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Guarand e Cupana
Por JOAO MURCA PIRES

O estudo da Thistoria e origem das plantas cultivadas
constitui assunto muito interessante e quasi sempre apresenta
questoes de ditieil solucdo. A origem do milho por exemplo, en-
cerrando vasta biblicgrafia, tem dado margem a elaboracio de
muitas teorias e serios trabalhos experimentais no sentido de
prova-las, sem que se tenha chegado a um resultado definitivo
gie torne a questdo clara e possa mostrar quais os parentes
mais proximos da planta que foi muito modificada pelos efeitos
da agricultura.

O guarani é uma planta amazonica de cultura precolom-
biana e conhecida somente sob a forma cultivada ou subespons
tanea. Tendo escapado da cultura, pode ser encontrada em ca-
poeiras ou beiras de mata virgem mas a sua presenga indica ter
existide no local antigas habitacGes de homens brancos ou indi-
genas. A forrra oxponianea, selvagem, anterior aos efeitos de
qualquer agricultura, ndo é conhecida.

Uma das primeiras noticias que temos sobre a planta
foi dada por Betendorf (16€9), superior das iMissées da Comi-
panhia de Jesus vo Maranhio, referindo-se & sua existencia en-
tre vs indios Andiriag (3). Hoje sua cultura, apesar de feita
pelo homem branco e pelo indio, estd restrita a uma area muito
limitada, principalmente municipio de Maués e vizinhancas. No
alto Rio Negro e alto Orinoco, em territorio brasileiro, venezue-
lano e colombiano existem culturas abandonadas de uma outra
variedade ou subespécie da planta que ali é conhecida por Uara-
4 (principalmente do lado do Brasil) e Cupana. Em muitos
outros lugares a planta é frequentemente encontrada como
cnriosidade de quintais ou jarding mas, com finalidade econo-
mica, pode-se dizer que s6 existe em Mauds onde, ao 1ado do Pau
Rosa, pesa sensivelmente na economia do municipio.
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Niao se tratando de um trabalho de sistematica propria-
mente dita, vamos dar apenas uma ligeira e muito superficial
descricdo da planta. G guaranid ¢ um arbusto suberecto ou es-
candente de félhas ninadns, portador de eseasso latex branco,
geralmente possuindo gawnrﬂs nas axilas das folhas e na bass
das inflorescencias. Qundo cresce em capoeiras altas, abafado
pelo mato pecde sobir a2t a cdra das arvores altas mas, em cul-
turas abertas, ndo se espariama tanto e, submetide & poda anual
de alguns ramos novog, para que a passagem entre as plantas
nfo se feche, seu aspecin torna-se mails ou mencs semelhante
ao des timbés urucd e macaguinho em cultura ou mesmo a cul-
tura pode apress uma ligcira semelhanca com um cafezal
em que os galii e inclinam para o soio. A inflorescencia, em
cuches de 620 ¢ ta de flores masculinas e femininas
(}')ﬂeuabmﬂzm&h tas) . Ag femininas tém estames aparente-
riente normais mas as anteras sio indeiscentes e as masculinas
possuem ovario riadimentar com ¢s ovulos, mas, tém estiletes e
GSU”mds poueo dosenvolv ¢ caem logo depois da antese, fato
ado cm varias espéceies de Sapindaceae como Pseudi-
mre frutescens e outrag. O fruto, capsula de deiscencia septici-
da, toma a coloracdo verrmiellia ou alaranjada quando maduro.
Um espesso arito branco envolve a base da semente. As planti-
nhas novas tém as folhas inteiras, leve ou fortemente lobadas,
as quais, com a idade vao ficando com os bordos cada vez mais
rrofundamente recortados até se tornarem completamente divi-
didas em b foliolos.

