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GUARAN;{EMBRAPA
o municipio de Maués, até o presente gosa a particulariedade de ser a

,...., , ,unica regiao em que a cultura do guarana e feita pelo homem branco. Na Venezuela, indios
,cultivam uma outra variedade de guarana conhecida pelo nome vulgar de Cupana.

,Sendo uma cultura de planta perene, que não morre apos a colheita, co~
_ .", t"'<" "fere a esta regiao wn grau de evoluçao quanto a nascente agricultura da Amazonia porque oon"

tribue para fixação do homem ao solo, valorização da terra e formação da pequena propriedade.~ , '

A planta só entra em produção depois do 69 ou 7j ano de idade, qãando constitue portanto wn

capital que não pode ser abandonado pelo agricultor~ Ao contrário, na pesca de Pirarucú e J~
caré, extração da Castanha. Borracha nativa, Chicle, Balata, Pau~Rosa etc. os homens estabe-
lecem concorrência entre si, são contrários a povoação do mugar, procuram sempre zonas bravas
e aais desabitadas, não se fixam e destroem as riquezas naturais4 Por esses motivos a reso~
lução do I.A.N. de iniciar o estudo para a racionalizaçao da cultura do Guaraná na Amazônia,
introdução de variedades, seleção, melhoramenão, tecnologia, etc., foi uma louvável atitude
que muito concorrerá para o desenvolvimento do Vale Amazônico.

Tivemos interesse em coletar dados sobre como é feita presentemente a
cultara do Guaraná em Maués e apresentaremos a seguir, num apanhado rápidO, o que nos foi /
possível observar.

roTAS SÔBRE O GUAl\ANÁ EM MAUÉS

Segundo Drq Ducke, sao conhecidas duas variedades ou subespec'es de
Guaraná, uma na zona fronteira entre o Brasil e a Venezuela, cultivada por índies e outra na
zona de Maués, cultivada por índios e brancos. A primeira recebe a denominação regional
de Cupana e foi classificada como Paullinia Qupana H.BoK. A segunda, classificada por Mar-
tius como Faullinia sorbill).s Mart., foi posteriormente considerada idêntica à primeira e o
nome sorbillis teve de ceder lugar a cupana conforme direito de prioridade. Dticke, tendo de~
confiança da identidade das duas plantas localizadas em pontos tão distantes, colheu suficie~
te material botânico de ambas, e constatando diferenças acentuàdas entre elas, achou
" não haver dúvida quanto a presença de duas subespecies ou variedades geograficas b~definl --das 11 ••• Assim sendo, ficaram os nomes tt>aullin!!!cupan..AH.B.K. para o guaraná do Alto Orenoco
e ~aullinia cupana varo. sorbillis (Mart,) Ducke, para o Guaraná da zona de Maués.t Dr , Ducko,
nos afirmou 40nstatar~or diferença entre estas duas variedades de guaraná do que entre o
Timbó Urucú e o Timbó Macaquinho que são aceitos como espécies diferentes ~ D~rris urucú
(Killipet Smith) Macbra e ~ ( AUblo) Machr ~ As principais diferenças constatàdas
entre o Guaraná de Maués e a variedade tipica é possuir esta, flôres maiores, frutos mais es, •...• \

curos, menos brilhantes e de tamanho duplo ou triplo, não possuir gavinhas e os foliolos das ~
plantas Jovens serem menos recortados.

1
Ambas as variedades de Guaraná, como tantas outras plantas da Amazônia

nao se encontram em estado nativo. ~ão produtos de cultura pre~colombiana e só existem cul~
tivadas ou sob forma subespontânea.

A cultura é feita por agricultores brancos nas vizinhanças de.Maués e
por índios, mais acima, nas regiões marginais do rio do mesmo nome.
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Na Amazônia existem rios de águas escuras chamados vulgarmente "eios
de água preta". As terras cortadas por rios de água prêta têm caracteristicas bem particu~
lares. o que se evidencia com iacilldade pela diferença das espécies vegetais que cobrem a
regiÃo. Tanto os terrenos co o os rios nestas condições tem acidês muito eleva.a e talvé.
seja esta a causa que mais influi na mudança da vegetação. Segundo o linologista Dr. Harald
5ioli. as águas do rio Maués tem um PH que varia entre 6. 2 e 6. 5. As águas dos igarapés

