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Euterpe oleracea Martius
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prasara, qapoe, gasei.
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1. ANTECEDENTES HISTORICOS E
CULTURAIS

Euterpe oleracea é uma das principais espécies do género Euterpe e de forte
ocorréncia natural na Amazdnia. No estuario amazonico ocorre em grandes
extensdes, onde recebe varias denominag¢des como: acai-do-Pard, acai-do-
-Baixo Amazonas, acai-de-touceira, agai-de-planta e acai-verdadeiro. A pala-
vra “acai” tem origem tupi (ya-cai) e significa “fruto que chora” (Oliveira et al.,

m

2000). Ha, também, uma lenda que explica a origem da palavra “agai” que diz
assim “Ha muito tempo atras, uma tribo indigena do Para comecou a ficar
sem comida. Para diminuir o sofrimento de seu povo, o cacique mandou ma-
tar todas as criancas, inclusive sua neta, filha de laca. Ela ficou muito triste e,
andando pela mata, viu a imagem da filha perto de uma palmeira. O cacique
foi atras de laga e encontrou abracada a uma planta cheia de pequenos fru-
tos pretos. O cacique preparou um “vinho” com os frutos e levou para matar
a fome de sua tribo. Para homenagear a palmeira, que alimentou seu povo,
0 cacique inverteu o nome de sua filha e a chamou de agai".
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O género Euterpe tem ocorréncia neotropical com espécies amplamente
distribuidas nas Américas Central e do Sul, sendo considerado um género
complexo e com histéria taxondmica confusa, uma vez que ndo ha um nu-
mero definido, variando de sete (Henderson & Galeano, 1996) a 32 espé-
cies (Henderson, 2000).

A espécie Euterpe oleracea foi descrita por Carl Friedrich Philipp von Martius
e publicada em Historia Naturalis Palmarum, em 1824. O nome Euterpe tem
origem de uma ninfa grega das aguas, considerada também deusa da mu-
sica e Martius associou este nome ao descrever esta espécie que tem pre-
feréncia por solo inundavel (Lorenzi et al., 2010) e significa elegancia da
floresta, enquanto oleracea significa que parece e exala odor similar ao do
vinho, em alusdo a cor e ao aroma da polpa, segundo Marchiori (1995) cita-
do por Oliveira et al. (2000).

Na Amazdnia, o agai-de-touceira tem uso multiplo: como planta ornamen-
tal (paisagismo); na construcdo rustica (de casas e pontes); como remédio
(vermifugo e antidiarréico); na producdo de celulose (papel Kraft); na ali-
mentacgdo (polpa processada e palmito); na confec¢do de biojoias (colares,
pulseiras etc.); como ra¢do animal; adubo; na producdo de palmito, etc.
Porém, dois produtos alimentares sdo economicamente viaveis, a polpa
e o palmito, com a polpa possuindo também forte apelo social e cultural
(Oliveira et al., 2000).

A exploracdo do acal é muito antiga, desde a época pré-colombiana, cujos
frutos eram utilizados pelos indios no preparo do vinho de “acai,” nas fes-
tas importantes das aldeias realizadas no periodo da safra dessa palmeira.
Passados muitos anos, esse habito s6 aumentou, pois a populacdo ama-
zbnica faz uso diario de acai, sendo adquirido nos tradicionais postos de

venda (Figura 1).

Figura 1. Ponto de venda tradicional de acai. I
Autor: Google imagens: diarioonline
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Atualmente, tem grande importancia econdmica gerando divisas aos
Estados da regido Norte, além de garantir a sobrevivéncia de milhares de
familias por meio da venda dos frutos e da polpa processada, a qual tem
por tradi¢do ser comercializada por milhares de batedores artesanais na
forma in natura, além de congelada, pasteurizada, na forma de mix, entre
outras. A produgdo de palmito é mais recente, teve inicio por volta de 1970,
em substituicdo ao palmiteiro (Euterpe edulis Mart.). O palmito de acai tem
sabor, textura e coloragdo similares ao palmiteiro. Além de sua excelente
aceita¢do, o acai é indicado para a extracdo de palmito em func¢do de for-
mar touceiras (Calzavara, 1972).

Euterpe oleracea foi, é e serd uma espécie social e culturalmente importante
a populagdo do Estado Parg, sendo o segundo alimento mais consumido,
com média diaria de mais de 200 mil litros, sé na capital, e ultrapassando
360 mil litros, no periodo de safra (Santana et al., 2008). Além disso, res-
ponde por muito mais de 25.000 empregos diretos e indiretos, s nessa
cidade (Rogez, 2000). Na atualidade, o acai tem conquistado e consolidado
novos mercados e se transformado em importante fonte de renda e de
emprego no Para, Amazdénia e em todo Brasil.

2. CARACTERIZAGAO GERAL

2.1. IDENTIFICAGAOD

2.1.1. Nomes comuns

Acai-do-para, acai comum, jucara, acal, agaizeiro, acai-de-touceira e acai-do-
-baixo amazonas. Também é conhecido como acai-de-planta no Amazonas;
Jussara e Jussara-de-touceira no Maranhdo; manicola palm na Guiana; as-
sai, palmier pinot e wassaie na Guiana Francesa; euterp palm, na Guiana
Inglesa; asai, manaca, morroque e uassi, na Venezuela; pina, prasara, ga-
poe e gasei, no Suriname (Kahn, 1997).

2.1.2. Nome cientifico
Euterpe oleracea Mart., Hist. Nat. Palm. 2(2): 29-31, f. 28-30. 1824.

2.1.3. Sinonimias

Euterpe badiocarpa Barb. Rodr.; Euterpe beardii L. H. Bailey; Euterpe cuatreca-
sana Dugand, segundo Henderson e Galeano (1996).

