alternando
amassa e o doce, :
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Cobrir a torta com glacé feito com duas claras de ovo e oito
colheres de acucar.

Torta especial de cupuagu
Ingredientes:

— 2 pacotes de doce de cupuagu ou fazer de cupuagus grandes
— 100 g de manteiga

— 200 g de trigo

— 100 g de aglicar

— 100 g de castanha-do-brasil raspada e torrrada

Modo de fazer:

Misturar bem a manteiga, o aglcar, o trigo e a castanha-do-brasil.
Untar a forma da torta com manteiga e abrir a massa na mesma ou
num pirex e levar ao forno pré-aquecido. Depois de assada e fria,
espalhar sobre a massa o doce de cupuagu. Enfeitar com creme e
castanha-do-brasil.

Creme
Ingredientes:

— 100 g de manteiga

— 150 g de aglicar

— 100 g de castanha-do-brasil
Modo de fazer:

Bater a manteiga com o ag(car, colocando esse creme no bico
de confeitar (pitanga), para formar os quadrados.

Colocar a castanha-do-brasil, intercalando os quadrados para
enfeite.
Tortinhas de cupuagu
Ingredientes:
— Doce de cupuagu

— 2 x[caras (de chd) de farinha de trigo)}
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— 4 colheres (de sopa) de manteiga
— Ameixas pretas

Modo de fazer:

Misturar todos os ingredientes até que a massa se desprenda da
m&o. Deixar descansar, abrir a massa, forrar as forminhas e levar ao
forno brando.

Depois da massa assada, rechear com doce de cupuagu, enfei-
tando com ameixas.
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