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— grande importancia para a regiao ¢ a possibilidade de
equilibrio entre uma produgdo socialmente justa gerando

__~ emprego ¢ renda, economicamente viavel ao produtor e

ﬁ ambientalmente correta por manter a floresta em pé. O cacau
da regido ¢ simbolo cultural e historico da relagao sustentavel
entre o homem e a natureza.

Diante disso, pode-se afirmar que ha um cenario
favoravel para a cultura do cacau que ¢ produzido pelos
agricultores familiares nas ilhas, tornando o cultivo desse
fruto uma atividade de importancia territorial e que viabiliza
a producao sustentavel nessas areas.

A proposta do projeto ¢ impulsionar a produgao de
améndoas de cacau adequadas para o consumo, para o
processo de fabricagdo de chocolates e outros subprodutos,
introduzindo novos conceitos e praticas que permitam a
geragdo de ameéndoas de cacau com elevado padrio de =

qualidade para atender mercados especificos como: cacau - ,

organico, finos ou gourmet.




Caracterizacao da area

As ilhas de varzea aqui estudadas pertencem ao municipio
paraense de Mocajuba. Estao localizadas aproximadamente a
200km do municipio de Belém. Nas florestas de varzea da
regido, além do cacau encontramos o famoso agai,
seringueiras, virolas e outras plantas uteis, como por

exemplo, as espécies medicinais € aromaticas.




Pré-colheita (Limpeza)

Sempre observar o estado do cacaueiro. Para a a
limpeza do local: deve ser feita a rogagem, retirada de
chupdes, cupins, e plantas daninhas que agarrem no seu
tronco ou no seu entorno, pois sao nos troncos que nascem o
cacau.

Controle de insetos e pragas!




Ferramentas para colheita

As ferramentas devem ser amoladas e limpas. A limpeza
deve ser feita utilizando agua sanitaria a 1% para evitar
doengas transmitidas pelos insetos que causam danos ao
tronco, como a broca.

Tesoura de poda

Podao

Facao



Ferramentas para colheita

Os cestos sao utilizados
para coleta e transporte
dos frutos

Ferramentas para a quebra do
fruto
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Colheita do cacau
(Theobroma cacao L.)

Durante a colheita do fruto, deve-se ter cuidado para nao
danificar a almofada floral, pois sao locais de produgao para
a proxima safra, assim o corte deve ser feito rente ao fruto.

Nao é
recomendado
arrancar o fruto.

A quebra do fruto ¢é realizada com um corte
diagonal, com a retirada das sementes boas,
colocadas em um recipiente e levadas ao
cocho. Cuidado durante o corte para evitar
acidentes e nao danificar as sementes.



Selecao dos frutos

O cacau ¢ selecionado a partir de

frutos sadios, de coloragao
amarelo ouro. Nao misturar os
frutos selecionados com os
frutos picados por aves e insetos,
manchados, verdes ou maduros
: demais.
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Fermentacao

Colocar as sementes no cocho, e
depois cobrir com folhas de
bananeira, deixando ficar assim
durante as primeiras 48h. Apods
esse tempo, retirar as folhas e
realizar a primeira virada das
sementes dentro do cocho.

Em seguida ¢ necessario
continuar a viragem a cada 24h
por aproximadamente 6 dias onde
atinge a coloragdo marrom
avermelhada. Nao ultrapassar o

@)

periodo de 7 dias.



Ameéndoas

Cocho: 1° dia

Cocho: 3° dia

Cocho: 7° dia

Do 1° ao 3° dia ¢
possivel identificar o
cheiro de alcool e do

4° ao 7° o cheiro de
vinagre. Isso indica
uma boa fermentacgao.



Secagem

Nessa etapa as ameéndoas
perdem umidade. 0)
revolvimento no primeiro dia
deve ser feito de 1h em 1h, no
segundo dia de 2h em 2h,
sucessivamente até no maximo
15 dias.

v

As améndoas  secas
produzem barulho de
cascalho/chocalho.
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Secagem

Secagem no
trapiche

Secagem em estufa V

Secagem em barcacga
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