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Apresentacao

Dentro e fora do Brasil, a cada dia aumenta mais o interesse pelo acai.
O Paréd é o maior produtor nacional desse fruto nativo da Amazénia, com
cerca de 160 mil toneladas anuais. lgarapé-Miri é o municipio lider na
producao estadual, também modelo em exportacao ao lado de Abaetetu-
ba, Barcarena e Cameta. Em 2004, o consdércio formado por esses qua-
tro municipios paraenses exportou quatro mil toneladas somente para os
Estados Unidos.

Estima-se que Belém possua cerca de trés mil pontos de venda de acai.
Os estados do Rio de Janeiro e Sdo Paulo consomem, por més, cerca, de
500 e 150 toneladas, respectivamente. Para o exterior, principalmente
Japao, Holanda, Estados Unidos e Italia, seguem todo més cerca de mil
toneladas.

O mercado é promissor, mas é necessario se profissionalizar para ga-
rantir a permanéncia nele e amplia-lo. Qualificar a producdo é o grande
desafio dos pequenos produtores. Por solicitacdo destes, em parceria
com o projeto Gespan, foram realizados cursos e oficinas, como Boas
Praticas para a Colheita e o Manuseio do Acai. Esta cartilha é mais uma
contribuicdo nesse processo de qualificacdo. Uma exigéncia dos préprios
produtores parceiros do Gespan.

Jorge Alberto Gazel Yared
Chefe-Geral da Embrapa Amazénia Oriental
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Praticas de Colheita e
Manuseio do Acai

Marcus Arthur Marcal de Vasconcelos
Ruy Rangel Galedo

Ana Vénia Carvalho

Valéria Nascimento

O acai

O popular acai tem outro nome! E seu nome cientifico, escrito de um
jeito especial. As duas primeiras palavras, em latim, sdo muito Uteis para
os cientistas e estudantes saberem exatamente qual é o género e a es-
pécie da planta: Euterpe oleracea Mart.

A maior concentracdo de acaizais esta no estuario’ amazoénico, com uma
area estimada de um milhdo de hectares. Abundante, essa palmeira
nativa da Amazonia se destaca entre os diversos recursos vegetais. Seu
fruto € um importante alimento para as populacoes locais e, além disso,
é a principal fonte de matéria-prima para a agroinddstria de palmito no
Brasil.

O acaizeiro também se destaca entre as possibilidades de utilizacdo das
areas de varzea. Por que? Porque tem grande capacidade de adaptacao
ao ecossistema pela facilidade de reconstituir o revestimento floristico
e por ser importante fonte de alimentos e de renda para as populacoes
ribeirinhas. O manejo nas areas de varzea com presenca de cobertura
florestal pode ser feito para aumentar a populacao natural de acaizeiros,

'Estuério: braco do mar que se forma pela desembocadura de um rio.
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ou para enriquecimento, com plantio de mudas dessa e de outras espé-
cies de interesse comercial. E tudo isso conciliando a protecao ambiental
com o rendimento econdmico de modo racional e equilibrado.

A coleta

Como é hoje?

Os problemas comecam na coleta do acai: falta material de protecao
para o coletor, o risco de acidentes de trabalho é grande, assim como
é grande o risco de contaminacao com microorganismos tais como,
Salmonela e coliformes fecais.

E comum o apanhador subir no acaizeiro com a faca ou facdo pendurado
na boca. Como as palmeiras tradicionais sempre sao muito altas, o sobe-

e-desce do coletor acaba causando acidentes.

Repare na foto (Figura 1): o apanhador nao protege os pés, ele sobe des-

calgco. Com o tempo, o pé do coletor cria uma crosta grossa que dificulta
0 uso de sapatos e até o andar deste trabalhador.

Figura 1. Apanhador sem

protecéao.
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A posicao horizontal dos cachos facilita o pouso de passaros em busca
de alimentos (frutas e insetos). O pouso favorece a contaminacao do
acai por microorganismos, provenientes dos dejetos dos passaros.

O apanhador ndo se preocupa em verificar se esta retirando cachos que
contém ninhos de passaros. Mas os ninhos podem estar contaminados
com microrganismo e la se vai a qualidade do fruto...

Como deve ser?

O apanhador deve usar um cinto com bainha
para guardar o facdo enquanto sobe no acaizei-
ro. E um cinto de seguranca para evitar quedas.
Assim, o ato de coletar fica mais seguro e a

possibilidade de acidentes de trabalho é redu-
zida.

