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1. IMPORTANCIA EMBRAPA N\ .
0 consumo do cacau estende-se por téfo o mundo, visto como o

seu uso j& entrou nos hidbitos de quase todos os povos. O maior mercade de
cacau do mundo é o dos Estados Unidos. O nosso cacau se apresenta um tan-
to desvantajosasmente nos mercados mundisis. Boa parte da producio daBshia
n#o obedece em sua generalidade aos melhores métodos de limpeza, fermenta
gao e secagem. A fermentacdo se realiza dentro de cince a oito dias, ope-
rando-se a secagem, comumente feita ao sol, no mesmo perfodo, porém, sem-
pre prejudicada pelo clima excessivamente chuvosoj o processo artificial'
é muito pouco usado. Pela desigualdade com que se da a ferﬁgﬁtagio e a se
cagem, sob a influencia de tantos contratempos, nio pode haver uniformida
de no produto, maximé quando nfo se lhe da.posteriormente melhor benefici
amento, S30 estas falhas plUblicamente reconhecidas que atuam no exterior!
contra cotacdes mais ventajosas para o cacau brasileiro, em confronto com
o produto de outras procedéncias, bem limpo, igualmente fermentado, de se
cagem uniforme e perfeita, de cor caracteristicamente acentuada, bem as -
pecto, aroma agradavel e grios bem desenvolvifos e regulares, requisitos
que sho sempre levados em conta pelos compradores.

Resumindo, verifica-se que uma parte do cacau brasileire nio a- -
presenta as qualidades necessarias a uma boa classificacio, cujos defeitos
sao devido ao seguinte: colheita de frutes desigualmente maduros, inclusi
vel verdosos, ma fermentac@io ou auséncia, secagem imperfeita, falta de clss
sificacao, armazenagem deficiente.

Os Estados do Paréd e Amazonas ja foram grandes produtores de ca
cau. HA cérca de 130 anos, 0 cacau constituia o principal artigo de expor
tagdo do Amazonas e mais tarde, quando a inddstria extrativa da borracha!
j& era grandemente explorada, ainda grandes embarques de cacau eram feitos
pelos portos de Manaus, Itacoatiara e Parintins, Em 1888, quando se deu a
emancipagBo do elemento escravo, a indiistria do cacau recebeu um grande
golpe como era natural, pelo afastamente inesperado dos bragos. Data daf
o progresivo decréscimo de producio. No Pard observou-se a mesma situagio
para a cultura do cacau, que era feita e se desenvelvia perfeitamente nos
terrenos de vérzea. Quando fol colonizado o Para j& se encontravam cacau-
als em estado nativo na costa de Tauand e de Uarataparia, na enseada Uruman
diba e mormente na vila de Aramaga que era um extenso cacaual, 0s munici-
pios mais produtores de cacau, conforme dados de 1930, eram: Cametd, Moca
juba, Belém, Balfo, Santarém, Igarapé-Miri, Gurupd, Muanid e Abaeté. No
Estado do Amazonas situavam-se: Itacoatiara, Parintins, Manaus, Manacapu
ri e Maués, como se pode perceber, ainda devem existir plantagbes nésses
municipios e que poderiam ser recuperadqs através do desenvolvimento dos
brotcﬁkhupﬁes. E o que é mais importante existe o "know how" que signifi

ca fator vallioso quando se quizer promover o ressurgimento da lavoura ca
caueira na Amazo6nia.



Os primeiros produtores de cacau do mundo sao: Gana, Nigéria e

. g w . 1
Brasil e os maiores compradores sao. Estados Unidos, Inglaterra,Alemanha \

e Franga, !
\

2. VARIEDADES E DISTRIBUICAO: §
\

SRo trés as variedades de cacau: 1) Crioulo - de améndoa branca,
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cultivada na Venezuela, Java, Samda, Madagascar e Nicaragua., 2) Amazonico )\
)

- de amdndoa roxa, também chamado claro, resultantes da hibridagfo naturel /3
entre as duas variedades anteriores, cultivado em Venezuela e Trinidad,

3+ CLIMA:

