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RESUMO 

 

O cacaueiro é a cultura que se destaca dentre aquelas utilizadas na produção de 

sementes, pois são utilizados como matéria-prima para fabricação do chocolate, 

sendo a polpa desses frutos pouco utilizada na indústria alimentícia, mas, quando 

utilizada, é destinada ao processamento de doces, sorvetes, sucos e geléias. O 

cacaueiro é uma cultura comercial que vem sendo implantada no município de 

Russas – CE, mostrando-se bem adaptada ao solo e clima local. O estudo em 

questão objetivou caracterizar a polpa dos frutos de seis genótipos de cacaueiros, 

PS1319, CCN51, CEPEC 2002, CEPEC 2004, CEPEC 2005 e CEPEC 2006 

produzidos no município de Russas – CE. Os frutos passaram por uma seleção no 

local de produção, em seguida foram transportados aos Laboratórios de Química 

e Bioquímica de Alimentos do IFCE – Campus Limoeiro do Norte – CE onde 

foram despolpados e a casca, sementes e polpa submetida às análises de 

caracterização físico-química. Foram realizadas análises de diâmetro transversal 

e longitudinal do fruto e das sementes, massa do fruto, massa da casca e das 

sementes, rendimento de polpa, pH, AT, SS e vitamina C, composição 

centesimal e compostos bioativos. De acordo com os resultados obtidos foi 

possível concluir que o genótipo variedade PS1319 possui maiores porcentagens 

de polpa, elevados teores de vitamina C, podendo ser considerado o melhor 

genótipo para a produção de alimentos, porém, se o objetivo for a produção da 

cultura para a utilização das sementes na indústria chocolateira, a variedade 

CCN51 apresentou melhores características como massa e diâmetros das 

sementes maiores que as demais variedades. Não houve diferença entre as 

variáveis lipídios, proteínas e cinzas, os compostos fenólicos se comportaram de 

forma semelhante estatisticamente e a atividade antioxidante do genótipo 

‘CEPEC 2004’ se mostrou superior as demais.   

  

Palavras-chave: qualidade, físico-química, composição centesimal, bioativos 
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ABSTRACT 

Is cocoa the crop that stands out among those used in the production of seeds, 

which are Used as raw material for the manufacture of chocolate, the pulp of 

these fruits being little used in the food industry, butwhen used, it is destined to 

the processing of sweets, ice creams, juices and jellies. Cacao is a commercial 

crop that has been implanted in the municipality of Russas - CE, showing it self 

well suited to the soil and local climate. The present study aimed to characterize 

six cacao genotypes, PS1319, CCN51, CEPEC 2002, CEPEC 2004, CEPEC 

2005 and CEPEC 2006 produced in the municipality of Russas - CE. The fruits 

were selected at the place of production and then transported to the Food 

Chemistry and Biochemistry Laboratories of the IFCE - Campus Limoeiro do 

Norte - CE where they were pulped and the bark, seeds and pulp submitted to the 

analyzes of physicochemical characterization . The fruit and seed diameter, fruit 

mass, bark mass and seed mass, pulpy ield, pH, AT, SS and vitamin C, 

centesimal composition and bioactive compounds were analyzed. According to 

there sults obtained, it was possible to conclude that genotype PS1319 variety hás 

high erpercentage of pulp, high levels of vitamin C, and canbe considered the 

Best genotype for food production, however, IF the objective is the production of 

the culture for the The seed lingutilization in the chocolate industry, the CCN51 

variety showed better characteristics such as mass and seed diameters higher 

thanthe other varieties. There was no difference between the variables lipids, 

proteins and ashes, the phenolic compounds behaved in a similar way statistical 

ly and the antioxidant activity of the 'CEPEC 2004' genotype was superior to the 

others. 

 

Key-words: quality. physicochemical, centesimal composition, bioactive 
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1 INTRODUÇÃO 

 

De acordo com Moura e Moura (2011) a região Nordeste possui uma 

fruticultura em crescimento constante de grande importância econômica, se 

destacando a produção de uva, manga, banana e goiaba. Mais especificamente, 

no Estado do Ceará, a fruticultura vem se sobressaindo, com destaque para 

produção de melão, caju, banana e abacaxi (Anuário Brasileiro de Fruticultura 

2016), quando comparada às práticas agrícolas tradicionais, fato que pode ser 

explicado devido a qualidade dos frutos obtidos, sendo a banana a fruta com 

maior índice de produção no estado do Ceará. Assim, a fruticultura cearense 

contribui diretamente com o PIB no estado (QUINTINO et al., 2010).  

O Vale do Jaguaribe – CE se destaca no cenário agrícola atual devido, 

principalmente, as suas terras que são favoravelmente agricultáveis, produzindo e 

exportando frutos como banana, melão, por exemplo, para o mercado nacional e 

internacional. O município de Quixeré é conhecido pela produção de melão, 

Limoeiro do Norte – CE é conhecida pela produção de abacaxi (GOMES, 2009) 

e Russas – CE destaca-se como um dos principais municípios produtores de 

frutos do Vale do Jaguaribe – CE, principalmente pela produção de banana. 

Entretanto, novas culturas vêm ganhando destaque no espaço agrícola local, 

como por exemplo, o cacau (Theobroma cacao L.), fruto que está se adaptando 

ao clima e solo da região cearense mostra um potencial para produtores e 

comerciantes do estado. O cacau nacional é considerado como um produto nobre 

(FRANCK et al., 2017). 

O aproveitamento total do fruto do cacaueiro tem crescido gradativamente 

nas últimas décadas. Devido às novas tecnologias e o aprimoramento dos 

conhecimentos, é possível encontrar comercialmente produtos fabricados com 

polpa de cacaus. Quando comparado com outras culturas tropicais que são 

utilizadas pelas indústrias alimentícias, o aproveitamento da polpa de cacau se 

torna mais vantajoso, tendo em vista sua abundância devida a sua cultura já está 

estabelecida (OETTERER., REGITANO-D’ARCE e SPOTO, 2006). Contudo, é 
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importante a colheita dos cacaus em estádio de maturação fisiológica ideal, para 

que seja evitada a redução dos açúcares e perda de massa, que pode atingir 20%, 

quando colhido precocemente (MUNIZ., NASCIMENTO e FERNANDES, 

2017).  

Santos et al. (2014) destacam como principais resíduos obtidos do cacau, a 

casca, a polpa e o mel do cacau, sendo o último um produto originado antes do 

processo de fermentação das amêndoas e que é rico em umidade, açúcares 

fermentáveis, ácidos e pectina. A casca fresca do cacau pode ser destinada para 

alimentação, como de ruminantes, adubação dos solos e material utilizado em 

substituição de madeira para queima em fornos, bem como, o farelo do cacau, 

resíduo obtido das cascas das amêndoas após serem submetidas a etapas de 

lavagem e secagem (CARVALHO et al., 2007; SILVA et al., 2005; CEPLAC, 

2001). Pires et al. (2005) e Santos et al.  (2013) afirmam que se um fruto do 

cacaueiro possuir uma média de 500 g, 80% da sua constituição é a casca e os 

20% restantes está dividido entre sementes, polpa e outros constituintes.  

As polpas de frutas são produtos obtidos a partir do processamento 

denominado despolpamento, que possui como finalidade a separação da parte 

polposa do fruto dos resíduos (casca, sementes, etc.), podendo ser um meio de 

aproveitamento evitando o desperdício de frutas em abundância no período de 

safra (AMORIM et al., 2010; MAPA 2000). A polpa do cacau pode ser 

inteiramente desprezada pelo produtor, quando o mesmo possui como finalidade 

as amêndoas fermentadas e secas que são destinadas a indústria alimentícia do 

ramo chocolateiro ou cosmética (ALMEIDA et al., 2008; PENHA e MATTA, 

1998).  

A polpa do cacau pode ser definida como uma mucilagem de coloração 

branca aderida fixamente às sementes. Lefeber et al. (2010) e Guehi et al. (2010) 

descrevem a polpa do cacau como alimento rico em açúcares fermentáveis e 

elevada acidez, dada, principalmente, pela presença de ácidos orgânicos, e ainda, 

pode ser considerada como fonte energética (NETO et al., 2013). Por possuir rica 

composição química pode ser destinada ao processamento de novos produtos a 

base de polpa de cacau, como por exemplo: geléias, sucos, doces, entre outros 
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(SANTOS et al., 2014). Para que não haja perda na quantidade e qualidade da 

polpa, é necessária a utilização de equipamentos para o despolpamento do fruto, 

com implantação de métodos de conservação, como a pasteurização e o 

congelamento, por exemplo (CEPLAC, 2001). 

Para Lopes, Pezoa-Gárcia e Amaya-Farfán (2008) os produtos 

processados a base de cacau podem ser classificados como altamente energéticos 

e estimulantes, cujo sabor é um diferencial importante.  A polpa possui sabor 

exótico e agradável ao paladar podendo ser comparado a outras frutas, como por 

exemplo, graviola, cupuaçu e bacuri (VERISSIMO, 2012). 

Fatores como a ação enzimática sobre polifenóis, proteínas, carboidratos e 

microrganismos presentes na polpa do fruto estão associados ao desenvolvimento 

do aroma característico do fruto, sendo os compostos fenólicos responsáveis pela 

adstringência e sabor amargo no cacau (MÂCEDO, 2014; ELWERS et al., 2009).  

 Diversos autores em seus estudos comprovam que o consumo de cacau e 

seus derivados possuem ação benéfica a saúde, devido, a presença de compostos 

bioativos, como os polifenóis, por exemplo (IOANONNE et al., 2015). Os 

principais compostos fenólicos encontrados nas sementes do cacau estão dentro 

do grupo dos taninos e flavonóides (EFRAIM, 2011), bem como sua ação 

antioxidante (NASROLLAHZADEH et al., 2015).  

 Para Santos et al. (2014) os flavonóides presentes no cacau possuem ação 

anti-inflamatória, ação contra doenças cardiovasculares, prevenção da oxidação 

do colesterol ruim (LDL), impedindo ou retardando, o acúmulo de gordura na 

parede dos vasos sanguíneos (CASTRO., AOUADA e MOURA, 2014; SILVA, 

2017).  