Deve proteger pés e maos. O uso de calcado im-
pede que seu pé seja maltratado. O uso de luvas
protege as maos (Figura 2).

A selecdo manual dos cachos deve ser feita com
cuidado, evitando colher os mais verdes. E pre-
ciso verificar a presenca de ninhos de péssaros.

Figura 2. Apanhador devidamente protegido, com calcados

e luvas.
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A debulha

Como é hoje?
O risco de contaminacdo com impurezas do solo é enorme. O fruto é
debulhado no cesto, assim que o apanhador desce com o cacho do acai
(Figura 3). Alguns frutos caem e sao pegos de volta com areia, capim e
outras impurezas.

Figura 3. Fruto sendo debulhado indevidamente no cesto, em contato direto com o solo.

E veja que o cesto onde se guarda o fruto esta em contato direto com
o chao, sem nenhuma protecao. Mais tarde, este mesmo cesto sera co-
locado sobre um outro cheio de frutos, podendo desencadear outro tipo
de contaminacgao.
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Os cestos sao feitos de palha. Quando molhados, estragam com facilida-
de. Este fato impede que sejam lavados, por isso é grande a quantidade
de sujeira nos cestos.

Como deve ser?

A debulha pode ser feita no cesto, caixa de plastico e até mesmo no
chao, desde que, nos trés casos, sempre sobre uma lona ou pléastico
limpos. A protecdo de lona ou plastico impede que o fruto que cair entre
em contato direto com o solo (Figura 4).

Figura 4. Debulha sendo realizada corretamente, com protecéo de lona.

A caixa de plastico é o recipiente ideal, pois é mais resistente que o ces-
to de palha. Pode ser lavada e enxugada varias vezes, reduzindo o risco
de contaminacao dos frutos.

15
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Para proteger as maos, o debulhador deve usar luvas previamente limpas.

Na hora da debulha, é necesséario fazer uma primeira selecao. Muitos fru-
tos ficam machucados, batidos e isso facilita o aparecimento de bacté-
rias e fungos?. E o pior: os maus frutos acabam contaminando os bons.

Ao final da debulha, a lona sera limpa e guardada para uma préxima vez.

O armazenamento

Como é hoje?
Enquanto aguarda a hora de embarcar a mercadoria, o produtor armaze-
na o cesto com o fruto em local impréprio.

Repare neste depdsito (Figura 5): o assoalho estd sujo de 6leo e guarda
ferramentas utilizadas para limpeza da propriedade, restos de outras co-
Iheitas, defensivos agricolas e até veneno. Isto tudo pode ser fonte de
contaminacao do fruto.

Figura 5. Arma-
zenamento em

local impréprio.

2Bactérias e fungos: microrganismos que podem acelerar o processo de decomposicdo de
frutos; muitas espécies sdo patogénicas, causando doencas em homens e animais.
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E comum, também, os cestos de acai serem guardados em locais pré-
ximos a animais domésticos (galinhas, cachorros, gatos e outros). Isto
€ mais um problema, porque junto com os animais ha sempre restos de
comida, fezes e insetos que podem contaminar os frutos armazenados.

Como deve ser?

Os frutos armazenados preci-
sam ficar protegidos do sol,
em local fresco, limpo e areja-
do (Figura 6). O local do arma-
zenamento deve ser utilizado
apenas para guardar o fruto do
acaizeiro. Junto com os fru-
tos, evite manter animais e es-
tocar alimentos, combustiveis,
6leos lubrificantes, materiais
de limpeza e agrotoxicos®.

Todo o cuidado é pouco para
se evitar a presenca de inse-
tos junto aos frutos, pois al-
guns transmitem doencas ao
ser humano. O barbeiro, por
exemplo, é o inseto transmis-
sor do protozoario causador
da doenca de Chagas. Durante
a extracao da polpa do acaf,
se algum barbeiro contamina-
do com o protozoério for tritu-
rado juntamente com a polpa,
poderd contaminar o acai e
transmitir a doenca de Chagas
para os consumidores.

Figura 6. Armazenamento correto, em local apro-

priado.

3Agrotdxico: qualquer dos compostos ou misturas usados para aumentar a produtividade e
a qualidade da lavoura, tais como fungicidas, inseticidas, herbicidas e hormonios vegetais;

agroquimico, defensivo agricola.
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Usar caixas de plastico é mais vantajoso que usar cestos. Elas facilitam
a estocagem, pois ocupam menos espaco. Diminuem o problema de
contaminacdo, pois 0 encaixe de uma sobre a outra evita que o fundo da
caixa fique em contato direto com os frutos do acai (Figura 7).