0 cacaueiro sendo como & planta essencialmente equinoxial requer
especialmente clima quente e Umido para que se desenvolva com toda a exu-
berincia., B &ste o ensinamento que a pratica nos tem demonstrado, vinde em
segundo plano as exigéncias relativas as propriedades fisicas e quimicas!
do terreno. Sem as condicBes climdticas acima indicadas, as colheitas tor
nam-se extraordiniriamente resumidas, muito embora as Arvores possam apre
sentar sintomas patentes de vida e robustez., 0s limites de temperatura mé
xima e mfnima exigidos pelo cacaueiro, variam em pequena escala de pafs a
pais, de regifio em regiio, sendo que a temperatura média anual deve estar
em torno de 21°C e a flutuagBo didria de temperatura nio deve ultrapassar
a 900. Nas regides em que esta temperatura é ultrapassada, o cacaueiro !
prospera, é bem verdade, porém produz menos, nio se conseguindo colheitas
nas épocas regulares além da desigualdade que se observa no tamanho dos
frutos que se apresentam vérdes ou maduros em diminuta quantidade. Sob o
ponto de vista da umidade é o cacaueiro bastante exigente, pois requer um
ambiente mais ou menos saturado e uma quantidade anual de chuvas de 1,60m
@ 1,80m no minimo, repartida por todos os méses do ano.

As terras baixas do vale ou varzeas da Regifio Amazdnica s@o as
que mais se prestam & cultura, nZo sé por serem em geral de natureza pré-
pria, como também por causa do ambiente Umido que reina sempre nésses lu-
gares. Elas s6 tém o inconveniente de em certos pontos tornarem-se alaga-
digas, defeito éste que pode ser atenuado pela aberturs de sangradourosou
valas de drenagem. As terras altas s3o menes vantajosas pois sofrem dire-
tamente a ag3o das estlagens e s@o menos férteis.

ly. TERRENOQ:

0 que se observa na Amazonia & que o cacaueiro vai bem tanto na



virzea como na terra firme. Na varzea as condigdes parecem se melhoresde
vido a maior fertilidade. Muitas plantacg®es existentes no Estado do Pard
estBo situadas na varzea, Sob o ponto de vista econdmico imediato, o cul
tivo na vdrzea é o indicado, no entretanto se atentarmos para a grave res
ponsabilidade que hos csbe na conservacao e manejo adequado do solo da
terra firme, que estd sendo dolorosamente desnudado, o plantio do cacai-
eiro néste solo seria desejavel.

5. CULTIVO:

a) Viveiros

A formagdo de viveiros para produgao de mudas precede qual-
quer outra operag@o na cultura cacauelra. A sua localizagao se fazdepre-
feréncia nos lugares sombreados onde existe permanente umidade. 0s cuida
dos principais consistem em conservi-los limpos e abrigados dos rigores
das estagdes, As mudas produzidas serdo empregadas no replantio nos anos
seguintes,

b) Preparo do terreno

Existem dois processos distintos, para o preparo do terreno,
em Areas revestidas de mata virgem ou de mata seeundiria. £sses sistemas
s%o: mata brocada e mata derrubada. A escolha d8ssés dois métodos, ficgmfl
na dependéncia das possibilidades financeiras do/agricultor e também das
condicBes locais, sendo o segundo processo o mais recomendavel.,

1. Mata brocada: - Consiste na rogcagem e derrubada de todas as

plantas herbiceas, dos arbustos e Arvoresde

pequeno porte. As &rvores de grande porte onde mais denso € o povoamento

deverBo ser descascadas ou aneladas. Toda a vegetagdo derrubada  deverd

ser rebaixada para facilitar as operagoes de balisamento, plantio e as

limpas. fisse método de plantio apresenta grandes incovenientes,sendoos !

principais: desuniformidade de sombreamento e espagamento irregular,moti
vado pela ocorréncia de tdcos nos lugares dos piquetes.