A literatura sobre a caracterização da polpa do cacau ainda é deficiente, os 

trabalhos existentes sobre o gênero Theobroma cacao L., estão direcionadas as 

etapas de fermentação e secagem das sementes, bem como a caracterização do 

chocolate obtido a partir dessas etapas. Tendo em vista a escassez de literatura a 

respeito da caracterização da polpa do cacau, e a inserção dessa nova cultura no 

Ceará, a presente pesquisa objetivou caracterizar a polpa de frutos de seis 

genótipos de cacaueiros produzidos no Vale do Jaguaribe – Ceará. 
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2 REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1 Produção de Cacau no Brasil 

O Brasil é conhecido mundialmente pela produção e exportação de frutos 

com qualidade a níveis aceitáveis pelos padrões mercadológicos internacionais. 

De acordo com o Anuário Brasileiro de Fruticultura (2016), o Brasil possui, em 

média, 500 variedades de culturas frutíferas, que são exportadas para mais de 100 

países, sendo 28 países pertencentes ao continente europeu, onde os mesmos 

importam aproximadamente 80% de toda produção Brasileira. Estima-se que a 

produção anual de frutas frescas gire em torno de 800 toneladas e que três países 

dominam quase 50% de toda produção mundial, sendo a China, Índia e o Brasil, 

respectivamente. As frutas devem estar presentes na dieta dos seres humanos, 

além de possuírem valor nutricional, são fontes de compostos bioativos, 

vitaminas, água, fibras e sais minerais (GAZOLA et al., 2017). 

Possuindo um clima tropical, fator importante quando aliado a produção 

de algumas culturas frutíferas, o Brasil possui boa aceitação quando se deseja 

introduzir novas culturas em solo nacional. Para Aires e Nascimento (2011) o 

clima de um determinado ambiente é definido por alguns fatores como 

temperatura, umidade do ar, ventos, pressão atmosférica, radiação, entre outros. 

Tendo em vista que a fruticultura está espalhada por todo o território nacional, 

esses fatores devem ser considerados quando se deseja introduzir uma nova 

cultura frutífera podendo a mesma ser de fácil adaptação ou não se adaptar as 

condições climáticas do ambiente desejado. Como é o caso da região Nordeste 

Brasileira, que possui condições climáticas diferentes, fato que pode interferir 

nas atividades agropecuárias (JÚNIOR et al., 2006).  

Para Sena (2011) o auge da cadeia produtiva de cacaus foi no ano de 1986, 

quando o Brasil contabilizou uma produção de 459 mil toneladas dessa fruta, 

nessa época, o país era o segundo maior produtor mundial, porém, com o ataque 

da vassoura de bruxa, a produção começou a cair, até mesmo ocasionando perda 

total em algumas regiões produtoras. Sobretudo, a cultura cacaueira no Brasil 
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encontra-se em crescimento constante nas últimas décadas, visando, 

principalmente, como fonte econômica, as amêndoas que são destinadas ao 

processo de fabricação de chocolate ou para a produção de mudas com o intuito 

de obter lavouras com alta produtividade e/ou para o re-agro-florestamento 

(SILVA e AZEVEDO, 2014; VENIAL et al., 2017). Porém, o cultivo do cacau 

faz parte da cultura indígena há muitos anos, antes mesmo da chegada dos 

colonizadores no Brasil, onde era possível encontrar as plantas espalhadas pela 

floresta amazônica fazendo parte do reflorestamento natural, em associação com 

espécies arbóreas (SILVA e DIAS, 2002; CEPLAC, 2001). 

O Estado da Bahia é conhecido nacionalmente pela produção de cacau, 

fato confirmado por dados da Secretaria de Agricultura e Desenvolvimento Rural 

- SEAGRI (2011) e o Serviço Brasileiro de Apoio às Micro e Pequenas Empresas 

- SEBRAE (2014) que estimaram que a Bahia lidera o ranking de toda produção 

nacional, seguida dos estados do Pará, Rondônia, Espírito Santo, Amazonas, 

Mato Grosso e Minas Gerais, respectivamente. A produção é encorajada devido 

ao apelo industrial em comprar as amêndoas obtidas do cultivo (ESPINOSA-

GARCIA et al., 2015). 

Contudo, o cultivo do cacau no Brasil requer atenção, tendo em vista o 

ataque de doenças nessa cultura, que pode por em risco toda a plantação, como 

por exemplo, a vassoura-de-bruxa. A partir de 1990, houve um declínio da 

produção de cacau, devido ao ataque dessa doença (LEAL et al., 2008). Valle 

(2012) salienta que materiais genéticos de cacaueiros estão sendo propagados a 

fim de controlar essa doença, sendo essa a melhor alternativa quando comparada 

aos produtos químicos que utilizados de forma inadequada se mostram ineficazes 

(LEITE et al., 2013). 

De acordo com Pinto et al. (2014), o ataque de insetos e pragas, bem como 

a incidência de doenças, pode afetar drasticamente a produtividade de diversas 

culturas, inclusive a do cacau. A vassoura-de-bruxa é uma doença que merece 

mais atenção quando relacionada à produção cacaueira, pondo a perder até 90% 

de toda produção, reafirmando a idéia de se estudar mais a fundo a cultura do 
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cacau a fim de se desenvolver variedades mais resistentes a pragas (ALMEIDA, 

DIAS e SILVA, 2009). 

 

2.2 Gênero Theobroma 

Outras culturas poucos conhecidas na literatura servem de apoio quando 

se deseja estudar o gênero Theobroma. Conhecido popularmente por Cabeça de 

Urubu, o Theobroma obovatum Bern., no Brasil, pode ser encontrado pelo Alto 

Amazonas, Mato-Grosso e Acre, em outros países pode ser encontrado na 

Bolívia, Colômbia e Peru. Fruto considerado pequeno quando comparado aos 

demais do mesmo gênero, possui em média de 5 a 7cm de comprimento, sua 

polpa é ácida, porém, muito apreciada (MARTINI e TAVARES, 2005; 

CAVALCANTE, 1991).  

Theobroma microcarpum Mart., ou Cacau Jacaré, como assim é 

conhecido, é uma espécie considerada rara e que pode ser encontrada na parte 

ocidental da região Amazônica, com frutos também considerados pequenos, 

possuindo em média de 10 a 12 sementes por fruto, e com teor de gordura baixo 

comparando com as demais espécies, sendo quantificado uma média de 5a 6% de 

gordura apenas (MARTINI e TAVARES, 2005; GILABERT-ESCRIVÁ et al., 

2002; CARPENTER ET al., 1994).  

Pertencente ao mesmo gênero, o cupuaçu (Theobroma grandiflorum 

Schum), é um fruto morfologicamente diferente do cacau (MEDEIROS e 

LANNES, 2010). O cupuaçuzeiro, também encontrado na Amazônia, é uma das 

principais culturas frutíferas da região, possui elevado potencial mercadológico e 

alimentar, porém sua origem é dada como planta nativa do sul e Sudeste do Pará, 

sendo encontrado também no Maranhão e Tocantins (VERÍSSIMO, 2012; 

LOPES., PEZOA-GARCÍA e AMAYA-FARFÁN, 2008; MARTINI e 

TAVARES, 2005). Para Ferreira, Guimarães e Maia (2008) os frutos podem 

pesar em média 1,275 kg, sua composição física é dada, mais ou menos, por 43 

% de casca, 38,5% de polpa, 17,19 % de sementes e 2,85 % de placenta, com 

sabor ácido e aroma forte, assemelha-se ao sabor do cacau. Deve-se salientar, 
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ainda, a presença de nutrientes como proteínas, fósforo e ferro (CASTRO, 

AOUADA e MOURA, 2014). 

De acordo com Lopes, Pezoa-Garcia e Vasconcelos (2003) as sementes 

obtidas do cupuaçu se assemelham as do cacau e quando submetidas às etapas de 

fermentação, secagem e torrefação. É possível obter produtos similares ao 

chocolate, com características de sabor e qualidade semelhantes. O cacau é 

conhecido mundialmente e possui influência direta na economia brasileira, o 

cupuaçu é um fruto com potencial para a industrialização, sendo importante a 

avaliação nutricional de ambas as frutas, porém, como toda espécie em início de 

domesticação, o cupuaçuzeiro possui produtividade baixa, uma média entre 10 e 

20 frutos por árvore ao ano (LOPES., PEZOA-GARCIA e VASCONCELOS, 

2003; ALVES et al., 2003).  

Dardengo et al. (2013) classificam o cacauí (Theobroma speciosum, 

Willdex Spreng) como uma espécie do gênero Theobroma L., podendo ser 

encontrado espalhado pela Amazônia Brasileira. Possui características 

semelhantes ao cacau, como no teor de gordura parecido, sendo uma das mais 

importantes árvores do gênero. O fruto possui formato elipsóide, casca levemente 

aveludada, quando maduro sua cor é amarelada, possuindo em média 20 

sementes por fruto que ficam aderidas a polpa branca e sem odor (MARTINI e 

TAVARES, 2005; LORENZI, 2000), características muito parecidas com as 

características do cacau.  

 

2.3.1Theobroma cacao L. 

A primeira vez citado em literatura, no século XVII, o fruto foi 

denominado de Cacao fructus, por Charles de L’Écluse, porém em 1737 Linneu 

o classificou como Theobroma fructus e em seguida, mais precisamente em 

1757, foi definido o nome Theobroma cacao L., denominação atual do fruto 

(CEPLAC, 2001). Estudos cromatográficos relatam a existência de resíduos de 

cacau em cerâmicas da Mesoamérica (América intermediária) datadas de 1000 

anos D.C. (RUSCONI e CONTI, 2010). 
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Com um fruto conhecido mundialmente por ser a fonte da matéria-prima 

do chocolate, o cacaueiro (Theobroma cacao L.) possui origem no continente Sul 

Americano. Pertencente ao gênero Theobroma e família Sterculiacea, sendo a 

principal frutífera do gênero cultivada, devido ao valor e importância das 

sementes (KONGOR et al., 2016; ALEXANDRE et al., 2015; ARGOUT et al., 

2001; CEPLAC, 2001).  