,,, 6 'proximos tem PH entre 5 e e em poços isolados o PH das aguas fica abaixo de 5.
As terras. a grosso modo. apresentam dois tipos. ambos de péssimas qu~

lidade4. Umas. mais baixas. mais sujeitas e inundação. de coloração'mais escura e acidês mu~
acentuada são chamadas regionalmente "Terras Prêtas". Outras. argilosas. J118.iselevadas sôbre
o nível do rio. acidês alta. pouco permeaveis. trandformam-sc num barro liguento e esco~eg~
dio quando molhadas e sÃo chamadas comumente de "Barro Amarelo" ou "Massape". Este últillo é
o tipo de terra escolhido. o único usado para o cultivo do GuaranÁ. A crença de que o G\.\&r!.
Dá não se desenvolve fóra de Maués é muito espalhada na i:'egião.o que não tem rwldamento pOr~
que apesar de não haver cultura noutros lugares. a~ plantas isoladas são encontradas e
mesmo no Jardim Botânico do Rio de Janeiro a~s pés introduzidos crescem e frutificam nor-
malmente.

P L A N T 10
#O Guarana pode ser propagado por sementes. mudas ou estacas. A cult~

ra feita em Maués. muito primitiva. adota geralmente o plantio por mudas pvoque. esta. lev~
da para p terreno com certa idade. entrará em produção num tempo menor. Para isso. arrancam
nas capoeiras abandonadas as plantinhas subespontâneas e plantam-nas sem observar alinhame~
to nem distância entre as covas. variando o espaçamento entre 3 e 10 metros. irregularmente.
sendo mais comuns as distâncias entre 4 e 6 metros. As mudas arrancadas nas capoeiras sao
chamadas filhos.

Qualquer serviço que vise a racionalização da culturÁ terá que conde-
nar o sistema adotado de plantio por filhos porque tal processo leva o agricultor inoonsci~
entemente. visando ganho de tempo. a fazer uma seleQÃo negativa na plantaçÃo. Nas culturas
aproveitaveis. todas as sementes são colhidas e torradas e não ficam no solo para germinar.
As mudas (filhOS) são tiradas das plantações abandonadas. doentes ou em degenerescBncia •
transformadas em capoeiras. Segundo informações dos agricultores. a produção média por
planta não vai além de I kgr. e possivelmente teria concorrido para baixar a prOduçÃo o sis
tema errôneo de plantio adotado durante muitos anos.

Tive ocasião de conhecer em Maués o agricultor italinao Henrique M8g~
ni que. tendo já morado no Estado de são Paulo. possue plantações de GuaranÁ com alguns ape!,
feiço~entos. como sejam. plantio em linha.espaçamento de 4 x 5 metros e plantio de mudas ou
sementes em covas protegidas por casinhas de madeiras à semelhançÃ dos cafezais paulistas.
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-o f tto do modo i pr itivo po vel, re 0- unic ent
a~~~Da~ capinas o e qu i pre até a enxada é sub tituida 10 terç o (facNo).

r1cultores us cortar os r os para que não seja techada a sagem e tre
i

plantas. 'ão são u as culturas intercales porque o terr no comum dos guaranazai
tão ruim que ne a mandioca qu é pou o eaigente, chega a dar produção co pensadora.

Tratando-se de planta s iescadente, s ria int ressante ob erv
t a d pÓda, fo ção da copa e sustentação da planta. No Mu u o ldi encontra-

araná muito b ob a to de latada.
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COLHEITA

A planta entra em produção com 6 ou 7 anos de 1dad • A colheit é
n 1, eguindo-se a retirada do arilo ( branca que reoobre a ente, c &da vul
garmente de r ela) tudo teito a "o. A semente obtida "torrada e, guir,o

,tegumento preto da semente e separ o ficando apenas endoa, d cor lada.A e_
doa não torrad embalora-se com muita f cilidade. A fÁbttcas d guaranÁ ( ebida) c
pr o produto sob a torma de amendoas torrada , , a ai08 parte da produção é ben.!,
f1c1 e tr nsformada em bastõe. Os ba tões r 1 os dão pó t no u do co o retre_,
C~ e m1 tur c • Para ralar o guarana utiliz - e groz de a o ou li d
pirarucú (o o). Da produção de guaraná de ués, cêrca de 8~ é consum1da ob a tor-
ma de stões pelo Estado do Mato Gro o.

