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I. INTRODUCCION

Theobroma L. contiene 22 especies clasificadas en seis secciones, theobroma es el género de
mayor relevancia de la familia Sterculiaceae, debido a la importancia econémica del arbol de
cacao (7. cacao L.) [Purseglove, 1968]. La theobroma es de origen neotropical exclusivo, con
dispersion natural en las selvas tropicales de tierras bajas que se extienden desde la cuenca del
Amazonas hasta el sur de México (18°N a 15°S) [Cuatrecasas, 1964]. Su centro de diversidad
se encuentra en la region amazobnica en lo que hoy es Brasil, Pert, Ecuador, Venezuela y

Colombia [Hall,2010; Young, 1994; Zhang, 2009, Britannica].

Especies del género Theobroma sp.
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Frutas y semillas del género Theobroma

1. Theobroma grandiflorum. 2. T. subincanum. 3. T. bicolor. 4. T. cacao.

El género Theobroma muestra una gran diversidad de formas frutales. Se muestran las
variaciones en la forma de la fruta elipsoide (1A-4A) y los tamafios de semilla respectivos (1B-
4B). Los cotiledones de 7. grandiflorum (1B) y T. subincanum (2B) son mas

delgados y méas grandes que en 7. bicolor (3B). Barras = 10 mm (1B, 2B, 3B y 4B).



http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0100-84042008000100013
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Se conoce con el nombre de Copoazd y se menciona como cacao silvestre. Es especificamente
una baya drupacea elipsoides u oblonga, de extremos redondeados, con una longitud
aproximada de 15-32 cm. y de 10-15 cm. de ancho; su peso promedio es de 1500 g; posee un
epicarpio (cascara) lenoso y quebrantable. El Copoazi es un frutal nativo de la Amazonia, es
encontrado espontaneamente en montes de tierra firme y restinga alta, en la parte Sur y Este
de Para (Brasil), abarcando las areas de Tapajos, en los rios Xingu y Guam4, y en el Noreste de

Maranhao, en los rios Turiacu y Pindaré en Brasil [1975; Calzavara, 1984].

En un estudio en la region occidental de la hoya amazénica (Manaos-Brasil, Leticia-Colombia,
Iquitos-Pert y 4reas fronterizas de Colombia-Brasil-Venezuela y Colombia-Brasil-Pert),
reportan el Copoazi como un frutal ampliamente conocido y cultivado por los nativos de la
vasta region en suelos no inundables y de buen drenaje [Kerr y Clement, 1980] citados por

[Zambrano, 2004].

Distribuciéon de Theobroma grandiflorum

Imagen: https://www.discoverlife.org/DB/sat/n/720/5/cb/000_000.gif

Los nombres cientificos utilizados para este fruto nativo, son los siguientes: Bubroma
grandiflorum, Theobroma macrantha, Theobroma silvestre, Guazuma

grandiflorum.
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Los nombres comunes o vulgares utilizados en los diferentes paises, son:

% América Central y México: Cacao blanco

& Brasil: Cupuacu, cacau, cupuacu verdadeiro

% Costa Rica: Cacao silvestre, Pataiste, Teta negra

% Colombia: Bacau

% Pert: Copoazi, coco azul, cacao de Nueva Granada, Cacao del Perti, Cupuassu
+ Suriname: Lupu.

Respecto al fruto, se conocen diferentes variedades que en términos generales se caracterizan

por su forma o seglin su ciscara o corteza y se distinguen en tres grupos:

& Copoazii mamorana: Sus frutos son los de mayor tamafio en todas las variedades
conocidas, sus extremos son puntudos y su ciscara es més gruesa, entre 7 y 9 mm, y puede

alcanzar un peso de 4 Kg. Esta fue la primera variedad utilizada en la investigacion.

% Copoazu redondo: Es la variedad mas comun de la Amazonia brasilera, los frutos presentan

extremos redondeados y su cascara tiene de 6 a 7 mm de grosor.

« Copoazii mamau: Su mayor caracteristica es la carencia de semillas, también recibe los

nombres de copo sin semilla o copoazi sin semilla [Villachica et al., 1996].

Variedades de fruto de Theobroma grandiflorum

(A) (8) (€)

——

(A) Copoazt mamau, (B) Copoazii mamorana, (C) Copoazi redondo

Extraido de: http://190.116.37.5/bitstream/handle/UNAMAD/385/004-2-1-031.pdf?sequence=5&isAllowed=y
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Clasificaciéon taxonOmica

CLASE:
Magnoliopsida

SUBCLASE:
Caryophyllidae

ORDEN:
Malvales

FAMILIA:
Esterculiaceae

GENERO:
Theobroma

ESPECIE:
Grandiflorum

El arbol puede crecer hasta 18 m. en estado silvestre, cultivado alcanza una altura entre 5 m. a
8 m. Presenta ramificacion tricotémica a partir de los 14 meses en promedio, crece en etapas

cada metro o metro y medio.

Las ramas son plagiotrépicas. La formacién o estructura de las mesas o ramificaciones son

importantes para una produccion balanceada de frutos.

Las hojas son simples subcoriaceas, lamina foliar oblonga u oblonga-ovalada, glabra de color

verde en el haz y verde claro o rosado en el envés.

Las inflorescencias estan ubicadas en la parte apical de las ramas plagiotropicas en namero de
3 a 5. Flor pentamera, 5 sépalos y 5 pétalos. Ovario stpero pentagonal con 5 loculos

multiovalados.

Frutos en baya drupacea de forma elipsoide u oblonga, con exocarpio rigido, lefioso y verde

recubierta por una coloracion ferruginosa y polvosa que se desprende al manipular.

El mesocarpio es blanco de 7 mm de espesor. El fruto puede contener de 20 a 50 ;7:5 A

A

semillas, pero existen plantas que producen frutos sin semillas [Vargas y 4

F7

Argiielles, 2000]. T A
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Planta lefiosa, arborea, de ciclo perenne, de crecimiento erecto y semierecto, de forma
cilindrica. En arboles de tres afios y medio se ha registrado tronco con diametro de 10cm y

altura de 4m. En estado adulto la altura puede llegar a 18m.

La hoja es simple, alterna, oblolanceolada o eliptica. Los brotes nuevos presentan pubescencia

y antocianinas.

La flor es solitaria, axilar, con corola de color morado, es pubescente y tiene estipulas en el

pedunculo.

El fruto es una baya anfisarca, posee diferentes formas: ovada, eliptica y oblonga, generalmente
tiene 4pice y base terminadas en punta. La céscara es de 1cm de grosor, dura, recubierta por
pilosidades de color café rojizo, la pulpa que rodea las semillas es blanca, crema o amarillo

cremoso. La forma de las semillas es eliptica-aplanada [Vélez, 1991].

Arbol de copoazii

Su importancia econémica radica en su fruto, del cual se aprovecha su pulpa, misma que se
puede comercializar fresca o industrializada. La semilla es utilizada para la fabricacion de

chocolates o copulate y la cadscara como abono organico.

El Copoaza presenta mas pulpa que semilla, en una relacion de 2 a 1, asi que se puede
aprovechar la pulpa, aspecto que no es posible con el cacao. La pulpa del Copoazi es de color
blanco, con altos contenidos de fosforo, pectina y contenidos medios de calcio y vitamina C. Se
utiliza en la elaboracion de jugos, néctares, mermeladas, compotas, gelatinas y dulces. Del fruto

también se aprovecha su semilla, que contiene porcentajes altos de proteina y . .«
{ ¥ 5

grasa, para la preparacion del cupulate, un producto con caracteristicas similares al @
N

chocolate.

y

=
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Botanica de Theobroma grandiflorum

a. Rama vegetativa. f. Tubo estaminal.
b. Flor completa. g-h. Estambre, cara externa e interna.
c-d. Pétalo, cara interna y externa. i. Estaminodio.
e. Gineceo. j. Fruto.
Extraido de: http://www.redalyc.org/pdf/862/86228107.pdf



http://www.redalyc.org/pdf/862/86228107.pdf
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II. COMPOSICION Y ACTIVIDAD FARMACOLOGICA

A. COMPOSICION QUIMICA

Teacrina (acido 1,3,7,9-tetrametilirico); compuestos volatiles que incluyen butanoato de etilo,
hexanoato de etilo y glucosidos flavonoides sulfonados con linalool, incluidas las teograndinas
I y II; flavonoides que incluyen (+)-catequina, (-)-epicatequina, isoscutellarein 8-O-3-D-
glucuronide, hipolaetin 8-O-3-D-glucuronide, quercetin 3- O-B-D-glucuronide, quercetin 3-O-3
—D-glucurénido 6 "-metil éster, quercetina, kaempferol e isoscutellarein 8-O-3-D-glucuronido
6 " -metil éster pequenas cantidades de teobromina y cafeina. Las semillas de 7.
grandiflorum tienen un contenido de grasa del 62%, incluidos los acidos grasos oléico,
araquidonico, palmitico y estearico. La teofilina solo se encuentra en las frutas y semillas
tostadas [Franco, 2000; Quijano, 2007; Yang, 2003; Lo Coco, 2007; Alvaro, 2003;

Globinmed.com]

Por su alto contenido de proteina y grasa, el grano se emplea en la preparacion del cupulate, y
en la fabricacion de cosméticos y cremas para la piel. Por altimo, la cascara se aprovecha como
abono organico [Hernandez, 2004]. En la pulpa se han identificado 56 compuestos volatiles
por GC-FID y GC-MS, principalmente butanoato de etilo, hexanoato de etilo y el linalol
[Quijano, 2007]. En la manteca se encontr6 xantina, cafeina y teobromina [Lima, 1975]. En
granos se reporta buena actividad antioxidante [Galeano,2011] y flavonoides como (+)-
catequina, (-)-epicatequina, quercetina, kaempferol [B6hm, 1998]; y teograndina I y II [Yang,

2003].