De acordo com dados da CEPLAC (2001) o cacaueiro atinge em média de 

5 (cinco) a 8 (oito) metros de altura e entre 4 (quatro) e 6 (seis) metros de 

diâmetro de copa, porém, em florestas pode alcançar até 20 metros de altura. Os 

frutos possuem coloração, tamanho, peso, e quantidade de sementes diferentes, 

dependendo da variedade cultivada. De acordo com Oetterer et al. (2006), em 

média, o cacaueiro começa a produzir aos 4 anos, atinge o auge da produtividade 

aos 12 anos e permanece produzindo até cerca dos 35 anos. Martini e Tavares 

(2005) revisando algumas das 22 espécies do gênero Theobroma, classificam 

algumas espécies poucas estudadas, como por exemplo, o Cacau Tigre, que não 

possui origem definida, acreditando-se ser natural da América Central, podendo 

ser encontrado desde o México até a Amazônia, possuindo um fruto globuloso e 

elipsóide. Sendo sua produção concentrada no estado da Bahia. 

Dentre as espécies revisadas por Martini e Tavares (2005) é possível 

concluir que há diferença fisiológica entre as espécies do gênero Theobroma. Em 

relação à espécie Theobroma cacao L., sendo a espécie estudada em questão, é 

possível perceber que o poliformismo existe entre as próprias variedades, como 

por exemplo, diâmetro longitudinal e transversal do fruto, formato, fato igual 

acontece com as sementes dos mesmos. Fator determinante para a produção do 

chocolate, podendo interferir na qualidade do produto que se deseja obter. Vale 

ressaltar que as frutas nativas da Amazônia possuem potencial para produção e 

mercadológico, inserção e comercialização (NOGUEIRA e SANTANA, 2009).  

Apesar de ser uma planta nativa da região tropical da América do sul, é 

possível encontrar seu cultivo em vários países de clima tropical (RUSCONI e 

CONTE, 2010; ELWERS, et al., 2009). No Brasil, a cacauicultura gera muitos 
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empregos, podendo ser considerada no cenário agrícola como importante fonte 

de renda.   

 

2.4 Mercado Produtor da Cultura Cacaueira  

Loureiro (2014) destaca a importância da lavoura cacaueira no estado da 

Bahia, bem como a qualidade do cacau produzido e os aspectos agroambientais, 

sendo necessária a implementação de políticas públicas que visem à recuperação 

da lavoura no referido estado, bem como pesquisas genéticas que visam à 

melhoria das plantas tornando-as mais resistentes a pragas e/ou doenças e ainda 

variedades mais produtivas (ALMEIDA, DIAS e SILVA 2009).  

Para Kane et al. (2012) o interesse do ponto de vista mercadológico por 

sementes de uma única variedade tem sido alto, tendo em vista a qualidade 

superior do produto obtido, quando comparada a produtos obtidos a partir de 

sementes de várias variedades misturadas. Pesquisas sobre todos os aspectos do 

cacaueiro sejam eles morfológicos, genéticos ou relacionados aos frutos, 

sementes, folhas e flores são de grande importância para os melhoristas 

(ALMEIDA, DIAS e SILVA, 2009; DIAS, 2001).  

Segundo Rocha (2008) o cultivo do cacaueiro está espalhado por diversos 

países, sendo consumido mundialmente. É objeto de desejo de muitos e já foi 

considerado o alimento dos deuses. Suas sementes serviam de fonte de alimento, 

bebida e até mesmo moeda de troca, podendo, um bom escravo, ser trocado por 

100 sementes. Sendo um dos principais produtos de exportação no período 

colonial (CEPLAC, 2014; FILGUEIRAS., SOUZA e IGREJA, 2004).  

Estando a cada dia mais exigentes, as indústrias alimentícias exercem 

pressão sobre o cacauicultor, a fim de se obter uma matéria-prima de qualidade. 

Para Loureiro (2014), o agricultor precisa observar os fatores sócio-econômicos 

que podem interferir diretamente na qualidade dos frutos e sementes.  

Paramo, Calabarí e Flores (2015) ressaltam para que a produção da cultura 

cacaueira seja realizada com sucesso, é preciso que vários fatores estejam 

correlacionados, como por exemplo: proporção adequada de nutrientes, 

fertilidade do solo e fatores ambientais. Sobretudo, o cultivo do cacau vem 
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crescendo anos após ano, sobretudo, a manutenção da lavoura cacaueira é 

bastante exigente, sendo necessária, muitas vezes, a utilização de capital, isso 

diminui a participação de pequenos produtores, aumentando a predominância das 

empresas e/ou grandes produtores (MEDEIROS e LANNES, 2010; OETTERER, 

REGITANO-D’ARCE e SPOTO, 2006). 

Sabe-se que os cacaueiros são conhecidos por sua propagação em 

ambientes que contenham outras culturas, onde o mesmo aproveita-se da sombra 

existente para que seu desenvolvimento seja mais eficaz, porém, de acordo com 

Schmildt et al. (2017), atualmente, é possível cultivar cacaueiros em forma de 

monocultura em pleno sol, ressaltando a necessidade de novas pesquisas, para 

avaliação do comportamento fisiológico dos mesmos (ALMEIDA e VALLE, 

2007).  

 

2.5 Principais Variedades de Cacaus 

Para Alexandre et al. (2015) o fruto pode possuir diferentes formas, 

tamanhos e colorações dependendo da variedade ou de cruzamentos sejam eles 

naturais ou artificiais. Para Álvarez, Pérez e Lares (2007) essa hibridação é 

preocupante do ponto de vista internacional pondo em risco a credibilidade e 

heterogeneidade da qualidade do produto obtido, colocando em dúvida a origem 

do mesmo. Os plantios de cacaueiros que prevaleceram na época de 1970 a 1990 

no Sul da Bahia, foram de obtidas a partir de misturas de sementes híbridas de 

diversos clones, distribuídas pela CEPLAC (LEAL et al., 2008).  

É possível encontrar três grupos de cacaus: Criollo, Forastero e Trinitário 

(ALEXANDRE et al., 2015). De acordo com Álvarez, Pérez e Lares (2007) a 

variedade Criollo está entre as com maior destaque mercadológico devido ao 

sabor adocicado das sementes, por ser menos amargo e mais aromático, sendo 

mais rara a sua utilização no processamento do cacau, em média de 5 a 10% é 

utilizado como matéria-prima do chocolate. O Forastero é a variedade mais 

barata e sua utilização no processamento do chocolate gira em torno de 80% da 

produção mundial e o Trinitárioé uma variedade híbrida a partir do Criollo e 
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Forastero, sendo utilizada em média de 10 a 15 % da produção mundial das 

indústrias chocolateiras (RUSCONI e CONTI, 2010). 

Medeiros e Lannes (2010) ressaltam que a variedade Forastero é 

identificada pela coloração púrpura de seus cotilédones e sementes (coloração 

dada pela quantidade de antocianinas presentes no mesmo). Possui casca dura e 

podem dar por ano pelo menos 30 frutos por árvore (VERÍSSIMO, 2012). 

A variedade Trinitário recebeu esse nome por ser cultivada a partir da 

hibridação das duas variedades anteriores e por ser cultivada na cidade de 

Trinidade depois de uma devastação das plantas da variedade Criollo, no século 

XVII. Possui casca variável, geralmente dura, coloração da casca amarelada, a 

coloração das sementes pode variar de branco a roxo e podem produzir por 

árvore uma média de, pelo menos, 30 frutos (VERÍSSIMO, 2012). 

A variedade Criollo é a mais suave e com sementes de coloração branca 

ou púrpura muito clara, devido à ausência ou pouca quantidade de antocianinas 

presentes, uma casca com textura mole e podem produzir por árvore uma média 

entre 20 e 30 frutos por árvore (ALMEIDA, 2013; VERÍSSIMO, 2012; 

ELWERS et al., 2009). Mâcedo (2014) ressalta que as três variedades possuem 

seu valor e variabilidade no mercado consumidor, sendo avaliados pelo conjunto 

de suas características individuais.  

Do ponto de vista mercadológico, as sementes de cacau podem ser 

divididas em duas categorias: Cacau ordinário e cacau de aroma ou fino. A 

primeira categoria (cacau ordinário) são sementes de origem da variedade 

Forastero e são mais utilizadas em produtos com elevada concentração de 

chocolate ou na manteiga de cacau, por exemplo. A segunda classificação (cacau 

de aroma ou fino) as sementes são compostas basicamente das variedades Criollo 

e Trinitário. São utilizados em produtos específicos, mais requintados com 

sabores e aromas mais delicados (VERÍSSIMO, 2012). 

As principais variáveis levadas em consideração na escolha, na compra e 

utilização das amêndoas no processamento do chocolate, são: tamanho das 

amêndoas, umidade, percentual de gordura, podendo, esses fatores, influenciarem 

diretamente na qualidade final do produto, como no sabor e aroma (flavor) do 
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chocolate, tendo em vista que a porcentagem de gordura presente em cada 

semente de cacau varia entre 40 e 50 %, sendo as sementes importantes fontes 

nutricionais (NASROLLAHZADEH et al., 2015; RUSCONI e CONTI, 2010; 

ÁLVAREZ., PÉREZ e LARES, 2007). 

 

 

2.6 Utilização do Produto e Subproduto da Lavoura Cacaueira 

Após as etapas de fermentação e secagem das amêndoas, é gerada uma 

grande quantidade de resíduos. Esses resíduos, antigamente, eram sub-

explorados, deixados nas fazendas produtoras para apodrecer, sendo considerado 

como uma ameaça ambiental (ADI-DAKO et al., 2016), entretanto, o 

aproveitamento total do cacau tem crescido gradativamente nas últimas décadas.  

Há dez anos, menos de 8 % (oito) da massa do fruto em estado de 

maturação normal, eram utilizadas pelas indústrias beneficiadoras, a polpa não 

era vista como produto rentável, entretanto, nos dias atuais, a polpa está sendo 

objeto de estudo para pesquisadores e matéria-prima para a elaboração de 

diversos produtos (PIRES et al., 2005). Santos et al. (2014) destaca como 

principais resíduos obtidos do cacau, a casca, a polpa e o mel do cacau, sendo o 

último, produto originado antes do processo de fermentação das amêndoas e que 

é rico em umidade, açúcares fermentáveis, ácidos e pectina, ou pode ser usado na 

elaboração de novos produtos, onde tem se mostrado bem aceito por 

consumidores de diferentes regiões e países (OETTERER, REGITANO-

D’ARCE e SPOTO, 2006). A casca fresca do cacau pode ser destinada para 

alimentação animal, como de ruminantes, por exemplo, adubação dos solos e 

material utilizado em substituição de madeira para queimar, bem como, o farelo 

do cacau, resíduo obtido das cascas das amêndoas, após serem submetidas a 

etapas de lavagem e secagem (CARVALHO et al., 2007; SILVA et al., 2005; 

CEPLAC, 2001;). 