Tanto os bastões como as endoa8 torr acondicionadas cai-
xas de madeira de arupÁ ou Seringa Barriguda, par o ta.r porteo

BENEFICIAMENW MAMENDOA

A operações todas ao feitas a o. As ndoa torradas e socadas
e pilões se transtormam um pÓ tino com alguma particula maiore mi turadaso Esta
massa, com uma pequena adição de Água e submetida á socage vi.lenta, se aquece, torn.!.
se liguenta e o operário, com &8 -o., lhe dá facilmente a fo a de pequenos oilindros
(bastões). Os bastões assim obtidos Ão para a estufa qu é um quarto techado com um
girau tosco obre o qual sao que os pedaços de madeira quep produze certo aquecime~
to e bastante f ça. O ba tõ .tura, sobre o p girau, perd parte da ~
midade que conte e, entÃo, ão portado para o eiro que é uma e tufa de io-
res proporções, c vários ir.. obr po tos onde os bastões permanec vário dias,
podendo mesmo ali ficar pelo es ço de um m"s, recebendo f ça e um pequeno aquecime!!.
to (menor que na estufa) produzido pela queim de adeir r sinosa. Os bastões pc-

v-dem entrar no girau inferiore e ere tran portados par os superiores contorme aao
e tornando 8urados: Diz-se que os ba tões, no fumeiro, estÃo submetidos à "cura" e
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as amendoas torradas e e boloram f cil e~t pela fi ia e.
O sr , Henrique Magnani é o único rlcultor da r gião que intr u;-

,zlu alguns melhor entos no ben flclamento das endoas de Guarana.,utilizando pi -
lões mevânicos semelhantes aos monJolos usados no sIdo país.,movidos a motor. O

\motor movimenta um eixo horizontal tendo dois xma volantes excentricos., e cada
extremidade e estes volantes d-o movimento aos dois onjolos que sobem e de cem so- '
bre pilões de cum&rÚ Ferro ( Coumarouna ferre Ducke) que é uma madeira muito resi~
tente. Antes de ir para o pll-o.,as amendo s são t ituradas mum moinho m tálico c~

muropara facilitar o trabalho. ~o pll-o é ue as endo s trituradas recebem
pe uena quantidade O parelho a j~ adapta o oi proJet do e p tenteado
pelo Sr. Maga i e $Wm5tttstt subatitul o trabalho de 30 operário • Segundo intor-.mação do Sr. Magnan1. maiores ificuld es encontr das na mecanização do erviço
foi ter qu usar somente delra na construções dos pilôe porque o ferro torna a
massa preta (talvés pelo tanino) e só o processo de socagem foi ca z de produzir
um aquecimenio suficiente para dar liga a m 5a. O-sr. nani. procurando melho-
rar seus métodos de trabalho comunicou-se também.,por nosso intermédio..com firmas
p ulistas, com o fim d~ pol or anual e café r ser ad p o ao
despol ento do guar á que ente vem sendo feito à mão, concorrendo para
encarecer o produto.

Na região de M ués, como um c so especial todo o vale onico
existem agricultores bem intencionados que Já fizer alguma cois co o propÓsito
de melhorar seus métodos de trab"'o. Os órgãos oficiais de assistência ao layra-
dor não poderão deixar de lhes prestar o auzilio que pede .•enquanto noutras regiõe
qualquer inovação t que er intro uzid de maneir compulsiva. cultura do Gua-
raná há n c sidade de est E tanto c relação parte agrícola c quanto tec
nologia e benefici ento do produto. t caracteristica na região de ué a tendência
do ricultor para formar a pe na prop iedade. O produto é co p nsador e anualme~
te são plantados novo guaranazais.

ALGUNS DADOS SÔBRE A CULTURA

Se o lnteres e de co pilar dados estatI tIco sobre uma oultura
que nao abrange is do que 200 il plantas em exploração. daremos a seguIr algumas
informações que obtlv os dõs lav.adores sobre o custo de produção nos te pos presen·
tese

A colheita do gu aná é - anual e a medida adotada é o PaDeiro que
c porta cerca de 20 qu110sde frutos.

10 e te
U pau iro regula dar 3 kgr. de

ento da semente•
endoaa, desprovidas de polpa. arl-

•
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Preço para colh ta de iro
° fI~tO do uaraná dá c ca de:

f to ....

pol Ar 110 ............. 8CY,b (pêBO)
4%

16%-
100;

"• umento da semerrce •••••••••

Ame oatS ••••••••••••• 1" •••••••
It

Preço do eustc de 1 l'.gr, "e endo~z torradas:...........•.•.•.•.•.•.•• CR
Despol nto ••••••••••••••••••••C $
Torr ção M lenha ••••••••••••••••• CR$

scasc ento ( egum nto) •••••••• CR$ 1,00 1,50
CR$ 4,00 5,00

pre o do custo dos bastões eltos pelo benefic1 e to anual ••••• CR$ 11,00 -
CR$ 12,00 por quilo.