2.2. CLASS|F|CAGI\0 TAXONOMICA
2.2.1. Reino: Plantae

2.2.2. Divisdo: Magnoliophyta



2.2.3. Classe: Liliopsida (Monocotiledoneae)
2.2.4. Ordem: Arecales (Principes)

2.2.5. Familia: Arecaceae (Palmae)

2.2.6. Subfamilia: Arecoideae

2.2.1. Tribo: Areceae

2.2.8. Subtribo: Euterpeinae

2.2.9. Género: Euterpe

2.2.10. Espécie: Euterpe oleracea

No Brasil, ocorre a maior diversidade de espécies do género Euterpe, com
registro de cinco das sete espécies consideradas por Henderson e Galeano
(1996), a maioria localizada na Amazdnia, sendo quatro epitetos infraespeci-
ficos, sem subespécies e quatro variedades, todas terricolas e de porte arbé-
reo (Leitman et al., 2015). E. edulis Martius é nativa da Mata Atlantica e endé-
mica, sendo explorada comercialmente para palmito e mais recentemente
para polpa. As demais tém ocorréncia na Amazodnia, com exploracdo para
polpa e palmito: E. oleracea Martius, nativa do lado Oriental e ndo endémica,
é atualmente plantada em escala comercial em todo o Brasil para o mer-
cado de polpa; E. longibracteata Barbosa Rodrigues também ocorre no lado
Oriental; enquanto E. precatoria Martius (var. precatoria e var. longevaginata)
e E. catinga Wallace (var. catinga, var, roraime) ocorrem no lado Ocidental.

E. oleracea possui variagdes morfoldgicas denominadas de etnovariedades
ou tipos. Em suas popula¢8es naturais, o tipo predominante é o violaceo,
mas existe o verde, também chamado de branco ou tinga, o espada, o va-
reta, o agu, o sangue-de-boi, o chumbinho, o petecdo e o una (Oliveira et
al., 2000). Esses tipos se diferenciam no numero e diametro do estipe,
na coloragdo e tamanho dos frutos maduros, nas inflorescéncias com ra-
mificacBes de diversas ordens e na composi¢ao quimica dos frutos, espe-
cialmente no teor de lipidios e na presenca de antocianinas (Rogez, 2000).
Alguns deles sugerem que a espécie pode ter sido selecionada por diferen-
tes grupos indigenas em diferentes partes do baixo Rio Amazonas, indican-
do o inicio do processo de domesticacdo.

2.3. CARACTERIZAGi\O BOTANICA
2.3.1. Caule

Palmeira de caule, preferencialmente, agregado formando grandes toucei-
ras na fase adulta (Figura 2), podendo atingir até 45 estipes por touceira em



diferentes estagios de crescimento, mas raramente ocorre exemplar de cau-
le Unico. O estipe é liso, cilindrico, anelado, ereto, as vezes encurvado, fibroso
e sem ramifica¢des, atingindo até 30 m de altura com 12 a 18 cm de diame-
tro. Ao longo do estipe, sdo encontradas cicatrizes deixadas pelas folhas, que
senescem e caem, formando nés e internddios (Henderson, 2000).

2.3.2. Folha

O capitel de folhas de cada planta contém
de doze a quatorze folhas pinadas com
segmentos pendentes, dispostas em forma
de espiral e com 3,5 m de comprimento,
possuindo bainhas longas e superpostas
dando aspecto de coluna. Possui bainha de
coloragao verde oliva, que envolve o estipe;
peciolo com 20 a 40 cm de comprimento e
limbo distintos, além de um pronunciado
eixo central, contendo 70 a 80 pares de foli-
olos, opostos ou subopostos e inseridos em
intervalos regulares. A TR

2.3.3. Raizes

As raizes sao fasciculadas, densas e superfi-
Ciais, providas de lenticelas e aerénquimas, . .
que apresentam 1 cm de didmetro e colo- A :

racdo avermelhada, sendo encontradas nos S S =
primeiros 30 a 40 cm do solo, formando um Figura 2. As';?:ﬁ:cif,fi\'u"tiﬁ'gggzr‘jg ,’;";f;,’ﬁ; I
agregado na base do estipe. As raizes sdo

superficiais e prolongam-se por cerca de 3,0 m a 3,5 m da base do estipe,

em individuos com trés anos de idade, podendo, em plantas com mais de

dez anos, atingir 5 m a 6 m de extensdo. As estratégias fisioldgicas das

raizes permitem manter as sementes viaveis e as plantulas vivas, mesmo

na auséncia total de oxigénio (ambiente anaerébico) por 20 dias e 16 dias,
respectivamente.

2.3.4. Inflorescéncia e flores

Inflorescéncia interfoliar, tornando-se infrafoliar com a abscisdo da folha
que a protege. O ramo florifero é formado por duas bracteas (profilo) ca-
ducas, de tamanhos e formatos distintos, e pela inflorescéncia (Figura 3).
As bracteas pendulares denominadas de espata e espatela sdo folhas mo-
dificadas, fusiformes, coridceas, persistentes, externamente lisas. A espata
de tamanho maior e de formato navicular com 64,3 cm de comprimento e a
espatela de tamanho menor e formato ligular com 46,2 cm de comprimen-
to. A inflorescéncia é do tipo racemo (espadice), formada por um raque
(eixo principal) de 37 cm de comprimento, onde estdo inseridas em média



69 raquilas (ramos florais), de 31,6 cm de comprimento e nelas pequenas
flores unissexuais, sésseis, dispostas em espiral, com 18.478 masculinas e
4.857 femininas. Cada raquila contém, na sua maior extensdo, as flores dis-
tribuidas em triade sendo uma feminina ladeada por duas masculinas e, na
parte terminal, apenas flores masculinas (Henderson, 2000; Oliveira, 2002).

As flores estaminadas, tém em média 6 mm de comprimento e 2,4 mm de
didametro, possuem trés sépalas, ovaladas e imbricadas com calice claro
de 2,7mm de comprimento e 2,1 mm de largura, trés pétalas ovais com
a corola violacea de 3,9 mm de comprimento e 2,1 mm de largura; seis
estames livres e curtos com 3,7 mm de comprimento e de coloragdo clara,
anteras ditecas, dorsifixas, de deiscéncia longitudinal e de coloragdo viola-
cea contendo grande quantidade de pélen branco e em alguns casos com
presenca de pistilédio (Oliveira, 2002).