Pires et al. (2005) e Santos et al. (2013) afirmam que se um fruto possuir 

uma média de 500g, 80% da sua constituição é a casca e os 20% restantes está 

dividido entre sementes, polpa e outros constituintes.  
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Para Chepote (2003) a casca dos cacaus vem ganhando espaço em 

substituição ou em associação a componentes químicos utilizados na adubação e 

fertilização dos solos, fato explicado devido aos componentes minerais que vem 

sendo revelados nessas cascas, como por exemplo, K, Ca, P e Mg, porém, a 

utilização de produtos agroquímicos indiscriminadamente, além de aumentar 

custos na produção, pode trazer problemas para os seres vivos e para o meio 

ambiente (ARAÚJO, NOGUEIRA e AUGUSTO, 2000). Por isso, fazem-se 

necessárias pesquisas que objetivam o controle natural de insetos, diminuindo, 

assim, o uso de produtos agroquímicos (PINTO et al., 2014).  

As polpas de frutas são produtos obtidos a partir do processamento 

denominado despolpamento, que possui como finalidade a separação da parte 

polposa do fruto dos resíduos (casca, sementes, etc.), podendo ser um meio de 

aproveitamento evitando o desperdício de frutas em abundância no período de 

safra (AMORIM et al., 2010; MAPA 2000). A polpa do cacau pode ser 

inteiramente desprezada pelo produtor, quando o mesmo possui como finalidade 

as amêndoas fermentadas e secas que são destinadas a indústria alimentícia do 

ramo chocolateiro ou cosmética (ALMEIDA et al., 2008; PENHA e MATTA, 

1998).  

A polpa do cacau pode ser definida como uma mucilagem de coloração 

branca aderida fixamente às sementes e que pode ser obtida de forma manual ou 

mecânica. Lefeber et al. (2010) e Guehi et al. (2010) descrevem a polpa do cacau 

como alimento rico em açúcares fermentáveis e elevada acidez, dada, 

principalmente, pela presença de ácidos orgânicos, e ainda, pode ser considerada 

como fonte energética (NETO et al., 2013). Por possuir rica composição química 

pode ser destinada ao processamento de novos produtos a base de polpa de 

cacau, como por exemplo: geléias, sucos, doces, entre outros (SANTOS et al., 

2014). Para que não haja perda na quantidade e qualidade da polpa, é necessária a 

utilização de equipamentos para o despolpamento do fruto, com implantação de 

métodos de conservação, como a pasteurização e o congelamento, por exemplo 

(CEPLAC, 2001). 
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Para Lopes, Pezoa-García e Amaya-Farfán (2008) os produtos 

processados a base de cacau podem ser classificados como altamente energéticos 

e estimulantes, cujo sabor é um diferencial importante.  A polpa possui sabor 

exótico e agradável ao paladar podendo ser comparado a outras frutas, como por 

exemplo, graviola, cupuaçu e bacuri (VERISSIMO, 2012). 

 

2.7 Compostos Bioativos em Cacaus 

Fatores como a ação enzimática sobre polifenóis, proteínas e carboidratos 

e microrganismos presentes na polpa do fruto estão associados ao 

desenvolvimento do aroma característico do fruto, sendo os compostos fenólicos 

responsáveis pela adstringência e sabor amargo no cacau (MÂCEDO, 2014; 

ELWERS, et al., 2009).  

Santos et al. (2014) confirmam que nos últimos anos as propriedades 

funcionais de vários alimentos vem sendo estudadas. Diversas pesquisas vêm 

sendo realizados no cacau e nos seus derivados a fim de verificar a existência de 

compostos bioativos presentes nos mesmos. Durante a etapa de fermentação das 

amêndoas, ocorrem várias reações bioquímicas que podem alterar os teores de 

compostos bioativos presentes tais como procianidinas e flavanóis (EFRAIM, 

ALVES e JARDIM, 2011). Castro, Aouada e Moura (2014) destacam a presença 

de vitaminas do complexo B, que podem atuar auxiliando a saúde dos nervos, e 

ainda, pode atuar em casos de depressão. 

Diversos autores e seus estudos comprovam que consumir cacau e seus 

derivados possuem ação benéfica a saúde, devido, principalmente, a presença de 

compostos bioativos, como os polifenóis, por exemplo (IOANONNE et al., 

2015). Os principais compostos fenólicos encontrados nas sementes do cacau 

estão dentro do grupo dos taninos e flavonóides (EFRAIM, ALVES e JARDIM, 

2011), bem como sua ação antioxidante (NASROLLAHZADEH et al., 2015).  

 Para Santos et al. (2014) os flavonóides presentes no cacau possuem ação 

anti-inflamatória, ação contra doenças cardiovasculares, prevenção da oxidação 

do colesterol ruim (LDL), impedindo ou retardando, assim, o acúmulo de 
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gordura na parede dos vasos sanguíneos (CASTRO, AOUADA e MOURA, 

2014; SILVA, 2014).  

Rocha (2014) destaca que as etapas de pré-processamento do cacau, como 

colheita, fermentação e secagem, possuem influência direta na qualidade das 

amêndoas. Uma porcentagem de 50% de polpa pode ser retirada dos frutos, sem 

que afete o processo de fermentação das sementes (GUIMARÃES et al., 2014).  

 A fermentação das sementes é uma etapa importante no processo de 

formação do sabor característico do cacau, tendo a polpa como peça fundamental 

no processamento (LOUREIRO, 2014). As etapas de processamento das 

amêndoas afetam drasticamente os teores de polifenóis presentes, principalmente 

quando amêndoas de diferentes variedades são colocadas juntas para fermentar 

pondo em dúvida a qualidade do produto obtido (IOANONNE et al., 2015).  
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3 MATERIAL E MÉTODOS 

 

A pesquisa ocorreu nos Laboratórios de Processamento de frutas e 

Hortaliças, no Laboratório de Química de Alimentos e Laboratório de 

Bioquímica de Alimentos do Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia, IFCE – Campus Limoeiro do norte – CE.  

Os frutos dos seis genótipos de cacaueiros foram colhidos na empresa 

FRUTACOR, na cidade de Russas – CE. Foram utilizados na pesquisa os 

genótipos PS-1319, CCN51, CEPEC 2002, CEPEC 2004, CEPEC 2005 e 

CEPEC 2006 que foram colhidos no mês de julho de 2016, doados pela empresa 

responsável por sua produção e comercialização. Os frutos passaram por uma 

seleção em campo, sendo descartados os frutos imaturos, com deficiências, 

ataque de pragas e/ou em estágio avançado de maturação. Em seguida, foram 

transportados em caixas de papelão ao Laboratório de Processamento de Frutas e 

Hortaliças. 

20 frutos de cada genótipo foram sanitizados e separados para a 

caracterização física, química, composição centesimal e análise de compostos 

fenólicos e capacidade antioxidante. 

O delineamento foi inteiramente casualizado (DIC), sendo os tratamentos 

compostos por 20 genótipos, contendo 5 genótipos por repetição.  

 Para as análises físicas, os frutos primeiramente foram pesados 

inteiros, em seguida cortados ao meio com o auxílio de facas de material 

inoxidável, para pesagem das cascas e polpa com sementes individualmente, em 

balança analítica marca A. Cientifica/Edutec® e os valores foram expressos em 

gramas. As medidas de diâmetro longitudinal e diâmetro transversal foram 

realizadas no fruto inteiro, nas sementes inteiras e na espessura da casca com o 

auxílio de paquímetro universal série 125 MEB, Starrett® Brasil e as medidas 

foram expressas em milímetros.  

Para a caracterização química, foi realizada a análise de pH, onde foi 

determinado com pHmetro modelo Hanna Instruments®, onde o eletrodo foi 

imerso diretamente na polpa (IAL, 2008).   
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Para os sólidos solúveis (SS) a análise foi realizada com 1,0 g de polpa 

diluída em 10 mL de água destilada; foi transferido de 3 a 4 gotas das amostras 

homogeneizada para o prisma do refratômetro e feita a leitura em refratômetro 

digital, modelo Abbe Refractometer®, Optronics (AOAC, 2002). 

A determinação da acidez titulável (AT), foi realizada de acordo com o 

Instituto Adolfo Lutz (2008) onde se pesou 3,0 g da polpa 50 mL de água, 

solução de NaOH 0,1 N e solução de fenolftaleína 0,1 como indicador. 

 Vitamina C de acordo com a metodologia proposta por Strohecker e 

Henning (1967) onde, pesou-se 5,0 g de polpa, diluiu-se para 100 mL de ácido 

oxálico; posteriormente, retirou-se 5,0 mL do extrato, adicionou-se 50 mL de 

água destilada e a titulação foi realizada com solução de Tilman como indicador.  

Para determinação da atividade de água (Aw) foi utilizado o aparelho 

Decagon Aqualab Lite®. Onde as amostras foram colocadas em cubetas 

plásticas, em quantidade suficiente para a realização da leitura e inseridas no 

equipamento. A preparação da amostra e a utilização do aparelho foram 

realizadas conforme instruções descritas no manual de operação do mesmo.  

A quantificação lipídica descrita por Bligh e Dyer (1959) foi realizada 

pensando-se 10 g em um erlenmeyer de 250 mL, acrescentou-se 50 mL de 

metanol, 25 mL de clorofórmio e 10 mL de água destilada, onde a solução ficou 

por agitação em agitador magnético por 15 minutos, em seguida, foi levada para 

funis de separação e adicionou-se uma pequena quantidade de sulfato de sódio 

anidro para remover possíveis traços de água presentes na solução. Após 

separação de fases, a fração lipídica foi levada para estufa a aquecida a 105 ºC, 

até peso constante.  

O teor de proteína total foi expressa como nitrogênio total (N), que foi 

determinado pelo método de Kjeldahl, que consiste em 3 etapas: digestão, 

destilação e titulação; o nitrogênio da amostra é transformado em sulfato de 

amônio por digestão ácida e em nitrogênio amoniacal por destilação em meio 

alcalino; o nitrogênio é então quantificado por titulação em ácido padronizado e 

multiplicado pelo fator adequado para transformação para proteína bruta, que é 

6,25 para alimentos em geral. A análise de proteínas foi realizada segundo 
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metodologia preconizada pela AOAC (1995), para realização dessa análise 

pesou-se 0,3 g de amostra.  