La pulpa de la fruta de 7. grandiflorum contiene flavonoides antioxidantes similares a los
que se encuentran en el té verde (Camellia sinensis). Se ha informado que un glucosido
flavonoide llamado Teograndin II, tiene actividad antioxidante, asi como una citotoxicidad
débil en las lineas celulares de cancer de colon humano HCT-116 y SW-480 [Yang,

2003] citado en [Globinmed.com]. La teacrina, un alcaloide encontrado en ; “ ‘“
la fruta de 7. grandiflorum, se considera un sedante/hipnoético, aunque no se ha g’) %’

reportado algtn uso relacionado con la fruta [Globinmed.com].



Comisién Nacional contra |a Biopirateria || N

0 O CHs
H H3C\N)‘j:l\l/
NH )
O;/ | /g O)\ITI N
H N © CHy
O Gh,

( 0
HN | N> \NJHA,H
/
O)\N N o)\N | N/>
|

(+)- Catequina




Comisién Nacional contra |a Biopirateria || N

OH oH o
OH OH
\ .
HO 0
OH

OH ’\q,, vl OH
OH

OH

HO O

OH O

Pégina 10



Comisién Nacional contra |a Biopirateria || N

Theograndin I Teograndina II
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B. ACTIVIDAD FARMACOLOGICA

Su principal beneficio para la salud es estimular el sistema inmunolégico y al mismo tiempo
respaldar la capacidad del cuerpo para combatir enfermedades. Copoazi tiene un efecto similar
al de la cafeina, pero no contiene cafeina. Es uno de los pocos parientes del cacao que no lo

hace, sin embargo, conserva este efecto energético.

La mayoria de los beneficios de copoazi son sinérgicos. Por ejemplo, el efecto de aumento de
energia se debe principalmente al aumento del sistema inmunologico de la fruta, la disminucion
de la presion arterial y los efectos de aumento rapido del cuerpo de los nutrientes de accion
rapida y las vitaminas de la fruta. A diferencia de la mayoria de las bebidas energéticas o la

cafeina, sin embargo, no hay problemas con copoazi. No hay sensacion de cansancio después.

Atn mas efectos sinérgicos incluyen una piel y cabello mas saludables, niveles de colesterol mas
bajos (a través de la inhibicion de la peroxidacion lipidica) y una mejor libido. Estos son algunos

de los mejores beneficios de la fruta copoazq.

Otro gran beneficio de la fruta es su variedad extremadamente rica y concentracion de
antioxidantes. Estos tienen una gran cantidad de efectos en el cuerpo a largo plazo , incluida (y
posiblemente lo mas importante) la neutralizaciéon de los radicales libres en los tejidos del
cuerpo. La mejora de la circulacion y la disminuciéon de la presion arterial mencionada ya

ayudan en este proceso de eliminacion de los radicales libres.

Otros antioxidantes son los que ayudan a reducir los niveles de colesterol, mejorar la funcion
cerebral y mas. Muchas de las vitaminas y minerales esenciales son refuerzos para el sistema
gastrointestinal (explicando el uso de la fruta por los nativos para problemas GI), asi como un

sistema cardiovascular mas saludable [Supercupuacu.com].
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ITI. SOLICITUDES DE PATENTES RELACIONADAS

A.Documentos de patentes relacionados por oficina de patente

Tabla 1

Solicitudes de patente relacionadas con Z7Theobroma
grandiflorum, presentadas en diferentes oficinas
internacionales, siendo la de Estados Unidos: 27 solicitudes,
representando un 38% del total presentadas, durante los
dltimos afios, seguida por  Solicitudes PCT con 21

solicitudes (29%).

Fuente: www.lens.org

LEYENDA US= Estados Unidos, WO= Publicacion PCT, EP= Unién europea, AU= Australia, CN= China,
JP= Japon, GB= Gran Bretafia.

B. Documentos de patente por afio de publicacion

Tabla 2

124

111 Solicitudes de patente relacionadas con
'"®1 Theobroma grandiflorum, publicadas en
diferentes oficinas internacionales desde 2000,
siendo en el 2011 la mayor cantidad de

solicitudes publicadas: 12, seguida del 2017: 10

Document Count
()
1

s.| solicitudes publicadas.

1@ o*—0-

o000 | 2002 | 2004 | 2006 | 2008 2010 2012 | 2014 | 2016 | 2018
Year
Fuente: www.lens.org
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C. Documentos de patentes por solicitante

Tabla 3

PREC DERMATOLOGY INC

MARS INC

TRUMBORE MARKW

GURGE RONALD M

CHIN LISA

SCHILLING WENDY

KUKULCAN SHAKAHN

DRAPEAU CHRISTIAN

JENSEN GITTE S

STEMTECH INTERNATIONAL INC

Fuente: www.lens.org

La mayor cantidad de solicitudes de patente sobre Theobroma grandiflorum presentadas en las
diferentes oficinas de patente, corresponden a la empresa Prec Dermatology Inc. con 13 solicitudes,

seguida de Mars Inc. con 07 solicitudes.

D. Documentos presentados por inventor

Tabla 4

TRUMBORE MARK W

GURGE RONALD M

CHIN LISA

SCHILLING WENDY

MOSER MARTHA

MAJHI PINAKI RANJAN
CAMPOS RODRIGO

ROYAERT STEFAN EMIEL
BIZZOTTO CAROLINA SCHAPER
MARELLI JEAN-PHILIPPE

T T T T 1
8 10 12 14 16

Fuente: www.lens.org

La mayor cantidad de solicitudes de patente presentadas en las diferentes oficinas de patente,
corresponden al inventor Trumbore Mark W con una cantidad de 15 documentos, seguido por

Gurge Ronald M con 01 documento y Chin Lisa con 01 documento.
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IV. PUBLICACIONES CIENTIFICAS

ACSPublications

Most Trusted. Mast Cited. Most Read,

VOLVER AL ESTADO <PREV ~ ARTICULO  SIGUIENTE »
AGRIGULTURAL AND

Flavonoides, proantocianidinas, vitamina C y actividad antioxidante FOOD'CHEMISTRY
de la pulpa y semillas de Theobroma grandiflorum (Cupuassu) -

Alexandre G. Pugliese T, Francisco A. Tomas-Barberan ¥, Pilar Truchado ¥ and Maria |. Genovese ™
Ver informacién del autor ~

@ Cita Esto: J Agric. Food Chem. 2013 ,61,11, Vistas del articulo Altmetric Citas Compartiraiiadir Exportar

tar
2720-2728 N N
Fecha de publicacion : 22 de febrero de 2013 1 244 1 27 (<: | @ { RIS ) o o
https://doi.org/10.1021/jf304349u APRENDE SOBRE ESTOS METRICOS g g Diario de la quimica

Copyright © 2013 American Chemical Society agricola y alimentaria
DERECHOS Y PERMISOS

Se evaluaron el contenido de &cido ascérbico, flavonoides y proantocianidinas y la actividad
antioxidante in vitro de pulpas frescas y semillas de cupuassu, recolectadas en tres momentos diferentes
del afio, y en pulpas comerciales congeladas. Los lipidos, los contenidos fendlicos totales y las
actividades antioxidantes fueron las mas altas en las semillas, seguidas de las pulpas congeladas
frescas y comerciales, respectivamente. Este Ultimo también mostré un menor contenido de acido
ascérbico (9-13 mg/100 g DW) en comparacién con las pulpas frescas (96-111 mg/100 g DW). El 8- O-
B- d-glucuronides y los correspondientes 3 "-sulfatos de isoscutellarein (5,7,8,4-~tetrahydroxyflavone),
hypolaetin (5, 7, 8, 3, 4-pentahydroxyflavone), y 8-hydroxychrysoeriol (5, 7, 8, 4'-tetrahidroxi-3'-
metoxiflavona), también conocida como hipoaletina 3'-metil éter, se identificaron y cuantificaron (31 mg/
g DW) en semillas de cupuassu. El mismo perfil de flavonoides estaba presente en las pulpas, aunque
en concentraciones mucho méas bajas (0,5 a 2 mg/g DW). Los dos glucésidos de 8-hidroxiquirsoeriol no
se habian reportado previamente en cupuasssu. Se calcularon el contenido de oligémeros de
proantocianidina en semillas (23 mg / g DW), principalmente del tipo de epicatequina, y el grado medio
de polimerizacién (5,5). No se pudo identificar ninglin efecto perceptible del periodo de recoleccién en

Theobroma grandiflorum

3
R
[}
22 k' ool
-1

Tiaisae ghenida
B

Bypalacte £0 D glaceraided " Smifan
Trmscstllarciad O gacraide.

