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FRUTICULTURA TROPICAL: O CUPUAÇUZEIRO 

Cultivo, beneficiamento e utilização do fruto 

Batista Benito Gabriel Calzavara 1 

Carlos Hans Müller 2 

Olivia de Nazaré da Costa Kahwage 

INTRODUÇÃO 

Fruteira encontrada desenvolvendo espontaneamente nas matas 
da região amazônica, o cupuaçuzeiro é geralmente procurado pelo sa-
bor típico de seus frutos, quer para uso ao natural ou aproveitamento 
de sua polpa pelas indústrias alimentícias, para fabricação de sucos, 
doces, geléias, compotas e gelados, em virtude do sabor e aroma agra-
dáveis que possui. 

Seu fruto é o maior entre os do gênero Ttieobroma, considerado 
como um dos melhores da flora amazônica, com grande aceitação 
no mercado consumidor, o que é comprovado pelo volume de matéria-
prima utilizada pelas indústrias em desenvolvimento na região, bem 
como o comercializado na central de abastecimento, nas feiras e super-
mercados. 

A demanda, com relação ao fruto do cupuaçuzeiro, apresenta-se 
cada vez mais crescente, haja visto o elevado preço atingido atualmente, 
resultante da maior utilização por parte das indústrias, bem como,pelo 
aumento populacional e da inexistência de cultivos racionalizados, uma 

vez que a produção 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 áreas de 
capoeiras abandonadas após 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 EngP AgrP consultordo IlcA/EMBRAPA. caixa Postal 48. CEP 66.000. Belém, PA. 

2 EngPAgrP M. Sc. EMBRAPA-cPATu. caixa Postal 48. CEP 66.000. Belém, PA. 

3 EngP AgrP Bolsista cNPq/EMBRAPA. caixa Postal 48. CEP 66.000. Belém, PA 
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IDENTIFICAÇÃO 

O cupuaçuzeiro pertence à família Sterculiácea, cuja denominação 
binominal é Theobroma grandiflorum Schum, sendo um dos mais im-
portantes frutos tipicamente amazônico. 

A denominação cupuaçu, tem como origem o tupi, sendo comum 
e bastante difundida no interior a abreviação "cupu". Entretanto de-
vemos ressaltar que o termo cupuaçu, segundo Ducke (1940), é tam-
bém utilizado no rio Solimões para Theobroma bicolor H.B.K.vulgar-

mente conhecido por cacau-do-peru, sendo entretanto, facilmente 
diferenciável pelas folhas e formato dos frutos. 

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

Quando cultivada a planta atinge de 6 a 10 metros de altura, e 15 
a 20 metros nos indivíduos encontrados desenvolvendo espontanea-
mente na mata ou capoeira, principalmente naquelas localizadas em 
áreas de castanhais. 

É espécie que apresenta tricotomia, ou seja, cada ramo se divide 
em três partes e assim sucessivamente. Em muitos casos pode brotar 
de uma das ramificações uma gema que irá originar uma haste em tudo 
semelhante à haste principal. 

As folhas são inteiras, e quando jovens, a coloração é rósea e abun-
dantemente coberta de pêlos, que soltam-se facilmente ao contato da 
mão, quando atingem seu desenvolvimento completo. 

Suas flores são as maiores do gênero e crescem nos ramos, sendo 
pediculares de 3 a 5 centímetros, de coloração vermelho-escuro. Se-
gundo Addison & Tavares (1951), os botões florais do cupuaçuzeiro 
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começam a abrir durante a tarde, mais ou menos a partir das quartoze 
horas. 

O fruto é uma baga drupácea, elipsóide ou oblonga, com as extre-
midades obtusas ou arredondadas, variando de 15 a 35 cm de compri-

mento por 10 a 15 cm de diâmetro e peso médio de 1.500 g. Possui o 

epicarpo (casca) duro, lenhoso, porém facilmente quebrável, Cavalcante 
(1976) recoberto de pêlos ferrugíneos; raspando-se de leve, aparece uma 
camada clorofilada verde, isto para o fruto maduro, o qual se desprende 
no ponto de união deste com o pedúnculo. 

A polpa comestível (endocarpo) de coloração amarela ou branca-
centa, abundante, de sabor ácido e cheiro forte, envolve as sementes 
cujo número é bastante variável. 

Considerando a distinção feita pelo homem interiorano, baseado 

na forma do fruto, Calzavara (1970), com relação a variedades, elabo-
rou a seguinte classificação pomológica: 

a) Cupuaçu redondo - possui os frutos com a extremidade arre-
dondada, sendo a mais comum na região. 

b) Cupuaçu mamorana - os frutos apresentam-se com a extremi-
dade comprida, parecida com bico ou ponta. Ú a variedade que produz 
os frutos de maior tamanho e peso. Sua denominação deriva de sua se-
melhança com o fruto da Mamorana (Sombax aquatica Schum, Bom-
bacácea) que vegeta espontaneamenteao longo dos rios. 

c) Cupuaçu mamau - variedade encontrada na localidade Pacajás, 
município de Cametá, no rio Tocantins-PA, cuja característica dos fru-
tos é não possuírem sementes. 

Addison & Tavares (1951) realizando trabalhos de pesquisa com 
as espécies do gênero Theobroma, no ex-Instituto Agronômico do Nor-
te, atualmente Centro de Pesquisa Agropecuária do Trópico Úmido - 
CPATU, conseguiram, através de cruzamentos, obter um híbrido en-
tre as espécies T. grandiflorum e T. obovatum, que apresenta frutos 
cujo formato e sabor são semelhantes ao T. grandiflorum (cupuaçu). 
No entanto a fruta é de menor tamanho bem como a quantidade de 
polpa é pequena. 

Convém ressaltar, que a importância desse híbrido obtido, é a apa-
rente resistência do material à vassoura de bruxa, o que poderá favo-

recer futuros trabalhos de melhoramento genético, visando plantas com 
maior teor de polpa e resistência à moléstia. 
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DISTRIBUIÇÃO ESPACIAL 

O cupuaçuzeiro (Theobroma grandiflorum, Schum.) é encontrado 
espontaneamente nas matas de terra firme e várzea alta na parte sul e 

leste do Pará, abrangendo as áreas do Médio Tapajós, rios Xingu e Gua-
má, alcançando o nordeste do Maranhão, principalmente nos rios Tu-
riaçu e Pindaré. Recentemente foi encontrado, provavelmente em esta-
do nativo, no alto rio ltacaiúnas (município de Marabá-PA) nas áreas 
de mata baixa, como planta emergente, ultrapassando os 20 metros de 
altura, e também na mata virgem, rala e baixa, entre os municípios pa-
raenses de Altamira e Itaituba, segundo Cavalcante (1976). 

Diniz et ai. (1984), considerando as condições climáticas das áreas 
de ocorrência natural e de cultivos do cupuaçuzeiro, onde foram cole-
tados germoplasmas da espécie, verificaram as seguintes variações: tem-
peratura média anual - 21,6 0C - 27,50C; temperatura média mensal 
- 24,20C - 28,2 0C; umidade relativa média anual - 77% - 88%; umi-
dade relativa média mensal - 64% - 93% e total pluviométrico anual 
—1.900 mm —3iOOmm. 

Atualmente o cupuaçuzeiro é encontrado ao longo dos tributários 

dos grandes rios, acompanhando os passos da penetração dos coloniza-
dores, razão porque é observado em regiões distantes de sua "área de 
dispersão natural", tais como Bahia, Rondônia, Acre, Iquitos (Peru), 
São Carlos (Venezuela) e Cali (Colômbia) segundo Patino (1963), sendo 
comum encontrar residências na capital ou interior, que possuem vá-
rios exemplares em seu quintal, visando a utilização familiar. 

UTI LIZAÇÃO 

O maior valor da espécie está no fruto, cujo endocarpo carnoso 
(polpa comestível) é espesso, possuindo um sabor ácido bastante agra-
dável, cheiro intenso e característico, que o torna apreciadíssimo, cons-
tituindo-se num produto de exportação sob a forma de suco, doce, 
compota, sorvete e licor. 

Com a separação da polpa, resta a casca do fruto que é utilizada, 
em alguns locais, como adubo orgânico. As sementes são consideradas 
como sucedâneas do cacau verdadeiro, por possuírem ótima matéria-

prima para o preparo de chocolate branco de finã qualidade, sendo con-
siderado um alimento substancial por seu teor em amido, proteína e 
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perto de 48% de uma substância gordurosa comestível, bem semelhante 
à manteiga do cacau. Também são utilizadas quando secas pelo homem 
interiorano. 

Análise comparativa das gorduras do cupuaçu e do cacau, segundo 
Campos (1951), mostra que há uma série de constantes físicas e quími-
cas da gordura de sementes do cupuaçu e do cacau (Tabela 1). 

TABELA 1. Constantes físicas e químicas da gordura de sementes do cupuaçu 

e do cacau. 

Constante Cupuaçu Cacau 

pH 5,7 6,3 
Ponto de fusão ( °C) 32,34 30,35 
Densidade específica 0,9074 0,973 
Índice de refração 1,4583 1,4565-1,4570 
Índice acidez 4,2 1-4 

Índice iodo 45,9 32-42 
Índice de saponificação 174.6 192-198 
Insaponificáveis (%) 0,6 0,3-0,8 

Estudos efetuados no CPATU (Barbosa et ai. 1978), concluíram 
que o cupuaçu é altamente interessante para a indústria alimentícia, 
perante os resultados das análises efetuadas com relação ao fruto e 

néctar (Tabelas 2 e 3). 

Da análise do néctar armazenado sem qualquer produto químico 
(Tabela 3) Barbosa et ai. (1978) constataram que o mesmo é constituí-
do de elementos nutritivos bastante pronunciados, com excelentes ca-
racterísticas organolépticas. 

Em estudo comparativo entre frutos de cupuaçu, bacuri e rnuruci, 
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 utilização com óti-
mas vantagens, na fabricação de doces. 

No CPATU, está em fase final a pesquisa de produção industrial 
do chocolate das sementes do cupuaçu. 
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TABELA 2. Análise bromatológica do fruto 

Acidez (%) 2,15 

Brix 10,80 

pil 3,30 
Aminoácidos (mg % N) 21,90 
Vitamina C (mg %) 23,12 
Pectina 0,39 
Polpa (%) 3.000 rpm/10 min 80,00 
Resíduo mineral fixo (%) 0,67 

Fósforo (% P205) 0,31 

Cálcio (% CaO) 0,04 
Extrato etéreo (%) 0,53 
Sólidos totais (%) 11,00 
Voláteis (%) 89,00 
Açúcares redutores (%) 9,09 

TABELA 3. Análise bromatológica do néctar de cupuaçu em funçâo do tempo de 
armazenagem. 

Determ inaç5o 

Período Brix pH Acidez Aminoá- Vitarni- Polpa Odor Sabor 

1 dia 12,63 3,40 0,28 4,90 3,44 16,0 Bom Bom 
1 semente 12,40 3,40 0,27 4,90 3,44 16,0 Bom Bom 
1 mês 12,96 3,30 0,26 4,81 3,44 16,0 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 4,88 3,44 16,0 Bom Bom 
15 meses 12,88 3,25 0,27 4,04 2,49 16,0 Bom Bom 

Por sua vez, Santos & Conduru (1972), comparando o rendimento 

médio entre frutos das variedades Mamau (sem sementes) e Redondo, 

verificaram que enquanto na primeira os frutos chegaram a atingir o 

percentual de 67%, na segunda alcançaram somente 37%. 

O processo de beneficiamento, para aproveitamento integral do 
cupuaçu, é apresentado a seguir. 
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RAÇÃO OECOMPOSICAO 

ADUBO ORGANICO 
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4 1 
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-r 1 
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flI. 	1 	1 
DOCES 	GELEIAS 	COMPOTAS 	CALOAS 	SUCOS 	GELADOS 

TL1 
CREME 	PICOLE 	SORVETE 

EVOLUÇÃO DA PRODUÇÃO 

A produção atual do cupuaçuzeiro, em sua maioria, é prove-
niente do extrativismo e semi-extrativismo, este último resultante 
de cultivos em sua maioria desordenados e sem obedecer uma orien-
tação técnica, feitos em pequenas áreas, cuja produção comerciali-
zada, em grande parte, não tem registro. 

Atualmente, seu cultivo começa a ter importância econômica, em 
virtude da demanda resultante da crescente utilização por parte das in-
dústrias locais e das atividades desenvolvidas pela Central de Abaste-
cimento - CEASA, o que tem motivado grande estímulo para o pro-
dutor. 
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A importância econômica do cupuaçu, em nossa região, comprova-
se com os dados registrados pelas principais entidades de comerciali-
zação, a saber: 

a) Central de Abastecimento - CEASA/PA —órgão centralizador 

de produtos hortigranjeiros, representando o grande pólo de recepção 
e distribuição de nossas frutas, consumidas principalmente na grande 
Belém e capaz de avaliar a origem da produção, sem levarmos em conta 
o que é transacionado nas feiras livres e outros locais de comercialização 
direta, pela impossibilidade de registro de procedência. 