Figura 7. Estocagem em caixas de plastico.

Além disso, ao contrario dos cestos (que desintegram com facilidade se
forem lavados), as caixas de plastico podem receber higiene completa,
garantindo assim uma melhor qualidade do fruto.

MODO DE LAVAR - As caixas de plastico devem ser lavadas com
agua e sabao, enxaguadas e, em seguida, imersas em solucao de agua
clorada (uma colher de sopa de agua sanitaria por litro de dgua)* por
15 minutos.

*Considerando-se uma agua sanitaria com concentracdo de 2,5% de cloro ativo e sem
outros compostos, além de hipoclorito de s6dio e dgua.
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O transporte

O transporte do acai para a comercializagdo, como é feito hoje, apresen-
ta sérios problemas.

Os cestos utilizados na debulha do acai sdo normalmente os mesmos
usados para transportar o produto até a cidade. Da debulha até chegar
ao local de destino, sem receber qualquer asseio, o cesto fica em con-
tato direto com o chao. E o que é pior: é colocado sobre outro, cheio de
fruto (Figura 8). B ’a

Figura 8. Cestos empilhados, em contato com o chao.

Na hora do embarque também podem ocorrer problemas. Repare que o
cesto é arrastado no barco sem que haja preocupacao com as condicoes
do assoalho da embarcacao.

Figura 9. Embarcacao utilizada para o transporte do acai.
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As embarcacdes nao dispoem de locais reservados para os cestos. Eles
sdo colocados onde da, e muitas vezes ficam em éareas impréprias, junto
a combustiveis, agrotdxicos, animais e residuos de comida.

Deve-se evitar isso, separando-se um local préprio para o transporte dos
frutos do acai. Lembre-se: os frutos transportados devem ficar em local
fresco, limpo, arejado e protegidos do sol.

A extracdo da polpa

A producado de acai com qualidade é muito importante, porque tem a
vantagem de garantir a seguranca alimentar e de manter as propriedades
nutritivas de um produto natural.

H& dois processos para a extracdo da polpa do acai: um é manual e
outro com despolpadeira. Nos dois, devemos sempre ter cuidado com a
qualidade da agua e com a higiene® pessoal, dos utensilios e frutos
(Figura 10).

No despolpamento do acai, s6 use dgua potavel e de boa qualidade,
porque a dgua do rio é imprépria para o consumo humano se nao for tra-
tada. Antes de usar agua do rio, filtre-a e ferva-a, inclusive para higiene
pessoal e para limpeza.

Higienizar: tornar limpo, eliminando germes em alimentos, objetos e ambientes.
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Muito cuidado com a higiene de quem ma-
nipula alimentos! O simples ato de lavar
as maos diminui muito o risco de conta-
minacdo. Quando a pessoa que amassa o
acai usa luvas, méscaras e toucas, ajuda a
assegurar a higiene e qualidade do produto
final.

Para a limpeza correta dos utensilios (como
vasilhas e peneiras), faca lavagem com
agua e sabao, seguida de desinfeccao em
agua fervente, ou em &gua clorada (uma
colher de sopa por litro de agua) por cer-
ca de 15 minutos. Esse método de higiene
vale também para a maquina despolpadei-
ra, que pode reter restos se nao for bem
lavada. Como o acai é perecivel (estraga-
se facilmente), os restos podem contami-
nar a nova remessa do fruto, acelerando
a decomposicao causada por bactérias e
fungos.

E lembre-se: jamais passe o fruto direto do
cesto para o alguidar® sem fazer uma pré-
lavagem!

Figura 10. Sequéncia da extra-

cdo da polpa do acai.

SAlguidar: vaso de barro, metal, material plastico ou outro, cuja borda tem didmetro muito

maior que o fundo; usado em tarefas domésticas.
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Saiba tudo sobre o acai em terra
firme

O produtor de acaf ja conta com variedade prépria para a terra firme. A
Embrapa lancou no ano de 2004, a primeira cultivar de acai para a terra
firme, a BRS Para.

A cultivar BRS Para possui boa produtividade, com inicio da producao
aos trés anos de idade e frutificacao inicial a uma altura de 1,170 m do
nivel do solo.

Informacoes sobre a BRS Pard podem ser obtidas na Embrapa Amaz6-
nia Oriental (Belém, PA), junto ao Servico de Atendimento ao Cidadao
(SAC): sac@cpatu.embrapa.br.
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