Epalacis- 3wt cher-5- Of-Dglecsranids
Tarcsilarca3-Of-D-gecsranided "-Dusthass
Erplacis-Fmethd sbar 3 O Dglossronide- "-Dorslfaie

Fuente: https://pubs.acs.org/doi/pdf/10.1021/jf304349u A /
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Polisacdridos de la pulpa de cupuassu ( Theobroma
grandiflorum ): caracterizacion estructural de una
fraccion péctica

Licia Cristina Vriesmann , Carmen Licia de Oliveira Petkowicz 2 B

Mostrar mas

https://doi.org/10.1016/j.carbpol.2008.12.007 Obtenga derechos y contenido

Resumen

Cupuassu ( Theobroma grandiflorum , Schumann) es una fruta de la Amazonia
brasilefia cuya pulpa contiene compuestos volatiles que han sido ampliamente
estudiados. En este trabajo, la pulpa de frutos de cupuassu se molid, se tratd con
MeOH-H ; O y se desgraso con p-Tol — EtOH. El residuo (4% en relacion con la
pulpa fresca) se sometid a extracciones secuenciales con agua, acido citrico acuoso
v NaOH acuoso, dando como resultado fracciones de polisacaridos con un
rendimiento de 0.3 a 15%. La fraccion péctica principal (7% de rendimiento) se
obtuvo con agua a 25 ° C (fraccion W-1) y se eligio para caracterizarse mejor. Los
analisis quimicos y espectroscopicos mostraron que el W-1 se compone
principalmente de un homogalacturonan altamente esterificado (DE 53%; DA
1.7%) con algunas inserciones de rhamnogalacturonan, que llevan cadenas laterales
que contienen galactosa y arabinosa. ° C (fraccion W-1) y fue elegido para ser mejor
caracterizado. Los analisis quimicos y espectroscopicos mostraron que el W-1 se
compone principalmente de un homogalacturonan altamente esterificado (DE
53%; DA 1.7%) con algunas inserciones de thamnogalacturonan, que llevan

cadenas laterales que contienen galactosa y arabinosa.

Fuente: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0144861708005651
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El residuo de Cupuacu ( Theobroma grandiflorum )y su
aplicacion potencial en la biorremediacion del 17-A-
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Resumen

La biorremediacién es una estrategia para mitigar los impactos ambientales de contaminantes peligrosos
de fuentes antropogénicas. Los subproductos naturales, incluidos los desechos agroindustriales (AW) se
pueden usar para inducir la biosintesis de enzimas, lo que lleva a un aumento del proceso de
degradacion de los contaminantes. Por lo tanto, este estudio tuvo como objetivo evaluar el uso de
cupuacu, Theobroma grandiflorum AW como inductor de Laccase (Lac) de Pycnoporus sanguineus para
promover |3 biorremediacidn del 17-a-etinilestradiol (EE2). Los niveles de macro y micronutrientes de
cupuacu AW se evaluaron para establecer correlaciones adicionales con la induccién de la biosintesis
enzimatica. El hongo se cultivé durante 7 dias a una temperatura de 28 + 2 ° Cy una agitacion de 150
rpm. Para la biorremediacién, se afiadi6 extracto enzimatico de Lac a la solucién de EE2 (10 pg mL™" )y el
porcentaje de eliminacion se evalud mediante HPLC después de 1 a 24 h de reaccion. En condiciones
optimizadas, la produccion de extracto de enzima se mejord notahlemente al agregar solo el 1% (p / v) de
cupuacu AW. La actividad de Lac alcanzé 1642 U mL ™' en el sexto dia de cultivo, que fue superior al
control positivo (511 U mL ™). El 86% de la eliminacién de EE2 se alcanzd después de 4 h, y después de 8
h de reaccion, se elimind el 96,5%. El analisis por infusion directa en MS-ESI-TOF exhibié compuestos

intermedios formados por hidroxilacion radical.

Palabras clave: frutas amazonicas . procesos bioldgicos ecoldgices . biorremediacion de estrégenos, enzimas ligninoliticas
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Resumen

El cupuassu ( Theobroma grandiflorum schum .) Es una fruta amazonica popular debido a su intenso
aroma y valor nutricional, cuya fraccion de lipidos se usa alternativamente en los cosméticos. Para
preservar los principios activos y asegurar su liberacion controlada, el extracto se microencapsuld
mediante secado por pulverizacion. La influencia de las condiciones de secado por aspersion en la
microencapsulacion del extracto del subproducto de semilla de cupuassu se investigd de acuerdo con un
andlisis % 3 3-Caja del disefio factorial de Behnken, que selecciona la temperatura de entrada, la
concentracién de maltodextrina y el caudal de alimentacion como variables independientes, y el
contenido total de polifenoles y flavonoides, el poder antirradical, los rendimientos de secado v la
microencapsulacién como respuestas. El ajuste de los resultados mediante ecuaciones de segundo orden
y el modelado mediante la metodologia de éuperﬁcie de respuesta permitieron predecir las condiciones
optimas. La epicatequina y la quercetina glicosilada fueron los principales flavonoides
microencapsulados. Las microparticulas mostraron un poder antirradical y estabilidad satisfactorios a5 ©
C 0 en condiciones gastrointestinales simuladas, por lo que pueden usarse para formular nuevos
alimentos o productos farmacéuticos.

[Ty Sy ———"
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Palabras clave: Cupuassu, Theobroma grandiflorum, subproducto de semilla,
microencapsulacién, secado por aspersién, actividad antioxidante
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Actividad antioxidante de un subproducto de semilla de
cupuassu industrial: modelado molecular de compuestos
fendlicos
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Primera publicacion: 07 de noviembre de 2018. | https://doi.arg/10.1002/ceat.201800299

Lee el texto completo » “® PDF 4 HERRAMIENTAS  «{ COMPARTIR

Resumen

Para comprender mejor las propiedades biologicas del residuo de semilla de cupuassu
que resulta del procesamiento industrial de |a fruta, su actividad antioxidante se
determiné tanto por el 2,2-difenil-1-picrilhidrazilo como por el 2,2'-azino-bis (3-
etilbenzotiazolina-6-sulfénico ensayos de acido). El modelado molecular se utilizo para
correlacionar el poder antirradical de once compuestos fendlicos de cupuassu conocidos
con sus estructuras. La actividad antioxidante del extracto por ambos méetodos fue muy
alta en comparacion con las de residuos similares. Las propiedades de los orbitales
moleculares desocupados ocupados mas altos y mas bajos indican que los compuestos
mas estables energéticamente poseen la mayor actividad antioxidante. Esto se confirmo
a través del mapa de potencial electrostatico molecular por las superficies nucleofilicas
en los atomos de oxigeno de los grupos carbonilo e hidroxilo.
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Fuente: https://onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1002/ceat.201800299 =
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Avaliacdo fisico-quimica de polpas de cupuacu, Theobroma
grandiflorum Schum, industriais e artesanais
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Tecnologia de Alimentos. Macapa-AF Brasil.

*Autor para corvespondéncia, jackilinefnighommail. com

Resumo. A polpa da fruta & sua parte com malor importincia comercial, podendo ser
produzidas durante a safra, posteriormente armazenada e processada em periodos onde haja
uma produgio menor do fruto. O cupuagu, Theobroma grandiflorum Schum, pode ser
considerado um dos frutos mais importantes da regido, tendo excelente aceitacio de
mercado. Por este motivo, o objetivo do trabalho o realizar a caractenzacio fisico-quimica
de polpas de cupuacu produzidas artesanalmente e industrialmente e comercializadas na
cidade de Macapia, Amapd. Foram adquiridas 3 polpas produzidas artesanalmente e
comercializadas em feira pablica e 3 polpas produzidas industrialmente comercializadas
em supermercado da cidade de Macapa. Ambas foram transportadas em caixas 1sotérmicas
até o Laboratornio de Andlises Fisico-quimicas pertencentes ao Nacleo de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos do Instituto de Pesquisas Cientificas e Tecnoldgicas do Estado
do Amapd — IEPA. Foram realizadas as andlises fisico-quimicas de pH, solidos solaveis
totars (S8T), acidez total titulavel (ATT), umidade, proteina, lipidios, fibras e acidos
ascorbico (Vitamina C), todas em triphicatas. O valor de proteinas encontrado neste estudo
for de 2,59 = 0,8 para polpas industriais e de 2,72 = 0.3 para polpas artesanais. O valor de
umidade encontrado fon de 86,73 = 0.4 para polpas industriais e de 97,33 = 1,3 para naturais.
O pH encontrado neste estudo for muito dcido, ndo apresentando diferencas, com valores
de 3 34 = 0,7 para polpas industriais e 3,67 = 0,1 para polpas artesanais. Quanto aos solidos
solivels, os valores encontrados no estudo foram para polpas industriais e artesanais
respectivamente de 11,67 = 1,9° Bnx e 7,67 = 3,7° Bnix. Apenas as polpas artesanas
estavam fora do padrio determinado que precomiza o valor de 9° Brnix. As diferencas
encontradas nas polpas de frutas, podem ser de origem da fruta (tais como a maturacio, o
solo e o sistema de producio), ou ainda do manuselo (armazenamento, processamento,
acondicionamento e transporte), estas caracteristicas e estes processos resultam nas
variagies descritas neste trabalho.

Palavras chave: Controle de qualidade, bromatologia, vitamina C
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RESUMO: O aproveitamento de améndoas de cupuagu para a producio de cupulate
depende, dentre outros aspectos, da qualidade das améndoas quanto as contaminacgdes
microbianas. Assim, o objetivo deste trabalho foi caracterizar améndoas de cupuagu
fermentadas e secas quanto a incidéncia de fungos contaminantes. As améndoas foram
desinfestadas em alcool etilico (70%) durante trinta segundos, entio imersas por dois
minutos em uma solugio de hipoclorito de sodio (2,5%), enxaguadas em agua deionizada
por trés vezes e secas em papel de filtro esterilizadas. A seguir foram cortadas ao meio com
um bisturi ¢ depositadas em placas de Petri, contendo meio BDA para crescimento dos
fungos (Menezes, 2004; Alfenas e Mafia, 2007). Apos incubacio por sete dias em BOD,
foram realizados microcultivos para identificagio dos fungos, utilizando-se para isto o
meio Czapek. Foram preparadas laminas de microscopia para identificacio dos
microrganismos isolados nas amostras. Empregou-se o delineamento experi-mental
inteiramente casualizado, com seis tratamentos (lotes) e doze repetigdes (améndoas). Nas
améndoas, os fungos podem localizar-se externamente, desenvolvendo-se sobre seu
revestimento protetor (tegumento, pericarpo, entre outras) ou podem contaminar
internamente a améndoa, na forma de micélio dormente. Para identificagio dos
microrganismos presentes nas amostras, foram observados os microcultivos e realizadas
analises das caracteristicas morfologicas, com apoio de chaves de identificagio, sendo
observados todos os lotes e repeticdes. Os resultados da incidéncia da microbiota fiingica
nas améndoas fermentadas de cupuagu permitiram identificar com maior frequéncia os
fungos dos géneros Aspergilus, Penicillium e Syncephalast. As espécies de Aspergillus
identificadas foram A. flavus, A. oryzae e A. niger.