2., Mata derrubada: - Consiste na derrubada de toda a vegetacao

existente e desobstrugao do terreno atra-

vés da retirada da madeira ou mesmo queima. Bsse método permite o

aproveitamento das Eﬁgéncias florestais abatidas e principalmente fa-

cilitaf operacdes de balizamento, plantio e tratos culturais. Apds

a limpeza da area, se possivel, deve-se proceder a aragao e grade

acao.
Em terreno limpo, area de pastos, arar e gradear ou easo-con-
sp@pio rogar e capinar. ijpa*;j\\



Egcolha do espagamento:

l. Entre cacaueiros: usar 3,00 x 3,00 m entre as plantas

2. Entre plantas de sombreamento provisério: varidvel de
conformidade com as plantas a serem usadas, porém,nup
ca menores de 1,00 x 1,00 m.

3. Entre irvores de sombreamento definitivo adotar 2/;,00°
x 2,00 m para a Ervthrina. Bvitar espagamentos meno-
res uma vez que Os cacaueiros plantados de 3,00x 3,00m
se auto sombream ripidamente.

1, Balisamento: - Colocam-se as balizas (piquetgé) em alinhg

mento e em cuadrado. Na diagonal de /| ba-

lizas planta-se o sombreamento provisdrio {bananeiras}, ou qualguer

planta de crescimento rdpido e fue tenha aproveitamento econdmico.Um

hectare plantado com cacau e com o espagamento de 3,00 x 3,00 m, com
porta 1 111 cacaueiros.

2+ Preparo das mudag: - A germinagZo da semente de cacau,du
ra de 7 a 15 diasj; elas deven ser
retiradas dos frutos maduros e de drvores produtivas. hAs sementes dos
extremidades dos frutos nfo devem ser usadas porgue dfo mudas pouco
vigorosas. &s sementes safdas dos frutos devem ser esfregadas em ser
ragem séca, para a retirada da polpa; em seguida sf0 plantadas, nos
sacos de polietileno ou laminados de madeira, cheios com terrigo,ver
ticalmente e com a posigZo de maior diametro para baixo.

c) Tra u ai

Asg principais operagOes referentes ao trato cultural,cop
sigtem principalmente nas limpas, replantas, podasj; desbrotamento e
tiragem de enxértos.

Limpag - As limpas que sfo em nimero de 3 ou l| quando as
plantacgles sfo novas, s8o feitas nos dols primeiros anos a trilho ’
pelo alinhamento das balizas. A partir do segundo ano tendo jd as bg
naneiras coberto ~uase todo o terreno, elas entfo sfo feitas em me -
mor nimero e por todo o cacaual. Apds as limpas faz-se imediatemente
a replanta nfo sé de cacaueiros como de bananeiras. Do terceiro ano

> bd . . ~r - - -
em disnte a2 medida que os cacaueiros vio se desenvolvendo, inicla-se
. . ’ w: gl Lo
a retirada do sombreamento, o que deve ser feito com maximo criterio,
paulatinamento para cue o cacaueiro se v3 habituando & acédo da luz
solar direta, até atingir a idade de cinco anos, quando &le ja deve
achar-se desembaragado da sombrae provisdria. As limpas feitas em
~ =i ~ » . .
plantagbes sob matas e capoeiras sdo em menor numero devido a dengsi-
dade da ,sombra e obedecem ao mesmo sistema de trilhos no alinhamento



das plantacBes. Pode-se limitar a fazer circulos em tdrno das bali-
zas a0s ouais chamam de cordas.

Podas - Quase todos os cacauicultores sfo de acOrdo em re-
conhecer a utilidade da poda, sem contudo se firmarem sdbre fatos /
precisos para estabelecer as regras necessarias a fim de poderem a-
plicd-las bem, Alguns entretanto negam a sua utilidade. NZo hd nenipe
ma regra precisa a seguir-se a fim de orientar a maneira satisfatd-
ria sObre a poda. A inteligéncia e aplicag@o deverfo ainda por al-
gum tempo suprir as regras ~ue faltam, Todos os esforcos devem prip
cipalmente consistir em desembaracar o interior das drvores de modo
nue elas tomem a forma de uma especie de taga. O modo todo especial
do cacaueiro se desenvolver, permite chegar-se sem dificuldade a égs.
te resultado. |