A planta, encontrada por Humboldt e Bonpland na Ve-
nezuela, foi deserita por Kunth no comego do século passado
com o nome de Pauvllinia ¢upane H.B.K. Cerca de vinte ancs
malis tarde, Martius descreveu o Guarania do baixo Amazonas
como Paullinia sorbilia Mart. posteriormente, as duas espécies
foram consideradas sinénimos, prevalecendo, por prioridade, o
nome Paullnia curarae H.B.K., como se encontra na Flora
Braailiensis.

T Em 1927, Ducke (4) que tem sempre a vista voltada
para as plantas dteis da Amagzonia, investigou in loco, compa-
rou as plantas vivas e cnletou material botanico tanto do Gua-
ranid de Maués como do alto Orenoco e alto Rio Negro. Como
resultado dessa investigacio, tendo encontrado certas diferen-
cas entre as plantas daquelas duas regides, Ducke colocou o
Guarand deserito por Martius como uma variedade ou subes-
pécie do descrito vor ¥ointh. Assim posto, foi considerado o
Cupana do alto Rio Nebro e allo Orenoco como Paullinia cupa~
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na H. B. K., typica, e ¢ de Maués como Paullinia cupana var.
curbilis (Mart.) Ducke.

Transerav.meas abaixn, ag diferencas apontadas por A.
Ducke para as duas variedodes (4):

“1 -— Pluallinin cupena .B.X., typica. Plantinhas no-
vas com foliolos fortemente lobados e recortados. Plantas de
ualquer idade desprovidas da gavinhas. Flores e frutos maio-
res que na outra variedade, ci.ecando os frutos ao dobro ou tri-
plo tamanho dos daquela, esses frutes sdo acentuadamente obo-
vado-periformes ¢ dum vermelho bastante escuro com pouco bri-
iho. Bacias fluviais do alto Orenoco e alto Rio Negro. Nome
vulgar “cupana” na Venezuela e Colombia, “guarani” no Bra-
sil. Herb. Jard. Bet. do Eio n° 29.026 comparado pelo pro-
fessor Harms (Berlim-Dahlem) com o original da espécie e com
um exemplar da colecfo Spruce, do Rio Uaupés™.

“2 — Paullinia cupone var. sorbilis (Mart.) Ducke.
Foliolog das plantinhas novas mais fracamente lobados. Plan-
tas adultas abundantemente providas de gavinhas, freguente-
wente junto as inflorescencias ou nas mesma flores ligeira-
mente menores. Frutos somente com metade ou um terco do
volume dos frutos da subesgécie typica, aproximadamente esfé-
ricos, dum vermelho vivo, brilhantes. Parte sueste do Estado do
Amazonas: Maués, Parintins, recentemente introduzida em Ma-
nius e em raros exemplares também cultivada no Pari. Nome
vulgar “guarani”. Material de heriario distribundo pelo Jar-
dim Botanico: 20.645 (Pari) 30.631 (Manaus)”.

No alto Rio Negro, pouco abaixo de Maraditanas, na lo-
calidade denominada Piranga, existe uma pequena plantacao
abandonada de guaranad da variedade tipica, hoje transformada
em capoeira. De Maués e dessa plantacio, a mesma que foi
visitada por Ducke antes de escrever sdbre o assunto, trouxemos
mudas para Belém. O comportamento das plantas das duas va-
riedades, cultivadas juntas nos terrenos do I. A. N., vieram
comprovar plenamente as afirmacoées de Ducke, sendo observa-
das ainda as seguintes caracteristicas para a variedade tipica:
{a) — tendencia a florir e frutificar durante todos os méses
do ano, apresentando a planta, ao mesmo tempo, flores, frutos
verdes e maduros; (b) — tendencia a produzir frutos unisemi-
nados, s6 muito raramente aparecendo um fruto com duas se-
mentes; em geral, portanto, dois 6vulos abortam; (¢) — frutos
grandes e sementes, em mdédia, com volume quatro vezes maior
que o da variedade sorbilis; medindo os didmetros das semen-
tes que sdo globosas, encontramos para a variedade sorbilis
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uma média um pouco inferior a 15 mm. e para a variedade ti-
pica uma média entre 23 e 25 mm.