PALAVRAS-CHAVE: Qualidade, Micotoxinas, Aspergillus
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Resumen

El cupuacu ( Theobroma grandiflerum ) es una fruta amazdénica brasilefia. Las
semillas tienen un alto contenido de grasa (62%) con caracteristicas similares a las
de la manteca de cacao y con posibles aplicaciones en las industrias cosmética,
farmacéutica y alimentaria . En este trabajo, los nuevos datos experimentales sobre
la extraccidn con fluido supercritico de componentes de grasa de las semillas de
Cupuacu fermentados utilizando etano y CO 3 como disolventes son reportados.
Las extracciones se realizaron a 50y 70 ° C y la presion oscilé entre 24.8 y 35.2
MPa. Los resultados revelaron etano.para ser el disolvente mais eficlente en la
eliminacion de grasa en comparacion con el CO ;. Si bien ambos solventes se
encontraron efectivos en la eliminacion de la grasa de Cupuacu de las semillas
fermentadas, las composiciones de triglicéridos (TG) medidas por HPLC y el
comportamiento térmico de los productos extraidos obtenidos por calorimetro
diferencial de barrido revelaron poca capacidad de fraccionamiento de cualquiera
de los solventes. La falta de fraccionamiento , observada anteriormente en el
fraccionamiento de la grasa de laleche, se atribuye a los componentes de TG
similares en la grasa de Cupuacu (C: 48 — C: 56). Fraccion solida asi como punto de
fusion y entalpia. los andlisis indicaron, sin embargo, ligeros cambios en las
relaciones de TG saturadas [ insaturadas en las fracciones extraidas en

comparacion con la grasa original.

< | Articulo anterior en cuestién
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Fluidos supercriticos; Grasa de cupuacu; Extraccidén; Modelo matematico:
Solubilidad
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Resumen

La teobromina, la teofilina y la cafeina se determinan simultaneamente
mediante un método rapido vy selectivo de cromatografia liquida de alta
resolucion (HPLC) en fase inversa con deteccién de UV en los
subproductos de las semillas de cupuacu v cacao. La determinacién se
realiza en las semillas de cupuacu molidas crudas v tostadas y en los
correspondientes polvos obtenidos después del tratamiento a presién.
Los subproductos de las semillas de cupuacu y las semillas de cacao se
obtienen en las mismas condiciones tecnologicas. El método de HPLC
utiliza elucion isocratica con una fase movil de metanol-agua-acido
acético (80:19: 1) (v/v) a un caudal de 1 ml / min y deteccion de
absorbancia UV a 275 nm. El tiempo de elucion total para estos analitos es
inferior a 10 min, y el limite de deteccién para todos los analitos es de 0,1
mg / g. Las cantidades de teobromina y cafeina que se encuentran en
todas las muestras de cupuacu son uno o mas de drdenes de magnitud
mads bajas que las del cacao. La teofilina se encuentra en todas las
muestras de cacao, excepto la pasta molida tostada, v solo se encuentra
en la pasta molida tostada en las muestras de cupuacu.
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RESUMO

A andlise comparativa das sementes das Sterculiaceas cupuacu (Thecbroma grandiflorum Schum.) e cacau
(Thecbroma cacao L.) mostrou, com respeito a gordura, diferengas apenas com respeito a composicdo quantitativa
da fracdc dcida dela liberada (acidos palmitico 5,8:32,8, estedrico 38,3:35,5, cléico 42,8:29,6, araquidico 4,8:1,0,
linoléico 8,3:1,1; %:% respectivamente) e, com respeito as purinas, presenca do acido 1,3,7,9-tetrametildrice no
cupuacu em substituicde a cafeina, a teobromina e a teofilina do cacau.

SUMMARY

a comparative analysis of the seeds of the Sterculiaceae cupu (Thecbroma grandiflorum Schum.) and cocoa
(Trecbroma cacao L.) showed, with respect to the fat only quantitative differences of the liberated acid fraction
(palmitic 5.8:32.8, stearic 38.3:35.5, oleic 42.8:29.6, arachidic 4.8:1.0, lincleic 8.3:1.1 acids, %:% respectively)
and, with respect to purines, presence of 1,3,7,9-tetramethyluric acid in cupu in substituticn to caffeine,
theobromine and thecphylline in cocoa.

Texto disponivel apenas em PDF

Fuente: http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0044-

59671975000300293&script=sci arttext
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Resumen:

El objetivo general de la investigacion es “Evaluar como es la dinamica de la comercializacion del y generacion de
valor agregado de los productores de copoazi de la Asociacion Agropecuaria Progreso-Madre de Dios, 2015, Esta
dinamica de comercializacion del copoazl, se inicia estudiando los flujos de comercializacion, los canales de
comercializacion, los margenes de comercializacion, terminado con un analisis de los precios al consumidor v la
forma como generan valor agregado los pequefios emprendimientos en la ciudad de Puerto Maldonado. Como
investigador tengo la pretension de que este trabajo de investigacion sea la base de nuevas investigaciones sobre &l
tema y gue sus resultados sean utilizados para decisiones de politica agraria a nivel regional y nacional y el
comercio Internacional. En la investigacion® se utilizo la técnica de la observacion y la encuesta mediante sus
respectivos instrumentos de investigacion, la guia de observacion y el cuestionario respectivamente, siendo los
principales resultados los siguientes: EL flujo de comercializacion es generado por los 25 socios de la Asociacion de
Productares con una cantidad 334 400 unidades de fruto de los cuales el 20% se consideran como pérdidas,
comercializandose directamente en pulpa 25% vy en fruto el 55% . La comercializacion es de caracter directo de los
productores a los consumidores y pequenos emprendimientos de la ciudad. Los margenes de comercializacidn que
obtienen los productores en fruto, y en pulpa es de un cuarto de sol, es decir 5/.0.25 soles por cada sol producto de
ventas del proceso de comercializacién, tanto para el fruto como para la pulpa. El precio al consumidos en fruto es
de 1.0 sol y en pulpa es 5.00 soles, para las familias y pequefios emprendimientos, esto quiere decir que los precios
estéan estandarizados.

Fuente: http://repositorio.unsaac.edu.pe/handle/UNSAAC/4092



http://repositorio.unsaac.edu.pe/handle/UNSAAC/4092

Comisién Nacional contra |a Biopirateria || N

2JINGE CUC

ISSM 6517

Actual Nameros Anteriores  Instrucciones para autores Acercade -~  Politicas de publicacion ~

nicio / Archivos / Vol 15 Ndm. 1 (2019): (Enero - Junio) / ARTICULOS

Estudio TG-MS de la gasificacion del carbonizado de la cascara de
Copoazu (Theobroma Glandiflorum)

Resumen

Introduccidon: El uso de especies exdticas come materias primas en biorrefinerias puede

impulsar el desarrollo sostenible de regiones como la Amazonia; sin embargo, se considera

pertinente generar mas estudios experimentales previos, que permitan evaluar su

potencialidad técnica, aplicada en este caso especificamente con la cascara de Copoazu.

Objetivo: El cbjetive de este articulo es determinar la cinética de gasificacion del

Alberto Ri

carbonizado resultado de la pirdlisis de la cascara de Copoazi. Universic

Metodologia: En este trabajo se utilizé el analisis termogravimétrice acoplado a DOI: htps://dai.org/10. 1798 1/ingecuc. 15.1,2019,03

espectroscopia de masas (TGMS), para establecer la distribucion de los productos de la
gasificacion y la cinética de la descomposicicn del carbonizado, subpreducto de la pirdlisis de
las cdscaras de copoazd. La materia prima fue caracterizada por FTIR vy se utilizaron tres

velocidades de calentamiento diferentes para el proceso termoquimico. 10 —
Resultados: Los parametros cinéticos del proceso de gasificacion se obtuvieron ajustando 14 o — - me 28
los datos experimentales con tres modelos diferentes, obteniéndose un buen ajuste al m’: B me 17
madelo DAEM con tres conjuntos de reacciones. g 0,14 = -
= mie 12 e mle 32
g ! X
Conclusiones: Los datos obtenidos pueden utilizarse para modelar las reacciones de 3 .
g0.01'3 mie 20
gasificacion del carbonizado de esta materia prima. La cinética de produccién de la mayoria = 7 Nosas
m/e 30
de las moléculas que se detectaron con una abundancia relativa alta se pudo relacionarcon 4¢3 ™ e 45
las reacciones de descomposicion térmica del carbonizado de la cascara de Copoazu, de a) {
m/e 48
acuerdo con el modelo DAEM. . . . . .
1000 1050 1100 1150 1200
Temperatura (K)
Palabras clave: gasificacion, cascara de Copoazy, modelo DAEM, TG-MS
Fuente: https://revistascientificas.cuc.edu.co/ingecuc/article/view/1851 >
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Resumen