A Tabela 4 registra o volume bruto comercializado no decorrer de 
1980-83, no qual constata-se a liderança no volume de produção por 
parte dos municípios de Vigia, Santo Antonio do Tauá, Tomé-Açu, 
Cametá e Capitão-Poço. Por outro lado, verifica-se uma oscilação bas-
tante sensível no decorrer dos anos, podendo ser atribuído às condições 
climáticas, dificuldades de transporte ou comercialização direta ao con-
sumidor. 

b) Setor industrial - Muitas de nossas frutas tropicais já são bas-
tante conhecidas e apreciadas no Brasil e apresentam elevado grau de 
industrialização, como vem acontecendo com o cupuaçu. Todavia, tor-
na-se necessário motivar uma transformação de atividades extrativas em 
explorações produtivas, tecnificadas e comercialmente orientadas, cons-
tituindo-se numa excelente oportunidade de elevar a economia agrícola 
regional. 

Neste setor temos a Indústria São Vicente, pioneira no aproveita-
mento de nossas frutas, que utiliza como matéria-prima de cupuaçu 40 
toneladas/ano, provenientes dos Estados do Pará e Maranhão. 

Por sua vez, a Indústria Alimentícia GELAR S/A, atuante na pro-
dução de gelados, com relação ao cupuaçu, a média consumida no de-
correr de 1980/8 3 foi de 134.478 kg, produto proveniente dos municí-
pios paraenses de Marabá (50%) e Vigia (50D/o).  Verifica-se, portanto, que 
o volume de produto comercializado, por si só, justifica a importância 
dos estudos e trabalhos que vêm sendo desenvolvidos. 

IMPORTÂNCIA DO CULTIVO DO CUPUAÇUZEIRO 

O cupuaçuzeiro apresenta-se como uma das fruteiras da mais alta 
relevância na economia regional, perante o volume de matéria-prima 
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TABELA 4. Cupuaçu - Volume bruto comercializ3do. CEASA.PA/kg.  

Municipios 1980 1981 1982 1983 Total 

Abaetetuba 360 - 925 150 1.435 

Acará 1.502 1.359 3.740 930 7.531 

Altamira 2.645 - - - 2.645 

Barcarena 1.803 946 1.270 150 4.169 

Belém 1.225 - - - 1.225 

Benevides - - 132 - 132 

Bragança 1.069 - - - 1.069 

Bujaru 930 794 4.605 2.435 8.764 

Canetá 15.249 5.250 500 350 21.349 

Capitéo-Poço 320 2.030 9.191 6.630 18.171 

Castanhal 1.059 372 1.244 461 3.136 

Colares - - 360 - 360 

Curuçá - - - 370 370 

Igarapá-Açu - - 1.300 2.172 3.472 

Irituia - - - 370 370 

Ourén - 3.253 1.810 1.660 6.723 

Salvaterra 180 - 300 600 1.080 

Sta. Izabel do Pará - - 850 - 850 

S. Francisw do Para - - 740 1.945 2.685 

S. S. Boa Vista 135 - - - 135 

St9 Antonio do Tauá - 28.090 10.007 3.740 41.837 

Soure 280 - 1.300 220 1.800 

Tomá-Açu 2.154 4.334 21.478 8.770 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, raz5o pela qual o CPATU tem desenvolvido estudos 

fitotécnicos, principalmente com reIaço aos métodos de propagação, 
tratos culturais, produtividade e tecnologia de aproveitamento do 
fruto. 

As novas informações viabilizam a implantação de cultivos da 
espécie, o que virá a beneficiar, consideravelmente, o setor industrial. 
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FORMAÇÃO DA MUDA 

Aspecto muito importante na formação de um pomar, é o prepa-
ro da muda, sendo considerado a base que refletirá na boa produção 
futura. Mudas mal formadas devem ser imediatamente rejeitadas, uma 
vez que nunca darão boas árvores frutíferas, dando sérios prejuízos ao 
plantador, uma vez que estas ocuparão lugar de uma planta produtora, 
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 seleção de matrizes até a profilaxia do 
viveiro. 

Seleção de matrizes 

Como ocorre uma heterogeneidade genética muito grande no cu-
puaçuzeiro - à semelhança de outras espécies nativas da Amazônia, 
como a castanheira, o guaranazeiro, etc. - encontram-se plantas de alta 
e baixa produtividades e com pouca ou muita incidência de vassoura de 
bruxa, bem como formato de frutos diferente. 

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

Seleção de frutos 

Num mesmo cupuaçuzeiro ocorre diferenças no tamanho dos fru-
tos, razão pela qual é aconselhável escolher os maiores e mais bem for-
mados, originados de uma matriz previamente selecionada e reservada 
para a obtenção de sementes. 

Seleção da semente 

As sementes de um fruto de cupuaçu também não são 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 propagação apenas esse tipo de material, rejeitando-se aquelas 
pequenas e as murchas. 

Salienta-se que esta seleção é feita somente após a retirada da pol-
pa que as envolve, podendo esta tarefa ser feita com auxílio de tesoura 
ou mesmo máquinas apropriadas, com as q.Jais devemos ter o cuidado de 
não danificá-las. 
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Produção de mudas com repicagem 

Neste método de produção de muda, ocorre a necessidade da for-
mação de sementeira e a posterior repicagem para a embalagem. 

Sementeira 

A sementeira nada mais é do que o repositório de sementes, onde 
são dadas condições ideais para promover sua germinação. 

Localização da sementeira 

Como o cupuaçuzeiro é uma planta que requer sobreamento, prin-
cipalmente nas plântulas (plantas pequenas), a sementeira deverá ficar 
localizada em área que ofereça tais condições. Portanto, algumas opções 
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 não ocorra a retirada do substra-
to ou o acúmulo do mesmo na plántula, provocado pelo gotejamento 
excessivo na sementeira, uma vez que o início da produção da muda 
coincide com a época chuvosa, é viável 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-bosque. 

Construção da sementeira 

Vários tipos de sementeira podem ser usados na produção de mu 

das da espécie, desde o canteiro feito no solo até os suspensos feitos de 
madeira (jirau). Isso é possível devido a resistência das sementes de cu-

puaçu à umidade, uma vez que algumas espécies não suportam a umi-
dade excessiva, o que não ocorre com o mesmo. 

a) Sementeira feita no solo 

Estas devem ter largura em torno de 1 metro, para facilitar as 
operações de semeadura e posterior arranquio das plântulas quando da 
repicagem, sendo o comprimento a critério da quantidade de sementes a 
serem semeadas. 

A construção inicia-se pela marcação dos quatro cantos da semen-
teira, através do fincamento de piquetes. Posteriormente é 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 senienteira. 

A mistura é colocada sobre a área afofada, até que atinja cerca de 
20 cm acima do nível do solo. Para que não ocorra seu arraste pelas 
chuvas, é conveniente que nas laterais da sementeira sejam colocadas 
hastes de árvores finas, como por exemplo, de açaizeiros. 

Ë importante atinar para que o nível superior do substrado fique 
ligeiramente ondulado, com pequeno desnível para as laterais da semen-
teira, o que evitará o acúmulo de água. Também é recomendável que o 
substrato fique solto (e não compactado) para facilitar a semeadura e 
o arranquio das plântulas. 

b) Sementeira suspensa 

Podem ser confeccionadas de tábuas e pernas-mancas ou de hastes 
de árvores finas. Para a escolha de um ou outro material, deverá ser 
levado em conta alguns fatores como o tempo de uso e o número de 
meses ou anos que a sementeira vai ser usada. Desta forma, aqueles que 
vão produzir mudas apenas uma vez, é conveniente usar hastes de árvo-
res finas ou de palmeiras, levando-se em conta o barateamento da infra-
estrutura e o breve período de utilização desta, considerando-se que as 
sementes de cupuaçu germinam em curto período. 

Por outro lado, os produtores de mudas ou mesmo aqueles proje-
tos em que a implantação foi escalonada por vários anos, uma semen-
teira com tábuas e pernas-mancas de madeira de lei, além de dar um 
melhor aspecto à área destinada à formação das mudas, possibilita o uso 
desta infra-estrutura por diversos anos. 

Esse tipo de sementeira é construído a cerca de 1 metro acima do 
solo, sendo a altura do substrato a largura de uma tábua ( ± 17cm). 

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 não retenha umi-
dade em excesso e que apresente boa consistência. 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 em um substrato 
previamente preparado. 
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a) Densidade da semeadura 

Interpreta-se como o número de sementes por área da sementeira 
e, para o cupuaçuzeiro, utiliza-se uma densidade de 800 a 1.000 semen-
tes por m 2, que corresponde a uma distância 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) Posição da semente 

A posição da semente é importante para evitar mudas com caulículos 

enovelados, as quais devem ser rejeitadas no ato da repicagem. No en-
tanto, em cupuaçu a ocorrência desse tipo de muda é maior quando as 

sementes são postas com o maior sentido do comprimento para baixo. 

Portanto, duas posições podem ser usadas na semeadura do cupuaçu, 
sendo a mais comum colocar a parte mais larga da semente sobre o subs-
trato, ou seja, colocá-la deitada. A outra é colocar o maior comprimen-
to da semente paralela com o nível do substrato, à semelhança da dei-
tada, mas desta feita com uma das quinas direcionadas para o substrato. 

c) Profundidade da semeadura 

As sementes de cupuaçuzeiro devem ser semeadas rasas, ou seja, 
com nível superior apenas a 1 cm abaixo do nível do substrato. Com  
isso facilita-se a emergência do caulículo, bem como a posterior reti-
rada da plântula. 

Tratos culturais na sementeira 

Não deve ser esquecido que para uma boa germinação das semen-
tes e crescimento inicial das plântulas, alguns tratos culturais devem ser 

executados na sementeira. 

a) Rega 

As regas são para manter a umidade do substrato, ao ponto de 
promover a germinação das sementes. Como a safra do cupuaçu ocorre 
na época chuvosa, pouco se usa essa prática quando se produz mudas 

nas áreas ao redor de Belém. No entanto, é recomendável, para outras 
regiões, conservar a umidade necessária através de uma rega diária. 

b) Monda 

Consiste na eliminação manual das ervas daninhas que venham a 
germinar no substrato da sementeira. Essa também é uma prática pou- 



co usada em sementeiras de cupuaçuzeiro, uma vez que o ciclo germi-
nativo das sementes dessa espécie é bastante curto. 

c) Profilaxia 

De uma maneira geral não têm sido constatadas doenças em se-
menteiras de cupuaçu. Deste modo, não se recomenda qualquer pulve-
rização na sementeira. 

Embalagens 

São basicamente dois tipos de embalagem usados na formação 

de mudas de cupuaçuzeiro, sendo um já ultrapassado que é o paneiro 
revestido de folhas de guarumã, e os sacos de polietileno, hoje a emba-
lagem mais em uso. 

a) Paneiros 

Usados no interior e confeccionados pelo próprio usuário, medin-

do cerca de 25 cm de diâmetro por 25cm de altura. Geralmente são re-
vestidos com folhas de guarumã, com a finalidade de reter o substrato. 

b) Sacos de polietileno 

Usados para produção de mudas em grande escala e comercializa-
dos nas lojas especializadas. Para o preparo de mudas de cupuaçuzeiro, 
indica-se aqueles de dimensão de 17 cm x 27 cm, e O,lOmm 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 
dará mais consistência ao mesmo. 

Substratos da embalagem 

Vários substratos podem ser usados nos sacos plásticos para pro-

dução de mudas de cupuaçuzeiro, sendo os 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 orgânica em decomposição. 
Para utilizar mistura apenas de terra vegetal com serragem, recomen-
da-se sete partes de terra para três partes de serragem. Nesse caso, in-
dica-se ainda o uso de pulverizações quinzenais de adubo foliar. 
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Com a utilização da mistura de cinco partes de terra vegetal com 
três partes de serragem curtida e duas partes de esterco de curral, não 
há necessidade de pulverização foliar. 

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

Repicagem 

Consiste na mudança das plântulas da sementeira para os sacos 
plásticos. 

a) Altura da plântula 

A altura da plântula não é o parâmetro ideal para se definir o pon-
to de repicagem, uma vez que ocorrem variações na mesma. No en-
tanto, plântulas com caul(culo ou altura em torno de 10cm são consi-
deradas boas para serem transportadas para a embalagem. 

b) Número de folhas 

Também não é o parâmetro mais indicado, pois as plântulas de 
cupuaçu permanecem muito tempo com apenas duas folhas, mesmo 
quando já passado o ponto de repicagem. 

c) Tamanho das folhas 

Esse parece ser o parâmetro mais indicado para se definir o ponto 
de repicagem das plantulas, uma vez que, quando essa prática é reali-
zada antes da abertura das folhas, o que é chamado comumente de 
"ponto de palito", pode ocorrer a seca da perita das plântulas. Entre-
tanto, isso é evitado quando as mesmas são repicadas, com as duas fo-
lhas ainda apresentando coloração rósea e com aproximadamente 2 
a 3cm de comprimento, como mostra a Fig. 1. 