As pistiladas medem, em média, 5 mm de comprimento e 2,3 mm de dia-
metro; possuem trés sépalas com calice de colorag¢do clara, com 2,6 mm de
comprimento e 2,1 mm de largura; trés pétalas triangulares com 3 mm de
comprimento e 2 mm de largura com limbo violaceo e unha clara; gineceu
de ovario sUpero e gamocarpelar com 4 mm de comprimento e 2 mm de
diametro, de insercdo terminal, trilocular com um 6vulo fértil, sem estilete e
com estigma trifido, globoso e indiviso, constituido por trés papilas estigma-
ticas. Ocasionalmente, pode ocorrer mais de um léculo fértil (Oliveira, 2002).

Figura 3. Inflorescéncia, raquilas com flores e flor estaminada e I
pistilada Euterpe oleracea. Autor: Socorro Padilha

2.35. Infrutescéncia e frutos

A infrutescéncia ou cacho, varia de 3 a 8 por estipe em diferentes estagios
de desenvolvimento. E constituida por centenas de frutos tipo drupa glo-
bosa com leve depressdo, pesando de 0,5 a 2,8 g e diametro de 1 a 2 cm,
verde-brilhante quando imaturo e violaceo ou verde-opaco quando madu-
ro (Figura 4). O fruto contém mesocarpo fino, de 1 a 2 mm de espessura,



de colorac¢do variavel e parte comestivel (epicarpo e mesocarpo), repre-
sentando 7 a 25% do fruto, sendo o epicarpo indistinto. A maior parte é
0 endocarpo, esférico e fibroso na parte externa, contendo uma semente
com eixo embrionario diminuto e tecido de reserva formado por silica e
rico em lipidios. A semente possui um envoltério fibroso, endocarpo duro
e embrido diminuto, com endosperma abundante e ruminado, de com-
portamento recalcitrante. Pode-se encontrar no fruto mais de um embrido
(Cavalcante, 1991; Oliveira, 2002).

Figura 4. Infrutescéncia, frutos inteiros e cortados de Euterpe oleracea I
Autor: Socorro Padilha

2.4. DISTRIBUIGAO GEOGRAFICA

E. oleracea é uma espécie tipicamente tropical e de distribuicdo ampla, entre
as latitudes 10° Norte e 20° Sul e as longitudes 40° Leste e 70° Oeste (Lleras
etal.,, 1983). Tem ocorréncia no Norte da América do Sul, Panama, Equador
e Trinidad, ocupando florestas de terras baixas e montanhas Umidas, na
Guiana Francesa, Suriname, Venezuela e Coldmbia (Henderson, 2000). No
Brasil, tem dominio fitogeografico no lado Oriental da Amazénia, principal-
mente, na regido do estuario amazdnico (Para, Amapa e Maranhdo), abran-
ge ainda as regides Norte (Tocantins e Mato Grosso) e Nordeste (Cymerys
& Shanley, 2005).

2.5. DESGRIGI\D DO HABITAT
2.5.1. Ecologia

E. oleracea é dominante nas florestas de varzeas que possuem carater oli-
garquico, formando concentra¢des densas ou quase puras ao lado de ou-



tras palmeiras como o buriti (Mauritia flexuosa L), em areas alagadas (varzea
e igap0), igarapés e em terrenos de baixada da parte Oriental da Amazénia
Legal, pois poucas espécies dispde de mecanismos para sobreviverem em
solos com baixo oxigénio (Queiroz & Mochiutti, 2001). Esses mecanismos
representam adaptacdes morfoldgicas e anatdmicas, como raizes que
emergem do estipe acima da superficie do solo, presenca de lenticelas e de
aerénquimas nas raizes. Possui estratégias fisiolégicas que permite man-
ter sementes viaveis e plantulas vivas, mesmo em condi¢do de anorexia
total, por periodos de até 20 dias para sementes e 16 dias para plantulas.
Isto explica sua menor frequéncia em areas permanentemente inundadas
(igap6s), pois o estabelecimento de novas plantulas depende das sementes
atingirem locais acima da cota de inundagao (Calzavara, 1972).

No estuario amazdnico, ocupa mais de 10.000 km de extensdo (Cymerys &
Shanley, 2005), indo do litoral Atlantico até o Municipio de Obidos, alcan-
¢ando os arredores de Parintins (Ducke, 1946). Também, é encontrada em
abundancia nas areas de grotas das florestas de terra firme préximas da
regido do estuario, em altitudes menores que 100 m.

O acai tem caracteristicas de espécie arborea do grupo ecologico secun-
dario: ndo apresenta dorméncia de sementes, a regeneracdo é por banco
de plantulas, tolera o sombreamento apenas no estagio juvenil, idade de
reproducdo entre 5 a 10 anos e tempo de vida entre 10 e 25 anos.

A dispersao dos frutos é feita, em curta distancia, por pequenos animais
mamiferos e roedores tais como macaco-prego, macaco-aranha, anta, vea-
do, catitu e cutia, e em longa distancia, por passaros, como tucanos, jacus,
aracaris, periquitos, papagaios e sabids (Cymerys & Shanley, 2005). A dgua
dos rios, os peixes e 0 homem também funcionam como dispersores.

2.5.2. Solo

E. olecarea ocorre naturalmente em solos eutréficos e distréficos, sendo
predominante em Gleissolos das varzeas do estuario por possuir alto teor
de matéria organica (Villachica et al., 1996). Estes solos sdo acidos, argilo-
-siltosos e com boa fertilidade natural, em decorréncia da deposicdo de
sedimentos trazidos pelas marés. Acaizais densos ocorrem naturalmente
em areas de varzea e igapd, com cerca de 300 a 400 touceiras por hectare.
Densidades menores de 100 a 200 touceiras por hectare sdo encontradas
em areas de solo pobre, especialmente em Latossolo amarelo textura mé-
dia a pesada (Cymerys & Shanley, 2005).