PreQo do custo dos bastões u ando mecanização introdu.z1dapelo
sr. Magnani ••••••• CR$ 7,00 p/quilo.

Preço de venda da ~nendoa to~rada •••••.•• CR$ 14.00
Preço de ve d dos bastões ••.••••..•.••••• 20,00 - 25.00
Produção média po~ planta ••.••.•.••••••••• 0,5 kgrs (amendoas)- ,Produçao anual de M ues •••.•.••••••••••••• 120 - 150 toneladas.
Esten io da cultura na região •••..•••••••• 240 -}00 mil pés.
C rca ele8~ da produção é transformada an lmente

qua i na totalidade são consumidos pelo E tado do Mato Grosso.
bastões que

DOENÇAS E PRAGAS

Not -se nas plantações de Guaraná manchas de tolhas, C8Ua p por
tungos e apodrecimentos dos truto , atacados por lavras emelhantes às das môsaas das
trutas. De carater is ério Ão os estragos causados pelos cup1na e os resultantes
de um engorvinh&mento da tolhaa, acompanhado de degenerescenoia e morte da planta.

Sendo este um assunto pouco ou nada estudado, nosso interesse toi
, "-apenas coletar material e entrega-lo Secçao de Fitopatologia que breve ente se pro-

nunc*-rá a resp ito. Para estudo do oitado engorvinhamento das tolhas. coletei uma
planta doente com tolhas e raizes. o pé todo.

, " »bem muito c sobre o Guarana uma especle de Herv de Passa-
rinho" de genero struthanthus.
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2 - Pasta endurecida. analiNda por Teodoro Peckolt (I):
~ (peso)

Cate1J'la. ••••••••••••••• "................. 5.388
Oleo fixo amarelo ••••••••••••••••••••••• 2.950.,Aoido guarana tanico •••••••~•••~•••••••• 5.902
Acido püo guaraná •••••••••••••••~•••••• 2.750 "
~pon1Ila. .••••••••••••••••••••~.•••••••••• O1060

Amido ••••••••••••••••••••••••••••••••••• 9.350
011co e •••••••••••••••••••••••••••••• ,•• 0.777
Peotina. acIdo 11co, muoil e. dextri-

..~..•.•.•..•.. ~.....••...•....•.•.. •

na, sais# ate •••••.••••••••••••••••
Fibra veietal •••••••••••••••••••••••••••

....-- -

3 • Semente de GuaranÁ (2)

Peao m;dI0 da ae te ••••••••••••••••••• 0.67 gr.
Peao .,10 da amendoa ••••••••••••••••••• 0.56 gr •.,Peso ed1c da teguaento ••••••••••••••••• 6.11 sr.
Sobre a sem nte ba 83.•6~ deUlelldoa e 14.~ de tegumento.

4 - DIatrIbuiçio da cafeína da teobrom!na no vegetal (2):
- ~

I Sementes -Caules Raizea -,-
Te8· Allend. Flores Folhas Casca Madeira Casca Madeira

-

Cafeína 2,2~ 4.40% tra;os 0,30~ 0,17~ Ol.l~ 1.74~ 0.2:7%
Teobrom1na - - 1,54~ 1.20% 0,98~ ••• - -

--
As análises acima for tiradas de:
(1) - Frederico ScbmIdt - O Guaraná. aua cultura e industr1a.••• -mas Gerais.l.941.
(2) - Paulo E. Berredo Carneiro - Le Guaraná et Paullinia cupana H.B'.K. - Imprime-

r1e de 1a Fa.cultá de Méd1cine .•Pàr~ - 1931.
•

OBSERVAÇAO .•Para os trabalhos com a cultura do Guaraná iniciados pelo I.A.N. é interes-
sante a introdução da variedade t1pic existente no Alto or-eneee, sobre a
qual. quui nada se aab. Segundo infor ção do Dr. Ducke os frUtoa aão duaa
ou tres vezea maiore que os da variedade Sorbillls e até o uso que dela fa-

os indioa é diferente. sob a forma de bebida fermentada. O homem branco
't1va a variedade t1p1ca.

(8) João Murça Pires


