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RESUMO 

O Brasil é considerado atualmente como o país que obtém a maior biodiversidade tanto na fauna como na flora, e 

nessa ampla diversidade destaca-se a família Malvaceaee, que é representada por 243 gêneros e 4.300 espécies. 

Entretanto, dentro desta família se sobressai pelo valor econômico o gênero Theobrama, especificamente duas 

espécies Theobrama cacao L.e Theobrama grandiflorum (Willdex Spreng.) Schum. O Theobrama cacao L., pode 

favorecer a saúde cardiovascular por meio do aumento dos níveis de óxido nítrico (NO), como atividade 

antioxidante na prevenção de reações oxidativas e de formação de radicais livres, devido à presença de polifenóis. 

Por outro lado o Theobrama grandiflorum (Willdex Spreng.) Schum., se destaca por suas qualidades nutricionais, 

mas mesmo assim ainda apresenta efeitos medicinais  devido a versatilidade do cupuaçu na atuação contra o avanço 

da carie dental vinda diretamente do extrato de suas sementes, por possuir compostos antioxidantes com 

propriedades restritivas. Este trabalho vem com objetivo expor a história das espécies e os valores que estas 

possuem atualmente no meio econômico, culinária, nutricional e até mesmo medicinal. Desta forma, foi 

selecionado referências dos últimos vinte anos, com ênfase nos dez primeiros anos, usando as plataformas google, 

google acadêmico e Scielo para a seleção das bibliografias. 
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ABSTRACT 

Brazil is currently considered the country that obtains the greatest biodiversity both in fauna and flora, and in this 

wide diversity stands out the Malvaceaee family, which is represented by 243 genera and 4.300 species. However, 

within this family, the genus Theobrama, specifically two species Theobrama cacao L. and Theobrama 

grandiflorum (Willdex Spreng.) Schum. Theobrama cacao L., can promote cardiovascular health by increasing 

nitric oxide (NO) levels, as antioxidant activity in the prevention of oxidative reactions and free radical formation 

due to the presence of polyphenols. On the other hand, Theobrama grandiflorum (Willdex Spreng.) Schum, Stands 

out for its nutritional qualities, but nevertheless still presents medicinal effects due to the versatility of cupuaçu in 

the action against the advancement of dental caries coming directly from the extract of its seeds, for antioxidant 

compounds with restrictive properties. This work aims to expose the history of the species and the values they 

currently have in the economic, culinary, nutritional and even medicinal environment. In this way, references were 

selected from the last twenty years, with emphasis on the first ten years, using google platforms, google academic 

and Scielo for the selection of bibliographies. 
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Introdução 

Atualmente, o Brasil é identificado como um dos países de máxima biodiversidade, com 

destaque para a floresta amazônica [1]. E dentre toda essa diversidade brasileira, se sobressai à 

família Malvaceaee, representada pelas espécies Theobrama cacao L. e Theobrama 

grandiflorum (Willdex Spreng.) Schum., que apresentam grande variedade de produtos 
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alimentícios (Sucos, sorvetes, licores, pudins, bolos, cremes, balas e bombons) [2] que 

proporciona lucros expressivos para economia. 

Pertencente ao grupo das Angiospermas, por apresentarem características à alusão da presença 

do fruto envolvendo as sementes [3] a família Malvaceaee é atualmente representada por 243 

gêneros e 4.300 espécies espalhadas comumente no meio tropical [4] são predominantemente 

herbáceas e suas flores caracterizam-se, principalmente, por apresentarem filetes parcial a 

totalmente concrescidos em tubo estaminal [5]. 

É também a família que se constitui de ervas, substratos, arbustos, lianas e raramente arvores 

de pequenos portes [6], com base nas características marcantes podemos destacar as folhas 

alternas, estipuladas, com margens recortadas, folhas fibrosas e etc [7]. 

Desta forma, a família Malvaceae representa muito para a diversidade da flora brasileira, tendo 

um grande aproveitamento dos seus recursos, para diversas finalidades e formas de uso [8], 

essas podem se considerar com um determinado valor econômico, podendo ser usada como 

ornamentação em todo o mundo como as espécies do gênero Alcea, Hibiscus e Malvavicus. 