2.5.3.Clima

E. oleracea é tipica de clima tropical chuvoso, ocorrendo na Amazdnia nos
trés tipos climaticos segundo Képpen: Af, Am, e Aw,. Apresenta 6timo de-
senvolvimento em 4reas do tipo Af, onde a temperatura média anual atinge
25,9 °C, a precipitacdo alcanga 2.761 mm/ano, a evapotranspiragdo é de



1.455 mm, a umidade relativa do ar de 86% e a insolacdo de 2389 horas
anuais. No Aw, onde a temperatura média anual é de 26 °C, a precipitacao
atinge 2.096mm, a evapotranspira¢do é de 1.558 mm, a umidade relativa
do ar € de 84% e a insolacao é de 2.091 horas/ano, as popula¢des também
sdo densas e tém bom desenvolvimento, mas a produtividade de frutos é
menor (Villachica et al., 1996). Independente do ambiente, a luminosidade
é fator limitante no desenvolvimento da planta e na maturacao dos frutos
(Cymerys & Shanley, 2005).

A abertura dos estdbmatos do acaizeiro depende mais da radia¢do solar do
que do déficit de pressdo de vapor, e inundag8es temporarias ndo afetam
a absorg¢do de agua, quando as raizes estdo submetidas a condi¢Bes de
hipoxia (Carvalho et al., 1998 apud Oliveira et al., 2000).

2.6. ASPECTOS REPRODUTIVOS

Ha& duas estratégias de propagacao para E. oleracea: a sexuada (sementes)
e a assexuada (perfilhos). A sexuada é o método mais vidvel, pois uma plan-
ta produz cerca de 6.000 sementes por safra, quantidade suficiente para a
implantacdo de doze hectares, no espacamento de 5 m x 5 m. A assexuada,
pela retirada de perfilhos, ndo é aplicada em escala comercial, devido a bai-
xa taxa de multiplicacdo e pela alta demanda de m&o de obra, o que implica
no aumento no custo de producao de mudas, duas a trés vezes superiores
ao da muda obtida por semente (Nascimento et al., 2011). A semente pos-
sui comportamento recalcitrante, com processo germinativo relativamente
rapido, porém desuniforme, iniciando a emergéncia das plantulas 22 dias
apos a semeadura (Carvalho et al., 1988).

2.6.1. Sistema reprodutivo

As caracteristicas florais determinam E. oleracea como espécie mondica,
dicégama e protandrica por assincronismo da antese das flores masculi-
nas e femininas, polinizagdo entoméfila, preferencialmente por abelhas,
com a participa¢do do vento e da gravidade na fecundacdo das flores,
com preferéncia pela fecundagdo cruzada (Oliveira, 2002). Contudo, pode
ocorrer autofecundacdo, pela coincidéncia de anteses na mesma inflores-
céncia, entre inflorescéncias do mesmo estipe ou da mesma touceira. Em
testes de polinizagdo juntamente com a estimativa do nimero de graos de
pélen e inferéncia no sistema reprodutivo evidenciam que essa espécie é
tipica de polinizagdo cruzada (Venturieri et al., 2014). Logo, a alogamia é
mencionada como o sistema mais comum, em consequéncia da possivel
incompatibilidade e da assincronia nas fases de floragdo de uma mesma
inflorescéncia.

A espécie é diploide com 2n=36 cromossomos, com varia¢do gradual no
tamanho dos cromossomos, sendo 28 metacéntricos e 8 submetacéntricos
(Oliveira, 2011).



2.6.2. Estados fenologicos

A fase reprodutiva em E. oleracea inicia por volta de quatro anos do plan-
tio, com a emissdo de eventos de floragdo e frutificacdo registrados o ano
todo. O pico de florescimento ocorre de janeiro a maio e o de frutificacdo
de agosto a dezembro, mas ha varia¢des (Oliveira, 2002).

A abertura da espata e exposicdo da inflorescéncia se da por termogé-
nese. Na inflorescéncia, os eventos de floracdo sao lentos, gradativos e
divididos em fases. A fase masculina possui duracao média de quinze dias
e inicia no mesmo dia da exposicdo da inflorescéncia; a antese das flores
masculinas é gradativa e diurna, iniciando pelo apice das raquilas. A fase
feminina é mais curta, com duragdao média de nove dias; inicia dois dias
apo6s o término da fase masculina, sendo gradativa e desordenada e ini-
cia também pelo apice das raquilas. Entre as fases masculina e feminina
ocorre intervalo curto, de dois dias, mas pode ocorrer sobreposi¢ao das
fases, de até quatro dias. O tempo médio gasto com esses eventos é de
26 dias (Oliveira, 2002).

As recompensas florais oferecidas pelas flores sdo polen em abundancia,
néctar e suave odor, similar ao da polpa processada. A viabilidade do pélen
é alta, acima de 84,8 % (Oliveira et al., 2001). Ha varios insetos visitantes flo-
rais, mas os himendpteros sdo os abundantes, especialmente os da familia
Apidae como a Trigona pallens. Esses insetos chegam as inflorescéncias por
volta das 8h30, visitam as flores abertas e coletam pé6len das 9h30 as 12h30
(Oliveira, 2002).

Da fecundagao das flores até a maturacdo dos frutos sao gastos, em média,
175 dias ou seis meses. Os frutos, quando maduros, possuem 13,5 mm de
comprimento, coloragdo violacea e sdo opacos, em decorréncia de estarem
envolvidos por uma fina camada esbranquicada. O numero de frutos por
cacho varia de 722 até 1811, com média de 1192 frutos (Oliveira, 2002).

2.7. CARACTERISTICAS QUIMICAS E NUTRICIONAIS DO FRUTO

2.1.1. Caracteristicas quimicas

O fruto do acai apresenta diferencas significativas em sua composi¢do qui-
mica (Tabela 1), sendo influenciadas por varios fatores abiéticos, como as
condic¢Bes de cultivo, pré-processamento do fruto (colheita e estadio de
maturacdo, tempo de transporte, técnicas de lavagem e maceracdo, tempo
de branqueamento), processamento e manipulacdo do fruto (quantidade
de agua adicionada), diferentes técnicas de andlise e, principalmente, por
influéncia genética.