. O guarand da variedade tipica (Cupana ou Uarana) ¢
muito pouco conhecido e =omente encontrado nas localidades
acima referid as, de um medo geral entre indios. Até o processo
de preparo das sementes para a bebida era muito diferente na
regifo do alto Orcnoro, como se pode vér por um trecho de Hum-
boldt transcrito por Spruce (o. ¢.il: 449): “Os indios ralam
as sementes, misturam-nas com farinha de mandicca, envolvem
a massa em folhas de banana e deixam-na fermentar em agua
até que ela adquire uma coloracio amarelo-acafrio. Esta pasta
amarela, séca wo <ol e diluvida ndgua é tomada de manhi como
uma espécie de cha. Esta bebida é amarga e estomacal e pare-
ceu-me ter um gosto muito desagradavel”. No preparo do gua-
rand em Maués, como se sabe, néo é usada a fermentacéio.

As plantacdes de Maués e as que comumente tém sido
visitadas e estudadas pertencem a variedade sorbilis. A esta
variedade se deve referir tudo o que em geral se tem eserito so-
Lre a cultura, bem como as analises publicadas.

A variedade tipica, muito pouco conhecida até o presente,
foi por nés introduzida no Instituto Agronomico do Norte, onde
o4 existem mudas e sementes para distribuicio.

O valor do guarani provém do seu uso como bshida a
Lase de cafeina que existe em todas as partes da planta. Os
produtos principais fabricados com a amendoa sio o guarani
em bastfio, o extrato de guarani (charope concentrado) e o
refresco gazeificado. O pé da amendoa torrada poderia substi-
tuir o guarani em bastio caso ndo sec embolorasse com extrema
facilidade. As figuras de quarand, conhecidas em todo o Brasil,
feitas em forma de passuros, jacarés,macaccs e outros animais
constituem exemplo de crsagles artisticas indigenas, anterior-
res a influencia do homem branco; Spruce nio chegeu a conhe-
cer estas curiosidades mas teve referencias sobre elas que fo-
ram vistas por um seu conhecido (o. ¢. I: 181).

Conforme as analises feitas por Berredo Carneiro em
1931, todas as partes maduras da planta, frutos (testa e amen-
doa), flores, #6lhag, caule (casca e madeira) e raiz, contém
cafeina (5).

Sobre a cultura do guarani muito pouco é sabido até
hoje. apesar de sua antiguidade, porgue sobre oassunto o ¢i-
vilirado muito poucas inovacfes ajuntou e os trabalhcs vém
ainda seudo feitos velos indics e pelos brancos que os imitam
neste particular. S6 recentemente o Instituto Agronomico do
Norte iniciou ¢s trabalhos de experimentaciio com a cultura.
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Sendo que as unicas plantacdes feitas com finalidade’
economica estdo localizadas em Maués e vizinhancas, somenie
nos sélos daquela regido é conhecido o comportamento da plan-
«. Ali, as terras, a grosso modo, sdo de dois tipos, ambas de
pouca fertilidade. Umas, mais baixas, mais sujeitas a inunda-
cdo, de coloracdo escura e acidez muito acentuada, sio chama-
das regionalmente “terras pretas”. As outras, argilosas, mais
elevadas sObre o nivel do rio, acidez alta mas um pouco menor,
permeaveis, transformam-se num barro liguento e ecorregadic>
quando molhadas e sdo chhamadas vulgamente de “barro ama-
relo”. Este dltimo tipo, a terra amerela, ¢ a escolhida e a tnica
que se cultiva Guaranid em Maunés. As terras chamadas “pre-
tas™, apesar de mais férteis, sdo regeitadas no plantio em
questao.

