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RESUMO

O Brasil é o maior produtor de cupuagu, especialmente na regido Norte, incluindo os estados do Amazonas,
Para, Acre, Rondonia e Roraima. O cupuagu (Theobroma grandiflorum Shum) nativo da floresta
amazOnica, possui sementes sdo ricas em gorduras, proteinas, minerais, compostos bioativos e outros
nutrientes. Este trabalho tem como objetivo desenvolver farinhas a partir da casca e da améndoa do cupuagu
(Theobroma grandiflorum Shum), realizar um estudo de secagem e avaliar suas propriedades fisico-
quimicas. Realizou-se uma curva de secagem para ver melhor tempo de secagem das améndoas e cascas e
analises fisico-quimicas de pH, umidade, atividade de agua, cor e cinzas. Os resultados de secagem
demostraram que a melhor temperatura de secagem para a améndoa foi a 100°C e para a casa & 70°C, além
disso farinha obtida através dessa matéria prima estdo dentro dos padrdes que a legislagdo permite para
farinhas. A caracterizagdo fisico-quimica mostrou valores satisfatorios e comparaveis a outros estudos
encontrados na literatura, destacando a farinha da améndoa. Espera-se através dos resultados obtidos
possam incentivar a substituicdo da farinha de trigo pela farinha de subprodutos gerados a partir do fruto
cupuagu nas industrias alimenticias, agregando valor a esta variedade de fruto.
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ABSTRACT

Brazil is the largest producer of cupuagu, especially in the North region, including the states of Amazonas,
Para, Acre, Rondonia and Roraima. Cupuagu (Theobroma grandiflorum Shum), native to the Amazon
rainforest, has seeds that are rich in fats, proteins, minerals, bioactive compounds and other nutrients. This
work aims to develop flours from the shell and almond of cupuacu (Theobroma grandiflorum Shum), carry
out a drying study and evaluate their physicochemical properties. A drying curve was carried out to
determine the best drying time for almonds and shells and physical-chemical analyzes of pH, humidity,
water activity, color and ash. The drying results demonstrated that the best drying temperature for the
almond was 100°C and for the house at 70°C, in addition, flour obtained from this raw material is within
the standards that legislation allows for flour. The physicochemical characterization showed satisfactory
values and comparable to other studies found in the literature, highlighting almond flour. The results
obtained are expected to encourage the replacement of wheat flour with by-product flour generated from
the cupuagu fruit in the food industry, adding value to this variety of fruit.
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