CIRCULAR TECNICA

n. 439 - fevereiro 2026

EPLMIG

Pesquisa Agropecuaria

Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais
Departamento de Informagao Tecnolégica

Av. José Candido da Silveira, 1647 - Unido - 31170-495
Belo Horizonte - MG - www.epamig.br - Tel. (31) 3489-5000

ISSN 0103-4413

AGRICULTURA,
PECUARIA E
ABASTECIMENTO

GOVERNO
A DE MINAS
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Parametros de qualidade de diferentes clones de cacau
produzidos no Semiarido Mineiro’

Wily Polliana Antunes Dias?, Jodo Victor Santos Guerra®, Raquel Rodrigues Soares Sobral*,
Débora Souza Mendes®, Mirna Ariane Taveira de Sousa e Souza®,
Anne Cristina Barbosa Pereira’, Gisele Polete Mizobutsi®

INTRODUGAO

O cacaueiro, pertencente a familia Malvaceae
€ ao género Theobroma, é cultivado em regides tro-
picais, sobretudo em paises em desenvolvimento. A
producdo mundial de cacau concentra-se majorita-
riamente na Africa, responsavel por cerca de 74,8%
do volume global na safra 2022/2023, com destaque
para Costa do Marfim, Gana, Camardes e Nigéria.
Na Asia, a Indonésia ja se figurou entre os principais
produtores, porém, em 2023, sua producdo sofreu
forte queda, passando de aproximadamente 739 mil
toneladas para 180 mil toneladas (Quartely Bulletin
of Cocoa Statistics, 2022/2023). Na América Latina,
0s principais paises produtores sdo Equador, Brasil,
Peru e Republica Dominicana.

O Brasil ocupa a sexta posi¢cdo no ranking
mundial de produtividade do cacau. Apesar de dispor
de tecnologia capaz de garantir altos rendimentos e
de possuir competéncia para transferir conhecimen-
to, o Pais ainda enfrenta desafios, dentre os quais
destacam-se a necessidade de ampliar o acesso ao
crédito, fortalecer a assisténcia técnica, expandir as

areas de cultivo e implementar estratégias e politicas
publicas mais eficazes, sobretudo em determinados
Estados (Brasil; Ceplac, 2025).

O cacaueiro produz frutos que se desenvolvem
diretamente no tronco e nos ramos da planta. Esses
frutos tém formato oval e abrigam de 30 a 40 semen-
tes, envolvidas por uma polpa branca, doce e muci-
laginosa, que apresenta elevado teor de acucares
fermentaveis e acidez acentuada, com pH variando
entre 3,0 e 3,5 (Goya; Kongor; Pascual-Teresa, 2022).

Apods a colheita, as sementes sdo submetidas
a uma sequéncia de etapas tecnologicas que
incluem: fermentagao, secagem, torrefagao e subse-
quente processamento em diversos derivados, com
destaque para o cacau em pd e a manteiga de ca-
cau. O cacau em po é obtido por meio da moagem
das améndoas previamente torradas, ao passo que
a manteiga de cacau corresponde a fragéo lipidica
extraida durante o processamento. Ambos os sub-
produtos possuem expressiva relevancia para a in-
dustria alimenticia, sendo o cacau em p6é amplamen-
te aplicado em panificagéo, confeitaria e formulagao
de bebidas, enquanto a manteiga de cacau constitui
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insumo essencial na produgdo de chocolates, além
de apresentar aplicagbes significativas no setor cos-
mético (TusSek et al., 2024).

O cacaueiro consolidou-se como cultura tipi-
ca de regides tropicais umidas em diferentes partes
do mundo, entretanto, estas areas vém enfrentando
inumeros desafios, especialmente de ordem fitossa-
nitaria e econémica (Pamponet et al., 2012). Com os
avancos das tecnologias aplicadas a produgao agri-
cola, abre-se a possibilidade de expansao da cacaui-
cultura para areas consideradas nao tradicionais, fa-
vorecida, sobretudo, pela adogao de novas praticas
de irrigacgéo, fertirrigacdo e manejo e pelo uso de ma-
teriais genéticos melhorados.