Cupuassu ( Theobroma grandiflorum)[Willd. ex Spreng.] Schum) es una especie de gran
importancia econémica en Brasil con un gran potencial a nivel internacional debido a los
multiples usos tanto de sus semillas como de su pulpa en la industria de dulces y cosméticos.
Por esta razén, el programa de reproduccién de cupuassu se centro en la seleccion de
genotipos con alta calidad de pulpa y semilla, seleccion asociada con la comprension de los
mecanismos involucrados en la formacion de frutos. La expresion génica es uno de los
enfoques mas utilizados relacionados con dicha comprension. En este sentido, la PCR
cuantitativa en tiempo real (JPCR) es una herramienta poderosa, ya que cuantifica de manera
rapida y confiable los niveles de expresion génica en diferentes condiciones experimentales. El
analisis por qPCR vy la interpretacion correcta de los datos dependen de la normalizacién de la
sefal utilizando genes de referencia, es decir, Genes gue presentan un patrén de expresion
uniforme en las muestras analizadas. Aqui, seleccionamos y analizamos la expresion de cinco
genes de cupuassu (ACP, ACT, GAPDH, MDH, TUB) para ser utilizados como candidatos para
genes de referencia en pulpa y semilla de frutos de cupuassu jovenes, maduros y maduros. La
evaluacién de la estabilidad de la expresion génica se obtuvo mediante los programas
NormFinder, geNorm y BestKeeper. En general, nuestros resultados indicaron que los genes
GAPDH y MDH constituyeron la mejor combinacion como genes de referencia para analizar la
expresion de muestras de cupuassu. A nuestro entender, este es el primer informe de la
definicién del gen de referencia en cupuassu,
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Tabla 1. Genes de referencia candidatos, caracteristicas del cebador y eficacia
obtenidos por RT-qPCR.

CV: coeficiente de variacion, F: adelante; R: revertir.

Gene Cell function Primers (5'-3') Amplicon size (bp) Efficiency R? cv
ACP Fatty acid and polyketide biosynthesis | * F: AGGATGCAGCTGACCTGATT 177 0.86 88 55
* R: BACTTGGGGTGGATTCATCA
ACT Cytoskeleton structure protein * F: TGAGTTCACTTGACACAGGACA 153 0.88 98 8.54
* R: CCTTCCAGCAGATGTGGATT
GAPDH Glycolysis and gluconeogenesis * F: TGACTTGATCCGACACATGG 154 0.88 90 4.68
* R: TCCCATCCATCCARARACAT
MDH Citric acid cycle and gluconeogenesis | ¢ F: ATTCAGAAGGGCGTTTCCTT 164 0.86 95 3.43
* R: CCATAGCACAGGGTTTTGGT
TUB Cytoskeleton structure protein * B ATGTTGGTGAGGGAATGGAG 215 0.86 91 6.85
* R: TTCAGCCACCABRATCTGTGA

Tabla 3. Mejores genes de referencia obtenidos por el programa BestKeeper.
SD: desviacion estandar; r: coeficiente de correlacion; CV: coeficiente de variacion. Los
mejores genes de referencia estan indicados en negrita.

ACP ACT GAPDH MDH TUB
All stages/all tissues SD* 0.92(3) 1.49(5) 091(2) 077(1) 1.16 {4)
cv* 4.02(2) 7.40 (5) 4.53(3) 3.24 (1) 5.22 (4)
r* 0.383 (5) 0.854 (3) 0.871(1) 0.831 (4) 0.855 (2)
Mean of rankings 3.33 4.33 2 2 3.33
Pulp (all stages) SD* 0.79 (2) 1.21(5) 0.82 (3) 0.85 (4) 0.49 (1)
Cv* 3.33(2) 6.36 (5) 412(4) 3.63(3) 2.25(1)
r* 0.871 (5) 0.982(3) 0.988 (1) 0.987 (2) 0.944 (4)
Mean of rankings 3 4.33 2.67 3 2
Seeds (all stages) SD* 0.98(3) 1.11(4) 0.83(2) 0.45(1) 1.82 (5)
Ccv* 4.44 (3) 5.23 (4) 4.11(2) 1.87 (1) 8.12 (5)
™ 0.609 (5) 0.877 (2) 0.751(3) 0.659 (4) 0.958 (1)
Mean of rankings 3.66 3.33 2.33 2 3.66
Young fruit (all tissues) SD* 0.45 (3) 1.04 (5) 0.68 (4) 0.44 (2) 0.44(2)
Cv* 1.94(2) 5,55 (5) 343(4) 1.89(1) 2.15(3)
r -0.941 (5) 0.969 {2) 0.991 (1) 0.936 (3) -0.910(4)
Mean of rankings 3.33 4 3 2 g#=
Maturing fruit (all tissues) SD* 2.13(5) 0.22(2) 0.98 (4) 0.17(1) 0.38 (3)
Cv* 9.31(5) 1.04(2) 4.91(4) 0.70(1) 1.73(3)
sl 0.995 (1) -0.738 (5) 0.992 (2) 0.915 (4) 0.984 (3)
Mean of rankings 3.66 3 3.33 2 3
Mature fruit {all tissues) SD¥ 0.19(1) 2.13(5) 1.06 (3) 0.81(2) 1.69 (4)
cv* 0.84(1) 10.30(5) 5.23(3) 3.38(2) 7.20 (4)
r 0.986 (4) 1.000 (1) 0.998 (2) 0.987 (3) 1.000 (1)
Mean of rankings 2 3.66 2.66%* 2.66%* 3

* Rank is indicated inside brackets,
*# Same ranking for a given condition.

Fuente: https://journals.plos.org/plosone/article/metrics?id=10.1371/

journal.pone.0160646
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Resumen

El cupuassu es una fruta acida que tiene un aroma, sabor y
textura caracteristicos; Su pulpa rica en fibra puede
proporcionar una consistencia diferente a otraspulpas de fruta.
La leche de cabraes una excelente fuente deaminoicidos,acidos
grasosy minerales , y se usa ampliamente para procesar leches
fermentadas , como el yogur. Sin embargo, en comparacion con
laleche de vaca.Yogures, es dificil hacer yogures de leche de cabra
con una buena consistencia. Por lo tanto, es necesario utilizar
ciertas estrategias tecnoldgicas. Este estudio se realizo para
investigar la posibilidad de agregar pulpa de cupuassu,
probidtico ( Lactobacillus acidophilus LA-5) y prebidtico
(inulina) para mejorar la textura del yogur de leche de cabra . Se
realizaron un total de 6 tratamientos: natural (N), probicdtico
(Pro), prebiotico (Pre), simbidtico (S), cupuassu (C) y probidtico
con cupuassu (PC). La viabilidadde probiéticos en yogures (Pro,
S, y PC). Ademas, se realizaron analisis instrumentales (pH,
color, viscosidad aparente y textura) para evaluar la influencia de
estos diferentes ingredientes en los yogures de leche de cabra.
Las bacterias probidticas se mantuvieron viables (>7 log cfu - mL
1) durante los 28 dias de almacenamiento refrigerado, que
excedieron el conteo minimo requerido para conferir los

beneficios fisioldgicos de los probidticos. Los niveles de pH de
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los yogures inoculados conL. acidophilus(Pro, S y PC) fueron mas

bajos que otros yogures (N, Pre y C). Sin embargo, todas las

muestras de yogur experimentaron una disminucion gradual del

pH hasta 7 a 14 dias de almacenamiento. La ligereza (L *) fue

afectado inicialmente por la adicion de todos los ingredientes

(pulpa de cupuassu, probiotico y prebiotico). La adicion de pulpa

de cupuassu (C y PC) aumentd la L * durante el periodo de

almacenamiento. La viscosidad aparente y la firmeza

disminuyeron en el yogurt PC. La consistencia fue mas alta en

los yogures con prebioticos agregados (Pre y S) que en los otros

yogures (N, Pro, C y PC) al final del periodo de almacenamiento

(d 28). La cohesion se mantuvo constante en todos los yogures
(N, Pro, Pre, S, Cy PC). Sobre la base de los resultados obtenidos

del estudio actual, se concluyo que la adicion de pulpa de

cupuassu mejora la textura de los yogures de leche de cabra. Por

lo tanto, esta pulpa podria ser una estrategia tecnologica

importante para la cria de cabras lecheras industria .

Apparent viscosity (mPa.s)

Storage time (d)

Descargar imagen de alta resolucién (193KB) Descargar imagen a tamafio completo
Figura 2 . Viscosidad aparente de los yogures de leche de cabra natural (N},
probiético (Pro), prebidtico (Pre), simbidtico (S), cupuassu (C) y probidtico
con cupuassu (PC) durante los 28 dias de almacenamiento refrigerado. Las
diferentes letras maytisculas (A — C) indican diferencias significativas entre
los yogures de leche de cabra, P < 0.05; diferentes letras mimisculas (a, b)
indican diferencias significativas entre los tiempos de almacenamiento , P <
0.05.