Por outro lado, quando as folhas estão bem maiores, ocorre a ne-
cessidade de cortá-las ao meio, para evitar perda de água e a conseqüen-
te morte da plântula. 

d) Cuidados na repicagem 

Os cuidados são basicamente na execução das três práticas usadas 
na repicagem, quais sejam, no arranquio, no plantio e posteriormente 
na rega das plântulas. 
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FIU. 1 - Piântuta em ponto de repicagern. 
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No arranquio diz respeito a integridade do sistema radicular, ou 
seja, evitando a quebra das raízes, o que é feito através da retirada cui-
dadosa da plântula, de preferência com o auxílio 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 raízes fiquem 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 raízes. 
O passo seguinte é juntar as raízes e enfiar a plântula até acima da se-
mente, para posteriormente suspender novamente até a altura em que 
estava na sementeira. O uso deste pequeno artifício direcionará as raí-
zes para baixo. 

O segundo aspecto é quando comprime-se a terra em torno das raí-
zes. Essa tarefa é feita enfiando-se o dedo próximo à plântula, empur-
rando a terra em direção às raízes, para evitar a formação de bolsas de 
água nas mesmas e para favorecer a absorção mais rápida de água. 

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

Produção de mudas com semeadura direta 

É uma prática usada principalmente em espécies cujas sementes 
germinam rápido e uniformemente. No cupuaçuzeiro é muito comum 

a semeadura direta, uma vez que as mesmas apresentam, além dessas 
características, alto teor de germinação. 

Estudos de germinação das sementes dessa espécie, realizados no 
CPATU considerando cinco repetições, todas com 100 sementes, mos-

traram que lotes iguais de sementes (da primeira à quarta repetição) 
têm pouca variação no período germinativo. No entanto, a última re-
petição, oriunda de outra remessa de semente, mostrou comporta-
mento diferencial (Fig. 2), com germinação mais precoce (nove a onze 
dias) e maior percentagem de plântulas obtidas (96%), contra 76%, 86%, 

80% e 79% da primeira à quarta repetição, respectivamente, tendo essas 
repetições iniciado emissão de caulículo ao décimo quarto, prosseguin-
do até o 16P dia. 

Densidade da semeadura 

Tendo em vista as características das sementes de cupuaçu, mostra-
das acima, recomenda-se a semeadura de apenas uma semente por em-
balagem. 
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FIO. 2 - Curvas acumulativas de germinação das sementes 

de cupuaçu. verificadas em cinco repetições. 

Viveiro 

Denomina-se de viveiro o local onde as mudas s5o arrumadas lado 
a lado, permitindo tratamento adequado até que atinjam o ponto de 
plantio. 

Em algumas espécies menos sensíveis 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 cupuaçuzeiro tem-se mostrado bastante sensível à quebra 
do sistema radicular, razão pela qual recomenda-se que o viveiro seja 
formado em saco de polietileno. Isso não invalida a formação de vi-
veiro de cupuaçu no solo e o posterior arranquio com torrão. No entan-
to, a quantidade de terra que envolve a raiz deve ser bem grande, para 
que as raízes sejam o menos danificadas possível, tornando uma prática 
pouco recomendável. 

Localização do viveiro 

O cupuaçuzeiro 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, condição esta conseguida em sub-bosque, 
ou com folhas de palmeira, bambu rachado ao meio, ripas, ou ainda tela 
plástica. Salienta-se que, em qualquer dessas condições, é viável que o 
local seja próximo a uma aguada. 

Arrumação no viveiro 

São duas as modalidades de arrumação dos sacos plásticos no vivei-
ro, em blocos ou em faixa. O primeiro é composto de 100 sacos, for-
mando quadrados que facilitam a contagem geral do número de mudas, 
entretanto ocupam maior espaço. 

Na arrumação em faixas são colocados dez sacos na cabeça do can-
teiro, sendo os outros colocados seguindo o mesmo alinhamento, dei-
xando-se passarelas de 0,5 m entre uma faixa e outra, para possibilitar 
a manutenção do viveiro. 

Manutenção do viveiro 

São práticas agrícolas realizadas no viveiro, com intuito de propor-
cionar condições ideais para o bom crescimento das mudas. 

a) Monda 

Consiste na eliminação manual das ervas daninhas que crescem no 
substrato dos sacos plásticos, competindo em luz, água e nutrientes, 
com a planta desejada, razão porque devem ser eliminadas. 

b) Rega 

£ a manutenção da umidade do substrato necessário ao bom cres-
cimento da muda. Essa prática é executada com regador, mangueira 



plástica ou mesmo com sistema de irrigação nos grandes viveiros, com 
periodicidade que varia de acordo com as chuvas, pois só é aplicada 
em dias sem precipitação pluviométrica. 

c) Adubação 

De uma maneira geral, essa prática é dispensada no viveiro, quando 
o esterco faz parte da mistura do substrato dos sacos plásticos. No en-

tanto, na ausência do adubo orgânico, é conveniente fazer aplicações 
quinzenais de adubo foliar. Esses são de diversas marcas, encontrados 
nas lojas especializadas em produtos agrícolas. 

d) Profilaxia 

Geralmente não se faz pulverização no viveiro de cupuaçuzeiro, 
sendo o controle da vassoura de bruxa feito através da eliminação e 
queima das plantas atacadas. No entanto, tratamento preventivo pode 
ser feito, através de pulverizações quinzenais empregando um dos fun-
gicidas com os princípios ativos: oxicloreto de cobre (cupravit ou cu-

prosan ou cobre sandoz na concentração de 0,3%, ou óxido cuproso 
(cobre sandoz ou prevenox) a 0,3%, ou sulfato de cobre (calda bor-
daleza) a 1% ou triadimefron (bayleton) a 0,1%. 

Propagação assexuada 

É a maneira de garantir a reprodução integral de um vegetal com 

boas características, como produtividade alta, bom tamanho do fruto, 
pouca incidência de doença, etc., além de induzir precocidade de pro-

dução e baixo porte. 

Como o cupuaçuzeiro é suscetível à vassoura de bruxa, caracteri-
zada pelo secamento da ponta dos ramos, e levando em consideração 
que o melhor controle é o corte e queima da haste afetada, o baixo por-
te favorece essa prática, além de evitar que os frutos quebrem ao caí-
rem da planta, quando maduros. 

Vários são os métodos de propagação assexuada, no entanto, o 
mais em uso no cupuaÇuzeiro é a enxertia, tendo em vista que até há 
pouco tempo nada tinha sido tentado sobre enraizamento de estacas 
da espécie. Atualmente o CPATU vem desenvolvendo testes para con-
seguir mudas enraizadas de cupuaçuzeiro. 

Seleção de matrizes 

E a escolha de árvores de boa qualidade, com pouca incidência de 
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FIG 3 Muda atacada com vassoura de bruxa. 

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

Porta enxerto ou cavalo 

E a denominação comum que se dá à planta que recebe o implante 
e para o cupuaçuzeiro é usado a própria espécie. No entanto outras es-

pécies de Theobroma podem ser utilizadas como "cavalo" para o cupua-
cuzeiro, como o Theobrorna obovaturn e o Theobrorna subincanum, se-

gundo Addison & Tavares (1951). Esses mesmos autores observaram 

ainda, que utilizardo o T. obovatum, conhecido como cabeça-de-urubu, 
como "cavalo" para o cupuaçuzeiro, a copa desta é ananizada. 
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Consiste em implantar urna parte de um vegetal sobre outra planta 

denominada "cavalo" ou "porta-enxerto", formando um único indivi 
duo, sendo as duas, geralmente, da mesma espécie, por questão de afi-

ri idade. 

Os métodos de propagação assexuada mais usados em cupuaçuzei-

ro são: garfagem e borbulhia. No primeiro caso, a parte do vegetal dese-
jado (cavaleiro), contém várias gemas, enquanto que na borbulhia, no 
máximo contém duas gemas, como mostra a Fig. 4. 

rI(; 4 	Liiçejtos de ponteira e 

Tipos de enxertia 

Na propagação do cupuacuzeiro são usados os tipos de enxertia de 
ponteira, qarfagem lateral no alburno, garfaqem no topo eni fenda cheia 
e inglês 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 deenxertia, permanecem até a brotação do 
"cavaleiro". 

- Tamanho da ponteira 

Para as garfagens de uma maneira geral são usadas ponteiras de 15 
a 20 cm de comprimento, mantendo as mesmas, boa reserva até a for-
mação de "calo" do enxerto. 

- Técnica da enxertia 

A execução da enxertia inicia-se pelo preparo da ponteira, ou sa, 
pelos cortes em "bico-de-gaita" dados na base da mesma, considerando 

que as folhas da ponteira já tenham sido retiradas. Convém salientar que 
os dois cortes dados na formação do "bico-de-gaita", não são iguais 
nesse tipo de enxerto, um deles deve ser mais curto do que o do outro 
lado da ponteira, como mostra a Fig. S. 

FIO. 5 - Enxertia pelo método de garfagem lateral no alburmo. 
Fonte: Como íazer enxertos em plantas 
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O passo seguinte é o corte lateral do "cavalo", devendo o canivete 

penetrar em "bisei", ou seja, inclinado em relação ao fuste da muda, até 

atingir a metade do diâmetro deste, sendo o comprimento do corte em 
torno de 3 cm. Salienta-se que o diâmetro do local de cõrte deverá ter o 
diâmetro 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 o 
amarrio com a fita de enxertia, procurando cobrir toda a incisão no 
"cavalo", dando firmeza ao "cavaleiro". 

- Protecão do enxerto 

É a conservação da umidade da "ponteita" feita com o auxílio de 
um saco plástico transparente e levemente umedecido, que envolve a 
parte aérea do "cavalo" e o "cavaleiro", sendo posteriormente fechado 
através de amarrio. 

Localização da muda enxertada 

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

Para que se possa avaliar a importância desse ambiente, enxertos 

de "ponteira" colocados a 50% de sombra, resultaram na çrda da quase 
totalidade dos mesmos, enquanto que sob árvores de copa densa (maior 
sombreamento), o pegamento foi na ordem de 80%. 

- Verificação do pegamento 

Dependendo da maior ou menor reserva da ponteira, esta tem a 
capacidade de brotar mais rápido ou mais lentamente. No entanto, é 

conveniente que as observações de pegamento sejam iniciadas a partir 
do décimo quinto dia da execução da enxertia, repetindo esta tarefa a 
cada sete dias. Convém salientar que essa verificação é apenas visual, 
sem a retirada do saco plástico. 

A retirada do saco plástico transparente (câmara de umidade), 
deve ser feita quando as folhas da brotação da "priteira" atinja,i cerca da 
5 cm de comprimento, tomando-se o cuidado para não quebrar as 
brotações novas. 
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- Decaptação do "cavalo" 

E conveniente esperar sete dias após a retirada do saco plástico 
transparente, para realização da decaptação do "cavalo". Essa tarefa é 

executada com canivete de enxertia, através de um corte em bisei 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 óleo no local do corte. Também pode ser 

usado piche vegetal. 

- Desbrota 

É a eliminação das brotaçães do "cavalo", deixando-se apenas os 
da"pcnteira". Isso é feito manualmente, quando as brotações são novas, 
ou com canivete quando estas lá estão um pouco maduras, sendo conve-
niente manter uma periodicidade semanal na execução dessa prática. 

- Vantagens e desvantagens 

Testes preliminares em cupuaçuzeiro, mostraram que esse tipo de 

garfagem é superior ao no "topo em fenda cheia", resultado obtido no 
Instituto Nacional de Pesquisas da Amazônia. Talvez porque o fluxo de 
assimilado, produzido pelas folhas, é mantido forçando uma mais rápida 
reprodução celular no ponto da união e, conseqüentemente uma 

soldagem mais rápida do "cavaleiro" com o "cavalo". 
As desvantagens dessa modalidade são: a necessidade de maior 

prática do enxertador; maior tempo para a execução do enxerto e um 
tamanho maior do saco plástico transparente para formar a câmara 
úmida. 

b} Garfagem no topo em fenda cheia 

Neste tipo de enxertia de "ponteira" quase todas as folhas do 
"cavalo" são eliminadas durante a execução do enxerto. No entanto, 
quando houver possibilidade, devem ser deixadas duas folhas do"cavalo' 
abaixo da inserção da "ponteira". 

- Tamanho da ponteira 

É semelhante a usada no método de enxertia anteriormente 
descrito, ou seja, com comprimento variando de 15 a 20 cm. 



- Técnica da enxertia 

Prepara-se primeiro o "bico-de-gaita" na base da ponteira, procu-

rando dar cortes iguais nos lados da mesma. Em seguida o enxertador 

observa em que altura do "cavalo" ele vai fazer a decaptação deste, 
comparando o diâmetro do "bico-de-gaita" com o diâmetro do fuste da 
muda, como mostra a Fig. 6. 

FIO. 6 - Enxertia pelo método de garfagem no topo em fenda cheia. 
Fonte: Criação e Lavoura. 