A escolha adequada do material genético deve
considerar ndo apenas a adaptagao as condigdes
edafoclimaticas locais, mas também as caracteris-
ticas fisicas e quimicas dos frutos, que influenciam
diretamente a qualidade e o aproveitamento indus-
trial. Essa avaliagéo permite identificar quais gendti-
pos apresentam maior potencial para diferentes fina-
lidades de uso, como produgcado de améndoas para
chocolate de alta qualidade, extracdo de manteiga
de cacau ou aproveitamento da polpa para elabora-
¢ao de subprodutos. Dessa forma, a caracterizacao
sistematica constitui etapa essencial para orientar a
selegcdo de clones mais adequados a cada objetivo
produtivo, garantindo maior eficiéncia e agregacao
de valor a cadeia cacaueira na regiao.

Tendo em vista a escassez de estudos vol-
tados a caracterizagdo de todas as partes do fruto
do cacaueiro, esta Circular Técnica tém por objetivo
apresentar a avaliagdo das caracteristicas fisicas e
quimicas dos frutos dos clones CCN51, PS1319 e
BN34, cultivados na regidao Semiarida do Norte de
Minas Gerais.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de cacaueiro foram obtidos em uma
propriedade rural localizada no municipio de Janau-
ba, regidao Norte de Minas Gerais, situada nas coor-
denadas geograficas 15°48’ de latitude Sul, 43°19’ de
longitude Oeste e a uma altitude de 540 m. O clima
local é do tipo tropical de savana, caracterizado por
temperaturas elevadas o ano todo (>18 °C), com in-
verno seco (Aw), conforme a classificagao climatica
de Kdéppen.

Os frutos dos clones CCN51, PS1319 e BN34
(Fig. 1) foram colhidos no periodo da manha e, apds
selecdo, transportados para o Laboratério de Fisiolo-
gia Pés-Colheita de Frutos da EPAMIG Norte - Campo

Experimental do Gorutuba (CEGR), Nova Porteirinha,
MG, onde foram realizadas as analises de caracteri-
zagao fisica e quimica. Para o experimento, foram co-
letados 10 frutos de cada clone, totalizando 30 frutos,
em um delineamento inteiramente casualizado (DIC).

As analises fisicas realizadas foram: mas-
sa total do fruto (MTF), didmetro longitudinal (DLF)
e transversal (DTF) do fruto; relacdo DLF:DTF; es-
pessura da casca, sendo realizadas duas medidas,
uma na regido central da espessura da casca interna
(ECI) e a outra na regido central da espessura da
casca externa (ECE) (Fig. 2); relagcdo ECE:ECI; mas-
sa total da casca (MTC); numero total de sementes
(NTS); didmetro longitudinal (DLS) e transversal das
sementes (DTS); relagdo DLS:DTS.

Além das caracteristicas fisicas, os frutos fo-
ram avaliados quanto ao teor de sodlidos soluveis
(SS) (°Brix). A determinacao foi feita por refratome-
tria, utilizando-se um refratbmetro de bancada, com
leitura na faixa de 0 a 95 °Brix e o resultado expresso
em °Brix.

Figura 1 - Frutos de cacaueiro dos clones produzidos no
Semiarido Mineiro

L

Nota: A - CCN51; B - PS1319; C - BN34.

Figura 2 - Medigbes dos frutos de cacaueiro

Nota: A - Didmetro longitudinal; B - Didmetro transversal,
C - Espessura da casca interna; D - Espessura da
casca externa.
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Os dados foram submetidos a analise de vari-
ancia pelo teste F (p < 0,05) e as médias comparadas
pelo teste de Tukey (p < 0,05), com o auxilio do pro-
grama Sisvar (Ferreira, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram observadas diferencas significativas
(p < 0,05) entre os clones PS1319, CCN51 e BN34
para as caracteristicas fisicas: MTF, DLF e DTF (Ta-
bela 1). O clone PS1319 apresentou frutos de me-
nor tamanho em comparagao aos demais clones e
menor massa em relagdo ao BN34. Moreira (2017),
ao avaliar a MTF dos clones CCN 51, CEPEC 2004,
CEPEC 2005 e PS 1319, no municipio de Russas,
CE, observou maiores valores médios para o clone
PS 1319 (477,92 g), enquanto neste experimento a
massa média foi inferior (309,87 g). Essa divergéncia
pode estar relacionada com as diferengas nas condi-
¢des de cultivo e, principalmente, com o periodo de
coleta dos frutos. No presente estudo, a colheita foi
realizada em plena safra, quando ha maior carga de
frutos por planta, o que pode intensificar a competi-
¢ao por fotoassimilados e resultar em frutos individu-
almente menores.