Fuente: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0022030215005020
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Figura 1. Recuentos de Lactobacillus acidophilus LA-5 (log cfu - g =) en
yogures de leche de cabra con probidticos afiadidos (Pro), simbiéticos (S) v
probidticos con cupuassu (PC) yogures de leche de cabras durante los 28 dias
de almacenamiento. Las diferentes letras mayisculas (A - C) indican
diferencias significativas entre los yogures de leche de cabra, P < 0.05;
diferentes letras mimiisculas (2 — d) indican diferencias significativas entre los
tiempos de almacenamiento , P< 0.05.
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Resumen

£l género Theobroma comprende aproximadamente 20 especies, entre ellas
el cacao ( Theobroma cacao L), con la mayor importancia economica, y el
cupuassu ( T grandiflorum)), de creciente interés. Se presentan
composiciones quimicas de cacao y cupuassu, semillas frescas, pulpas y
productos (chocolate y cupula), y se analizan los efectos del procesamiento
en el perfil y la cantidad de los compuestos bioactivos, a saber, polifenoles y
metilxantinas. El consumo de cacao v chocolate negro en la dieta se ha
asociado con efectos beneficiosos para la salud, principalmente relacionados
con los polifenoles y sus actividades antioxidantes y antiinflamatorias que
afectan importantes vias de sefalizacion y también modulan la microbiota
intestinal. La vasodilatacion y los efectos cardioprotectores de los polifenoles
del cacao estan relacionados con la liberacidn de éxido nitrico (NO) a traves
de la activacion de la NO sintetasa endotelial. Se informo una mejora
significativa de la resistencia a la insulina y la dilatacion mediada por flujo
(FMD) vy las reducciones en |a presion arterial diastdlica y la presion arterial
media. En particular, se revisan los efectos de los polifenoles de cacaoy
cupuassu sobre la obesidad y el metabolismo de la glucosa.

Fuente: https://www.springerprofessional.de/en/theobroma-cacao-and-

theobroma-grandiflorum-bioactive-compounds-a/16421662
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Reflejos

- Cupuassu es un alimento tinico que combina derivados de epicatequina

v 8-hidroxi-flavonas.

« Se estudid la distribucion gastrointestinal y el metabolismo de los

flavonoides cupuassu .

« Los conjugados de flavona liberaron las agliconas respectivas sin

metabolismo adicional .

« Elmetabolismo de la procianidina parece verse afectado por la matriz
alimentaria .

«+ Identificamos los compuestos que se cree que tienen efectos biologicos

en el colon .

Resumen

Se evaluaron el destino y el metabolismo de las proantocianidinas derivadas de
epicatequina y los conjugados de glucurdnido y sulfato de la inusual 8-
hidroxiflavonas, hipolaetina, isoscutellareina y hipolaetina metil éter de cupuassu
en el tracto gastrointestinal de ratones. Los ratones en ayunas C57BL [ 6 (N = 27) se
administraron por sonda en un extracto fendlico de cupuassu. Los tejidos
(estomago, intestino delgado, ciego, colon) y las heces se recolectaron en diferentes
momentos después de la dosificacion y luego se analizaron por UPLC-ESI-QTOF.
Los compuestos parentales se encontraron principalmente en el estémago y el
intestino delgado, y se encontraron cantidades menores en el ciego y el colon
debido a su transformacion en metabolitos microbianos. Agliconas de conjugados
de flavona y diarilpropan-2-ol y fenil valerolactona metabolitos de epicatequinaSe
detectaron en el ciego, colon y heces. No se observo metabolismo adicional a dcidos
fenolicos mas pequetios. Este perfil metabolico podria resultar de la modulacion
de la microbiota intestinal por esta mezcla unica de flavonoides cupuassu . Los
compuestos y metabolitos de los padres podrian ejercer un efecto local que

contribuye ala salud del huésped.

Fuente: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1756464616000657
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ACIDO GRASO DE COPOAZU, AMIDOAMINAS Y SUS DERIVADOS

N° DE PUBLICACION EP2764860
FECHA DE PUBLICACION 13/08/2014
SANCHEZ AGUSTIN [BR]; HENRIQUE DE VENTAS

[BR]; OLIVEIRA MARIELE [BR]; LEITE ELIANE [BR]; SATO

INVENTORES
ANNE [BR]; PEREIRA DIANA ESTEFANI FERREIRA EUGENIO
[BR]
SOLICITANTE GFC LIFE SCIENCE CO LTD
RESUMEN

Se sugiere una amidoamina de 4cido graso de copoazt de acuerdo con la formula (I)

R3

I
R'CO-NH-[A]-NR’ (1)

En la que R,CO representa una mezcla de radicales acilo que tiene de 12 a 22 4tomos de
carbono; R y R, independientemente entre si, representan hidrégeno o radicales alquilo que
tienen de 1 a 6 &tomos de carbono; A representa un radical alquileno lineal o ramificado que
tiene de 1 a 6 atomos de carbono a condiciéon de que la mezcla de radicales acilo represente el
espectro de acidos grasos de la manteca de copoazi (7Theobroma grandiflorum). La
invencion también abarca los productos de cuaternizaciéon respectivos y las

mezclas de dichas amidoaminas cuaternizadas y dichas no cuaternizadas.

m Solicitud de patente no presentada en la oficina peruana
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PRODUCTO PARA EL CUIDADO DEL CABELLO

N° DE PUBLICACION US2015174055

FECHA DE PUBLICACION | 25/06/2015

INVENTOR TSUTSUMI HIBIKI

SOLICITANTE SANSHO KAKEN KABUSHIKI KAISHA
RESUMEN

El proposito de la presente invencion es proporcionar un producto para el cuidado del cabello
tipo vela o con forma de quemador de incienso. El producto se utiliza de la siguiente manera:
una composiciéon presente como un solido a temperatura ambiente se calienta y se funde
directa o indirectamente mediante el uso de fuego, y la composicién, asi fluidificada, se aplica
al cabello. Este producto para el cuidado del cabello se caracteriza porque la composicion
mencionada anteriormente comprende la composicién (1.) que contiene manteca de semilla

de Theobroma grandiflorum como componente principal.
REIVINDICACIONES

1. Una crema orgéanica natural caracterizada por comprender los siguientes componentes y las
partes en peso de cada componente son: agua desionizada: 5000 a 6000
partes; Emulsionante: 1100 a 1500 partes; aceite: 1200 a 1700 partes; Acetato de fenol: 50
partes; Disolvente organico: 1000 partes; Goma xantan: 30 partes; Agua de rosas: 300
partes; NAOH: 18 a 22 partes; Octil glicina: 100 partes; Hialuronato de sodio: 3 partes;
extracto de planta: 19 ~ 28 partes; Conservante: 50 partes; Fragancia: 25 partes; El aceite
es triglicérido caprilico/caprico, dioctil éter, aguacate, aceite de semilla de

— ~—

jojoba, flor grande. El aceite de semilla de cacao tiene una relacion de peso de /[ .

35~ 55125~ 35115 ~25:44 ~ 54 1. W

m Solicitud de patente no presentada en la oficina peruana
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PRODUCTOS DE UNA PLANTA HIBRIDA PROVENIENTE DE

ESPECIES DE THEOBROMA Y METODOS DE PREPARACION

N° DE PUBLICACION
FECHA DE PUBLICACION

INVENTORES

SOLICITANTE

RESUMEN

US2017367367

28/12/2017
MARELLI JEAN-PHILIPPE [BR]; NWOSU CHIGOZIE V

[US]; ARIAS JUAN CARLOS MOTAMAYOR [US]; BIZZOTTO
CAROLINA SCHAPER [BR]; CAMPOS RODRIGO

[US]; ROYAERT STEFAN EMIEL [BR].
MARS INC

Se proporcionan métodos para hibridar miembros del género 7Theobroma, y particularmente

para métodos para hibridar Theobroma cacao y Theobroma grandiflorum . También se

proporcionan semillas hibridas, plantas y partes de plantas de las mismas, obtenidas de estos

métodos. Se describen métodos para confirmar que la progenie resultante son

hibridos. Productos vegetales hibridos de 7heobroma , como las semillas obtenidas al

cruzar Theobroma cacao y Theobroma grandiflorum, con composiciones quimicas

modificadas, como el contenido de 4cidos grasos modificados y/o el contenido de alcaloides

modificados. También se proporcionan productos que se pueden obtener a partir de plantas y

semillas hibridas, en particular productos alimenticios como los productos de cacao.

Pégina 38
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REIVINDICACIONES

1. Una semilla hibrida obtenida de cruzar una variedad de Theobroma cacao y una
variedad de Theobroma grandiflorum como plantas progenitoras, en donde dicha
semilla hibrida exhibe una o mas de las siguientes caracteristicas: (a) disminucion de 4cido
palmitico en comparaciéon con Theobroma cacao; (b) disminuciéon de teobromina en
comparacion con Theobroma cacao; (c) el marcador quimico acido tetrametildrico y/o
(d) un marcador de polimorfismo de nucle6tido tinico (SNP) indicativo de un hibrido de
Theobroma cacao y Theobroma grandiflorum, en donde dicho marcador de SNP es
w17s189 (T/C), eoo50s274 (CAT), CIR211s1036 (T/A), wi11s867 (T/C), w8s204 (T/C),
c3s595 (C/A), wis41 (G/T), w8s131 (T/C), w3s558 (A/G), o cualquier combinacion de los

mismos.

2. Un método para producir una planta o semilla hibrida de 7Theobroma cacao y
Theobroma grandiflorum que comprende :(a) Cruzar una variedad de Theobroma
cacao y una variedad de Theobroma grandiflorum y obtener semillas del mismo; (b)
Analizar la composicion quimica y/o genética de las semillas; y (c) Seleccionar una planta o
semilla de progenie resultante de dicho cruce, en donde dicha semilla exhibe una o mas de
las siguientes caracteristicas: (i) disminucion del 4cido palmitico en comparacién con
Theobroma cacao; (ii) disminucion de teobromina en comparaciéon con 7Theobroma
cacao; (iii) el marcador quimico acido tetrametildrico y/o (iv) un marcador de
polimorfismo de nucleétido inico (SNP) indicativo de un hibrido de Theobroma cacao y
Theobroma grandiflorum, en donde dicho marcador de SNP es wi7s189 (T/C),
€0050s274 (CAT), CIR21151036 (T/A), w11s867 (T/C), w8s204 (T/C), c3s595 (C/A), w3s41
(G/T), w8s131 (T/C), w3s558 (A/G), o cualquier combinacién de los mismos.