Os baixos valores de pH e acidez titulavel mostram que a polpa de acai tem
baixa acidez, o que a torna mais suscetivel ao crescimento de microrganis-
mos, incluindo os patogénicos (Menezes et al., 2008). Enquanto, os baixos



valores de sélidos sollveis indicam pouco teor de aclcares. Ja os teores de
solidos totais variam com a quantidade de agua adicionada no despolpa-
mento. Logo, a polpa de acai deve seguir o PIQ - Programa de Identidade
e Qualidade do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Instrucdo Normativa n° 1, de 7 de janeiro de 2000), que estabelece trés
tipos de acai, de acordo com a quantidade de agua adicionada: grosso
ou especial (tipo A): polpa adicionada de 4gua filtrada, possuindo acima
de 14% de sélidos totais e uma aparéncia muito densa; médio ou regular
(tipo B): polpa adicionada de agua filtrada, apresentando entre 11 % e 14 %
de solidos totais e uma aparéncia densa; fino ou popular (tipo C): a polpa
adicionada de agua filtrada, apresentando de 8 % a 11 % de sélidos totais e
uma aparéncia pouco densa (BRASIL, 2000).

Tabela 1. Composicao fisico-quimica da polpa de
acai (Euterpe oleracea) por diferentes autores

Composisao Al e Ee G [Fh
pH 5,2+0,1 3,55 +0,00 a 4,89 +0,01 4,89 +0,01 4,5 +0,0 5,05 0,0
Acidez total titulavel (%) 0,31 0,0 0,20 +0,05 a 0,94 +0,01 0,18 0,01 0,25 +0,0 0,12 +0,01
Sélidos soluveis (o Brix) 3,210,1 2,40+0,14a8,13+0,17 5,80 +0,15 3,6 0,2 2,5 10,05
Sélidos totais (%) -—- -—- 11,47 £0,04 8,5 10,5 11,49 £0,15

*amostras comerciais (faixa encontrada)

Os teores de antocianinas e compostos fendlicos na polpa de agai também
sdo variaveis (Tabela 2). A presenca desses compostos faz com que o fru-
to ganhe a projecdo mercadolégica de elevado potencial antioxidante. As
antocianinas sdo muito sensiveis a luz, calor e oxigénio, entdo qualquer de-
mora ou modificagdo no processamento dos frutos pode interferir na con-
centracdo desses valores. Assim, o pré-processamento e processamento
sdo fundamentais para manutencgao destes pigmentos na polpa do fruto.

Tabela 2. Teores de antocianinas e compostos fenélicos da
polpa de acai (Euterpe oleracea) por diferentes autores

Kuskoski Souza Santos Rufino Cruz Mattietto

GTRETET et al (2006) (2007) etal (2008) | etal (2011)  etal (2011) | etal (2012)
BU BU* BU** BU BU BU*

Antocianinas 13,930,244 a 48,86 +0,09 a
totais (mg/100g) 22,8 40,8 73,52-143,62 54,18 £1,15 111 £30,4 58,0+3,2 177,63 £0,31
Compostos
fenclicos totais ~ 136,8+0,4 528,03691,21 om0 903 4s4ian6 33131195 175223132
(mg GAE/100g) 95211, /89 +5,

BU: Base Umida; * estudos em progénies (faixas encontradas);
**amostras comerciais (faixa encontrada).



2.1.2. Caracteristicas nutricionais

O fruto é bastante calérico em fungdo do alto teor de lipideos. J& na polpa
ha grande variagdo nos teores dos nutrientes estando este aspecto mais
relacionado as condi¢cdes agrondmicas e a fatores genéticos, do que ao
processamento dos frutos (Tabela 3). Mas, o processamento pode inter-
ferir nos teores de carboidratos e fibras, em funcdo da peneira. Nela ha
presenca significativa de fibra alimentar e proteinas.

Tabela 3. Composicdo centesimal da polpa de acai
(Euterpe oleracea) por diferentes autores

Alexandre Menezes Carvalho Rufino Gordon

c etal (2004) et al (2008) | etal (2010) | etal (2011) | et al (2012)
omponente
BS BS* BS BS

Umidade (%) - 86,01 £0,31 4,92+0,12 88,53 +0,04 85,7 -
Cinzas (%) 3,09 +0,84 3,04 +0,24 | 3,68+0,08 | 3,79+0,45 @ 1,99 +0,17 4,0+0,0
Proteinas (%) 10,05 +1,15 | 10,69 +0,66 | 8,13 +0,63 8,76 £0,19 6,27 0,31 12,0 £0,0
Lipideos (%) 52,64+5,23 48,24 +0,12 | 40,75 2,75 | 41,02 +0,16 @ 20,82 +1,60 @ 48,0 4,0
Fibras totais (%) 25,22 +6,71 = 31,67 +2,06 17,11 £0,81 | 71,22 1,22
Carboidratos (%) 42,53 +3,56 36,0 +4,0

BS: Base seca; * polpa liofilizada

Os lipidios da polpa de acai tém elevado teor de acidos graxos insaturados, 68
a 71%, sendo um atraente ao mercado de alimentos funcionais (Nascimento
etal., 2008). O perfil de &cidos graxos possui semelhanca com o éleo de oliva
(Rogez, 2000), tdo valorizado no mercado e rico em acido oléico (dmega 6)
e linoléico (dmega 9), sendo, trés acidos graxos em maiores quantidades:
acido oléico (60%), acido palmitico (22%) e acido linoléico (12%).

A composicdo do oleo da semente do acai também contém gorduras, po-
rém em pequenas quantidades (0,22-0,33%) e ao contrario do observado
para a polpa, 75,4% sao acidos graxos saturados (Wycoff et al, 2015).

3. RECURSOS GENETICOS

3.1. VARIABILIDADE GENETICA DISPONIVEL

Nas populag¢des naturais de E. oleracea existentes no estudrio amazonico,
ha variagdes bem acentuadas entre e dentro delas, no que concerne as
caracteristicas morfolégicas, fenoldgicas, fisioldgicas e agronémicas das
plantas (Oliveira, 1995).