Definida a posiçâo, é executada a decaptação, através de um corte 
em bisei. 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 não apareça 
mais as partes cortadas do mesmo, enrolando em seguida a fita de 
enxertia até acima do corte em bisei, terminando com um nó, 
apertando a base da ponteira para evitar entrada de água. 

- Proteção do enxerto 

Com a mesma finalidade descrita na enxertia anterior, também 
após a enxertia, a ponteira deve ser mantida em câmara úmida, conse-
guida através do ensacamento do "cavaleiro" e parte do "cavalo", sendo 
feito posteriormente o amarrio da boca do saco. 
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- Local ização da muda enxertada 

Após a execução do enxerto, a muda enxertada deverá ser 
colocada em ambiente bem sombreado, podendo ser uma copa de 

árvore de folhagem densa. 

- Verificação do pegamento do enxerto 

A partir do décimo quinto dia e, posteriormente, a intervalos 

semanais, são feitas as observações nas ponteiras, sendo retirados os 
sacos de proteção naquelas que apresentarem folhas com comprimento 

aproximado de 5cm 

- Desbrota 

Essa tarefa deve ser iniciada desde o momento da retirada do saco 

plástico de proteção, repetindo-se a cada semana, sempre eliminando as 
brotações do "cavalo" e deixando apenas as da "ponteira". 

- Vantagens e desvantagens 

A enxertia de garfagem no topo em fenda cheia é de fácil execução 

e, portanto, de maior rendimento do enxertador por dia de trabalho. 
Também os sacos plásticos utilizados para formação de câmara úmida, 
são bem menores do que os da enxertia anterior. 

c) Garfagem a inglês simples 

Este método de enxertia é semelhante ao de garfagem no topo em 
fenda cheia, com a diferença apenas nos cortes de "união do cavalo" 
com o "cavaleiro". 

- Diferença do método 

Na garfagem a inglês simples, tanto o "cavalo" como o "cavaleiro" 
recebem corte em bisei (inclinado) na união destes. É muito importante 
que as partes de contato sejam do mesmo diâmetro, para favorecer o 

pegamento do enxerto. 
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1 
FIO. 7 - Enxertia pelo método à inglês simples. 

Fonte: Criação e Lavoura 

- Vantagens e desvantagens 

Apesar de ser de fácil execução, os enxertadores menos familia-

rizados com esse método, sentem dificuldades durante o amarrio da. 
fita, uma vez que as duas partes são apenas sobrepostas, não apresen-
tando fixação. 

d) Forkert verdadeiro 

É um tipo de enxertia muito parecido com o de janela aberta, 
somente diferenciando nos cortes feitos no "cavalo". É também usado 
em outras espécies vegetais como castanheira, seringueira, etc. 

- Desfolha prévia da haste de gemas 

É conveniente fazer a desfolha prévia da haste de gemas, cerca de 
dez dias antes da retirada da mesma, o que facilitará a soltura, e, conse-
qüentemente, 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 fornecerá gemas da matriz previamente selecionada. 
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- Conservação da haste de gemas 

Ê manter a umidade necessária para que o material vegetativo no 

desidrate. Uma maneira prática é envolver as hastes individualmente 
com jornal ou papel-toalha umedecido com água e conservá-lo à 
sombra. 

- Retirada do escudo 

Nada mais é do que a separaç5o do escudo com gemas da 

haste previamente preparada. Essa tarefa pode ser feita de duas 
maneiras: retirada do escudo com lenho e, sem lenho, dependendo 
apenas da melhor adaptação do enxertador. 

- Retirada do escudo com lenho 

O enxertador segura a haste pela parte mais fina desta e, com a 
outra mo e com auxílio do canivete de enxertia, inicia o corte da haste 
a cerca de 3-5 cm da gema. A lâmina do canivete é aprofundada até 
ultrapassar o cambio e atingir o lenho, seguindo 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, separando 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 segurou durante a retirada do lenho. 

- Retirada do escudo sem lenho 

São 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 retângulo onde a gema deverá ficar no 
meio deste. 

Posteriormente, utilizando a ponta do canivete de enxertia, o 
enxertador força a casca para cima e ao mesmo tempo faz pressão em 
direção à gema, repetindo essa operação nos dois cortes laterais à gema, 
até a completa soltura do escudo com a gema. 

- Tamanho do escudo 

Para produção de mudas enxertadas de cupuaçuzeiro em sacos 
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plásticos, usa-se escudos com comprimento em torno de 6 cm. No 

entanto, em plantas com maior diâmetro, o escudo pode chegar até 8 
cm. 

- Técnica da enxertia 

O enxertador inicia a enxertia do tipo Forkert verdadeiro pela 
preparação do "cavalo", ou seja, pelos cortes da abertura da casca. 
Enfianda 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 ao primeiro distanciando cerca de 1cm 
deste, sendo que, na parte superior, o desvio é no sentido contrário ao 

primeiro, fazendo com que eles se cruzem. 

O passo seguinte é verificar se o "cavalo" está dando casca, o que é 

feito introduzindo a ponta do canivete no cruzamento dos dois cortes, 
forçando 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 o "escudo" 
como descrito anteriormente. Após 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 entffo é colocado o 
escudo em contato direto com o câmbio do "cavalo". 

Como o tipo dessa enxertia é Forkert verdadeiro, após colocar a 
gema apoiada na base da casca do "cavalo", faz-se com o canivete a 
eliminação da casca com um corte transversal, tendo-se o cuidado de 

deixar apenas um pedaço des+a na base da "janela" para melhor fixar o 
escudo (Fig. 8). 

Cortada a casca do "cavalo', o passo seguinte é enrolar a fita de 

enxertia, atinando para que esta no fique folgada demais, permitindo a 
entrada da água da chuva, o que provocará a morte do enxerto. 

- Localização da muda enxertada 

Como as folhas do "cavalo", proporcionarão sombra para o 

enxerto, não 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 segurança é aconselhável 

colocá-las em sombra relativa. 

- Verificaçâo do pegamento 

A verificação do pegamento dos enxertos é iniciada pela retirada 

da fita de enxertia, feita com 25 a 30 dias após a execução do enxerto. 

Com  o escudo à amostra, faz-se uma pequena raspagem na casca deste, 

tanto acima como abaixo da gema e, se aparecer a coloraçâo verde do 
feloderma, o enxerto está pego. No entanto, ainda no é feita a 

decaptaço do "cavalo". 

- Decaptaço do "cavalo" 

É feita aproximadamente sete dias da primeira verificaçâo do 

pegamento dos enxertos, ou seja, após a segunda observação. Deste 
modo, os enxertos que estiverem pegos são decaptados as copas do 
"cavalo", através de um corte em bisei (inclinado), procurando 

direciànar a parte mais alta para o lado do enxerto, visando evitar o 

escorrimento de água sobre o escudo. 
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E importante fazer a segunda verificação sete dias após a primeira, 
para que não sejam decaptadas plantas cujo escudo secou após a obser-

vação anterior, pois estas plantas podem ser reenxertadas. 
Após a decaptação é conveniente o pincelamento com tinta a óleo 

ou piche vegetal, por sobre o corte feito, para evitar desidratação do 

"cavalo" e a morte do enxerto. 
Uma boa práticQ é deixar duas folhas do "cavalo", acima do ponto 

da enxertia, pois isso garante a sobrevivência do porta-enxerto. 

- Desbrota 

E a eliminação das brotações do "cavalo", deixando apenas a do 
enxerto, realizada semanalmente ou quinzenalmente. 

- Condução do enxerto 

Nada mais é do que o tutoramento ou o amarrio do enxerto, 
executado quando este atinge cerca de 20 cm. O tutoramento é feito 
com um pedaço de ripa fina, enfiado próximo ao "cavalo" e o posteric,r 

amarrio do enxerto neste tutor, enquanto que a segunda prática é 
simplesmente amarrar a brotação 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 herbáceo (material apresentando coloração verde). E, em caso 
de uso do segundo material vegetativo, apresenta ainda outra vantagem 

que é o de garantir acompanhar a evolução do pegamento da enxertia, 
pois quando se usa fita transparente é possível ver como está a colo-
ração do escudo. 

- Forkert modificado 

Difere do Forkert verdadeiro em apenas dois aspectos, pois logo 
após a coloração do escudo, a casca do "cavalo" não é cortada, 
voltando à posição original, somente que desta feita por sobre o 
"escudo" ou "placa". 
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O outro ponto diferencial é quando da verificação do pegamento 
da enxertia, uma vez que logo apôs 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 Forkert modificado. 

f) Tê invertido 

Este tipo de enxerto é muito utilizado em citricultura, podendo 

ser usado na enxertia do cupuaçuzeiro, fazendo-se pequenas modifi-
cações. 

- Retirada do "escudo" 

Geralmente as "placas" ou "escudos" para esse tipo de enxerto são 
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. Em citricultura o "escudo" é colocado no porta-enxerto com um pouco 
de lenho. No entanto, na propagação do cupuaçuzeiro 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 não são paralelos, mas sim em forma de 
ponta-de-lança, para facilitar a introdução do "escudo" no "cavalo". 
Também seu tamanho deve ser em torno de 4 a 5cm. 

1 
a. II 

FIG 10 - Enxertia pelo método do "T" invertido. 

Fonte: Como fazer enxerto em plantas. 

- Técnica da enxertia 

So 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 "Tê" invertido. Com  a ponta do cani-
vete, levanta-se as duas pontas formadas pela intercessâo dos dois 
cortes, procurando ainda afofar um pouco as laterais do corte vertical 
(do comprimento do fuste), o que irá facilitar a penetraçâo do 
"escudo", uma vez que este é colocado sem lenho e, portanto, flexível. 

Após a introdução 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 são 
iguais as usadas no Forkert verdadeiro. 

- Vantagens e desvantagens 

Apesar de apresentar pegamento de enxertos, esse tipo de enxertia, 
nos testes do CPATU, não se mostrou de alto rendimento, quando 
comparado aos dois tipos anteriores. 
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Pegamento da enxertia 

O pegamento da enxertia varia com os diversos fatores que podem 
afetar a formaçâo da uni5o entre "cavalo" e "cavaleiro", incluindo 
condições extrínsecas e intrínsecas. Deste modo, como fatores externos 
podem ser citados da prática do enxertador até a localização da muda 
enxertada e, como fatores da própria planta, os mais influentes s5o a 
soltura da casca e a reserva da própria "ponteira" ou do "escudo". 

As influências de alguns fatores, bem como dos tipos de enxertia, 
foram estudados recentemente no CPATU, tendo como resultados: 
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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 observação é a diminuição de enxertos pegos na 
segunda verificação, feita sete dias após a primeira, indicando que 
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Tipo de enx.rtO 

FIO. 12 - Efeito da desfolha prévia da haste de gemas no 

pegamento de enxertos em cupuaçuzeiro, utilizando os métodos 

de enxertia de escudo Forkert verdadeiro, íorkert modificado 

e Tê invertido. 
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alguns "escudos" que apresentaram coloraç5o verde (feloderma) na 
primeira verificação, secaram em apenas uma semana após a retirada da 
fita de enxertia. No entanto, o tipo de "Tê" invertido foi o que 
apresentou uma maior diferença entre a primeira e a segunda 
verificaç3o. 

Ainda referente aos fatores influentes no pegamento da enxertia, 
foi observado que a desfolha prévia das hastes de gemas, interferem 
mais no tipo de "Tê" invertido (Fig. 12), onde a mesma mostrou-se 

negativa nesse método, enquando que no Forkert verdadeiro o efeito 
foi benéfico. 
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FIO. 13 - Efeito dos métodos de enxertia de garfagem em 
topo em tenda cheia (OTFC), garfagem lateral no alburno 
(GLA) e inglês simples (IS), com veriticação aos 30 e 51 dias 
Tamanho da ponteira 

44 



o 

e 

E 
a 

a. 

-o 

E 

a 

•1 

EI' 

2 

ir 

b) Na enxertia de "ponteira" 

Nesse método de propagação assexuada do cupuaçuzeiro, duas 
observações são fundamentais, como a colocação do saco plástico 

transparente umedecido (câmara úmida) 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 verificação, como pode 
ser visto na Fig. 13 e 14. 

IIIPtIIi 

0cm 	 Ciem 

Tomonho do ponteiro 

FIG. 14 - Efeito do tamanho da ponteira no pegamento dos 
enxertos de cupuaçuzeiro, com verificação 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 índice de pegamento. 

Levando em conta apenas o tamanho da ponteira, observa-se na Fig. 14, 

que aquelas maiores favorecem o pegamento da enxertia. No 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 

inglês simples. 

Tipo de enxertia 

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 inglês simples (IS). 
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MODALIDADE DE PLANTIO 

O cupuaçuzeiro é uma espécie cuja muda (planta-nova) requer 

sombrearnento 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 consórcio com outras 
espécies. 

Aproveitamento da cobertura vegetal 

Essa modalidade de cultivo possibilita um barateamento no 
preparo da área, uma vez que, para sombreamento provisório e 

definitivo, é aproveitada a cobertura vegetal da área. 