A análise de umidade foi realizada através de secagem direta, onde se 

pesou 3,0 g de amostra em cadinhos de porcelana previamente tarados, que 

foram colocadas em estufa aquecida a 105ºC por 3 horas, resfriadas em 

dessecador por meia hora e pesadas posteriormente; as operações de aquecimento 

e resfriamento foram repetidas até peso constante das amostras, e os sólidos 

totais foram obtidos através da diferença da umidade.  

Para a determinação do teor de cinzas, foi pesado 3,0 g da amostra em 

cápsulas de porcelana taradas anteriormente, carbonizadas em chapa aquecedora 

e incineradas em forno mufla a 550 ºC por 6 horas; em seguida foram resfriadas 

em dessecador até a temperatura ambiente e pesadas; as operações de 

aquecimento e resfriamento foram repetidas até peso constante das amostras.  

A análise de compostos fenólicos foi realizada de acordo com 

metodologia de adaptada de Larrauri et al. (1997) e Obanda e Owuor (1977). 

Para obtenção dos extratos, pesou-se em média 20 gramas das amostras em um 

béquer, adicionou-se 40 mL de metanol 50 %, homogeneizou-se a amostra e 

deixou-a em repouso durante 60 minutos. Posteriormente, centrifugou-se a 

amostra a 5.000 rpm durante 15 minutos, recolheu-se o sobrenadante em um 

balão volumétrico de 100 mL. No resíduo da primeira extração, adicionou-se 40 

mL de acetona 70 % e deixou-se repousar por mais 60 minutos, centrifugou-se 

novamente a 5.000 rpm por 15 minutos, recolheu-se o sobrenadante, juntando no 

mesmo balão do primeiro sobrenadante e aferiu-se o balão com água destilada. 

Em seguida, foi preparada a curva padrão com ácido gálico, onde utilizou-se a 

solução inicial de 100 mL de ácido gálico (50 µg) e fez-se as diluições sucessivas 

variando de 0 a 40 µg. Em seguida, colocou-se em tubos de ensaio 1mL de cada 

diluição e adicionou-se 1 mL do Follin Ciocalteau (diluído de 1:3), 2 mL do 

carbonato de sódio 20 % e 2 mL de água destilada. Homogeneizou-se e deixou 

em repouso durante 30 minutos para realização da leitura. A análise foi realizada 

em ambiente isento de luz (natural ou artificial) e as leituras em 

espectrofotômetro foram realizadas em cubetas de quartzo com absorbância de 
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700 nm. Para zerar o espectrofotômetro, utilizou-se somente água destilada. Os 

dados das absorbâncias foram plotados em planilha, onde as concentrações de 

ácido gálico (µg) localizaram-se no eixo X e as respectivas absorbâncias no eixo 

Y para prosseguir o cálculo da equação da reta. 

Prepararam-se três repetições, em triplicata, em tubos de ensaio. 

Adicionou-se em ambiente escuro 1 mL do extrato preparado, 1 mL do Follin 

Ciocalteau, 2 mL do carbonato de sódio 20 % e 2 mL de água destilada. Para o 

preparo do branco para zerar o espectrofotômetro, utilizou-se 1 mL de água 

destilada no lugar do extrato. Esperou-se 30 minutos e em seguida foram lidos 

em espectrofotômetro a 700 nm. A partir das absorbâncias obtidas, 

determinaram-se as concentrações das amostras a partir da equação da reta da 

curva padrão, onde os resultados foram expressos em mg de ácido gálico/ 100 g 

de polpa. 

Para a análise de capacidade antioxidante pelo método ABTS foram 

preparados previamente as soluções de estoque ABTS 7 mM, solução de 

persulfato de potássio 140 mM e a solução radical ABTS que é preparado a partir 

da reação de 5 mL da solução estoque de ABTS com μL da solução de persulfato 

de potássio.  

Para a curva padrão do Trolox, foi preparada soluções em balões de 10 

mL contendo 0,5, 2,5, 5,0, 7,5 e 10 mL de solução padrão de trolox e o volume 

aferido com álcool etílico P.A. Em ambiente escuro, transferiu-se uma alíquota 

de 30 μL de cada solução trolox para tubos de ensaio, misturou-se com 3,0 mL 

de solução radical ABTS e homogeneizou-se em agitador mecânico de tubos de 

ensaio. O espectrofotômetro foi calibrado com álcool etílico P.A. e a leitura foi 

realizada após 6 minutos da mistura, a 734 nm. A leitura das amostras foi 

realizada em triplicata, em tubos de ensaio e ambiente escuro. Transferiu-se 30 

μL de cada diluição do extrato para os tubos de ensaio com 3,0 mL do radical 

ABTS e homogeneizou-se em agitador mecânico de tubos e esperou-se 6 minutos 

para realização da leitura que foi feita a 734 nm, em ambiente escuro e o álcool 

etílico P.A. foi utilizado como branco para calibração do espectrofotômetro. 
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Posteriormente, os dados foram plotados de acordo com os valores obtidos das 

leituras.  

Os resultados foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e as 

médias comparadas entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade utilizando 

o software estatístico ASSISTAT 7.7 versão beta (SILVA; AZEVEDO, 2014). 
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4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Para a massa fresca do fruto inteiro (MFI), observou-se diferença 

significativa entre os genótipos (Tabela1), tendo o ‘CEPEC 2004’ apresentado o 

menor valor, com média de 361,84 g. Os frutos do cacaueiro podem ser 

considerados como frutos de porte grande, quando comparados a outras 

variedades de frutas. Porém, sua porcentagem de polpa é considerada baixa. Nos 

resultados observados para os seis genótipos de cacaus estudados foi possível 

verificar frutos com variação de massa e rendimento de polpa. 
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Tabela 1: Valores médios das análises físicas dos frutos de seis genótipos de 

cacaueiros. 

GENÓTIPOS MFI 

 (g) 

MC 

 (g) 

 

 

EC 

 (mm) 

 
 

MP 

(g) 

 

 

DLF 

 (mm) 

 

 

DTF 

(mm) 
MS  

(g) 

QS DLS  

(mm) 
 

DTS 

(mm) 

CEPEC 2002 375,6**

ᵇ ͨ 

331,8ª 9,03ªᵇ 17,26  ͨ 148,37ᵇ 76,10ᵇ 1,73ᵇ 40,14ᵇ 26,58  ͨ 14,9ᵇ 

CEPEC 2004 361,84  ͨ 258,5ᵇ 7,48 ͨ  ͩ 21,65ᵇ  ͨ 171,37ª 73,65  ͨ 1,70ᵇ 38,57ᵇ 26,49ᵇ  ͨ 10,3ᵇ 

CEPEC 2005 466,24ª 359,5ª 9,70ª 22,78ªᵇ ͨ 157,88ᵇ 76,45ᵇ 1,61ᵇ 40,25ᵇ 26,80ᵇ  ͨ 17,9ª 

CEPEC 2006 427,19ªᵇ 344,3ª 8,8ªᵇ ͨ 16,50  ͨ 150,70ᵇ 75,89ᵇ 1,55ᵇ 37,13ᵇ 26,06 ͨ  18,6ª 

CCN51 469,38ª 319,6ªᵇ 7,57ᵇͨ  ͩ 32,08ª 174,47ª 80,56ª 2,34ª 41,57ªᵇ 29,86ª 24,6ª 

PS1319 477,92ª 304,2ªᵇ 6,76  ͩ 28,28ªᵇ 151,83ᵇ 76,22ᵇ 1,53ᵇ 46,78ª 28,14ᵇ 15,3ª 

 

* Médias seguidas da mesma letra na coluna não diferem entre si, pelo teste de tukey a 5% de 

probabilidade; 

MFI (Massa do fruto inteiro), MC (Massa da Casca), EC (Espessura da Casca), MP (Média de Polpa), 

DLF (Diâmetro Longitudinal do Fruto), DTF (Diâmetro Transversal do Fruto), MFI (Massa das 

Sementes), QS (Quantidade de Sementes), DLS (Diâmetro Longitudinal das Sementes), DTS (Diâmetro 

Transversal das Sementes 
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Efraim (2004) observou valores médios de 469,05 g para o fruto inteiro da 

variedade Forastero. Cruz (2012) verificou valores médios para o cacau 

Forastero, clones PH-16 e SR-162 equivalentes a 401,10; 654,60; 524,90 g, 

respectivamente e Loureiro (2012) obteve valores médios de 547,37 g para a 

mesma variável em cacau Forastero.  

Alexandre et al. (2015), caracterizando os clones de cacaueiro CCN 10, 

CEPEC 2002, PH 15, CCN 51, PS 1319, TSH 1188 e PH 16, obtiveram valores 

equivalentes a 812,38; 485,58; 491,50; 820,19; 561,86; 1124,27 e 732,26 g para 

o fruto inteiro. Santos, Pires e Correa (2012) observaram média igual a 512,72 g 

para frutos obtidos através do banco de germoplasma do Centro de Pesquisa do 

Cacau – CEPEC. Já em frutos de cacauí, a massa média do fruto verificado por 

Dardengo et al. (2013) foi 191,10 g. 

Para a variável massa da casca (MC), observou-se resultados semelhantes, 

para todos os genótipos, com maior valor médio para o genótipo ‘CEPEC 2005’, 

com média igual a 359,5 g. A casca é um subproduto da produção cacaueira, é 

responsável pela maior porcentagem de massa do fruto, de acordo com Oetterer, 

Regitano-D’arce e Spoto (2006) pode atingir, em média, 75% da massa total do 

fruto.  

Cruz (2012) observou valores médios da casca de cacau na variedade 

Forastero, clones PH-16 e SR-162 iguais a 286,80; 475,80; e 453,50 g, 

respectivamente. Efraim (2004) obteve média equivalente a 368,03 g e Loureiro 

(2012) verificou média de 453,57 g para a mesma variedade, Forastero. A massa 

das cascas encontrada por Alexandre et al. (2015) em clones CCN 10, CEPEC 

2002, PH 15, CCN 51, PS 1319, TSH 1188 e PH 16, foram equivalentes a 

553,41; 362,92; 373,11; 558,76; 385,90; 912,04 e 545,89 g, respectivamente.  