Sobre o acervo conservado em bancos e cole¢es de germoplasma, consi-
dera-se que a maioria encontra-se precariamente avaliado e caracterizado,
seja para a produgdo de frutos ou para palmito (Oliveira et al., 2012). Mas,
no Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa Amazénia Oriental (BAG -
Acai), os acessos vém sendo caracterizados e avaliados para descritores
morfolégicos e agrondmicos (Oliveira, 1998) relacionados a producdo de
frutos e palmito (Oliveira et al., 1998; Oliveira et al., 2006; Oliveira et al.,
2007b). Os acessos do BAG - Agai também vém sendo estudados por meio
de marcadores moleculares RAPD e SSR (Costa et al., 2001; Costa et al.,
2004; Oliveira et al., 200743, Oliveira et al., 2010), sendo constatada variabili-
dade genética expressiva no germoplasma disponivel (Oliveira et al., 2012).
Essa variabilidade vem sendo acessada pelo programa de melhoramento
genético dessa unidade e por usuarios de universidades locais e nacionais.

No Instituto Agrondmico de Campinas - IAC, os acessos foram caracteriza-
dos morfoldgica e agronomicamente para a producdo de palmito, inclusive
foram obtidos hibridos interespecificos de E. edulis x E. oleracea para am-
pliar a variabilidade (BOVI et al., 1987).

3.2. CONSERVAGAO DO GERMOPLASMA

A conservacao in situ de E. oleracea esteve fortemente ameacada, de 1970
a 1990, em virtude da extragao desordenada de palmito no estuario ama-
zbnico, o que pode ter ocasionado perda de genes de interesse nas po-
pulagdes naturais. Atualmente, com a forte importancia da produgao de
frutos, acredita-se que este cendrio tenha mudado. A preocupacdo agora é
com o manejo inadequado praticado em algumas populages com vista ao
aumento da produtividade.

No Brasil, varias instituicdes de pesquisa realizaram expedicGes de coleta e
estabeleceram areas de conservacao ex situ, na forma de plantas vivas no
campo, pois as espécies do género Euterpe possuem sementes de compor-
tamento recalcitrante (Nascimento & Silva, 2005). Como forma de garantir
a conservacdo do germoplasma dessas espécies, protocolos que viabilizem
outros métodos como in vitro e via criopreservacdo vem sendo estudados.
Acredita-se que este pais seja o maior detentor de germoplasma do género
Euterpe com registro de acervos conservados em mais de onze instituices
de pesquisa (Oliveira et al., 2012). O maior banco de germoplasma perten-
ce a Embrapa Amazonia Oriental com mais de 220 acessos (progénies de
polinizagdo livre) envolvendo as espécies E. oleracea, E. edulis e E. precato-
ria. O segundo esta na Embrapa Amapa com 175 acessos e o terceiro no
Instituto Agrondmico de Campinas - IAC com cerca de 90 acessos. Outras
instituicdes possuem um menor nimero de acessos conservados como
pomar experimental.



4. IMPORTANCIA ECONOMICA

O Brasil € o maior produtor de frutos e consumidor da polpa de agai, sendo
aregido Norte e o Para quem mais contribui e consome os frutos das duas
espécies E. oleraca e E. precatoria, principalmente, de E. oleracea. Nessa re-
gido, a polpa é consumida de varias formas com predominio da in natura.
Estatisticas oficiais da produc¢do de frutos procedentes do extrativismo de
1998 a 2013 sdao muito variaveis. Pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica, em 2013, a producdo nacional foi 202.214 toneladas com a re-
gido Norte e o Para contribuindo com 189.377 e 111.073 toneladas, respec-
tivamente (IBGE, 2014). Mas, os dados obtidos apenas no Para, nos anos
de 2011, 2013 e 2014, informam producdo de 742.484, 825.513 e 795.263
toneladas de frutos, respectivamente (SAGRI, 2015), dando a entender que
os dados referem-se a produc¢do do extrativismo e de plantios comerciais.

Além da forma tradicional de consumo (in natura), a polpa também é usa-
da na regido Norte na producdo industrial ou artesanal de sorvetes, pi-
colés, acai em po, na fabricacdo de geléias, doces, bolos, corante e bom-
bons (Cymerys & Shanley, 2005, Figura 5). Nas demais regides brasileiras,
0 padrdo de consumo é completamente diferente sendo consumido, com
maior frequéncia, misturado com xarope de guarana, misturado ou ndo
com outras frutas, tais como: banana, laranja, morango, acerola, mamao,
abacaxi, manga, maracujd, abacate e kiwi. No mercado internacional, tam-
bém como mix com outras frutas como acerola (Oliveira et al., 2000).

O mercado atual de polpa esta
em plena expansdo, no Brasil (a
polpa congelada) e no exterior(di-
versas formas), o que tem estimu-
lado muitos plantios comerciais
no Pard, na Amazo6nia e em outras
regides (Santana et al., 2008). No
Para, a area plantada com E. ole-
racea vem aumentando, passan-
do de 18.479 ha, em 2003, para
124.812 ha, em 2013, ou seja, mais
de seis vezes. Em 2014, o registro
de area plantada foi de 143.143 ha
demonstrando um aumento signi-
ficativo (SAGRI, 2015). O interesse pelo plantio em larga escala tem se dado
pelo fato da polpa de acai, antes destinada ao consumo local, ter conquis-
tado novos mercados e se transformado em importante fonte de renda e
de emprego. O aumento das exporta¢Bes vem provocando a escassez do
produto e a eleva¢do dos precos ao consumidor local em grande parte do
ano, principalmente no periodo de entressafra que acontece de janeiro a
junho. O reflexo da eleva¢do de pregos tem sido o incremento das popu-

Figura 5. Produtos da polpa da polpa de Euterpe oleracea. I
Foto: Urano de Carvalho



lacBes naturais manejadas e o surgimento de novos plantios, inclusive em
outros paises (Santana et al., 2008).