Tipo de cobertura 

um ponto que deve ser levado em consideração, visto que uma 

cobertura ideal seria uma capoeira com altura em torno de 6 m. Uma 
vegetação mais alta torna bastante oneroso o preparo da área. 

1 
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FIG 16. Cupuaçuzeiro cultivados em sub-bosque. 
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Broca 

Ë a eliminação das árvores muito finas e cipôs que vegetam no 

estrato inferior da capoeira. Essa tarefa deve ser bem executada para 
facilitar as etapas seguintes do preparo da área. Portanto, devem ser 

eliminadas plantas com diâmetro inferior a 5 cm e imediatamente 
picados, ou seja, cortados em pedaços pequenos. 

Marcação das plantas sombreadoras definitivas 

Com a área brocada fica fácil a locomoção ea marcação das 
plantas que irão sombrear definitivamente os cupuaçuzeiros. Essas 
devem ficar distanciadas umas das outras cerca de 25 a 30 cm, 
dependendo da copa das mesmas, pois quanto maior o diâmetro destas, 

mais afastadas devem ficar. 

Raleamento da cobertura vegetal 

Após a marcação que pode ser com tinta ou fita plástica branca, 
todas as outras plantas de maior altura devem ser derrubadas, 
rebaixadas e picotadas, as quais servirão de cobertura morta ao solo e 

m a t é r ia o r g â n ica com sua decomposição, deixando apenas 
as previamente selecionadas para sombreamento definitivo do cupuaçu-

zeiro. 
Ê conveniente salientar que as plantas finas devem ser preservadas, 

uma vez que estas sombrearão provisoriamente as mudas da espécie 

cultivada. 

Piqueteamento das linhas bases 

A melhor maneira de demarcar uma área de plantio é inicialmente 
traçar linhas bases e, como no caso de sub-bosque, as dificuldades do 

esquadrejamento são maiores, estas não devem ser muito distantes uma 

das outras e o mais paralelo possível. Portanto, distâncias de 50 a 100 
metros, proporcionam uma boa visão para o futuro piqueteamento sen-
do, deste modo, abertas picadas paralelas nestas distâncias. 

Balisamento das linhas de plantio 

As linhas de plantio seguirão direção perpendicu lar às linhas bases 
e, para o cupuaçuzeiro sem enxerto deverão ficar distanciadas de 6,9 m 
das outras. Na prática, esta distância é arredondada para 7 metros. 

Essa tarefa é iniciada pelo traçado da primeira linha de plantio, 
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em uma das pontas das linhas bases, prosseguindo fincando um piquete 

a cada distância regular de 7 m em cada linha base. Convém salientar 
que é muito importante fazer um bom alinhamento da primeira linha 
de plantio, uma vez que as cutras todas seguirão este alinhamento e, para 

melhor visão deste, usar piquetes altos (1,5 a 2,0 m) na marcação das 
linhas, raspando ainda a casca na parte superior destes. 

Abertura das linhas de plantio 

Fazendo visadas perpendiculares às linhas bases, observa-se os pi-
quetes alinhados de cada linha de plantio. Essa orientação permite a 
limpeza nas mesmas, eliminando as plantas existentes numa faixa de 
im para cada lado do alinhamento, ou seja, deixando uma faixa livre 
de 2m. 

Essa limpeza é iniciada pela primeira linha base, com o trabalhador 
usando o piquete correspondente da linha base seguinte, caminhando 

sempre numa reta em direção a esta, eliminando as plantas e jogando 
estas para as entrelinhas. 

Piqueteamento das linhas de plantio 

Uma vez abertas e limpas, inicia-se o piqueteamento destas, 
ou seja, a marcação do lugar onde cada cupuaçuzeiro será plantado. 
Deste modo, o primeiro piquete é fincado na confluência da linha base 

1 com a linha de plantio 1 e, dentro desta, os mesmos são colocados a 
cada 8 m. 

Por sua vez, o piqueteamento da segunda linha de plantio é ini-
ciado com 4 m de distância da linha base 1, ou seja, os mesmos ficarão 
formando um triângulo equilátero 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 

O cupuaçuzeiro necessita de sombra densa apenas nos primei 
ros anos de plantado, devendo o sombreamento provisório (plantas f i-
nas da cobertura vegetal) ser retirado gradativamente. No entanto con-
vém salientar que a melhor época para se fazer essa prática é a invernosa 
(chuvosa), para que as mudas não sintam em demasia a ação dos raios 
selares e, como a época chuvosa coincide com a do plantio, o ralea- 
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FIO. 17 - Esquema de preparo da área para plantio de 
cupuaçuzeiro em sub-bosque de capoeira. 

mento gradativo geralmente é iniciado com um ano após sua implan-
taço. 

Esse raleamento gradativo é iniciado com a retirada das plantas 
finais (sombreamento provisório) que ficaram localizadas pró-

ximo às mudas de cupuaçu, sem contudo, exagerar em sua eliminação, 
pois a exposição do cupuaçuzeiro diretamente aos raios solares por um 
período 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 distância média de 2,6 m da linha de plantio, n5o 
esquecendo de que as sombreadoras definitivas devem permanecer into-
cáveis. 

O raleamento deverá ser contínuo até o quarto ou quinto ano após 

L B4 

L83 

L02 

L61 
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o plantio, quando ficarâo apenas as sombreadoras definitivas, previa-
mente marcadas. 

Cultivo em área desmatada 

Ouando uma área já está desmaiada, ocorre a necessidade de ela-

borar esquemas opcionais de sombreamentos provisório edefinitivo, an-

tes do plantio do cupuaçuzeiro. 

Sombreamentos provisório e definitivo 

Diversas espécies podem ser utilizadas para sombreamento pro-

visório do cupuaçuzeiro, como bananeira, ingazeira, mamoeiro e outras, 

embora para cada uma os esquemas de plantio sejam diferentes, permi-

tindo ainda, alguns destes, usar cultivo intercalar com espécies anuais, 

como pode ser observado nas Fig. 18, 19,20 e 21. 
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FIO. 18 - Esquema de plantio de cupuçuzeiros (.). sornbrea 
dos definitivamente com ingazeiro (0) e provisoriamente tam-
bém com ingazeiros (X), com a espécie sombreadora plantada 
um ano antes dos cupuaçuzeiros. 
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F!G 19 - Esquema de plantio de cupuaçuzeiros (s), sombrea 
dos definitivamente com ingazeiro (0) e provisoriamente com 
bananeiras (X), ambas plantadas um ano antes dos cupuaçuzei-
ros. 

Raleamento do sombreamento 

É a eliminação gradativa das plantas sombreadoras provi-
sórias, requerendo esta tarefa, muito bom senso na execução. 

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

Convém salientar, que de acordo com o sombreamento provisório, 

o raleamento gradativo sofre pequenas mudanças, no entanto, este deve 
sempre ser iniciado com a eliminação das plantas posicionadas para o 

nascente, em relação ao cupuaçuzeiro. Um exemplo típico é o sombrea-
mento provisório com ingazeira, onde temos as linhas do cupuaçuzeiro 
dispostas no direcionamento do caminhamento do sol e, uma ingazeira 
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FIG. 20 - Esquema de plantio de cupuaçuzeiros (.) sombrea 
dos definitivamente com ingazeiros (0) e provisoriamente com 
mamoeiros (x), ambos plantados um ano antes dos cupuaçuzei- 
ros. 

no nascente e outra no poente. Portanto, ao iniciar o raleamento 

gradativo, com cerca de dois anos após o plantio do cupuaçuzeiro, a 
primeira a ser eliminada será a do nascente. 

PRATICAS DE CULTIVO 

Para o bom desenvolvimento da cultura torna-se necessário, 
atinar para determinadas práticas que favorecerão a futura produçâo. 

Densidade de plantio 

É o número de plantas por hectare, e este varia com tipo de 

muda, ou seja, se é enxertada ou de pé-franco e com o esquema de 
plantio. 
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EIG. 21 — Esquema de plantio de cupuaçuzelros (.), som 
breados definitivamente com pupunheiras (0), necessitando do 
outra espécie para sombreamento provisório. 

Muda de pé-franco ou Seedling 

Para esse tipo de muda recomenda-se o esquema de plantio 

em triângulo equilátero, tendo cada lado deste 8 m, possibilitando a 

densidade de 179 plantas por hectare, enquanto que no caso do quadri-
látero (8 m x 8 m) comporta apenas 156 plantas na mesma área. 

Muda enxertada 

De uma maneira geral as plantas enxertadas apresentam 

menor porte, razo pela qual é recomendado um compasso menor entre 
elas. Deste modo indica-se para o cupuaçuzeiro enxertado, no esquema 

de plantio em triângulo equilátero, lados de 6 m, permitindo uma densi-
dade de 318 plantas por hectare. No esquema de plantio em quadri-
látero, um hectare comporta apenas 277 cupuaçuzeiros. No triângulo 
equilátero as plantas da mesma linha sâo distanciadas de 6 m e as 
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entrelinhas de 5 m, enquanto que, no esquema de quadrilátero, ambas 

distâncias são 6 m. 

p 	 - 

? 	
1 

FIG 22. Planta adulta enxertada 

Abertura e preparo das covas 

A cova recomendada para o plantio do cupuaçuzeiro é a 

convencionalmente usada para diversas espécies frutícolas, 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 

serão encontradas raízes das árvores da cobertura vegetal. Também é 

conveniente separar a terra preta (soto) da terra amarela (subsolo). 

Adubação das covas 

E muito importante o bom preparo da cova, uma vez que 

proporcionará maior rapidez no crescimento das raízes e, conseqüen-

temente, da parte aérea da planta. 

5.1 



Uma quantidade em torno de 10 litros de esterco de gado 
curtido, mais 50 gramas de Superfosfato triplo, misturados à terra preta 
e colocados no fundo da cova, sâo as doses mínimas que se pode 
fornecer para o bom crescimento da muda (Fig. 23). A terra preta 

misturada com os adubos químicos e orgânicos é colocada no fundo da 
cova, até que atinja a altura de aproximadamente 15 cm abaixo do nível 
do solo, n3o esquecendo de vez por outra exercer uma pressâo na terra 
em direç5o ao fundo da cova. 

A+ ESTERCO +5Ogr. de superfosfato 

triplo. 

-' 	L 

' 

A-SOLO SUPERFICIAL 

PREPARO DA COVA 	
B-SUBSOLO 

FIG. 23 - Adubações das covas de plantio do cupuaçuzeiro. 

Planta 

Após a retirada do saco plástico, expondo assim o torr5o da 
muda, esta é colocada cuidadosamente no centro da cova, sobre a terra 
preta adubada. Neste ponto ent5o o enchimento da cova é recomeçado, 
procurando-se utilizar o resto da terra preta adubada, para depois 
completar com a terra amarela. 

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

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

Roçagem 

£ feita tanto nas linhas de plantio do cupuaçuzeiro como nas 
entrelinhas, no entanto com periodicidade diferente. Nas linhas de 
plantio a roçagem deverá preceder sempre ao coroamento, feito a cada 
três meses. Portanto, a periodicidade trimestral da roçagem das linhas é 
suficiente para mantê-las limpas, enquanto nas entrelinhas, reco-

menda-se roçagem a cada seis meses. 

Coroamento 

É a eliminação de ervas daninhas localizadas em volta do 
cupuaçuzeiro, num raio de 0,75 m a 1,0 m da planta útil. Essa prática 
normalmente é feita com enxada, salientando-se que deve ser tomada a 

precaução de não deixar formar "bacia" em volta da muda, uma vez 
que, quando a capina é mal executada, boa quantidade de terra é remo-
vida da coroa das plantas. Portanto, é recomendável que seja evitado 
trabalho desse tipo, pois retardará o crescimento da planta ou mesmo 
poderá matá-la. 

Quando os cupuaçuzeiros estão com fuste maiores que 1 m 
do solo, o coroamento poderá ser feito com herbicida, sendo indicado 
uma mistura de Ronstar (pré-emergente) com Gramoxone (pós-emer-

gente), executado a cada três meses, sendo a primeira aplicação 
precedida de uma capina na coroa. 

Adubação 

Em termo de resposta experimental sobre a adubação do 
cupuaçuzeiro ainda não se tem nada, uma vez que estudos desta natu-
reza requerem muito tempo, recursos elevados e grandes áreas 
experimentais. No entanto, uma formulação que vem sendo preconi-

zada por Müller et aI. (1981) para espécies sem resposta experimental 
na utilização de adubos, também pode ser indicada para o cupua-
çuzeiro, qual seja: 

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

- Primeiro ano: primeira e segunda aplicações com 30 g e a 
terceira com 409; 
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- Segundo ano: primeira e segunda aplicações com 45 g e a 

terceira com 609; 
- Terceiro ano: primeira e segunda aplicações com 60 g e a 

terceira com 80 g; e 
- Quarto ano: primeira e segunda aplicações com 909 e a terceira 

com 1209. 