Dentro deste, também temos o gênero Theobrama, um gênero grandemente encontrado no 

Amazonas, sendo eles o Cupuzeiro (Theobrama gradiflorum (Willdex Spreng.) Schum) e o 

cacaueiro (Theobroma cacao L.) [9]. Assim sendo, dentro das 22 espécies do gênero 

Theobrama, o cacau é considerado a espécie de maior importância econômica. 

O cacaueiro é uma planta originária da América, se localizando nas florestas tropicais úmidas, 

esta é essencialmente produzida com interesse econômico em sua semente, pois a partir dela 

que será formado a base do chocolate [10]. Em primeira instância a plantação do T. cacao L. 

foram estabelecidas no Pará, consecutivamente disseminadas para a Bahia no sudeste e tendo 

boas condições (temperatura e precipitação) e solos com plena capacidade para o 

desenvolvimento, pois no sudeste da Bahia, a metodologia usada no cultivo do cacau é aquele 

sombreado com árvores da mata nativa, mais conhecido como cabruca [11]. 

Enquanto que o cupuaçu (Theobrama grandiflorum (Willdex Spreng.) Schum), por outro lado 

é considerada uma das melhores e mais promissoras árvores frutíferas da Amazônica [12]. Pois, 

tem grande capacidade de adaptação e consegue se reproduzir por quase todo ano. Mesmo 

sendo fenotipicamente diferente do cacau, sua estrutura interna tem grandes pontos em comum, 

devido suas gorduras produz uma pasta que possibilita a produção do cupulate [2]. 

Sendo assim, este trabalho tem como objetivo trazer à tona a história das espécies escolhidas, 

os interesses econômicos, tais como também a suas importâncias nutricionais e medicinais que 

contribuem para o ser humano e associar todos essas informações a produção mundial e 
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nacional com o patenteamento da espécie (Theobrama grandiflorum (Willdex Spreng.) 

Schum). 

 

Materiais e Métodos  

Este trabalho pauta-se na pesquisa bibliográfica, uma vez que tem como objetivo analisar 

referencial no ramo da botânica a fim de analisar, interpretar e descrever sobre a família 

Malvaceaee. Para tanto iniciou-se com a seleção dos artigos a serem trabalhados, buscando 

obras dos anos 1999 a 2019. 

Ressaltando que as preferencias foram artigos teses, revistas e projetos de conclusões de curso 

que pertencesse aos últimos 10 anos atrás (2009-2019), para fazer os tópicos com prioridade. 

As demais referências tiveram finalidades de complementar determinados eixos que haviam 

sido levantados. 

A prerrogativa para a eliminação de determinados trabalhos foram: Abranger as outras 20 

espécies que o gênero Theobrama abarca; Conter como eixo principal do trabalho análises 

genético da família Malvaceae estudos aprofundados na filogenia molecular e artigos, revistas, 

teses e projetos de conclusões que tivessem demarcado a 20 anos atrás. 

O embasamento teórico foi trilhado com bases nos interesses econômicos das espécies 

Theobrama cacao L. e Theobrama grandiflorum L., seus variados usos nas culinárias e 

inovações decorrentes do fruto que saem do meio popular do conhecimento sobre a matéria 

base do cacau, levando em conta também sua chagada no brasil e sua história. Os bancos de 

dados escolhidos para guiar essa pesquisa bibliografa foram: Google, Google Acadêmico, 

Scielo, Site da Embrapa e uma cartilha do Ministério da Educação. 

 

Resultados e Discussões 

Interesses econômicos e a chegada ao Brasil  

Theobrama cacao L. 

Partindo dos princípios científicos, econômicos e também culturais, a Etnobotânica vem 

investigar novos recursos vegetais, por meio das intervenções das comunidades humanas [13]. 

Pois desde o inicio da história o homem vem desfrutando da natureza para alcançar benefício 

para sua subsistência [14]. 

Com isso, passaram a ver a necessidade de se semear frutos para consumo próprio, a fim de 

fazer parte de sua dieta alimentar. Partindo da observação, os maias e outras tribos indígenas 

perceberam a real importância do fruto, dando ênfase a sua semente. Naquela época a semente 
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do cacau era tão valiosa que era considera uma moeda e desde então as especiarias partindo das 

sementes foram surgindo, como por exemplo, na produção do chocolate [15]. 