A polpa pode ser usada ainda na industria alimenticia, como corante na-
tural, na indUstria de cosméticos, de farmacos e para extracdo de dleo.
Os corantes extraidos do acai tém sido utilizados, experimentalmente, no
preparo de bombons e de gelatina, com excelentes resultados. Mas, o 6leo
tem baixo rendimento, em torno de 100 kg de frutos produz um litro de
Oleo, de coloragdo verde-escura, odor pouco agradavel e precisa de refi-
na¢do. As sementes tém sido utilizadas na confecgao de biojoias e o estipe
para a extracao de palmito e celulose.

9. MANEJO DA CULTURA

5.1. VARIEDADES
DISPONIVEIS

O programa de melhoramen-
to genético estabelecido pela
Embrapa Amazdnia Oriental
(Oliveira, 1999) com a espé-
cie E. oleracea registrou, des-
de 03/01/2002, no Registro
Nacional de cultivares (MAPA,
2015), duas cultivares: BRS
Pard (N° 11300), para atender
o mercado de frutos; e BRS
Estuario (N° 11301), para aten-
der o mercado de palmito, cujo | =)
mantenedor é a EMBRAPA. Figura 6. Planta da cultivar BRS Para I
Mas, apenas foi lancada a BRS Foto: Socorro Padilha
Para (Oliveira & Farias Neto,

2004; 2008). Essa cultivar vem sendo plantada em todo o Brasil e em outros

paises (Figura 6). Novas cultivares para atender o mercado de frutos estdo

em fase de finaliza¢do (Farias Neto et al., 2011; 2012).

5.2. ZONAS AGROCLIMATICAS APTAS PARA 0 CULTIVO

E. oleracea pode ser cultivada, em areas de terra firme e de varzea da regido
tropical (latitudes 10° N e 20° S e longitudes 40° e 70° Oeste). Na Amazbnia
ha condi¢des ideais de cultivo nas faixas climaticas com regular distribuicdo
de chuvas e em areas que, mesmo com periodo de estiagem definido, dis-
ponham de umidade satisfatéria no solo, como nas varzeas. Nessa regido,
quando cultivado em areas de terra firme com tipos climaticos Am, (indice
de pluviométrico anual acima de 2.500 mm, mas com estacdo relativamente
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de estiagem) e Aw, (indice pluviométrico anual entre 1.000 a 2.500 mm com
nitida esta¢do de estiagem), necessita de suplementacao de agua para evitar
a redugdo ou paralisacdo do crescimento, floragdo e frutificacdo. Essa espé-
cie ndo se adapta as areas altas sujeitas a ventos e as regides frias. Para que
tenha boa producdo de frutos, o acaizeiro necessita de temperaturas acima
de 18° C(22° a 27° C), chuvas bem distribuidas (acima de 2000 mm anuais),
umidade relativa do ar de 70 a 91 % e com insolac¢do.

5.3. EPOCA DE PLANTIO

E. oleracea deve ser plantada em areas de terra firme logo que se inicia o
periodo chuvoso, para que a taxa de mortalidade das mudas seja baixa. Em
plantios realizados fora desse periodo sugere-se o uso de hidrogel ou irriga-
¢Bes de salvamento. Em sistemas de cultivo com o uso de irrigacdo, o plantio
pode ser efetuado em qualquer época do ano. Em areas de varzea, recomen-
da-se o plantio no periodo da estiagem (Queiroz & Mochiutti, 2001).

5.4. PREPARO DO SOLO E ESTABELECIMENTO DO CULTIVO

E. oleracea deve ser cultivada, preferencialmente, em areas abandonadas
(pastagens, capoeiras finas, de pousio de culturas alimentares, etc.) de
terra firme, cujos solos predominantes sdo latossolos, os quais possuem
boa estrutura e sdo responsivos a adubagdo. Nessas areas recomenda-se
a rocagem, a limpeza e a analise do solo para verificar a necessidade de
corre¢do da acidez e da fertilidade. O plantio pode ser solteiro, com rota¢do
de culturas alimentares, associado ou consorciado, em sistemas agroflo-
restais (Figura 7).

Bl WS

Figura 7. Sistemas de cultivo para Euterpe oleracea. I
Fotos: Socorro Padilha e Urano de Carvalho



Os espacamentos sugeridos para o plantio solteiro visando a producao de
frutos sdo:4mx5m,5mx5m,6 mx4me6mx6m,com covas nas di-
mensdes de 40 cm x 40 cm x 40 cm e bem adubadas (Oliveira et al., 2015).
O espacamento de 5 m x 5 m facilita a realizacdo dos tratos culturais, espe-
cialmente as rocagens mecanizadas, permite a colheita até dez anos apés o
plantio e os primeiros cachos surgem em altura inferior a 1,5m. Para a ex-
ploracdo de palmito sugerem-se os espagamentos2mx2m,2,5mx2,5m.

5.5. FERTILIZAGAO

Informacdes sobre nutricdo e adubacdo de E. oleracea sdo ainda incipien-
tes, ndo se dispondo de resultados que permitam estabelecer recomen-
dag¢des de adubagdo. Em plantas jovens, os macronutrientes interferem
na producdo de matéria seca na seguinte ordem: K> Mg > P > N > Ca >
S. Com relacdo a adubacgdo, Oliveira et al. (2015) sugerem alguns procedi-
mentos para solos de baixa fertilidade natural na Amazénia. Ressalta-se
que a espécie é perene, com eventos continuos de flora¢do e frutificagao,
sendo indispensavel a realizacdo de adubagdo em toda a fase da planta
(no plantio, na fase vegetativa e especialmente, na fase reprodutiva). Para
plantas em plena producdo de frutos, sugere-se a aplicagdo de 400 g de
N.P.K (10.28.20), bimensalmente, para a obtenc¢do de alta produtividade.

