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Resumo 

A polpa de cacau é um substrato importante ao processo de fermentação, e sua utilização fora disso é escassa, por 

isso, ela vem sendo pesquisada principalmente em função do desenvolvimento de materiais clonais de cacau. Diante 

disso, este projeto teve como objetivo a caracterização da polpa dos clones Parazinho, PS1319 e LP06, que 

possibilitou notar o quanto suas caraterísticas físico-químicas são diferentes e influenciadas pelo período de cultivo, 

influenciado principalmente os teores de ácido ascórbico, proteína, umidade, acidez total e açúcares.  
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Introdução 
O cacau é utilizado principalmente para produção de 
chocolate, manteiga, liquor e pó de cacau a partir de 
suas sementes, sendo a polpa essencial durante a etapa 
de fermentação das sementes1, porém poucos estudos 
são voltados à polpa de cacau. 
Para que seja possível a extração de parte da polpa para 
a produção de novos produtos é necessário conhecer as 
características da polpa dos materiais plantados 
atualmente no Brasil.  
Em 1989 a produção brasileira de cacau, concentrada na 
região sul da Bahia, foi afetada pela doença “vassoura-
de-bruxa” causada pelo fungo basideomiceto biotrófico 
Moniliophthora perniciosa. Para tentar recuperar a 
produção e diminuir a contaminação, clones 
autocompatíveis e mais resistentes ao fungo foram 
desenvolvidos e são utilizados atualmente2. 
O estudo teve como objetivo a caracterização da polpa 
de diferentes variedades clonais de cacau cultivadas no 
nordeste do Brasil. 

Resultados e Discussão 
Tabela 1. Caracterização da polpa de cacau dos 
cultivares Parazinho, PS1319 e LP06 em dois diferentes 
períodos de plantio. 

 

Ao comparar os dois períodos de plantio é possível notar 
diferenças entre os próprios cultivares, principalmente nos 
valores de umidade, acidez total, teor de ácido ascórbico 
e de proteínas. De forma geral, houve diminuição da 
umidade e da acidez entre as safras de agosto e 
dezembro, enquanto que para proteínas e  teores de ácido 
ascórbico, houve aumento. Apesar do teor de sólidos 
solúveis ter se mantido similar entre as safras, houve 
aumento do Ratio, que representa a relação dos sólidos 
solúveis pela acidez, em função do aumento deste último. 
O teor de açúcares totais também diminuiu para as 
variedades Parazinho e PS1319 entre as safras de agosto 
e dezembro. Mas, enquanto para o Parazinho isso foi 
consequência da diminuição dos açúcares redutores, para 
o PS1319 houve diminuição dos açúcares não redutores. 
Penha e Matta3 ao estudarem as características físico-
químicas em polpa de cacau de safra principal (outubro a 
dezembro) e safra secundária (maio a setembro) de 1998 
também observaram as mesmas diferenças, com valores 
de umidade (75,33%) e açúcares totais (16,6g/100g) 
menores e teores de proteína (1,12%) e ácido ascórbico 
(7,64 mg/100g) maiores para as polpas da safra principal. 
Enquanto para a safra secundária os valores encontrados 
foram de 80,06% de umidade, 17,12g/100g de açúcares 
totais, 0,35% de proteína e 3,3 mg/100g de ácido 
ascórbico. 
 

Conclusões 
É possível notar que as polpas dos três cultivares de 
cacau apresentam diferenças consideráveis em suas 
características físico-químicas e que estas também 
foram influênciadas pelo período do cultivo. 
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