Fatty Acid Composition (%)
Theobroma Palmitic | Paimitoleic | Stearic Oleic Linolei Linolenic | Arachidic | Behenic
Species Acid Acid Acid Acid Acid Acid Acid Acid
(C16:0) (C186:1) (C18:0) (Cc18:1) (c18:2) (C18:3) (C20:0) (Cc22:0)
T. cacao 30.6 0.6 33.9 3.4 2.5 trace 0.9 trace
T. sylvestre 42.0 0.6 24.0 28.4 4.4 trace 0.6 trace
T. speciosum 46.9 0.8 20.2 23.3 7.2 trace 1.3 trace
T. bicolor 8.1 0.2 47.8 41.0 1.2 trace 1.6 trace
T. obovatum B.6 trace v 42.0 6.1 trace a7 1.4
T. grandifiorum 8.5 0.2 346 42.0 34 trace 9.9 13
T. subincanum 6.8 0.4 31.8 45.6 3.2 0.7 10,3 1.4 <
N

T. microcarpum 14.4 0.8 6.4 31.4 271 36 6.6 9.8 ‘1' 4 N WS

m Solicitud de patente no presentada en la oficina peruana &
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VI. ACTUALIDAD

AGRO NEGOCIO DE FRUTAS AMAZONICAS ES AUN UN NICHO POCO EXPLORADO POR LA INDUSTRIA

FERIAS APRENDA AGRICULTURA GANADERIA MASCOTAS TECNOLOGIA CLIMA ANALISIS OFERTAS

Agr

NEGOCIO DE FRUTAS AMAZONICAS ES AUN
UN NICHO POCO EXPLORADO POR LA
INDUSTRIA

Son pocas las empresas que se han dedicado a la distribucion
de nombres como el arazd, copoazu, cocona, entre otros.

G

miriies, 13de fewerade 2019
Redonda, cabe en una sola mano, pesa cerca de 800 gramos, de corteza

amarilla y rodeada de un par de hojas verdes. Una persona de ciudad que

esta haciendo mercado, puede asumir esta descripcion como si estuviera en

frente un limén meyer, o incluso una naranja tangelo en fase de maduracion.

Sin embargo, asf es una de las frutas mas populares de la regién amazodnica,

el araza.

Como él, estan la uva caimarona, macambo, copoazu, cocona, aguaje, umari,
camucamu, asai, copoazu de monte, bacuri, carambola, acerola, cacao
maraco, pildoro, anoliso, y la mas conocida porque Brasil la hizo muy
popular, la guarana. Todas forman un grupo de mas de 15 frutas que son
nativas de zonas exoticas cuya altura estd entre 100 y 300 metros sobre el
nivel del mar.

El problema de ellas es que el hecho de ser frutos representativos de la
amazonia colombiana, las ha mantenido a una extrema distancia de las
grandes y medianas capitales. Por eso, para |la mayoria de personas sus
nombres son totalmente desconocidos y nada familiares a las guayabas, o
referencias citricas, pese a que algunas son de la misma especie.

Segln calculos de la Asociacion Hortifruticola de Colombia (Aschofrucol), las
exdticas equivalen a no mas de 3% del negocio que mueven las frutas
nacionales. "Por esto es que son muy pocos los productores que se han
dedicado a mantener 100% de los cultivos y asi organizar una produccién

nacional. Hay algunas especies que requieren ciertos cuidados si se decide cultivar en suelos que no
son los nativos”, explicé Alvaro Palacio, presidente del gremio.

Fuente: https://www.agronegocios.co/agricultura/negocio-de-frutas-amazonicas-

es-aun-un-nicho-aun-poco-explorado-por-la-industria-2827159
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Madre de Dios: Minagri invierte S/ 10
millones en reconversion productiva

Gobierno Regional frabajara junto a Agroideas en el desarrollo de Proyectos
de Reconversion Productiva Agropecuaria (PRPA) que beneficiaran a
pequefios productores

San Martin 06 junio 2019 - 11:00 am

SAN MARTIN Como parte del Plan de Desarrollo Sostenible para enfrentar la mineria ilegal en Madre de Dios, el
Ministerio de Agricultura y Riego (Minagri), a través de Agroideas, invertira 5/ 10 millones en Proyectos de
Reconversion Productiva, mediante cofinanciamiento no reembolsable, dirigides a pequefios preductores de la region.

El jefe nacional de Agroideas, Jorge Amaya Castille, visité Puerto Maldonade para reunirse con diferentes auteridades
de la region y explicar el proceso de reconversion, asi como los beneficios que obtendran los agricultores que
cambien su producto agricola por uno mas rentable.

“MNosotros, como area técnica del Minagri, les orientamos conjuntamente con el gobierno regional y gobiernos locales,
para identificar adecuadamente la zona donde se va a trabajar, y luego en el proceso de participacion del proyecto”,
explicd Amaya Castillo.

Por el momento, se espera gue los 12 grupos identificados de pequefios agricultores, que se presentaron en la oficina
de Agroideas de Puerto Maldonado, completen sus expedientes hasta el 15 de junio. Asi obtendran la aprobacién del
proyecto, aproximadamente, en el mes de octubre y a partir de ese momento ejecutarlo.

Asimismo, se trabajara de manera conjunta con el Gobiernc Regional y sus agencias agrarias para ampliar la lista de
beneficiarios. No obstante, sera necesaria la intervencién de gobiemnos locales para identificar a los pequefios
agricultores que seran acompafiados en la ejecucion del proyecto por un periodo de tres afios, informd el Minagri a
INFOREGION.

Potencial importante

El jefe de Agroideas resaltd el potencial de los productos bandera de Madre de Dios, como <! E8poazl, castafia y
cacao, gue de la mano con el gobiemno central, regional y local, permitira dar un siguiente paso que les permita a los
productores consclidar su asociatividad empresanal, su fase productiva y mejorar sus capacidades de gestion para la

comercializacion de sus productos en el mercado.

Fuente: http://www.inforegion.pe/260471/madre-de-dios-minagri-invierte-s-10-

millones-en-reconversion-productiva/
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ESPECIAL: FAO destaca potencial de
internacionalizacion de agricultura familiar en Bolivia

ESPECIAL: FAQ destaca potencial de internacionalizacion de agricultura familiar en Bolivia

Editor: At A
07:54:36 2019-06-05 / Xinhua
Extracto
LA PAZ, 4 jun (Xinhua) -- La agricultura familiar ecologica en Bolivia tiene potencial para contribuir a la
seguridad y soberania alimentaria y grandes perspectivas para su internacionalizacién, dijo hoy martes el

representante de la FAO en La Paz, Theodor Friedrich.

"La agricultura familiar, que produce principalmente productos organicos, tiene grandes posibilidades en los
mercados externos, por eso estamos contribuyendo con asesoramiento v capacitacion para que se expanda

fuera de las fronteras bolivianas”, sefiald Friedrich a Xinhua.

Segtn el representante de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAQ). la agricultura familiar es un aliado fundamental para impulsar el desarrollo sostenible, eliminar el
hambre, la obesidad y todas las formas de malnutricion.

Considerd que América Latina y el Caribe ha sido una de las regiones pioneras en reconocer este potencial,
ejemplo que muchos paises han seguido al situar a la agricultura familiar al centro de sus politicas de

seguridad alimentaria y desarrollo rural.

"Necesitamos avanzar mucho més. Esperamos que esta década nos dé el impulso necesario para lograr este
objetivo”, expresod Friedrich en el marco del primer taller sobre condiciones v requisitos de las
organizaciones de productores familiares para la exportacion de sus productos.

El viceministro de Comercio Exterior e Integracion de Bolivia, Juan Carlos Blanco, explico el lunes que
con esta capacitacion v asesoramiento se beneficiaron un total de 10 Organizaciones Econdmicas
Campesinas, Indigenas Originarias y Organizaciones Econdmicas Comunitarias.

Preciso que estas instituciones son actores centrales de la seguridad alimentaria de Bolivia, ya que trabajan
en los productos priorizados por el proyecto: algoddn, almendra chiquitana, asai (fruto), cacao, café, miel,
mani, amaranto, aji (chile), copoazi (fruto) y artesanias.

"Las organizaciones tienen una base fundamentada en la agricultura familiar y para nosotros es de primera

importancia fortalecerlas para garantizar, a través de ellas, la seguridad alimentaria de los bolivianos”,

aseverd Blanco.
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Fuente: http://spanish.china.org.cn/china/txt/2019-06/0 rN

content 74855657.htm s,
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Beneficié a 148.650 productores del pais

Sierra y Selva Exportadora generé ventas por S/
498 millones en el 2017

XiEnviar [l & Imprimir

+TOTTUS

Para el 2018, |a entidad ha disefiado cuarro objetivas estratégicos: Cuantificar la demanda del mercado; promover la oferta adaptando la
Matriz Productiva {Asociatividad v Estandarizacion); aprovechar la biodiversidad nativa de la region selva con criterios de sostenibilidad,
ambiental, social y economica (Bionegocios): v desarrollar efectos multiplicadares potencializando franfas comerciales arficuladas por
carreteras, hidrovias v 2onas econamicas anding amazonicas.

(Agraria.pe) En el 2017, Sierra v Selva Exportadora promovid ventas por 5/ 497.956.57% en beneficio de 148.650 productores, ubicados
en 18 regiones del pais.