- Para plantas em produção, indica-se uma fertilização para 
assegurar boas colheitas de cupuaçu. Deste modo, recomenda-se 

formutaço 15 - 15 - 23 + Mg, na base de 300 - 600 gramas por 
planta/ano, dividida em três aplicações, além do emprego anual de 10 a 

20 litros de esterco curtido de gado, ou cama de aviário por planta, 

espalhados por sobre a coroa da mesma. 

Salienta-se que é muito importante aplicar os adubos no período 
certo, sendo a primeira logo no início do período chuvoso, a segunda 

no meio e a terceira pouco antes do fim do mesmo período. 

Poda de formação 

São duas as podas recomendadas em cupuaçuzeiro, sendo 
uma de formação do fuste e outra de limpeza. A primeira visa a retirada 

de ramos muito baixos, que dificultam os tratos culturais. 

Profilaxia 

O cupuaçuzeiro é afetado principalmente pela vassou-

ra de bruxa, causada por Crinipe//is perniciosa. O fungo causa o super-

brotamento dos ramos, embora nessa espécie a produção não seja muito 
prejudicada como no cacaueiro. Para controlar a doença recomenda-se a 
poda e queima dos ramos atacados, um pouco antes da zona entumes-

cida, prática essa efetuada pelo menos duas vezes ao ano. 

Também é recomendável a eliminação de galhos secos e, quando as 
mudas ainda estão pequenas, vistoriar o cultivo de três em três meses, 
pois as folhas das mudas também podem ser atacadas pelo Coleóptero 

Costa//malta ferruglnea, de coloração amarelo-queimado, deixando 

grande quantidade de furos no seu limbo. O controle dessa praga pode 
ser efetuado com pulverizações de Folidol a 0,1% (1 ml do produto por 
litro de água) ou Malatol também a 0,1%. Também é conveniente 
misturar ao inseticida um espalhante adesivo, principalmente na época 

chuvoa. 
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FIG. 24. Vassoura de bruxa. 

Problema fisiológico 

Um fato bastante comum em cupuaçuzeiro é o aparecimento 

de frutos rachados, principalmente aqueles vingados antes do período 

chuvoso. No entanto, esse sintoma é típico de problema fisiológico, 

ocorrendo também em outras fruteiras, causado pelo excesso de água 

absorvida no decorrer das primeiras chuvas. Portanto, no é o caso de 

doença e sim fisiológico, apesar do posterior aparecimento de fungos na 

rachadura. 

FENOLOGIA E PRODUÇÃO 

A fenologia é um parâmetro importante na determinação da 

época de produção, tendo também relevância na indicação da época da 
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FIG. 25. Fruto rachado. 

aplicação dos tratos culturais, como adubação, poda profilática, 

etc. 

Floração e frutificação 

O cupuaçuzeiro oferece períodos típicos de floração e frutificação 
embora eles se confundam em determinado período do ano, entre 
novembro a março, como pode ser observado na Fig. 26. 

Considerando em termos de percentagem de cupuaçuzeiros com 
flores, registrou-se o início do aparecimento destas, na região de clima 
Afi, no mês de junho e seu desaparecimento total em março do ano se-
guinte, com o pico de floração 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 é iniciada em novembro e encerrada em 
junho. No entanto, fruto temporão pode ocorrer, tendo sido observado 
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FIO. 26 - poca de floração e frutificação do cupuaçuzeiro, 
observada em 10 plantas durante os anos de 1982. 1983, in-
cluindo até março de 1984. 

frutificação até julho, mas o pico da produção geralmente fica entre os 
meses de fevereiro e março. 

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

Produção 

O cupuaçuzeiro era considerado até bem pouco tempo, como f ru-
ta de fundo de quintal, daí torna-se difícil apontar exatamente a produ-
tividade dessa espécie, uma vez que não se pode basear a produção de 
uma planta apenas em uma condição geralmente privilegiada, não só 
pela proximidade de fossas, como também pelo acúmulo de detritos 
sob a mesma, acumulando matéria orgânica no solo, e, conseqüente-
mente, beneficiando sua produção. 

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

Produção por planta = 12 frutos x 0,3 kg de polpa 
Produção por planta = 3,6 kg de polpa 
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Como em um hectare são plantados 179 cupuaçuzeiros, conclui-se 

que sua produtividade seria de 644,4 kg de polpa. 

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

Estabilização da produção 

A partir da primeira frutificação, esta vai aumentando gradativa-
mente até o décimo ano, quando considera-se estabilizada a produção, 

desde que todas as práticas agrícolas recomendadas forem seguidas à 
risca, porquanto elas têm total influência na frutificação do cupuaçu-

zeiro. 

Para exemplificar esse fato, sabe-se que um cultivo estabelecido 

em sub-bosque, que foi completamente esquecido por vários anos e so-
mente quando foi executado o raleamento das plantas sobreadoras é 
que os cupuaçuzeiros desenvolveram e produziram, isso com mais de 
doze anos. Portanto, a sombra em excesso estava impedindo tanto o 

crescimento das plantas quanto a frutificação destas e, neste caso, a 

estabilização da produção somente ocorrerá alguns anos após o ra-

leamento. 

BENEFICIAMENTO DO FRUTO 

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

Despolpamento manual 

Esse trabalho é feito nas indústrias caseiras e sorveterias, sendo 
hoje também utilizado nos poucos pomares çomerciais da espécie. Ape-

sar de ser uma tarefa morosa, está se tornando um benefício impor-
tante para a região, uma vez que é executada por contingente feminino, 
geralmente esposas dos próprios trabalhadores do pomar, aumentando 
sobremaneira a renda familiar. £ claro que, quando se trata de cupua-
çu sem semente, o beneficiamento consiste apenas na quebra e retirada 

da polpa. 

Em frutos de cupuaçu 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 última de 2.200 a 2.400 gramas, procurou-se re-
gistrar os dados do despolpamento manual, possibilitando o cálculo fi-
nal, por cada grupo, dos rendimentos de polpa, sementes e casca, como 
pode ser observado na Tabela 5. 

Através de uma análise mais detalhada do mesmo, verifica-se que 
os frutos mais pesados tendem a apresentar maior rendimento de polpa, 
em função do menor rendimento percentual de sementes nestes frutos, 
uma vez que a percentagem de casca apresenta certo equilíbrio entre 

as classes de frutos. 

Uma média geral do despolpamento manual, sem levar em consi-

deraço 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 operações são feitas por máquinas. Para o cupuaçuzeiro, o início 
do processamento é manual, até a retirada da polpa + caroço, quando 
esse material é colocado na máquina. 

Segundo Barbosa et ai (1978), a linha de obtenção e processamen-
to de suco e polpa é: 

Recebimento L-1 escolha e 
das 	

seleção_  
frutas 

limpeza, 
descorticação 	despolpamento 	doseamento 	homogenização 

ecorte 

pasteurização -1 ensacamento  -] resfriamento  F-1 estocagem 

No despolpamento mecanizado feito no CPATU, é utilizada uma 

máquina Pulper Finisher (Fig. 28) de fabricação japonesa, com rendi-
mento estimado em 60kg de polpa por hora. 

Na Gelar 5/A Indústrias Alimentícias, o despolpamento é feito 
com máquina de fabricação 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. 

Considerações sobre despolpamento 

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

RECEITAS 

A título de informaçâo, procurando difundir o uso do cupuaçu, 
bem como as modalidades de consumo do produto, foram coleciona-
das receitas cujas constituições incluem sua polpa. 

Bebida 

Batida de cupuaçu 

Ingredientes 

- 1 garrafa de cachaça 
- 3 colheres (de sopa) de polpa de cupuaçu 
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- 3 colheres (de sopa) de açúcar 
- 1/2 lata de leite condensado 

- Âgiia (suficiente p1 completar 1 litro) 

Modo de fazer: 

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

Bebidas de infus5o 

Ingredientes: 

- 1 cupuaçu médio 
- 1 litro de álcool 
- 1 kg de açúcar 
—1 1/2 litro de água 

- 1 colher (de sobremesa) de essência de baunilha 

Modo de fazer: 

Colocar, em um vidro, a polpa com as sementes do cupuaçu em 

infusão no litro de álcool, por muitos dias. 

Diluir 1 kg de açúcar em 1 litro e meio de água, levando ao fogo 
até engrossar um pouco. Retirar do fogo, colocar uma colher pequena 
de baunilha, um pouco de calda da infusão e deixar filtrar lentamente 
pelo espaço de três a quatro dias. Caso fique muito grossa, colocar 
1/2 litro de água fervida. 

Licor de cupuaçu 

Ingredientes: 

- 250 g de massa de cupuaçu 
- 500 ml de álcool 
- 1 xícara de açúcar 
- 1 xícara de água 

Modo de fazer: 

Colocar em infusão a massa de cupuaçu no álcool, durante quinze 
dias, espremer bem e coar, reservando o líquido. 
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Fazer uma calda normal, que é misturada com o líquido coado, 
tornando a coar. 

Biscoito 

Biscoito de cupuaçu 

Ingredientes: 

- 1 cupuaçu médio (800 gramas) 
- 50 g de manteiga 
- 2 ovos 
- 112 lata de leite condensado 
- 250 g defarinha de trigo 
- 1 colher (chá) de fermento em pó 
- 1 colher (café) baunilha 

Modo de fazer: 

Bater a manteiga e os 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 já peneirados e abrir a massa com 0,5 cm de espessura. Cor-
tar com moldes e enfeitar com o doce de cupuaçu (que deve ser feito 
separado) e levar ao forno brando durante 15 minutos. 

Bolachinhas recheadas com cupuaçu 

Ingredientes: 

- Doce de cupuaçu 
- 1 xícara de manteiga 
- 1 xícara de mel 
- 3 xícaras de farinha de trigo 
- 4 colheres (de chá) de fermento 
- 1 colher (pequena) de essência de baunilha 
- 1 colher (pequena) de sal 
- 1/2 colher (de chá) de cravo-da-índia (moído) 
- 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 cupuaçu 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 5cm de lado. 

Bolo de cupuaçu 

Ingredientes: 

—4 xícaras de açúcar 
—4 xícaras de farinha de trigo 

- 1 xícara de manteiga 
- 1 xícara de leite 
- 1 xícara de calda da compota 
—4 ovos 
- 1 colher (de sopa) de fermento 
- 1 lata de compota de cupuaçu 

Modo de fazer: 

Bater o açúcar com a manteiga e colocar as gemas acrescentando 

o trigo, o leite, o fermento, a calda e pedaços do cupuaçu. 

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

Depois de assado o bolo, retirar da forma e molhar com o restante 
da calda do cupuaçu e enfeitar com alguns pedaços da compota. 

Bolo de cupuaçu recheado com creme de cupuaçu 

Ingredientes: 

—2 xícaras de açúcar 
- 2 colheres (de sopa) bem cheias de manteiga ou 3 de margarina 

- 4 ovos 
—2 1/2 xícaras de farinha de trigo 

- 112 xícara de leite 

- 1/2 xícara de suco de cupuaçu (si açúcar) 
- 1 colher (de sobremesa) de fermento em pó 
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Modo de fazer: 

Bater a manteiga com o açúcar, até ficar um creme embranquiça-
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 cupuaçu. Misture tudo muito bem e por 
último 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 cupuaçu (si açúcar) 
—4 colheres (de sopa) de maisena 
—3 latas de água (a mesma do creme de leite) 
-- 1 pitada de sal 
- 200 g de manteiga 
- 5 ovos 
—2 colheres de queijo ralado 

Modo de fazer: 

Levar ao fogo em uma panela, o leite condensado, a água, o suco, 
o sal e a maisena, mexendo sem parar até engrossar e, quando grosso, 
junte o queijo ralado, a manteiga (que já 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 cupuaçu adocicado (112 xícara). Colocar a segunda camada 
cobrindo todo o bolo com o creme de cupuaçu 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 xícara de ameixas prestas sem caroço, picadas 
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- 1 xícara de passas sem sementes 

- 1 xícara de polpa de cupuaçu cortada bem miúda 

- 1 xícara de casca de laranja cristalizada, picada 
- 1 xícara de cereja cristalizada, picada 
- 1 xícara de castanha-do-brasil, picada 

—2 1/2 xícaras de farinha de trigo 
- 2 colheres (de chá) de fermento em pó 
- 1 1/2 colher (de chá) de sal 
- 1 colher (de sopa) de canela em pó 

- 112 colher (de chá) de cravo em pó 

- 1 1/2 xícara de açúcar 
- 314 xícara de gordura vegetal 
- 6 ovos 

- 1/2 xícara de suco de cupuaçu 

Modo de fazer: 

Misturar as frutas com a castanha-do-brasil e çom uma xícara de 

farinha de trigo. Peneirar junto a 1 1/2 xícara de farinha restante, o 

fermento, o sal, a canela e o cravo. Bater o açúcar 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 cupuaçu. Des-
pejar sobre as frutas cristalizadas e castanha-do-brasil, misturando bem. 
Colocar, sem apertar muito, em formas de bolo inglês de 22 x 9,5 cm, 

forradas no fundo com papel alumínio. Assar em forno brando pré-

aquecido (120°C) por cerca de duas a três horas ou até que o bolo es-
teja firme e, enfiando um palito este saia limpo. Para um bolo úmido, 
colocar uma assadeira com água 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 cupuaçu e depois 
em papel de alumínio. Guardar na geladeira. Caso o pano seque muito, 
torne a molhar com o suco de cupuaçu. Pode ser guardado por dois 
meses. 