Desbrotamento - fste € um tratamento indispensivel e de f&
cil execuclo, pois se efetua durante o decorrer da safra, por ocasi
80 das colheitas. Consiste na supressdo, sem piedade, feita por po-
dBes, dos renovos nue costumam nascer nos galhos e principalmente na
haste do cacaueiro,

Enxértos - Do mesmo modo ~ue se procede com OS Irenovos,exg
cuta-se a tiragem de enxertos e outros parasitas vegetais que ata -
cam o cacauveiro, no decorrer da safra, com o mesmo podio de colher.
Juando porém nio se tem o cuidado de fazer &ste servigo durante as
colheitas e os parasitas, maxime a erva de passarinho tomam certo '
desenvolvimento, somente com ferramentas mais proprias como o facfo
e o serrote podador, se pode desarraigi-los das drvores.

6. COLHEITA

De 2 a 3 anos os cacaueiros jd comegam a frutificar embora
sue ainda muito fracamente. S4 do [12 ano em diante a frutificacfo g
tinge um grau mais elevado, permitindo j4 resultados econdmicos. A
plena producgéo s6 se manifesta dos 5 a 6 anos, prosseguindo depois
cada ano até a idade de 60 a 80 anos. Os uUnicos fatores que influem
na longevidade s80 a natureza do terreno e o trato cultural désde !
rue como se subentende o clima seja favordvel. Quase sempre a um ano
de boa safra sucede outro de safra minguada. & maturac@o do fruto se
conhece pela cOr caracteristica da casca nue se torna amarela.Os fry
tos nfo sazonados dio grdos de ~ualidade inferior por serem pouco &
rométicos, encolhendo-se sob a agfo do calor; os que sfo colhidos jd
passados ddo também grios sem aroma e enegrecidos. Quando ndo se dig
pBe de tempo e pessoal bastante para completar o servigo é preferi-
vel apanhd-los e deixa-los no chio 3 deixd-los nas arvores porque



uma vez terminado o seu ciclo vegetativo a permanéncia déles na ar-
vore & prejudicial. Sempre cque é possivel prefere-se os dias sécos
para a colheita,

Os frutos mesmo nuando ao alcance das mfog, ndo devem ser
colhidos pela torgio do pedinculo. Recomenda-se o corte do pediincu-
1o bem rente a corda a fim de nfo prejudicar a colheita do ano se -
guinte, Depois dos frutos colhidos, junta-se em bandeiras (pequenos
montes) ruebra-se com facSes ou facas apropriadas de modo que nfo fi
ram as améndoas, retiram-se estas das cabagas com os dedos indica -
dor e médio, depositando-os em caixdes nos guals sdo conduzidos pa-
ra os cochos de fermenta;Zc. Pelos cdlculos feitos em Trimdad, para
produzir uma tonelada de cacau comercial s&0 necessarios 30 000 fru
tos. Um homem gasta 10 dias para cortar éstes frutos, 20 dias para
empilhar e colher, lj dias para ruebrar. Na extracfo das amenddas u-
ma mulher trabalha 15 dias. Portanto a operacgdo da colheita de 1000
auilos de cacau comercial representa cérca de 50 dias de trabalho-
homemn.

7. FERMENTACHO

A fermentagfo do cacau tem por fim:

a) Desenvolver nas améndoas os Gleos essenciais aque dfo ao
cacau o aroma rue lhe é peculiar;

b) Converter uma parte dos principios, para atenuar o gOs-
to amargo;

c) Libertar a teobromina, substincia oue d4 ao cacau suas
propriedades tOnicas a estimulentes; '

d) Libertar as améndoas da polpa externa viscasa aque difi-
cultaria a secagem.

A fermentacdo € uma operagdo puramente empirica. As modifl
cacles rufmicas internas das améndoazs fermentadas sfo pouco elucidg
das. C cacau retirado da fruta ou cacau mole se acha envolvido nums
polpa branca, doce-acidulada.