H& uma creca entre os habitantes da regido que o terreno
de Maués é o tnico adequado do Guarani e que a planta nio
prospera em outros sélos. Isto, é sabido nio corresponder a
verdade porque, como ja foi dito, apesar de ndo haver cultura
crganizada em outras localidades, plantas isoladas ou pequenas
plantacdes sdo encontradas no alto Rio Negro, alto Orenoco, em
lugares diversos, quintais, parques, e mesmo no Jardm Bota-
meo de Ric ds Jarneiro alguns exemplares introduzidos crescem
e frutificam normalmente (1).

A propogacio pdde ser feita por sementes ou mudas. O
plantio por estacas, método indicado e explicado em varias pu-
hlicactes que tratam desta cultura, resulta numa porcentagem
nula de pegamentos.

No plantio por sementes, as mesmas podem ser deposi-
tadas diretamente nas covas com o espacamento definitivo ou
semeadas em canteiros para a obtencido de mudas. Numa cul-
tura racional torna-se indispensavel o cuidado de selecionar as
sementes das plantas mais produtoras e as mudinhas mais vi-
gorosas.

A semenrte plantada leva cérca de trés méses para germi-
nar. Para o transporte de sementes a longas distidncias precisa
haver muito cuidado para que se consiga conservar o poder ger-
minativo. O arilo deve ser removido fecundado logo apés a colhei-
ta e as sementes ndo devem secar. Nio se tomando o devido cui-
dado emboloram-se com muita facilidade. Toéda semente que tenha
a améndoa de coloracdo escura, ndo mais germina. O melhor pro-
cesso para conserva-las é dispo-las em camadas alternadas de se-
mentes o areia, conservando-as sempre Unidas. Para isso podem
ser usadas caixas de querozene, nao havendo inconveniente em en-
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las completamente. Por esse modo conservam-se muito bem até
a época em que comecam a germinar.

Entre os agricultores de guarani o processo de plantio
é 0 mais rotineiro e primitivo possivel. Preferem o uso de mu-
das porque, estas, levadas para o terreno com certa idade, en-
trardo a produzir era menor tempo. Para isso, arrancam das
capoeiras shandonadas as plantinhas subespontineas e plan-
tam-nas sem observar alinhamento nem distancia entre as co-
vas, variando o espacamento entre 3 e 10 metros, irregular-
mente, sendc mais comuns as distancias entre 4 e & metros.

As mudas arrancadas nas capoeiras sio chamadas “fi-
1hos™.

Qualquer servico que vise a racionalizacao da cultura
terd que condenar o sistema adotado de plantio por *“filhos™
porque tal processo leva ¢ agricultor inconscientemente, visan-
do ganho de tempo, a fazer uma sele¢do negativa na plantacio
Nas culturas aprowveitiveis, todas as sementes sio colhidas e
torradas e nio ficam no s6lo para germinar. As mudas (filhas)
sdo portanto tiradas das plantacSes antiecondmicas, doentes ou
em degenerescéncia e cue abandonadas transformam-se em ca-
poeiras. A producic média por planta ndo vai além de 1 krg.
de frutos ou 0,5 krg. de sementes e, possivelmente, tem con-
corrido para baixar o rendimento, este sistema de plantio ado-
tado durante muitos anos.

O Sr. Henrique Magnari é o tnico agricultor de Maués
que encontramos fazendo a cultura do Guarani com alguns
aperfeicoamentos, como sejam, plantio em linha, espagamento
de 4 x 5 metros e plantio de mudas ou sementes em covas pro-
tegidas por casinha de madeira, & sefelhanca do sistema usado.
no sul do pais para o café.

Os tratos culturais sfo feitos do modo mais primitivo
vossivel, resumindo-se Unicamente em algumas capinas onde
sempre a enxada é substituida pelo tercado (facdo). Na maio-
ria das vezes a limpeza se resume 3 area doberta pela copa da
planta. E também de uso proceder-se a uma ligeira péda, cor-
tando-se & tercado, os ramos novos para que a passagem entre
as plantas nio se feche.