Bolo 

Bolo-pudim de cupuaçu 

Ingredientes: 

- 250 g de manteiga 

- 250 g de açúcar 
250 g de farinha de trigo 
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- 5 ovos 
- 1 colher (de chá) de fermento 

Modo de fazer: 

Bater a manteiga com o açúcar 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 cupuaçu 
- 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. 

Colch5o de noiva de cupuaçu 

Ingredientes: 

- 250 g de massa de cupuaçu 
- 2 latas de leite condensado 
-- 1 lata de creme de leite 

4 xícaras de açúcar 
—400 g de manteiga 
- 1 copo de leite 
- 1 colher (de sobremesa) de fermento em pó 
- 6 ovos 
—4 xícaras de farinha de trigo 
- 1 coco 
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Modo de fazer: 

Bater o açúcar, 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 pôr a massa para assar durante 25 minutos. 

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

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

na geladeira. 

Bombom 

Bombom de cupuaçu 

Ingredientes: 

- Doce de cupuaçu 
- Massa de brigadeiro 

- Chocolate 

Modo de fazer: 

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

Bombons de castanha-do-brasil com cupuaçu 

Ingredientes: 

-- 1 pacote de doce de cupuaçu (massa) 
- 250 g de castanha-do-brasil ralada 
- 1509 de açúcar 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 mãos, até o ponto de enrolar. 

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

Primeira cobertura: 

Ingredientes: 

-. 1 xícara de açúcar 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 auxílio de um palito (chato), colocando na pedra 
untada. 

Segunda cobertura: 

Ingredientes: 

- 1 xícara de leite (pode ser condensado, em pó ou leite de vaca) 
- 2 xícaras de açúcar 

- 4 colheres (de sopa) de nescau 

- 112 xícara (de chá) 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 açucarar. Voltar ao fogo para der-
reter (para poder cobrir os bombons). 
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Chocolate 

Chocolate de cupuaçu 

Ingredientes: 

-- Sementes de cupuaçu 
- 500 g de açúcar 
—500 g de pó (de cupuaçu) 
- 500 g de farinha de trigo 

Modo de fazer: 

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

Retirar a película que envolve a semente, moendo o restante (pode 
ser em máquina de moer carne). Após ser bem triturado e ligado, con-
feciona-se os pes que sâo deixados ao sol, de um dia para outro. No dia 

seguinte, os mesmos s3o passados num crivo ou peneira, sendo logo le-
vados ao pil3o para serem bem socados. 

Após serem socados no pilâo, retirar a massa e enrolar num pano 
bem apertado, até sair toda a gordura. Em seguida, misturar o açúcar, 
o pó e o trigo, levando mais uma vez ao pil5o para melhor homoge-

neizar. 

Compota 

Compota de cupuaçu 

Ingredientes: 

- 1 cupuaçu de tamanho médio (+ 800 gramas) 
—4 xícaras de açúcar 
- 4 xícaras de água 

Modo de faier: 

Cortar a polpa (massa) em pedaços pequenos, escaldar e deixar 

escorrer. 

Enquanto isso, preparar a calda, a qual constará das quatro xíca-
ras de açúcar e quatro xícaras de água, levando tudo ao fogo até ferver, 

devendo ser retirada a espuma que aparecer. 

Quando 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. 

Após a fervura, adicionar dez gotas de álcool. 

Compota de cupuaçu com mel 

Ingredientes: 

- 1 cupuaçu médio (± 800 gramas) 
— 800 9 de mel 

—3 xícaras de água 

Modo de fazer: 

Cortar o cupuaçu e retirar as sementes. Acrescentar o mel e a água 
e deixar descansar por quatro horas. Levar tudo ao fogo e deixar cozi-

nhar até a polpa do cupuaçu 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 cupuaçu 

Ingredientes: 

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

Modo de fazer: 

Colocar o cupuaçu já 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 desapareça a acidez do cupuaçu, isto é, 
que fique doce. Feito isto, colocar em um pirex e levar à geladeira 
(pode ser enfeitado com ameixas). 

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

77 



Creme de cupuaçu com biscoito 

Ingredientes: 

- Polpa de 1 cupuaçu médio (-4- 800 gramas) 

- 1 lata de creme de leite 
- 1 lata de leite condensado 
- 1 pacote de 2509 de biscoito champagnhe 

Modo de fazer: 

Bater a polpa do cupuaçu no liquidificador, 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 à geladeira. 

Creme especial de cupuaçu 

Ingredientes: 

- 1 cupuaçu grande 
- 1 lata de leite condensado 
- 1 caixa de maisena pequena 
- 5 ovos 
- 1509 de manteiga 
- 1509 de queijo parmesâo (ralado) 
—200 g de ameixas 
- 2 kg de açúcar 

Modo de fazer: 

Cortar o cupuaçu e retirar a polpa. Levar ao fogo em uma panela 
com açúcar, para fazer o doce (que nâo fique duro nem muito mole) e 
reserve. 

Cortar as ameixas e levar ao fogo com água e açúcar, para fazer 
uma calda, reserve. 

Colocar em uma panela o leite condensado, quatro canecas iguais 
de água, 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. Ouando começar a ferver, colocar a manteiga (que 
já deve estar batida com as gemas sem a pele), juntando ao creme, e 

78 



metade do queijo ralado e, por último, as claras em neve, deixando co-
zinhar bem. A arrumação é da seguinte maneira: 

- Primeira camada de doce 
- Segunda camada de calda de ameixa 
- Terceira camada de creme de cupuaçu 
- Quarta camada de doce salpicando queijo ralado e assim até 

terminar todos os ingredientes. 

Deixe esfriar para levar à geladeira. 

Creme de cupuaçu para recheio 

Ingredientes: 

- 250 gde massa de cupuaçu 
-. 2 latas de leite condensado 
- 2 latas de creme de leite 
- 1 lata de água (mesma medida) 

Modo de fazer: 

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

Maravilha de cupuaçu 

Ingredientes: 

- 1 cupuaçu médio (± 800 gramas) 
- 1 lata de leite condensado 
- 1 lata de creme de leite 
- 2 medidas (lata de leite condensado) de água 
- 3 colheres (de sopa) de maisena 
- 3 gemas 
- 1 pitada de sal 
-. Ameixas em calda (p1 enfeite) 

Modo de fazer: 

Retirar a polpa do caroço com auxílio de uma tesoura, cortar bem 
a polpa. Misturar a mesma com um copo de - água e açúcar a gosto, dei-
xando cozinhar até que fique dourada. 
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Misturar todos os ingredientes, mexendo bem, adicionar o doce de 

cupuaçu. Levar ao fogo misturando bem e deixar ferver. Colocar num 

pirex e enfeitar com ameixas em calda. 

Cristalizado 

Cristalizado de cupuaçu 

Ingredientes: 

—3 xícaras de massa de cupuaçu 

—4 xícaras de açúcar 
- 1 colher de álcool 

Modo de fazer: 

Escaldar o cupuaçu com as sementes, o qual é passado em um cri-

vo fino para separar as sementes. 

Em seguida, medir três xícaras de massa, quatro x (caras de açúcar, 
levando ao fogo até ficar bem ligado, adicionando, paulatinamente, uma 

colher de álcool. 

Finalmente colocar em uma pedra de mármore e quando estiver 

bem frio, cortar e passar no açúcar cristal, levando ao sol para secar. 

Doce 

Doce de cupuaçu 

Ingredientes: 

- 500 g de massa de cupuaçu 
- 1 kg de açúcar 

Modo de fazer: 

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

Doce gelado de cupuaçu (tricolor) 

Ingredientes: 

- 1 cupuaçu 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 
- 8 colheres (de sopa) de nescau 
- 1/2 kg de açúcar 
- 1/2 litro de água 

Modo de fazer: 

Levar ao fogo, leite condensado, a água, 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 está. Pegar a pol-
pa do cupuaçu e o açúcar para fazer o doce e, quando estiver frio, bater 
no liquidificador junto com o creme de leite, sem o soro (para separar 
coloque no congelador durante 20 minutos e separe). 

Modo de arrumar 

Na primeira camada o creme de nescau, na segunda camada o cre-
me de cupuaçu e, por último, o creme branco. Enfeitar a gosto. 

Doce de cupuaçu para recheio 

Ingredientes: 

- Polpa de 3 cupuaçus de tamanho médio (800 gramas) 
-- 1 kg de açúcar 
—5 copos de água 

Modo de fazer: 

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

Colocar em uma panela a massa do cupuaçu, adicionar açúcar, dei-
xando ferver até que se reduza a água e o doce adquira certa 
consistência. 
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Doce de infusão 

Ingredientes: 

- 1 cupuaçu médio 

- 1 litro de álcool 
- 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 cupuaçu em in-
fusão no litro de álcool, por muitos dias. 

Retirar do álcool 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 à geladeira e servir 
gelado. 

Barquete de cupuaçu 

Ingredientes: 

- Doce de cupuaçu (para o recheio) 

- 1 kg de farinha de trigo 
— 500 9 de manteiga ou margarina 

- 1 colher (de chá) 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 cupuaçu. 

Brigadeiros 

Ingredientes: 

- Doce de cupuaçu 
- 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 alumínio 

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 mármore, untada com manteiga ou em pirex grande. Quando 
esfriar fazer bolinhas recheadas com doce de cupuaçu. Enfeitar com 

confeito colorido ou com chocolate granulado e colocar nas forminhas. 

Cookies de cupuaçu 

Ingredientes: 

- Doce de cupuaçu 
- 760 g de farinha de trigo 
- 260 g de açúcar 

- 120 g de castanha-do-brasil torrada e moída 

- Manteiga (até ficar uma massa fácil 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 cálice) e leve a assar em 
tabuleiro untado com manteiga. 

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

Docinhos de cupuaçu 

Ingredientes: 

-- 1/2 xícara de suco de cupuaçu 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 detrito, enrolar 
os docinhos e passar no açúcar cristalizado. 

Envelopes - Recheio de cupuaçu 

Ingredientes: 

- Doce de cupuaçu (para recheio) 
- lOOgde açúcar 
- 100 g de manteiga (que deve ser derretida quando for usar) 
- 4 ovos (sendo dois inteiros e dois só a gema p1 passar em cima 

dos envelopes) 
- Farinha de trigo (quantidade suficiente para fazer a massa leve). 

Modo de fazer: 

Misturar a manteiga, o açúcar, os dois ovos e a farinha de trigo, 

amassando bem. Depois de amassado, cortar em quadadinhos de 6 cm. 
Colocar uma colher pequena de doce de cupuaçu no centro de cada 
quadradinho 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 açúcar fino nos envelopes. 

Empadas de cupuaçu 

Ingredientes: 

- Doce de cupuaçu 
- 1 kg de farinha de trigo 
- 1 colher (de sopa) de açúcar 

- 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 açúcar. Colocar 
paulatinamente a banha, até que a massa fique solta das m5os, sempre 

amassando bem e deixar descansar. 

Untar as forminhas próprias para empadas, e forrar com a massa. 
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Rechear com o doce de cupuaçu 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 cupuaçu (assado) 

Ingredientes: 

- Massa 
- 1 kg de farinha de trigo 
- 500 g de margarina 

4 gemas 
—2 xícaras de açúcar 

Recheio: Doce de cupuaçu 

Modo de fazer: 

Juntar os ingredientes, amassar bem e deixar descansar. Abrir aos 
poucos a massa, na mgo, rechear com o doce de cupuaçu 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 cupuaçu (massa cozida) 

Ingredientes: 

- Massa 
- 2 copos de farinha de trigo 
- 2 copos de água 
- 1 colher de açúcar 

Recheio: 

1 cupuaçu médio (± 800 gramas) 

- 1/2 kg de açúcar 
- 1 xícara de água 

Modo de fazer: 

Misturar em uma panela, o trigo, a água e o açúcar 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 m5o, rechear com o doce de 
cupuaçu e fechar as bordas com um garfo. Passar no trigo e fritar em 
óleo quente. 

Rendimento: 50 pastéis 

Delícia de cupuaçu 

Ingredientes: 

- 1 cupuaçu grande 

- 1 kg de açúcar 
—6 ovos 

- 1 litro de água 

Modo de fazer: 

Cortar o cupuaçu, colocar numa panela com a água. Quando a 

massa estiver cozida, colocar numa peneira. No líquido acrescentar 
o açúcar que vai ao fogo para engrossar a calda. Bater as claras em neve 

aos poucos derramar a calda, batendo sempre até ficar branca. 