Contemporaneamente ao se semear um determinado fruto, a expectativa total é direcionada a 

baga produzida, mas com o cacau a história é totalmente oposta, pôs assim que o fruto esta 

pronto para colheita a poupa pode ser inteiramente desprezada, tendo como matéria prima 

apenas as amêndoas fermentadas e secas para ser destinada a indústria alimentícia para 

produção do chocolate ou cosmética [16]. 

A partir de 1585, quando o consumo desta planta começou a ser mais evidente na Europa, a 

mesma foi levada para ser cultivada nas regiões da América central, do Sul, no Caribe, Ásia e 

África.  Chegando ao Brasil esta espécie se adaptou muito nos solos do Sul, quando foi levada 

par Bahia, Ilhéus [15]. 

De imediato, com a novidade de cultivo, a produção do cacau no Brasil se caracterizou uma 

atividade de médio e grande porte na década de 90, com mais de 45% da área sendo explorada 

com extensão superior a 100 hectares [17]. Mas entre 1990 à 2003 o Brasil sofreu um declínio 

no ranking mundial de sua produção, passando a ocupar a décima sétima colocação [15]. 

Partindo deste pressuposto, o mercado brasileiro se caracterizou a partir de 1992 um grande 

consumidor deste produto importado, acumulando mais de 336 milhões do produto até 2002 

[15]. Mas, atualmente o Brasil vem sofrendo um processo de recuperação especialmente no sul 

da Bahia e Rondônia, após o grande declínio na produção do cacau. Hoje, Rondônia é o estado 

que ocupa o primeiro lugar na produção primaria do cacau, mas sua mátria prima ainda e 

direciona as indústrias do sudeste para as realizações dos processos necessários [18]. 

Desta forma, nota-se o empenho de tentativa de crescimento brasileiro na comercialização do 

fruto Theobrama cacao L., especificamente em sua semente. Percebe-se que mesmo sento uma 

espécie nativa do pais numa fomos como brasil o principal comercializante da espécie e 

decorrente da proliferação da doença vassoura de bruxa tornou-se mais difícil essa conquista. 

Creio que por falta de investimentos nestas áreas de desenvolvimento científico o brasil se 

estabelece uma passo atrás dos demais, pois uma vez fornecendo apenas produtos primários e 

não dominado a prática de produzir sub produtos é consecutivamente obrigado a compra e 

importar com um valor mais aguçado. 

 

Theobrama grandiflorum (Wild. Ex Spreng Schum.) 

O cupuaçu é um fruto típico do Amazonas, é comumente conhecida e reconhecida em outras 

regiões pelo sua polpa carnosa que entram em diversas receitas como na produção do mouse e 
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até mesmo na produção do suco [12]. A fruta nativa da região, começou a ser cultiva pelos 

indígenas como um dos principais alimentos na floresta amazônica e hoje é fortemente usada 

na culinária brasileira [2]. 

A região Amazônica se compõe hoje como uma única reserva da variabilidade genética da 

espécie do cupuaçu, mas suas amostras naturais estão ameaçadas pelas consequências das ações 

humanas na sociedade [9]. Atividades de manutenção genéticas são realizadas para tentar sanar 

o risco da extinção da espécie, pois não assegura apenas contra vulnerabilidade às doenças, mas 

também o melhoramento genético [19]. 

Diferente do cacau Theobrama cacao L., o cupuaçu Theobrama grandiflorum (Wild. Ex Spreng 

Schum.) é utilizado apenas com a sua baga no mercado, pois é o principal substrato na escala 

comercial da espécie, com grande aceitação e larga escala de uso na indústria alimentícia [20]. 

É importante lembrar que na indústria somente aprovei a polpa do cupuaçu, e sua semente é 

normalmente joga nas propriedades rurais, uma vez que os comercializastes não veem 

utilidades na mesma [9], ainda presentando semelhança interna com o cacau, expondo gorduras 

que conseguem produzir produtos análogos como a manteiga e o cupulate [2] somente em 

produções regionais esse costume é realizado.  