Os genótipos apresentaram valores estaticamente diferentes para a 

variável espessura da casca (EC), com médias de 9,03; 9,70 e 8,81 cm, para 

‘CEPEC 2002’, ‘CEPEC 2005’ e ‘CEPEC 2006’, respectivamente. A casca dos 

frutos é um indicador do desenvolvimento fisiológico e do ponto ideal de 

colheita, desenvolvimento esse, caracterizado por mudanças no tamanho, na cor e 
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na massa, por exemplo, e ainda, é uma fonte alimentar rica em fibras e minerais 

(SILVA et al., 2009).  

A espessura da casca de frutos do cacauí encontradas por Dardengo et al. 

(2013) correspondeu a 6,9 mm, valor esse superior ao genótipo PS-1319 do 

presente estudo e valor inferior aos demais genótipos citados na pesquisa.  

Para a variável massa da polpa (MP), observou-se diferença significativa 

entre os genótipos (Tabela 1). As maiores médias foram observadas nos 

genótipos ‘CEPEC 2005’, ‘CCN51’ e ‘PS-1319’, com valores de 22,78; 32,08 e 

28,28 g de polpa, respectivamente. A polpa ou mucilagem do cacau está presente 

em pequena quantidade no fruto, com coloração branca e rica em açúcares possui 

interesse comercial, tanto para fabricação de subprodutos, quanto para o processo 

de fermentação das amêndoas.  

Efraim (2004) e Loureiro (2012) obtiveram médias de 36,27 e 27,30 g, 

respectivamente, para a variedade Forastero, também conhecido por cacau 

comum. Cruz (2012) observou médias de 9,70; 27,0 e 7,60 g de polpa, para as 

variedades Forastero, clones PH-16 e SR-162, respectivamente. Loureiro (2014) 

verificou para o clone PH-16, média de 29 g de polpa, sendo esse valor superior 

ao observado por Cruz (2012) para o mesmo clone.  

Alexandre et al. (2015), caracterizando a polpa de cacaus dos clones 

CCN10, CEPEC 2002, PH 15, CCN 51, PS 1319, TSH 1188 e PH 16 verificaram 

médias de 31,64; 24,89; 23,62; 31,5; 31,13; 18,67 e 25,35 % de polpa para cada 

clone, respectivamente, apresentando o clone PS1319 bons resultados, com 

valores próximos aos verificados no presente trabalho. 

Para o diâmetro longitudinal dos frutos (DLF), observou-se diferença 

entre os genótipos estudados (Tabela 1), tendo o ‘CEPEC 2004’ e ‘CCN51’ 

apresentado os maiores valores, com médias de 171,37 e 174, 47 mm, 

respectivamente. Em clones CCN10, CEPEC 2002, PH 15, CCN51, PS1319, 

TSH 1188 e PH 16, Alexandre et al. (2015) obtiveram médias equivalentes a 

232,3; 138,9; 139,4; 231,9; 159,9; 221,3 e 217,7 mm, respectivamente.  

Quanto ao diâmetro transversal (DTF), os genótipos apresentaram 

diferenças (Tabela 1), tendo o ‘CCN51’ e ‘CEPEC 2004’ apresentado os maiores 
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e menores valores para essa variável, com médias de 80,56 e 73,65 mm, 

respectivamente. Os frutos de cacaueiros estudados apresentam característica 

oval. 

Para Negreiros et al. (2007), há uma correlação entre o diâmetro e 

comprimento do fruto com a porcentagem de polpa, onde frutos com maiores 

valores para diâmetro longitudinal e transversal podem apresentar maior 

rendimento de polpa, entretanto, ressalta-se que essa relação não se aplica aos 

frutos de cacaueiros, que possuem elevados valores para diâmetro e baixo 

rendimento de polpa. Sobretudo, a relação DL/DT (DL = diâmetro longitudinal/ 

DT = diâmetro transversal) é importante para a determinação do formato do 

fruto, quando se objetiva a comercialização desse produto como alimento de 

mesa (JUNIOR et al., 2010).  

Alexandre et al. (2015) obtiveram valores de diâmetro transversal para os 

clones de CCN 10, CEPEC 2002, PH 15, CCN 51, PS 1319, TSH 1188 e PH 16, 

equivalentes a 9,96; 8,46; 8,81; 9,64; 8,86; 11,14 e 9,00 mm respectivamente. O 

diâmetro longitudinal e transversal do cacauí observado por Dardengo et al. 

(2013) foi de a 100,9 e 68,2 mm, respectivamente, comprovando, assim, que o 

cacauí é um fruto menor quando comparado aos demais frutos do mesmo gênero.  

Foram observados maiores valores de massa das sementes (MS) para os 

frutos do genótipo ‘CCN51’ com média de 2,34 g (Tabela 1), superior aos 

demais genótipos. A massa das sementes é uma variável que deve ser 

considerada quando se objetiva a produção dos cacaueiros para a extração, 

exportação e a sua utilização na indústria alimentícia, como é o caso das 

sementes em questão, que servem de matéria-prima principal para a produção do 

chocolate. Loureiro (2014), estudando clones de cacau PH-16 observou média de 

massa das sementes iguais a 1,2 g, valores inferiores a todas as variedades citadas 

no estudo em questão.  

 Já para a quantidade de sementes, os genótipos ‘CCN51’ e ‘PS-1319’ 

apresentaram as maiores quantidades, com médias de 41,57 e 46,78 sementes por 

fruto, respectivamente. A quantidade de sementes presentes nos frutos do 

cacaueiro é de grande importância para o mercado chocolateiro. Genótipos com 
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maiores produções de sementes possuem melhor visibilidade por elevarem a 

renda dos produtores.  

De acordo com Oetterer, Regitano-D’arce e Spoto (2006), cada fruto pode 

conter de 20 a 50 sementes. No presente estudo, todos os genótipos apresentaram 

boas quantidades de sementes por fruto, porém, o genótipo ‘PS1319’, mesmo não 

diferindo estatisticamente do genótipo ‘CCN51’, apresentou a maior quantidade 

média de sementes em relação às demais.  

Efraim (2004) observou média de 36 sementes por fruto para a variedade 

Forastero. Também para a mesma variedade, Loureiro (2012), verificou a 

quantidade média de 38 sementes por fruto. Cruz (2012) observou média de 

sementes para os clones PH-16, SR-162 e Forastero de 43, 31 e 42 sementes por 

fruto, respectivamente. Loureiro (2014) verificou média de sementes no clone 

PH-16 de 40 sementes por fruto, estando esse valor abaixo do número de 

sementes verificado por Cruz (2012) para o mesmo clone. Alexandre et al. 

(2015) observaram uma média de sementes por frutos em clones CCN 10, 

CEPEC 2002, PH 15, CCN 51, PS 1319, TSH 1188 e PH 16 iguais a 39,9; 31,9; 

24,3; 45,1; 34,5; 31,4 e 36,9 sementes, respectivamente.  Lopes et al. (2011) 

observou nos clones CCN 10 e PH 16 valores médios de 34,4 e 38,0 sementes, 

respectivamente.   

Houve diferença para o diâmetro longitudinal das sementes, onde o 

genótipo ‘CCN51’ apresentou os maiores valores médio. Para Oetterer, 

Regitano-D’arce e Spoto (2006), as sementes possuem formas diferentes, onde o 

diâmetro longitudinal possui 2 cm e o diâmetro transversal 1 cm, em média.  

Loureiro (2014), caracterizando sementes de cacau referentes ao clone 

PH-16, verificou valores médios equivalentes a 17,4 mm para diâmetro 

longitudinal e 11,0 mm para diâmetro transversal. Alexandre et al. (2015) obteve 

valores de diâmetro longitudinal das sementes dos clones CCN10, CEPEC 2002, 

PH15, CCN51, PS1319, TSH1188 e PH16, iguais a 25,38; 21,88; 24,01; 24,85; 

24,58; 26,43 e 23,61 mm, respectivamente e para diâmetro transversal os valores 

de a 14,45; 12,42; 13,18; 13,82; 12,79; 11,86 e 12,58 mm, respectivamente, e  

Venial (2017) caracterizando os genótipos PH-16, SJ02, COMUM, CEPEC 
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2002, TSH1188, CCN51, IPIRANGA e PS1319, obteve valores de 23,11; 24,99; 

21,83; 21,84; 26,08; 24,33; 22,45 e 22,98 mm, para diâmetro longitudinal e 

12,25; 12,23; 11,35; 11,96; 12,13; 13,65; 11,43 e 12,70 mm, para diâmetro 

transversal, respectivamente, valores semelhantes aos genótipos analisados no 

presente estudo. 

Observou-se diferença significativa entre os genótipos para os valores de 

pH (Tabela 2). Os genótipos ‘PS1319’ e ‘CEPEC 2005’ apresentaram os maiores 

e menores valores, com médias de 3,58 e 3,06, respectivamente. Para Oetterer, 

Regitano-D’arce e Spoto (2006), o valor de pH da polpa gira em torno de 3,5 e 

3,6 e o ácido predominante é o cítrico. A polpa ou mucilagem que envolve as 

sementes do cacau são naturalmente ácidas, devido, principalmente, a presença 

de ácido cítrico (PENHA e MATTA, 1998).  

Loureiro (2014) obteve valores de pH correspondentes a 3,38 para massa 

de cacau não fermentada do clone PH-16, porém, Cruz (2012), também 

estudando o clone PH-16, obteve valores de 4,2, em massa de cacau não 

fermentada. Penha e Matta (1998), estudando o cacau da safra e cacau temporão, 

observaram valores correspondentes a 3,16 e 3,61, respectivamente. Amorim et 

al. (2010) verificaram valores de pH referentes a 3,59 e 3,51 em polpas de cacaus 

de duas marcas diferentes comercializadas em um município do estado da Bahia. 

Guimarães et al. (2014), avaliando o pH da polpa de dez diferentes genótipos de 

cacaus, nos meses de janeiro e setembro, obtiveram valores que variaram de 3,16 

a 4,45. Alexandre et al. (2015) obtiveram valores de pH para os clones CCN10, 

CEPEC 2002, PH15, CCN51, PS1319, TSH1188 e PH16, iguais a 3,19; 3,36; 

3,22; 3,24; 3,45; 3,45 e 3,31, respectivamente.  