Quando d@montoado, eleva a temperatura e fermenta, devido a
infecgfo pelos microorganismos rue se acham espalhados no ar, nas !
mios do operador, nos utensf{lios, etec. -

0 cacau "Forasteiro" reruer fermentagdo de 5 a 9 dias e a
operacfo € feita em recipientes apropriados, chamados cochos de fer
mentagfo, Nos vales dos rios sfo usadas para &sse fim candas velhas.
A priatica geral é construir em madeira uma série de cochos especi -
ais, ao abrigo da chuva e do vento, evitando a influéncia de tempe-

ratura externa,



Estande cheio o cocho, € coberto com fdlhas de bananeira
ou sacos velhos, para preservd-lo contra a pérda de temperatura.bBm
2l horas a temperatura sobe de 15 a 20° zcima da do ambiente, che-
gando a MOO no meio do cocho., Para submeter a totalidade das ameén-
doas as mesmas condigdes de temperatura e a fim de arejar o ambiepn
te, revolve-se o cacau, mudando-o de uma seg¢@o do cocho para outra.
Cobre-se de novo o cacau se faz a mesma operacdo no dia seguinte,'’
continuando-se assim a fazer os voltelos diarios, durantehT dias,

A temperaturs no meio do cocho sobe cada dia mais, até a-
tingir L8 a SOOC. Do terceiro a ruarto dia, diminui gradativamente.

o fim do sexto ou sétimo dia, a polpa fica destrufda, o
cacau toma colorido externo escurojymuda de cor internamente, desen
volvendo um 1f{ruido de eOr vinhdcea, ou vinho de cacau. O cacau fix
mentado é retirado do cocho para secagem,

8. SECAGEM

0 cacau conserva melhor a sua cor e gdsto, quando séco gra
dativamente, sem grande elevagdo da temperatura. & secagem ideal é
a0 sol, Para 8sse fim constroem-se "barcagas", com teto mdvel, que
permite expor o cacau aos raios solares no tempo bom e encobri-los
durante a noite ou nas horas dé chuva. Outro sistema chamado de'bal
cdo", tem o teto fixo e as gavetas ou tabuleiros mdveis com trés ou
~uatro andares, montados sObre rodas rue deslisam sdbre trilhos de
ferro présos em estefos fincados no chfo. '

O sistema de barcaca ;o§§ balcéo freruentemente sZo combi-
nados.

0 cacau, espalhado nos tabuleiros € constantemente remexido
com rédosf para acelerar e uniformizar a secagem.

Com o tempo bom o cacau € séco em /| a 6 dias, durando o mg
ximo de 8 dias em tempo incerto. C cacau séco se conhece pelo esta-
lido particular da pelfculs rue envolve a améndoa, comprimindo~-ge o
carogo entre o polegar e o indicador.

9. DOENCAS

Duas sfo as principais doencas do cacaueiro na Amazdnia.Uma
delas € a "kodridio parda" causada por um fungo denominado Phviophto-
r2 palmivora. O maior prejuizo aue &ste microorganismo causa € o apg
drecimento dos frutos, prejuizo €ste cue na Bahia 3s vézes chega a '
L0% da producglio total dos frutos.

0 contrdole é feito através de medidas sanitdrias,isto é,re-
tirada dos frutos doentes e arejamento do cacaual além da pulverizagfo
dos cacaueiros com Cobre Sandoz (dxido cruposo)usando para Isso nebull

~ -
* - rodo: instrumento de madeira semelhante a enxada



zadores do tipo do KWH-25.

A outra doenca importante é a "Vassoura de Bruxa".Esta cau
sada também por um fungo denominado de Marasmius perniciosus que da
uma frutificagao tipo chapeu de sol. Esta doenga apareg%%ghde ha !
cupuaguzeiros, visto que esta planta sendo mais sujeita a doenga do
que o cacau, se infecta ficllmente e infecta também o cacaual. Por
esta razdo nio se deve permitir cupuacuzeiros crescendo junto ao ca
caual, 0 ataque maior da doenga é na extremidade dos ramos. Ataca !
também frutos, chupdes e fldres. O combate se faz pela retirada das
partes afetada 2 vézes por ano. A primeira vez no infeio Aas chuvas
e a outra no fim das chuvas. Pulverizag®es nZo tém dado resultado !
satlsfatorio.