Os valores da relagdo DLF:DTF apresentaram
diferenga significativa (p < 0,05) e mostram que os
clones CCN51 e BN34 possuem frutos de caracte-
ristica mais alongada, enquanto os frutos do clone
PS1319 sao mais ovalados (Tabela 1). Resultados se-
melhantes foram obtidos por Alexandre et al. (2015),
que, ao avaliarem os clones CCN51 e PS1319, obser-
varam razdes médias de 2,40 e 1,80, respectivamen-
te, corroborando a maior tendéncia ao alongamento

Tabela 1 - Massa total do fruto (MTF), didametro longitudinal
(DLF) e transversal (DTF) e relagdo diame-
tral (DLF:DTF) de frutos de cacau dos clones
PS1319, CCN51 e BN34 produzidos no Semi-

dos frutos de CCN51 e o formato mais arredondado
dos frutos de PS1319.

Nao foram observadas diferengas significativas
entre a MTC dos frutos e nem na ECI dos clones ava-
liados (p > 0,05). No que se refere a ECE, os clones
CCN51 e BN34 apresentaram os maiores valores,
diferindo-se estatisticamente do PS1319 (Tabela 2).
Essa maior espessura da casca pode estar associada
a caracteristicas genéticas proprias desses materiais,
bem como a adaptagdes morfofisioldgicas relaciona-
das com a protecao do fruto contra danos mecanicos,
ataque de patdgenos e variagdes ambientais, o que
pode influenciar tanto a conservagao poés-colheita
quanto o rendimento industrial. Nyadanu et al. (2011)
relatam que clones de cacaueiro que produzem fru-
tos com maior ECE apresentam maior resisténcia a
podridao-parda (Phytophthora palmivora).

A casca do fruto do cacau constitui o principal
residuo gerado durante o processamento da cultura,
correspondendo a uma parcela expressiva da bio-
massa produzida. Estima-se que, na etapa de que-
bra dos frutos, sejam geradas aproximadamente 6 t
de casca fresca por hectare de cacau cultivado por
ano, o que evidencia a relevancia desse subproduto
na cadeia produtiva do cacau (Sodré et al., 2012).
Além disso, a casca apresenta teores consideraveis
de nutrientes, especialmente potassio (K), o que Ihe
confere potencial para uso como fonte de sais de
potassio na fertilizagdo do solo ou como componen-
te nutritivo na produgdo de mudas (Kone; Akueson;
Norval, 2020).

Os frutos de todos os clones avaliados apre-
sentaram, em média, aproximadamente 42 semen-
tes, ndo havendo diferenga estatisticamente signifi-

Tabela 2 - Massa total da casca (MTC), espessura externa
(ECE) e interna (ECI) da casca e relagao espes-
sura da casca (ECE:ECI) de cacau dos clones
PS1319, CCN51 e BN34 produzidos no Semi-

arido Mineiro arido Mineiro
MTE DLF DTF DLF:DTF MTC ECE ECI ECE:ECI
Clone Clone
(9) (9)
cm cm
PS1319 309,87 b | 1523b 7,48b 1,83 b PS1319 225,99 a 0,62b 0,39 a 1,58 b
CCN51 626,41 ab | 20,65a 9,13 a 2,26 a CCN51 427,75 a 1,05a 0,36 a 2,87 a
BN34 716,82a| 20,24 a 9,10 a 2,24 a BN34 536,74 a 1,09 a 0,62 a 1,85b
CV (%) 23,54 7,48 7,72 4,68 CV (%) 32,17 19,44 27,29 17,97

Fonte: Elaboragéo dos autores.