Pelas analises feitas (5), todas as partes da planta con-
tem cafeina ou teobromina. A soma destes principios seria de
1,58% para as folhas, 1,15% para a casca do caule e 0,19%
para a madeira do caule. Sobre a possibilidade de aproveita-
mento deste material, nada foi feito até o presente.
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A péda do Guarani mencionadas acima vem sendo feita
do modo mais grosseiro possivel. Sendo a planta um cipd, tor-
na-se também interessante o estudo racional da péda, a seme-
lThanca dos processos usados com a videira, para sustentacio e
orientacdo dos ramos.

Ultimamente, devido & escassez de bragos poucos cuida-
dos tém sido dispensados a cultura. Nenhuma maquina agri-
cola foi introduzida até agora neste servico.

A planta entra em producio aos 6 ou 7 anos de idade. A
colheita manual resume-se nas seguintes operacdes: colheita dos
frutos, despolpamento, separaciio do arilo, torrefacio e sepa-
racdo do ‘egumento das sementes, sobrando finalmente as amen-
doas que, a seguir, ou sio encaixotada com destino as fabricas
de refrescos ou vao para o beneficiamento (transformacio em
bastdes) .

1. — A colheita é feita apanhando-se os frutos & mao e
transpertando-os em paneiros. O fruto, de coloragido vermetho-
alaranjado, quando bem maduro, abre-se deixando a vista de 1
a 3 sementes pretas, com a parte inferior recoberta por espesso
arilo branco. O tegumento, parede externa que da a cor casta-
nho-escura a semente, encerra uma amendoa branca.

H4& muita irrerularidade ra manutencdo dos frutos. A
mesma planta muitas vezes estd com frutos completamente ma-
auros, frutos verdes, frutoe em diversos estados de matura-
c¢do e até florez na mezma &poea (em Maués, entre Novembro e
Janeiro) . Pcr es<e metivo, a colheita tem que ser feita por etu-
pas, constituindo, na maioria das vezes, ocupacdo de mulheres e
criancas. KEsta irregularidarie de maturacdo, numa cultura em
grande escala seria um grande inconveniente, ndo permitindo que
a colheita seja feita toda de uma s6 vez. Os agricultores de Maués
consideram-r.a, porém, como uma bda qualidade da planta por-
que 0s servicos sdo rotineiros e morosos e a falta de bracos se faz
sentir, principalmente nos tempos em que os trabalhadores se
ocupam com a extracdo de Pau-rosa.

Os cachos maduros sdo reconhecidos pela coloracdo e por
apresentarem quasge sempre um ou outro fruto aberto com a
semente e o arilo hranco aparecendo. Se a colheita nio for feita
na época certa, todes os frutos se abrem e as sementes, envol-
tas no arilo, vio caindo ao chéo, ficando a casca ou polpa presa
ao cacho.

2. — O despolpamento consiste em se retirar manual-
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mente apolpa (casca de fruto). O fruto maduro abre-se con:
facilidade.

3. — Para facilitar a separacido do arilo, os frutos des-
polpados séo abandonados aos montes no canto de uma barraca,
pelo espaco de um dia ou dois. Assim, a massa branca e adoci-
cada entra em fermentacfio, aumenta de temperatura e o arilo
parece dissclver-se, em parte. Apés esta pequena fermenta-
¢ao, por lavagem, a semente fica completamente limpa.

4. — Logo ap6s & colheita os frutos tém que ser torra-
dos porque, caso contrario, emboloram-se e se estragam com-
pietamente. Para isso, utilizam-se de fornos do tipo dos usa
dos na fabricacio de farinha de mandioca. A maioria deles
sao produtos de ceramica regional, feitos inteiramente de barro.
O forno, medindo em geral cérca de dois metros de didmetro,
recebe uma eamada de fementes de uns 10 ems. de espessura
que ali permanece sob a acdo do fogo durante o dia todo. Um
trabalhador com o auxilio de um rodo de madeira se encar-
rega de mistura-las, revolvendo-as lentamente enquanto durar
a operacfo.