Costa et al. (2003), em estudo com cupuaçu, obtiveram média igual a 3,34, 

estando esse valor inferior ao obtido por Freire et al. (2009) que caracterizando a 

polpa comercial de cupuaçu obteve valores correspondentes a 3,40; 3,50 e 3,45. 

Gonçalves et al. (2013), avaliando polpa de cupuaçu, observaram valores médios 

de 3,68. Todos os valores encontrados para pH estavam abaixo de 4,50, podendo, 

assim, ser considerados frutos muito ácidos. 
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Tabela 2: Valores médios das análises químicas da polpa dos frutos de seis genótipos 

de cacaueiros. 

 

GENÓTIPOS pH 

SS 

(ºBrix) 

 

 

AT 

(%) 

 

 RATIO 

 (SS/AT) 

VIT. C 

(mg/100g) 

CEPEC 2002 3,36**ᵇͨ 20,70ᵇ 

 

0,69ᵇ 
30,00     27,22ᵇ 

CEPEC 2004 3,37ᵇ 21,60ª 

 

 

0,53ᵇ  ͨ
40,75     21,78ᵇ 

CEPEC 2005 3,06  ͩ 23,36ª 

 

0,97ª 
24,08     20,82ᵇ 

CEPEC 2006     3,27  ͨ 21,61ᵇ 

 

0,62ᵇ 
34,85     48,35ª 

CCN51    3,39ᵇ 20,10ª 

 

0,62ᵇ 
32,42     22,42ª 

PS1319 3,58ª 18,51  ͨ

 

0,41  ͨ
      9,46     55,46ª 

 

* Médias seguidas da mesma letra na coluna não diferem entre si, pelo teste de tukey a 5% de 

probabilidade; 

pH (Potencial Hidrogeniônico), SS (Sólidos Solúveis), AT (Acidez Titulável), VIT. C (Vitamina C). 
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Para os teores de sólidos solúveis (SS) observou-se diferença significativa 

entre os genótipos (Tabela 2), sendo o maior teor verificado no genótipo ‘CEPEC 

2005’ e o menor no genótipo ‘PS1319’com médias de 23,36 e 18,51ºBrix, 

respectivamente. 

As frutas são constituídas por diversos componentes, dentre eles, os 

sólidos solúveis desempenham uma função importante na qualidade dos mesmos. 

Frutas ricas em sólidos solúveis possuem maior aceitabilidade pelo público em 

geral, e na indústria alimentícia, possui espaço na fabricação de doces, geléias, 

sorvetes, sucos, refrescos e demais produtos em que se possa adicionar a polpa de 

frutas como matéria-prima, considerando o fato de que quanto maior a 

concentração de sólidos solúveis, menor será a adição de açúcares aos produtos, 

assim, diminuem-se gastos e aumenta-se a qualidade e estabilidade do produto 

elaborado (COSTA et al., 2004).  

Santos et al. (2002) ressaltam que os valores de sólidos solúveis podem 

variar de acordo com a intensidade da chuva no período da safra e que ainda 

fatores como clima, solo, variedade, adição constante de água, podem causar a 

diminuição dos sólidos solúveis em polpas. 

O MAPA (2000) estabeleceu valores mínimos de sólidos solúveis em 

polpas de cacau, equivalentes a 14 ºBrix, estando todos os genótipos estudados 

com valores acima dos valores mínimos pré-estabelecidos pela legislação 

vigente. Penha e Matta (1998) observaram teores de sólidos solúveis 

correspondentes a 17 e 19 ºBrix em cacaus da safra e cacaus temporão, 

respectivamente.  

Amorim et al. (2010), avaliando polpas de frutas comercializadas em 

Itapetinga – BA, encontraram teores de sólidos solúveis em polpas de cacaus de 

duas marcas diferentes equivalentes a 16,22 e 15,72 ºBrix. Guimarães et al. 

(2014), analisando dez diferentes polpas de genótipos de cacaus, observaram 

teores que variaram de 5,1 a 17,5 ºBrix. Sampaio (2011) obteve valores para 
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polpa de cacau e polpa de cupuaçu equivalente a 14,51 e 12,61 ºBrix, 

respectivamente.  

Os teores médios de sólidos solúveis verificados por Alexandre et al. 

(2015) em clones de cacaus CCN10, CEPEC 2002, PH15, CCN51, PS1319, 

TSH1188 e PH16 foram 16,55; 14,35; 12,97; 15,05; 13,65 e 13,42 ºBrix. Freire 

et al. (2009) caracterizaram polpas de cupuaçu de três marcas comerciais 

diferentes e obteve valores iguais a 9,59; 8,43 e 9,27 ºBrix. Já Gonçalves et al. 

(2013) obtiveram teores médios de 13 ºBrix em polpa de cupuaçu comercial.  

Houve diferença significativa para a acidez titulável (AT) entre os 

genótipos estudados (Tabela 2). Os maiores teores foram observados no genótipo 

‘CEPEC 2005’, com média de 0,97 % enquanto que os genótipos ‘PS1319’ e 

‘CEPEC 2004’ apresentaram os menores teores com médias de 0,41 e 0,53 % de 

ácido cítrico, respectivamente. 

A acidez obtida em cacaus da safra e cacaus temporão por Penha e Matta 

(1998) foi equivalente a 1,58 e 1,53 %, respectivamente. A AT observada por 

Alexandre et al. (2015) em clones de cacaus CCN10, CEPEC 2002, PH15, 

CCN51, PS1319, TSH1188 e PH16, foi igual a 2,12; 2,04; 2,01; 2,04; 1,78; 1,79 

e 1,57 % de ácido cítrico. 

 Em genótipos de cupuaçu, Martim, Neto e Oliveira (2013) observaram 

valores para AT correspondentes a 1,51; 1,94; 0,76 e 1,47 %, em polpas de 

cupuaçu, sendo os ácidos presentes, cítricos ou acéticos, responsáveis pelo sabor 

característico dos frutos do gênero Theobroma. A AT obtida por Costa et al. 

(2003) em polpa de cupuaçu in natura foi correspondente a 2,27 %, valor 

superior ao verificado por Freire et al. (2009) em três marcas de polpas de 

cupuaçu comercializas em supermercados e restaurantes de São Paulo, com 

médias de 1,87; 1,38e 1,58 %.  

Não houve diferença significativa para a variável ratio entre os genótipos 

estudados, entretanto, de acordo com os maiores valores médios, o genótipo 
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‘CEPEC 2004’ apresentou o maior valor, com média de 40,75, enquanto o 

genótipo ‘PS1319’ apresentou o menor valor com média de 9,46.  

De acordo com Junior et al. (2010) e Cardoso et al. (2010) os teores de 

açúcares e a acidez, quando estudados em conjunto, formam uma relação que 

auxiliam na determinação do ponto de colheita e consumo da maioria das frutas, 

bem como o sabor da fruta e o equilíbrio entre doce e ácido. Essa relação, 

também conhecida como ‘Ratio’, é determinada pela divisão do valor de SS pelo 

valor de AT (CHITARRA e CHITARRA, 2005).  

Para Souza, Ataíde e Silva (2014), frutos com maior teor de sólidos 

solúveis e baixa acidez resultam em um ratio melhor, sendo possível uma melhor 

interpretação do sabor dos frutos, quando comparada com uma avaliação 

individual dos sólidos solúveis e da acidez. Fato esse que pode ser observado no 

estudo em questão, onde os genótipos que apresentaram menor valor para acidez, 

também apresentaram valor baixo para a variável ratio.  

Durante o processo de maturação de um fruto, o mesmo passa por 

mudanças físicas e químicas, essas mudanças são essenciais para se determinar o 

momento ideal da colheita de um fruto. Devido às mudanças bioquímicas, os 

açúcares e ácidos orgânicos sofrem alterações, essas alterações são benéficas ao 

fruto e fazem com que o mesmo seja considerado de boa qualidade (AZZOLINI, 

JACOMINO e BRON, 2004). 

O estudo da vitamina C na polpa de cacaueiros é pouco conhecido e no 

trabalho em questão, foi possível observar que houve diferença significativa entre 

os genótipos estudados para esta variável (Tabela 2), tendo os genótipos ‘CEPEC 

2006’ e ‘PS1319’ apresentado os maiores teores com médias de 48,35 e 55,46 

mg/100g, respectivamente. 

As vitaminas são nutrientes presentes naturalmente nos alimentos, ou 

podem ser adicionadas intencionalmente em produtos alimentícios. A vitamina C 

é a principal vitamina encontrada na maioria dos frutos e está associada à ação 

benéfica no tratamento de doenças. Algumas frutas são ricas em vitamina C, 
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como por exemplo, a acerola, porém, a vitamina C é facilmente degradável 

(UCHOA et al., 2008).   

Penha e Matta (1998) obtiveram teores de vitamina C para cacaus da safra 

e cacaus temporão equivalentes a 7,64 e 4,5 mg/100g, respectivamente, valores 

superiores aos valores encontrados por Freire et al. (2009) para polpas de 

cupuaçu, correspondentes a 2,30 e 4,84 mg/100g de ácido ascórbico, fruto 

pertencente ao mesmo gênero do cacau. Estando todos esses valores inferiores 

aos encontrados na polpa dos seis genótipos de cacaueiros avaliados na presente 

pesquisa.  

Avaliando a atividade de água na polpa dos seis genótipos, apenas um se 

mostrou diferente estatisticamente, que foi o genótipo ‘CEPEC 2005’ com média 

equivalente a 0,94 (Tabela 3). Frutos e hortaliças possuem elevada atividade de 

água, fazendo com que, quando expostos a temperatura ambiente e com carga 

microbiana elevada, possam se degradar rapidamente. Entretanto, o teor aquoso 

nos alimentos ainda não é uma indicação clara de deterioração dos mesmos 

(GAVA, 2008).  

Penha e Matta (1998) obtiveram Aw em cacaus temporão e da safra, 

valores equivalentes a 0,94 e 0,90, respectivamente. Na polpa de cupuaçu in 

natura, Costa et al. (2003) obteve média igual a 0,98; Freire et al. (2009) também 

caracterizando polpas de cupuaçu comercializadas em sacos de polietileno obteve 

valores inferiores, correspondentes a 0,91, 0,92 e 0,94. Gonçalves et al. (2013) 

quantificou a Aw presente em polpa de cupuaçu comercial e chegou ao valor 

médio de 0,97. A atividade de água obtida nos genótipos estudados se mostrou 

superior ou semelhante aos autores citados. 
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Tabela 3: Valores médios da composição centesimal da polpa dos frutos de seis 

genótipos de cacaueiros. 