Nota: CV - Coeficiente de variagdo; Médias seguidas de
mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo tes-
te Tukey a 5% de probabilidade.

Fonte: Elaboragao dos autores.

Nota: CV - Coeficiente de variagdo; Médias seguidas de
mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo tes-
te Tukey a 5% de probabilidade.
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cativa entre estes (p > 0,05) (Tabela 3). Da mesma
forma, ndo foram observadas diferencas significati-
vas entre os didmetros longitudinal e transversal dos
frutos, bem como na razao entre estas duas dimen-
sdes (p > 0,05).

Embora os clones avaliados tenham apre-
sentado diferengas significativas no tamanho e na
massa, 0 numero de sementes por fruto foi estatis-

Tabela 3 - Numero total de sementes (NTS), didmetro lon-
gitudinal (DLS) e transversal (DTS) das semen-
tes e relacdo diametro longitudinal e transversal
das sementes (DLS:DTS) de cacau dos clones
PS1319, CCN51 e BN34 produzidos no Semia-

rido Mineiro
Clone NTS DLS DTS DLS:DTS
cm
PS1319 43,33 a 2,13 a 1,20 b 1,77 a
CCN51 47,5 a 2,10 a 1,23 b 1,7a
BN34 38,34 a 2,46 a 1,30 b 1,89 a
CV (%) 13,2 6,52 9,79 17,92

Fonte: Elaboracéo dos autores.

Nota: CV - Coeficiente de variacdo; Médias seguidas de
mesma letra na coluna néo diferem entre si pelo tes-
te Tukey a 5% de probabilidade.

ticamente semelhante, indicando que frutos maiores
nao implicam necessariamente em maior produg¢ao
de améndoas. Esse resultado é relevante, uma vez
que a produtividade do cacaueiro esta diretamente
associada a quantidade de sementes produzidas,
principal componente comercial da cultura (Carvalho,
2019). Assim, os clones avaliados apresentam po-
tencial produtivo semelhante em termos de produgao
de améndoas por fruto.

A avaliagéo do teor de SS na polpa dos frutos
(Tabela 4) indicou que os clones PS1319 e BN34 nao
diferiram significativamente entre si (p > 0,05), apre-
sentando, entretanto, valores inferiores aos observa-
dos para o clone CCN51.

Estudos indicam que clones de cacau variam
significativamente no teor de SS, e esta caracteristi-
ca é frequentemente utilizada para identificar mate-
riais com maior potencial para aplicagdes industriais,
especialmente na producgéo de polpas e outros pro-
dutos alimenticios, uma vez que maior teor de SS
reduz a necessidade de adicdo de agucares no pro-
cessamento e pode melhorar a aceitagdo do consu-
midor (Reges et al., 2021). Além disso, o teor de SS
tende a alterar ao longo da maturagao do fruto, sen-

do influenciado pelo estadio de desenvolvimento no
momento da colheita, o que reforga a importancia de
padronizar o ponto de colheita para reduzir variagdes
nao genéticas nessa caracteristica (Pontes, 2024).

Tabela 4 - Solidos soluveis (SS) da polpa de cacau dos
clones PS1319, CCN51 e BN34 produzidos no
Semiarido Mineiro

SS
Clone (°Brix)
PS1319 13,67 b
CCN51 18,25 a
BN34 13,51 b
CV (%) 12,49

Fonte: Elaboragao dos autores.

Nota: CV - Coeficiente de variagdo; Médias seguidas de
mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo tes-
te Tukey a 5% de probabilidade.

CONSIDERAGOES FINAIS

Os clones CCN51, PS1319 e BN34 apresen-
tam comportamentos distintos quanto as caracteris-
ticas fisicas e quimicas dos frutos, sem comprome-
ter o potencial produtivo em termos de produgao de
améndoas, quando cultivados no Semiarido do Norte
de Minas Gerais. Os trés materiais podem ser consi-
derados adequados para a regiao, cabendo a esco-
Iha do clone ser orientada principalmente pelo uso
pretendido do fruto. Dessa forma, o estudo contribui
para subsidiar a sele¢ao de clones de cacaueiro mais
adequados as condi¢cdes do Semiarido e as deman-
das da cadeia produtiva local.
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