5. — Para separar o tegumento da amendoa, as semen-

tes torradas sdo submetidas & socagem manual em pildes de
madeira do tipo comum. A casca torrada torna-se quebradica
e s¢ solta com relativa facilidade. Com o mesmo proposito usam
tamhém colocar as sementes torradas num saco de estopa, amar-
rar a boca e dar pancadas com um pau sobre o mesmo. O te-
gumento sai em forma de casquinhas pretas muito finas e que-
Lradicas que sdo separadas por peneiramento.

O tegumento assim separado, segundo as analises de
Berredo Carneire, encerra 2,.29% de cafeina, ou seja, teor equi-
valente a quase duas vezes ao ‘do café. Para o produto, anteri-
ormente desprezado, j& existe mercaco na regido de Maués.

A amendoa, eonstituida quase exclusivamente pelos coti-
lédones, estando livre do tegumento, ou fica em sacos aguar-
dando 0 beneficiamento ou 4 acondicionada em caixas de ma-
deira com destino as fabricas de refrescos. Tanto as amendoas
como as sementes inteiras emboloram-se com muita facilidade,
tomando a coloracio preta. Nio devem ficar em lugar umido.
Por esce motivo, hi em Maués o “Conséreio do Guarana” que
dispde de armazens com reguisitos indispensaveis 4 conserva-
czo do produto. As caixas para embalagem do guarani expor-
tado em Tfarma de amendoas, sdo foitas com tédboas de madei-
ras moles, usando-se de preferencia para esse fim a Seringa
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‘Barriguda (Hevea Spruceanu Muel-Arg.), muito akbundante
na regifo.

Todas as oreragzies do heneficiamento sdo geralmente
feitas & mio. As amencdoas torradas sio submetidas & sccagem
em pilées de mad~ira at?d que a maier parte se reduza a um pd
‘ino. Algumas pariiculas maicres de amendoas menos frag-
mentadas ficam misturadas ao pé, constituindo isto uma par-
ticuridade indispensavel para a valorizacio do produto. ‘A esse
pé finc adiona-se uma pequena quantdade de &gzua e, continu-
andc-se a sccagem, a massa se aguece um pouco pelo atrito, tor-
na-se liguenta e o operario com a mao facilmente lhe da a for-
nia de pequencs cilinidres ou basties. Os bastdes assim obtidos
s&o secados numa peanera esitufa ristica e a seguir vao para o
fumeiro onde ficario ree2bendn fumaca e um peguceno agqueci-
mento Jdurante muitos diaz.

A estufa ou secador re basties recem-preparados con-

I

iy ——

/////////[///-
A

%

2% p
%‘ Vi,
. 4

Vi

WY ——————————

S e
SN \\\\\\\“\\\“}‘\.\\

SANARRNRNRRANNNY




siste de um quartirho ristico com um girau de madeira sobre
brasas ou foge muitn brando onde sdo queimados alguns peda-
¢os de madeira que rrodazem mais fumaca do que caldér. Neste

secador os Lastdes nfio permanecem mais do que um dia, sendo
a segulr transyovtados nara o fumeiro.

O fumeiro péde ser considerado como um secador de
maiores proporcies, com muitos giraus superpostos. Os bas-
tées mais nwvos sio colocados nos giraus inferiores e, conforme
o secando. siic transporiados para os superiores. Depois de
cérea de um mwes sob a acio da fumaca estardo prontos para o
comercio. Lenhas espéeiais que produzem bastante fumaca e
aguentzam o fogo durante muito tempo, sdo escolhidas para se-
rem queimadas no fumciro,

Ultimamente o agricultor Henrigue Magnani introduziu
alzuma mecanizagdo no hepeficiamento do Guarasa, utilizando
pildes mecanricns semelhantes aos usados nas fecilarias rasticas
do =ul do pais, movidos a motor. O motor movimenta um eixo
herizontal com um excéntrizo em cada extremidade e éste excén-
trico da o n:cvimento a deis monjolos que sobem e descem sobre
piices de “Cvmaru Ferro” que é uma madeira muito resistente.