 

 

* Médias seguidas da mesma letra na coluna não diferem entre si, pelo teste de tukey a 5% de 

probabilidade; 

Aw (Atividade de água), LIP. (Lipídios), PROT. (Proteínas), UMID. (Umidade), ST (Sólidos Totais) 

 

 

 

 

 

 

 

GENÓTIPOS  Aw  LIP.             PROT.            UMID.            CINZ            ST                            

 (%)                (%)            (%)(%)                        

CEPEC 2002  0,97ª       1,00ª              1,17ªᵇ             82,76ªᵇ           1,70ª        17,23ᵇ  

CEPEC 2004  0,97ª       0,86ª              1,41ª               76,81ᵇ             1,92ª         23,18ª         

CEPEC 2005  0,94ᵇ  0,76ª              0,95ᵇ                81,53ªᵇ           1,23ª        19,01ªᵇͨ        

CEPEC 2006  0,98ª       0,74ª              1,18ªᵇ               79,84ªᵇ           1,35ª         20,16ªᵇ 

CCN51  0,98ª       1,28ª               1,31ª               78,77ªᵇ           0,35ª         21,22ªᵇ      

PS1319  0,98ª       1,28ª              1,22ªᵇ               84,67ª            0,21ª        15,63 ͨ 
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De acordo com os valores obtidos para lipídios, não houve diferença 

significativa entre os genótipos estudados, apresentando os genótipos ‘CCN51’ e 

‘PS1319’ maiores médias, correspondentes a 1,28 % de matéria lipídica para os 

dois genótipos. Os lipídios ou gorduras, como são popularmente conhecidas, são 

utilizadas pelo organismo como fonte de energia, entretanto, o consumo 

exagerado desse componente pode apresentar implicações na saúde humana, 

como por exemplo, ácidos graxos saturados que contribuem para doenças do 

coração e vias circulatórias, através do nível de colesterol no sangue (GAVA, 

2008).  

Penha e Matta (1998) observaram teores de lipídeos em cacaus da safra e 

temporão correspondente a 0,17 e 0,65 %, respectivamente. Valores encontrados 

por Freire et al. (2009) para lipídios em três marcas comerciais de cupuaçu foram 

iguais a 0,54; 1,32 e 1,03 %, valores esses, inferiores ou semelhantes quando 

comparados ao valor encontrado por Gonçalves et al. (2013), que obteve média 

de 1,2 % para polpa de cupuaçu comercial. 

Houve diferença significativa entre os genótipos estudados para o teor de 

proteínas (Tabela 3), apresentando o genótipo ‘CEPEC 2004’ o maior teor 

médio, equivalente a 1,41 %, sobretudo, os valores obtidos no estudo em questão 

se mostraram superiores aos encontrados por Penha e Matta (1998) que citaram 

valores para essa variável em cacaus da safra e cacaus temporão, equivalentes a 

1,13 e 0,73 %, respectivamente, valores esses inferiores ao verificados no 

presente trabalho. Freire et al. (2009), avaliando polpa de cupuaçu em três 

marcas comerciais, obteve teor protéico equivalentes a 0,76; 0,77 e 0,74 %.  

Houve diferença significativa para a variável umidade entre os genótipos 

estudados, apresentando o genótipo ‘PS1319’ o maior valor médio com 84,67 % 

de umidade (Tabela 3). Para Oetterer, Regitano-D’arce e Spoto (2006), a 

umidade presente na polpa do cacau está em torno de 80%. A água contida em 

um alimento está disponível para diversas reações químicas e bioquímicas, bem 

como pode ser usada para o desenvolvimento microbiano, quando encontrada em 

condições favoráveis de crescimento, entretanto, a água por si só, presente nos 

alimentos, não causa danos aos mesmos (ORDÓNEZ, 2005).  
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A umidade encontrada em cacaus da safra e cacaus temporão por Penha e 

Matta (1998) correspondeu a 75,88 e 79,52 %, respectivamente, valores 

inferiores, quando comparado com polpas de cupuaçu congeladas, onde 

Gonçalves et al. (2013) encontrou valor igual a 84,47 %, valores semelhantes aos 

encontrados nos genótipos estudados. 

Para a variável cinzas, também não houve diferença significativa entre os 

genótipos, apresentando o genótipo ‘CEPEC 2004’ o maior valor médio com 

1,92 % de cinzas (Tabela 3). As cinzas, também conhecidas como matéria 

inorgânica, é o produto obtido a partir da queima da matéria orgânica e que 

corresponde a quantidade de substâncias minerais presentes nos alimentos 

(GADELHA et al., 2009).  

De acordo com Bartolatto e Lora (2008), a concentração de cinzas pode 

variar de acordo com a localidade e solo onde a variedade foi plantada. Os 

valores de cinzas em polpas de cupuaçu encontrado por Freire et al. (2009) foram 

equivalentes a 0,74; 0,68 e 0,74 %, para três marcas comerciais, valores 

inferiores quando comparados com Gonçalves et al. (2013) que caracterizou 

polpa comercial de cupuaçu congelada e obteve valor igual a 0,83 %, sendo esses 

valores compatíveis quando comparados aos genótipos estudados. 

Houve diferença entre os genótipos para a variável sólidos totais, 

apresentando o genótipo ‘CEPEC 2004’, o maior valor médio com 23,18 %. Os 

sólidos totais possuem relação direta com a umidade de um produto, 

consequentemente, com a estabilidade do mesmo, sendo importante o estudo 

dessas variáveis que não necessitam equipamentos sofisticados e/ou de alto custo 

(IAL, 2008; SILVA et al., 2017). 

A atividade antioxidante dos genótipos estudados diferiu estatisticamente, 

apresentando o genótipo ‘CEPEC 2004’, os maiores valores médios com 4,10 

μMtrolox/g. Mesmo em pequenas quantidades, os compostos bioativos podem 

apresentar efeitos fisiológicos, quando associados às propriedades funcionais e 

nutricionais de determinados alimentos (DUARTE et al., 2017).   
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Tabela 4: Valores médios dos compostos bioativos da polpa dos frutos de seis 

genótipos de cacaueiros. 

GENÓTIPOS ATIVIDADE 

ANTIOXIDANTE 

(μMtrolox/g) 

COMPOSTOS FENÓLICOS 

(mg/100g) 

CEPEC 2002 0,98  ͩ 38,26ª 

CEPEC 2004 4,10ª   23,00ªᵇ 

CEPEC 2005 3,05ᵇ ͨ 15,51ᵇ 

CEPEC 2006   3,49ª ᵇ 32,57ª 

CCN51 2,54  ͨ 41,62ª 

PS1319 2,56  ͨ  8,74ᵇ 

 

* Médias seguidas da mesma letra na coluna não diferem entre si, pelo teste de tukey a 5% de 

probabilidade; 
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A atividade antioxidante que Santos et al. (2010) encontrou, avaliando 

várias marcas comerciais de polpa de cupuaçu, pelo método ABTS, obteve para 

seis amostras valores equivalentes a 1,33; 1,57; 1,11; 1,12; 1,54 e 1,33μM/g de 

Trolox, respectivamente, entretanto, para algumas marcas não foi possível a 

quantificação dessa variável, as amostras de polpa comercial adicionada de 

sacarose e conservantes, uma marca de suco pronto para beber com conservantes 

e uma marca de suco integral a base de cupuaçu, não apresentaram atividade 

antioxidante.  

Houve diferença significativa entre os compostos fenólicos dos genótipos 

estudados, apresentando o genótipo ‘CCN51’ os maiores valores médios com 

41,62 mg/100g. Os compostos bioativos, como atividade antioxidante e 

compostos fenólicos, por exemplo, desempenham importante papel na saúde 

humana, como prevenção de enfermidades, cardiovasculares e circulatórias, 

cancerígenas, diabéticas, entre outras (KUSKOSKI et al., 2006). 

Os compostos fenólicos quantificados por Santos et al. (2010) em seis 

diferentes marcas de polpas comerciais de cupuaçu, em uma marca comercial de 

polpa de cupuaçu adicionada de conservantes e sacarose, uma marca comercial 

de suco integral a base de cupuaçu sem conservantes e uma marca comercial de 

suco pronto para beber com adição de conservantes, foi equivalente a 57,75; 

74,90; 51,85; 60,90; 67,44; 63,12; 31,50; 28,00 e 10,85 mg de ácido 

Tânico/100g, respectivamente.  
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5 CONCLUSÃO 

 

1- Os genótipos ‘PS1319’ e ‘CCN51’ possuem os maiores valores de massa 

e maiores porcentagens de polpa, sendo esses genótipos os mais indicados 

quando se deseja a utilização da polpa para a produção de produtos 

alimentícios; 

2- O genótipo ‘PS1319’ apresentou a maior quantidade de sementes, porém o 

genótipo ‘CCN51’ apresentou sementes com maior valor de massa e 

maiores valores de diâmetro longitudinal e transversal, sendo essas 

características importantes quando se deseja a produção de chocolates; 

3- Os maiores teores de sólidos solúveis e acidez titulável foram observados 

no genótipo ‘CEPEC 2005’, porém, os maiores teores de vitamina C 

foram observados nos genótipos ‘PS 1319’ e ‘CEPEC 2006’. 

4- De acordo com os resultados da composição centesimal, não houve 

diferença significativa para as variáveis lipídios, proteínas e cinzas, o 

genótipo ‘CEPEC 2005’ apresentou a menor Aw em relação aos demais e 

o genótipo’ PS1319’ apresentou o maior valor para umidade.  

5- Para os compostos bioativos, o genótipo ‘CEPEC 2004’ apresentou maior 

valor para atividade antioxidante, enquanto os compostos fenólicos se 

comportaram de forma igual ou semelhante estatisticamente, apresentando 

o genótipo ‘CCN51’ o maior valor médio.  
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ANEXO I – GENÓTIPOS DE CACAUEIROS 

 

 

  

 

 

 

  

 
 

 

Imagem 1: Frutos do cacaueiro pertencentes à variedade PS1319 (A), CEPEC 2006 (B), CEPEC 2004 

(C), CEPEC 2005 (D), CEPEC 2002 (E) e CCN51 (F).  
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