Hoje, a fruta é reconhecida com tal valor econômico que é fortemente exportada para vários 

países, pois de acordo com a zona franca de Manaus os maiores consumidores internacionais 

são Japão, Países Baixos, Reino Unido, Alemanha, Estados Unidos, Argentina, Bolívia e 

Paraguai [2]. O cultivo desta e outras espécies nativas do Amazonas é apontado como um ponto 

chave para o desenvolvimento da região [20]. 

Mesmo sendo indicados como ponto chave de desenvolvimento, os fornecedores se prendem 

em apenas explorar o básico para a realização do futuro lucro, deixando assim, riquezas e 

propriedades que poderiam ser uteis a condição econômica do país e consecutivamente avanços 

tecnológicos em relação a esses e outros determinados frutos.  

De tal modo então proporcionam oportunidades ao próximo, que muitas vezes são 

pesquisadores internacionais, dando a eles vantagens na produção do conhecimento que algo 

que nos pertence, devido o não investimento necessário de dentro do perímetro nacional. 

 

 

Importância medicinal e nutricional  

A partir da Etnobotânica se tornou possível a averiguação das potencialidades das plantas em 

relação as suas condições/propriedades medicinais e nutricionais. Pois essa é classificada como 
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a ciência que estuda os conhecimentos e conceitos desenvolvidos pelas sociedades através de 

experiências empíricas vindas pressuposto de costumes ancestrais [21]. 

Nesse contexto, a Etnobotânica é a ciência que analisa e estuda as informações populares que 

o ser humano tem sobre o uso das plantas [22]. Pesquisas de caráter etnobotânico podem ajudar 

planejadores, agências de desenvolvimento, organizações, governos e comunidades a conceber 

e implementar exercícios de conservação e desenvolvimento [23]. Esta ciência é capaz de 

contribuir para chegar-se o conhecimento científico dos conhecimentos tradicionais, com vistas 

a mitigar danos, criar alternativas produtivas, direcionar soluções para o bem coletivo. 

A variabilidade de frutos brasileiros levou ao grande desenvolvimento de culturas 

alimentares, pressuposto de herança de conhecimento familiar e até mesmo indígena, 

foram realizados por meio dos frutos, produtos secundários para consumo próprio 

[24]. 

Estes conhecimentos têm passado de geração em geração por via oral, e decorrente disto vários 

estudos comprovam que o cacau tem influência direta no estimulo da produção de leite no 

período da amamentação. Na América Central, derivados do cacau (chocolates e etc.), eram 

usados para as gestantes devido seu valor nutritivo, energético e estimulante [25]. Este ainda 

era tão conhecido, que no México essa iguaria era distribuída em velórios. Ainda não se tinha 

o conhecimento específico que este alimento teria, mal sabiam do princípio ativo epicatequina, 

responsável por seus fatores benéficos [26]. 

 Na Europa, exatamente no século XVI, eles utilizavam o T. cacao L. como um componente 

agregado a ervas ou até mesmo sozinho para combater doenças, considerando estes como um 

tratamento medicinal, que versava desordens no organismo, dores de cabeça, inflamações e 

insônias [27]. 

O consumo de bebidas derivadas da base do cacau (licores) com elevados teores de flavonóis e 

procianidinas pode favorecer a saúde cardiovascular por meio do aumento dos níveis de óxido 

nítrico (NO). Os flavonóis é o grupo mais estudado dos ácidos fenólicos, e este compreende o 

maior grupo de compostos bioativos nos vegetais [28]. 

Os polifenóis, ou compostos fenólicos, têm sido largamente estudados em razão dos efeitos 

benéficos que propiciam à saúde, como uma potente atividade antioxidante na prevenção de 

reações oxidativas e de formação de radicais livres, bem como as propriedades anti-

inflamatórias, anticarcinogênica, antiaterogênica e etc. [29]. 
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Por outro lado, o cupuaçu não se destaca muito pelos seus efeitos medicinas, mas sim suas 

implicações nutricionais, pois as proteínas do cupuaçu apresentam um grande valor nutritivo 

devido ao seu estima biológico e composição aminoacídica superiores ao cacau [30]. 