De las ventas totales. 5/ 426.475.300 se comercializaron en el mercado nacional v 5/ 71.4 millones (5% 22.062.123) provinieron de las
exportaciones. Ademas se generaron 4.100.000 jornales (73% a hombres y 27% a mujeres).

El afio anterior, las ventas se articularon mediante 277 planes de negocios gue comprendieron la asistencia técnica durante la pre y
posproduccian, el enfogue de la actividad productiva, la articulacidn del financiamiento, va sea pablico o privado, asi como |a blsqueda de
valor agregadoy la comercializacion, tanto al mercado local como internacional.

Macrorregion centro liderd ventas

La entidad indicd que en el 2017, la macrorregion centro (Ancash, Huanuco, Pasco, Junin, Huancavelica) es la que generd mayores ventas
con una cuota del 40%, seguida de la macrorregion sur (Ayacucho, Apurimac, Cusco, Puno, Arequipa, Moguegua-Tacna) con 35% v la
macrorregion norte (Piura, Lambayeque, Amazonas, Cajamarca, La Libertad) con el 25%.

Los productos que promueve Sierra y Selva Exportadora a través de sus programas nacicnales son: Berries (acai, aguaymanto, arandanos
y fresas), frutales (aguaje, cacao, camu camu, castaiia, Gpoagl, sranada, granadilla, guanibana, melocotdn, palta Hass, pitahaya y sacha
inchi), ganaderia (camélidos), granos v semillas {café, kiwicha v quinua), lacteos (quesos madurados), tubérculo (maca), destilados,
acuicultura (paiche, trucha, gamitana v paco) y foresteria.

Fuente: http://agraria.pe/noticias/sierra-y-selva-exportadora-genero-ventas-por-s & v

-498-millones--15696 (5>
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Senal6 el titular del Minagri, Gustavo Mostajo

Gobierno impulsara una agricultura responsable
en la Amazonia

(Agraria.pe) El ministro de Agricultura y Riego Gustavo Mostajo, expresd el compromiso del gobierna de impulsar un desarrallo
agricola y forestal responsable de la Amazoniz, promoviendo mucho mas los productos originarios de esta regidn que hoy estan
empezando a ser reconocidos en el extranjero.

Durante su intervencion en |a inauguracion de la ExpoAmazénica en Pucallpa [Ucayali), Mostajo destaca los esfuerzos por hacer
una agricultura y foresterfa que respete el ambiente.

El titular de Agricultura inaugurd el Pabellén Minagri, en el que actualmente exponen mas de 20 organizaciones de productares
gue se han beneficiado de |2 asistencia técnica y el apoyo financiero de los diversos programas del Minagri.

Los beneficiarios del Minagri procedentes de Loreto, Ucayali, Hudnuco, Junin, Pasco, Amazonas, Madre de Dios, Cajamarca y
Lima, exponen la oferta productiva de sus regiones con el fin de concretar negocios en el mercada nacional e internacional v, de
esta manera, lograr su crecimiento y desarrollo sostenible. Ademds intercambiardn experiencias a través de expaosiciones de
productos, foros informativos y ruedas de negocios.

Forman parte de |2 exposicién el café y el cacao y sus derivados; sacha inchi, gopoazd, carambaola, camu-camu, palmito, mango,
platano, granadilla, aguaje; asf como diversos tipos de semillas, aceites aromaticos, entre otros productos innovadores.

A través de este espacio, el Minagri busca la promocién comercial de los productores agrarios v la exhibicién de la gran
diversidad de productos agricolas y forestales que ofrece nuestra Amazonia, asl como acercar a los agricultores la plataforma de
servicios que brinda el sector, sefald el titular de Agricultura.

Cabe resaltar que el Minagri viene interviniendo con 313 planes de negocio, a través de Agroideas, par 5/ 126 millones para la
adopcidn de tecnologia en cacao, café v otros productos de |a Amazania, asi coma 180 proyectos de reconversidn productiva en
cacaoy café por 5/ 107 millones.

Asimismo través del Unidad Ejecutora Gestion de Proyectos Sectorizales (UEGPS) se trabaja en la titulacion de 326 comunidades
nativas, 38 comunidades campesinas y 27.400 predios individuales hasta el afio 2020, mientras que con Serfar se trabaja el
ordenamiento y manejo forestal, impulsando productos como el bambi, |a castafia, chiringa y aguaje con una inversisn de 5/ 70
millones.

Fuente: http://agraria.pe/noticias/gobierno-impulsara-una-agricultura-

responsable-en-la-amazoni-17218 &2
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Cultivadores de cacao organico reforestan Amazonia
brasilena

Por Mario Osava

© Reproducir este articulo | @ B | =k Imprimir | B Enviar por correo | English version
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Darcirio Wronski muestra las almendras de cacao secado al sol en el patio de su casa, con la que
se elabora la manteca de chocolate. Su familia es una de las 120 agrupadas en seis cooperativas
que elaboran cacao organico en el entorno de Medicilandia y Altamira, en el estado amazodnico de
Para, en Brasil. Crédito: Mario Osava/lP$

MEDICILANDIA, Brasil, 9 jun 2015 (IPS) - “Ahora nos damos cuenta del paraisoc en que vivimos”, reconoce Darcirio
Wronski, el lider de los productores de cacao organico en la regién donde la carretera Transamazoénica cruza la
cuenca del rio Xingu, en el norte de Brasil.

Ademas del cacao, en sus 100 hectareas de tierra cultiva banano, cupuazu (Theobroma grandiflorum), pifia,
maracuya (Passiflora edulis) y otras frutas, nativas o no, con las que su esposa, Rosalina Brighanti, elabora jaleas
que son tentaciones en si mismas o como relleno de tabletas de chocolate, que ella y sus ayudantes producen
artesanalmente. Todo con certificacién organica.

Pero se parecia mas bien al infierno la realidad que ambos enfrentaron en los afios 70, cuando migraron
separadamente desde el sur de Brasil a Medicilandia, un municipio que se presenta como “la capital nacional del
cacao”, donde se conocieron, se casaron en 1980 y tuvieron sus cuatro hijos, que trabajan con ellos en la finca.

Vinieron a la Amazonia por la publicidad engafiosa del gobierno, entonces una dictadura militar, que prometia mucha
tierra con toda la infraestructura y servicios de salud y educacién en asentamientos del Instituto Nacional de
Colonizacion y Reforma Agraria.

El objetivo era ocupar la Amazonia, considerada un vacio demografico vulnerable a invasiones y maniobras
internacionales que podrian quitarle a Brasil la soberania sobre el inmenso territorio de selvas, rios y posibles
riquezas minerales.

La Transamazonica, una carretera planificada para recorrer 4.965 kilometros que cruzaria horizontalmente el pais
desde el nordeste al extremo ceste, seria un eje de esa integracién amazénica a la nacion, a lo largo del cual se
asentaron miles de familias rurales, excedentes de otras regiones.

Fuente: http://www.ipsnoticias.net/2015/06/cultivadores-de-cacao-organico-

reforestan-amazonia-brasilena/
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copoazu-en-madre-de-dios/

Inforegion

Agencia de Prensa Ambiental

Organizan Segundo Festival de Copoazu en
Madre de Dios

En Puerto Maldonado

Puerto Maldonado - Madre de Dios 01 abril 2019 - 4:30 pm, 1 comentario

PUERTO MALDONADO - MADRE DE DIOS Una serie de licores, helados, tortas, checoazu (chocolates), refrescos
de pulpa, galletas, bitter, manteca y cremas de Copoazu, y otros 15 productos derivados de Copoazu, se expusieron
en el Segunde Festival del Copoazu, en Puerto Maldenado, regién de Madre de Dios. El evento fue organizado poer la
Mesa Técnica del Copoazu.

Unos 30 productores procedentes de las tres provincias de Madre de Dios, entre asociaciones de productores,
cooperativas y empresas agroindustriales, estuvieron presentes como expositores, con productos de marca y registro
sanitanos. Todes ellos tienen como ingrediente basico el copoazu. Hubo licores, tragos, helados, chocoazu,
(chocolates) dulces, Bitter, {chocolate tipo sublime) pulpas para elaborar refrescos, manteca, y cremas de belleza,
hasta cerveza, entre otros productos elaborados teniendo como base al copoazu.

El copoazu es una fruta de la Amazonia, originaria de Acre (Brasil). En 1997, el comité de reforestacion introdujo el
copoazu en Madre de Dios, en el programa de reposicion de especies forestales. “Es un cultive rustico que se adapta
muy bien a los suelos Acidos de la region de Madre de Dios. Es un producto que se produce en las tres provincias de
la regién de Madre de Dios”, dijo Juan Navarro Vega, secretario general de Cantas Madre de Dios, que se ocupa del
apoyo asesoramiento técnico a los agricultores de la regién.

Madre de Dios ya tiene unas 500 hectareas de copoazu en produccién y gran potencial, para atender al mercado
nacional con sus productos derivades de ese cultivo, segln la Mesa Técnica del copoazu. Los productores de
copoazu, esperan que la pulpa de copoazu, llegue a los mercados de la capital, y sus productos como el chocoazu
(chocolate de copoazu) se censuma en ofras regiones del pais, reclamaron a INFOREGION.

“Me da mucho gusto ver la diversidad de productos a base de copoazu, per eso vamos a seguir impulsando el sector
productive” dijo el Gobernador regional de Madre de Dios, Luis Hidalgo Okimura. Al finalizar el festival, se hiso
entrega de congeladores, envases para refrigeracion, carretillas, entre ofras herramientas para el cultivo y la
industrializacién del copoazu, a los productores ganadores del 2do Festival del copoazu.

www.inforegion.pe/258824/organizan-segundo-festival-de-
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