Espuma de cupuaçu 

Ingredientes: 

- 1 cupuaçu médio (800 gramas) 
- 1 lata de leite condensado 
- 1 lata de creme de leite 
- 4 ovos 
- Essência de baunilha (1 colher de sopa) 
- Biscoito champanhe 

- Ameixas pretas 

Modo de fazer: 

Levar a polpa do cupuaçu ao fogo, com um copo de água e deixar 
ferver bastante. Coar e separar o líquido 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 líquido que foi reser-
vado, acrescentar dez colheres (de sopa) de açúcar 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. 

Gelatiha de cupuaçu 

Ingredientes: 

1 litro de líquido de cupuaçu 
- 1 lata de leite condensado 

1 lata de creme de leite 
- 5 folhas de gelatina branca 

Modo de fazer: 

Dissolver as folhas da gelatina em uma xícara (de chá) de água 
morna. 

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

Obs.: O líquido é resultante da coagem da massa de cupuaçu. 

Geléia de cupuaçu 

Ingredientes: 

- 1 cupuaçu médio (± 800 gramas) 
- 1 copo de açúcar 
—logotasdelim50- 

Modo de fazer: 

Escaldar o cupuaçu com as sementes, sendo a calda resultante, pas-
sada em um pano fino ou crivo, a fim de retiraras caroços. 

Juntar um copo de calda com um copo de açúcar e as dez gotas de 
Iim5o. 

Levar ao fogo. Quando aparecer espuma na superfície, 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'água, estas não se dissolvam. 

Geléia simples de cupuaçu 

Ingredientes: 

- Calda de cupuaçu 
- 800 g de açúcar 

Modo de fazer: 

Misturar a calda do cupuaçu com o açúcar e levar ao fogo, mexen-
do sempre com uma colher de pau. Quando começar a amarelar, não 
pare de mexer, só retirando quando estiver soltando do fundo da 
panela. 

Colocar em pirex ou pote. 

Geléia branca de cupuaçu 

Ingredientes: 

- Calda reservada do doce de cupuaçu 
- 1/2 kg de açúcar 
- 2 claras de ovo 

Modo de fazer: 

Juntar em uma panela a calda e o açúcar, deixando ferver até que 
fique uma calda grossa, retirando então 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. 

Glacê de cupuaçu para cobertura 

Ingredientes: 

- 1 cupuaçu médio (± 800 gramas) 
- 2 copos de açúcar 
- 1 lata de leite condensado 

1 pacote de 50 g de coco ralado 
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Modo de fazer: 

Levar ao fogo a polpa do cupuaçu, o açúcar e a água, até dourar. 

Colocar sobre o doce, ainda quente, o leite condensado e bater muito 
bem com auxílio 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 cupuaçu 

Ingredientes: 

- 200 a 300 g de polpa de cupuaçu 
- 1 lata deleite condensado 
- 1 medida (lata de leite condensado) de leite 

- 1 1/2 medida (lata de leite condensado) de água 
- 1 envelope de gelatina em pó sem sabor 

- 2 colheres (de sopa) de açúcar 

Modo de fazer: 

Salpicar a gelatina sobre a água fria, e deixar amolecer por cinco 
minutos. Levar ao fogo brando, mexendo até a gelatina ficar dissolvida. 
Deixar amornar. Colocar o leite condensado, o leite, o açúcar e a polpa 
de cupuaçu 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 diâmetro, ligeiramente untada com óleo. 
Levar à geladeira até ficar firme ou de um dia para outro. Retirar a 
gelatina uns 20 minutos antes de servir, para soltar mais fácil das 
bordas. Passar a ponta da faca na borda e virar sobre um prato. Enfeitar 
com creme de leite. 

Pão de cupuaçu 

Ingredientes: 

- 1 xícara de cupuaçu (em calda) ou doce de cupuaçu 
- 1 xícara de polvilho doce 
- 1 ovo 
- 1 colher (de sopa) de manteiga derretida 
- 1 colher (de sopa) de leite 

- 1 colher (de chá) de sal 
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Modo de fazer: 

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

Tranças de cupuaçu 

Ingredientes: 

- Doce de cupuaçu (para recheio com consistência firme feito 
com 400-500g de polpa). 

- 50 g de fermento para po 

- 114 de x (cara de água morna 
- 1/4 de xícara de açúcar 
—2 colheres (de chá) de sal 
- 314 de xícara de leite bem quente 

- 1 colher (de sopa) de casca de lim5o ralada 
- 1 ovo 
- 112 xícara de farinha de trigo 

- 114 de xícara de manteiga ou margarina derretida 
—3 a 3 1/4 xícaras de farinha de trigo 

Para pincelar 

-- Manteiga derretida 
- 1/4 xícara de açúcar 
-- 1 colher (de chá) de canela em pó (opcional) 

Modo de fazer: 

Amolecer o fermento na água morna. Reserve. Misturar o açúcar, 

o sal e o leite quente. Mexer bem. Adicionar a casca do lim5o e o ovo 

sem bater. Juntar 1/2 xícara 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 superfície 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 (± 1 1,2 hora). Dividir a massa 
emduas partes iguais. Dividir cada uma dessa em três partes iguais. For-

mar bolas. Abrir cada parte da massa sobre uma superfície polvilhada 
com farinha, até obter um retângulo de ± 35 cm x 12 cm. Espalhar 
113 de xícara de recheio no meio do retângulo, 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 e o lado umedecido. 
Repetir com as outras duas partes. Fazer uma trança com os três rolos 
e fechar bem as extremidades. Repetir com o restante da massa. Pince-

lar com manteiga derretida e salpicar com açúcar e canela. Deixar cres-
cer em lugar protegido por 45 minutos. Assar em forno moderado pré-
aquecido (1800)  por uns 25 a 30 minutos, até que dourem e estejam 
assados. Dão duas tranças. 

Pavê de cupuaçu 

Ingredientes: 

—2009 de massa de cupuaçu 
- 1 lata de leite condensado 

- 1 lata de creme de leite 
—200 g de biscoito champanhe 

- 2 colheres (de sopa) de açúcar 
- 1/2 copo d'água 

Modo de fazer: 

Bater o creme de leite, o cupuaçu, o leite condensado, o açúcar 
e a água, áté misturar bem. 

Montar o pavê, alternando camadas do creme e do biscoito (mo-
lhado no suco de cupuaçu). 

Pizza de cupuaçu 

Ingredientes: 

- Massa (para 8 pessoas) 
- Doce de cupuaçu 

- 1 kg de farinha de trigo 
—1 1/2 litrode água 

- 1/2 copo de óleo de soja 
- 1 pitada de fermento 
- 1 pitadinha de sal 

- 1 gema de 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 óleo e arrumar a massa, colocan-
do uma camada de mussarela. Em seguida colocar o doce de cupuaçu, 

até cobrir com queijo e levar ao forno até gratinar. 

Pudim de cupuaçu 

Ingredientes: 

- 1 medida (lata de leite condensado) de suco de cupuaçu 

- 1 lata de leite condensado 

- 4 ovos 
- 1 pitada de vanilina 

- 2509 de açúcar 

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 limo, retirando-as quando terminar de bater) 

e depois o suco e a vanilina. 

Fazer uma calda de 250 g de açúcar e passar na forma (com bu-
raco no centro) levando ao fogo paracozinhar 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 cupuaçu 

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 cupuaçu (costuma-se escaldar o cupuaçu antes de 

tirar o suco) 
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Modo de fazer: 

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

Rocambole recheado com doce de cupuaçu 

Ingredientes: 

- Doce de cupuaçu (para recheio) 
- 8 colheres (de sopa) de farinha de trigo 
- 8 colheres (de sopa) de açúcar 
—8 ovos 
- Fermentõ em pó (1 colher de chá) 
- 1 colher de limão 

Modo de fazer: 

Bater as claras em neve, juntar as gemas, depois o açúcar, 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-
puaçu e enrolar. Passar açúcar fino em cima. 

Rocambole de cupuaçu 

Ingredientes: 

- Doce de cupuaçu (p1 o recheio) 
- 8 colheres (sopa) de água 
—2 xícaras (chá) de açúcar 
- 2 xícaras (chá) de farinha de trigo 
- 4 ovos 
- 1 colher (sopa) de fermento 

Modo de fazer: 

Bater as gemas com a água e juntar o açúcar, sempre batendo. 
Misturar paulatinamente o trigo e o fermento, colocando por último 
as claras em neve. 
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Despejar em forma retangular forrada com papel impermeável 

untada com manteiga e assar em forno com temperatura média por 
30 minutos aproximadamente. Tirar do forno, retirar da forma sobre 

um pano úmido e separar o papel impermeável. 

Recheio: 

Ë feito com o doce de cupuaçu em camada fina. Rechear com o 

boto ainda quente e enrolar. 

Sorvete de cupuaçu 

Ingredientes: 

- 150 g de massa de cupuaçu 
- 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 pi separar o 

soro) 
- 2 ovos 
—6 colheres de açúcar 

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 cupuaçu com quatro 
colheres de açúcar e levar ao fogo até engros-

sar um pouco a calda. Colocar em cima da 
primeira camada. 

Terceira camada: 	Bater as claras em neve, adicionar as duas 
colheres de açúcar restante e por fim, o creme 

de leite (sem o soro). Colocar em cima da 
segunda camada e levar para a geladeira. 

Sorvete de cupuaçu com coco 

Ingredientes: 

- 1 cupuaçu médio (polpa) 

- 1 litro de leite 
- 1 coco 
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- 4 colheres (de sopa) de açúcar 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 açúcar e o mel. Deixar esfriar e levar ao 
congelador, até ficar no ponto. 

Suco de cupuaçu 

Ingredientes: 

- 1 cupuaçu médio (± 800 gramas) 
- 1 litro de água 
- Açúcar 

Modo de fazer: 

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

Suco de cupuaçu com pedaços 

Ingredientes: 

- 1 cupuaçu 
- 112 litro de água 
- Açúcar 

Modo de fazer: 

Separar a polpa das sementes com uma tesoura. Amassar com a 
mgo a polpa do cupuaçu, adicionando gradativamente a água. Adoçar 
a gosto e servir gelado. 

Cupuaçu com leite de castanha 

Ingredientes: 

- 1 cupuaçu médio (±800 gramas) 



- 20 castanhas-do-brasil novas e descascadas 
- 5 copos de água 
- Açúcar 

Modo de fazer: 

Retirar a película das castanhas e cortá-las em pedacinhos. Colocar 
no liquidificador com cinco, copos de água e deixar bater bem. Jogar 

em uma peneira e espremer bem. 

Bater o leite extraído da castanha junto com a polpa do cupuaçu 
no liquidificador. 

Adicionar açúcar a gosto. 

Torta de cupuaçu 

Ingredientes: 

- 2 tabletes de doce de cupuaçu 
- 1 lata de leite condensado 
- 1 lata 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 três colheres de açúcar e depois 

acrescentar o creme de leite. 

Modo de arrumar: 

Primeiro o cupuaçu, depois os biscoitos, que devem ter sido 
molhados em leite e esfarelados. Sobre estes colocar as claras com 

o creme e por último o coco ralado. Servir gelado. 

Torta crocante de cupuaçu 

Ingredientes: 

1 kg de doce de cupuaçu 
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- 1 kg de farinha de trigo 
- 600 g de manteiga 
- 20 colheres (de sopa) de açúcar 

Modo de fazer: 

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

Dividir a massa em três 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 ao meio e fazer camadas em uma bandeja, alter-
nando a massa e o doce de cupuaçu. 

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

Torta crocante de cupuaçu com castanha 

Ingredientes: 

—2 xícaras de castanha-do-brasil ratada 
-- 6 colheres (de sopa) de manteiga 
—6 colheres (de sopa) de açúcar 
- 1 pitada de sal 
- Farinha de trigo a vontade 
- 1 kg de doce de cupuaçu 

Modo de fazer: 

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

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

Dividir as massas ao meio e fazer camadas em bandeja, alternando 
a massa e o doce. 

ArA 



Cobrir a torta com glacê feito com duas claras de ovo e oito 
colheres de açúcar. 

Torta especial de cupuaçu 

Ingredientes: 

- 2 pacotes de doce de cupuaçu ou fazer de cupuaçus grandes 

1009 de manteiga 

- 200 q de trigo 
- lOOgde açúcar 
- 1009 de castanha-do-brasil raspada e torrrada 

Modo de fazer: 

Misturar bem a manteiga, o açúcar, 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 cupuaçu. Enfeitar com creme e 

castanha-do-brasil. 

Creme 

Ingredientes: 

- lOOg de manteiga 
- 150 gde açúcar 
- 1009 de castanha-do-brasil 

Modo de fazer: 

Bater a manteiga com o açúcar, colocando esse creme no bico 

de confeitar (pitanga), para formar os quadrados. 

Colocar a castanha-do-brasil, intercalando os quadrados para 

enfeite. 

Tortinhas de cupuaçu 

Ingredientes: 

- Doce de cupuaçu 
—2 xícaras (de chá) 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 
mão. Deixar descansar, abrir a massa, forrar as forminhas e levar ao 
forno brando. 

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