De acordo com o quadro abaixo deixa-se evidente os componentes presentes no cupuaçu a cada 

100 gramas: 

 

QUANTIDADES 100 GRAMAS 

Calorias (Kcal) 49 

Proteínas(g) 1,2 

Carboidratos 10,4 

Fibra alimentar 3,1 

Lipídios  1,0 

Cálcio (mg) 13 

Fosforo (mg) 21 

Ferro (mg) 0,5 

Potássio (mg) 331 

Sódio (mg) 3 

Vitamina B3 (mg) 4,34 

Vitamina C (mg) 24,5 

Fonte: Informaçãonitricional.ney 

 

Seguindo as informações do quadro acima, nota-se que o cupuaçu demonstra grande 

porcentagem de potássio a cada 100 gramas do fruto, sendo ele o mais bem representado entre 

os itens apresentados na mesma. Estudos vêm comprovando a alta capacidade do cupuaçu 

(Theobrama grandiflorum (Willdex Spreng.) Schum) no quesito de absorção de determinados 

elementos, e o potássio é dentre eles o mais aspirado pelo fruto [17]. 

Essa absorção acontece no processo de produção do fruto, onde a maior quantidade de potássio 

é encontrada na casca deste alimento. Assim, até mesmo a casca podem lhe servir com adubo 

orgânico devido a grande quantidade deste elemento [31]. 

Mas ainda assim, com todo o seu valor positivo ao bem-estar, em estudos recentes foi 

comprovado à versatilidade do cupuaçu na atuação contra o avanço da carie dental vinda 

diretamente do extrato de suas sementes, por possuir compostos antioxidantes com 

propriedades restritivas [20]. 



 

 
  

SAJEBTT, Rio Branco, UFAC 
v.6 n.2, p. 218-228, 2019. Edição ago/dez. 

ISSN: 2446-4821 

Enviado em: 28/06/2019 - Aprovado em: 09/01/2020 

O cupuaçu é um fruto versátil e de grande interesse econômico para todo mundo, pois mediante 

as capacidades de desenvolvimentos de subprodutos, essa espécie ficou visada a ponto do Brasil 

quase perder seu patenteamento. O Japão como uns dos principais consumidores do cupuaçu 

pela exportação patenteou práticas de extração do óleo, produção do cupulate e até mesmo o 

nome dado à fruta. 

Deste modo, fica evidente a falta de investimento em políticas de pesquisas, no aprofundamento 

e na valorização dos frutos brasileiros, pois na falta de interesse governamental pela a gama de 

frutos disponíveis em nosso território abre uma lacuna para pesquisas e consecutivamente 

lucros exteriores garantidos por nossa matéria prima. O Brasil é um país rico em relação a sua 

biodiversidade mas perde sua riqueza na desvalorização do conhecimento empírico que não é 

transcrito cientificamente. 

 

Considerações finais  

A partir dos conhecimentos fornecidos pela atual pesquisa, nota-se que o Brasil é um país 

extremamente contemplado com a biodiversidade e através desta há inúmeras possibilidades de 

inovações no ramo da ciência, sendo elas de cunho medicinais, nutricionais, artesanais e assim 

consecutivamente. 

Torna-se visível também a dependência do Brasil em relação ao seu comportamento de 

importador de produtos primários e um extremo exportador devido as suas impossibilidades de 

investigações carecido a fins de investimento. Uma vez tendo um campo de pesquisa rico e 

materiais de pesquisas pobres ou de baixa acessibilidade, se abre uma lacuna para aqueles que 

têm materiais de ponta e “agentes” qualificados para tais trabalhos.  

E assim, devido a pouco investimento científico, investimentos internacionais em cima de 

conhecimentos brasileiros são desenvolvidos e transformados de conhecimento empírico para 

conhecimento cientifico, e dependendo da descoberta até mesmo patenteada por outras nações. 

Estes acontecimentos proporcionam a perca da cultura e originalidade brasileira de certa forma, 

a partir do momento que perdemos os direitos em artefatos nativos, devido um impedimento 

chamado investimento nas pesquisas científicas. Deve-se abrir os olhos e enxergar a riqueza 

que nos rodeia.  
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