Antes de ir para o pildo as amendoas sdo trituradas num
moinho met:lico comum para facilitar o trabalho. No pildo, re-
cebem uma pequena quantidade de agua, como foi dito para o
Leneficiamento manual. A massa preparada, entrando para uma
prensa de parafusos, sai sob a fé6rma de bastdes.

(O aparelho assim adaptado é capaz de substituir o traba-
tho de 30 homens e foi projetado e patenteado pelo Sr. Magnani.

A aparelhagem descrita é bastante rudimentar, tem pe-
queno rendimento e o inconveniente de espirrar pequenas quan-
tidades de masea para féra do pilio. Todavia, nio deixa de sev
uma contribuicdo que bem demonstra o espirito progressista do
lavrador. ¢

Observando os trabalhos nas culturas de Maués, regis-
tramos alguns dados que poderdo dar uma idéia scbre as despe-
zas do lavrador com os servicos, eonforme vém sendo feitos pre-
sentemente (principios de 1946} .

A unidade usual na colheita dos frutos é o paneiro que
equivale a cerca de 20 quilos de frutos ou 3 quilos de amendoas
desprovidas de polpa, arilo e tegumento.
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0 breco para se celher um paneiro de frutos fica entrc
3 e 4 cruzeiros, podendo-se considerar:

Popa e arvilo .. .. .. .. .. 80% (péso)

Tegumento (#ésta) e . 4% ”

Arendoas .. .. .. .. .. .. 1 % ”
100%

Preco de cuasto de 1 quilo de amendoas torradas:
Colheita................,...CrSl,O‘O—I.OO
Despolpamento v e w5 owe ws 1,00 — 1,50
Torrefacio e lenha.. .. . e .. 70,50

De<cascamento (Separacio do teglimento) ” 1,00 — 1,50

Cr$ 3,50 — 5,60

Preco do custo do bnstfio, usando-se o Leneficiamento

manual .. .. .. .. .. .. .. .. .. ..CrS 11,60 (por quilo).
. Preco do custo do bastdo, usando-se a mecanizacéo intro-
dazida pelo Sr. Magnani .. .. .. .. Cr$ 7,00 (por quilo).

Cerca de 80% da producdo é transformada anuaimente
em bastdes que quase na totalidade sdo consumidos pelo Estado
de Mato Grosso. As relaces comerciais entre Maués e aquele
Tistado datam de muito tempo.

Notamos também que apds & colheita as sementes sio es-
colhidas, separam-se as melhores para a fabricacio de bastdes e
as que sobram, de tipo inferior, em grande parte emboloradas,
sdo fornecidas as fabricas de Guarana bebida.

O que acima fol exposto sido observacics que consegui-
mos anotar em duas viagens que fizemos a regiio de Maués e
duas outras ao alto Rio Negro, de onde trouxemos o guarana da
variedade tifica. Preferimos compilar o menos possivel, indi-
cando com u mnumero entre parentesis a bibliografia consulta-
da que vai relacionada a seguir.

Queremos nos referir ainda a uma outra planta amazo-
nica que é conhecida em territério colombiano e peruano com o
nome de “Yoco” — Paulline Yoco R. E. Schultes & Killip.
Esta planta parece-se muito ecom o guarand, sendo um cipd de
maiores proporcdes, inflorescencias menores e fléres também
menores e é também utilizada no preparo de uma bebida a base
de cafeina, co ma diferenca que para isso é usada a casca do
caule no lugar no lugar da semente (6).
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