5.6. IRRIGAGAD

O uso de irrigagdo em cultivos de E. oleracea é essencial para se obter alta
produtividade de frutos. Na Amazdnia, deve ser efetuado em locais que
apresentam veranico de trés (Am,) a seis (Aw,) meses, preferencialmente no
periodo da estiagem para evitar a reducdo ou paralisa¢do do crescimento,
floracdo e frutificacdo. Porém, ainda é feita de forma empirica, pois ndo
existem estudos especificos sobre a necessidade hidrica dessa espécie. Em
algumas situag¢des, como nos anos de ocorréncia do fenémeno “El nifio”,
€ também necessaria, mesmo em locais com tipo climatico Af, particular-
mente se o pomar estiver instalado em solos com teor de argila inferior a
30%. Nessa regido, a irrigagdo nos plantios tem sido feita por microasper-
sdo (a mais usada), por gotejamento e por inundacdo (Oliveira et al., 2015).
Ha indicios de que uma planta dessa espécie necessite de 40 litros de agua/
dia no primeiro ano de plantio, de 60 litros/dia no 2° e 3° anos de plantio e
de 120 litros/dia ap6s o terceiro ano.

5.7. CONTROLE DE PLANTAS INVASORAS

Em plantios de E. oleracea, o controle pode ser realizado por meio de capi-
nas e de produtos quimicos (herbicidas). No primeiro ano apo6s o plantio, o
crescimento da planta é bastante lento, situa¢do esta que, aliada ao espaca-
mento aberto, favorece o crescimento de plantas daninhas. Recomenda-se
o controle integrado, associando o controle mecanico (capinas ou rogagens
e coroamento) x controle quimico (herbicidas) x controle cultural (cobertu-



ra morta ou viva). Nos trés primeiros anos apés o plantio sdo necessarios
trés a quatro rogagens por ano e a mesma quantidade de coroamento,
feitos em volta das touceiras. Essa Ultima operac¢do pode ser efetuada com
herbicidas (Oliveira et al., 2015). Sugere-se colocar, nos coroamentos, co-
bertura morta (serragem curtida, engaco de dendé ou outro material dis-
ponivel na propriedade), com excec¢do de capim seco, pois ocasionard o
aparecimento de novas plantas daninhas e dificultara o controle do mato,
ou cobertura viva (de preferéncia leguminosas).

5.8. CONTROLE FITOSSANITARIO

Ha registros de diversos insetos em mudas, em plantios jovens e em plena
producdo de E. oleracea, sendo os mais frequentes pulgdo preto (Cerataphis
latanie, Homoptera: Aphididae, Figura 8), a mosca branca (Alleurodicus co-
cois), os besouros (Rhynchophorus palmarum e Dynamis borassi, Coleoptera:
Curculionidae), broca das mudas (Xylosandrus compactus, Coleoptera:
Scolytidae); outras coleobrocas (Fovelous sp. e Cocotrypes sp. Coledptera:
Curculionidade); cochonilha escama-farinha; e gafanhotos, sendo o tucurdo
(Tropicaris collaris, Acrididae) o mais comum (Beserra et al., 2006; Oliveira
et al., 2015). Mas, poucos sao os que exigem medidas efetivas de contro-
le. A maior parte dos insetos que causa danos também é praga de outras
palmeiras ou até mesmo de outras espécies frutiferas ou madeireiras.
Mas, ndo existe nenhum produto registrado no Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento do Brasil para uso na cultura.

Figura 8. Ataque do pulgdo preto em folhas e inflorescéncias de Euterpe oleracea I
Fotos: Socorro Padilha



Algumas doengas também tém sido registradas, principalmente, em mu-
das enviveiradas e causadas por fungos, como é o caso da antracnose
(Colletotrichum gloeosporoides), do carvao (Curvularia sp.) e da helmintos-
poriose (Drechslera sp.). A antracnose é a mais frequente com perdas de
até 70% de mudas. Porém, suas ocorréncias estdo associadas a condi¢do
de manejo, favorecida pelo excesso de sombreamento e umidade (Oliveira
et al., 2002).

5.9. COLHEITA E POS-COLHEITA

A colheita deve ser realizada no inicio da manha (Oliveira et al., 2002) e
é efetuada pelo método tradicional usado no extrativismo, ou seja, por
homens que escalam o estipe com auxilio de equipamento regional (pe-
conha, feito da folha da palmeira ou de saco de aniagem) e de faca bem
afiada, que ao chegarem ao cacho fazem cortes laterais na insercdo do es-
tipe, trazendo-os até o solo. Ha varios equipamentos sendo desenvolvidos
e testados, em varios locais, com
relativo sucesso. A maioria con-
tém varas de aluminio de 6 me-
tros de comprimento, ajustaveis,
e uma lamina para o corte, outros
se acoplam ao estipe e possuem
roldanas para facilitar a subida e
descida do cacho.

Apés a colheita, os frutos de-
vem ser removidos das raquilas,
devem ter impurezas retiradas
(restos florais, de raquilas, etc.) e
acondicionados, em cestos de 15
kg ou 30 kg, confeccionados com
fibras vegetais ou, preferencial-
mente, em caixas plasticas com
aberturas laterais (basquetas) de
15 kg, que favorecem a conser-
vagao dos frutos (Figura 9). Por  FEura®.Embalagens usadasna comercaluacto dos )
serem bastante pereciveis reco-

menda-se que os frutos sejam

processados no prazo maximo de 24 horas ap6s a colheita (Menezes et

al., 2008). Deve-se evitar a exposicao dos frutos ao sol para ndao depreciar

a polpa. A conservacdo em ambientes refrigerados, em torno de 10°C,

prolonga a vida pés-colheita. Em transporte em longas distancias, reco-

menda-se embalar os frutos em sacos de polipropileno, com capacidade

para 50 kg ou 60 kg, recobertos com gelo, ou transporta-los em camaras

frigorificas.




6. USOS, PROCESSOS E PRODUTOS

6.1. USOS TRADICIONAIS

Nas regides de onde E. olerecea é nativa, a polpa é freqlientemente usada
pela populacdo como refei¢do principal, sendo consumida pura ou acres-
cida de farinha de mandioca, acompanhada por peixes fritos, camardes ou
carnes; ou adogada (com ou sem farinha de tapioca), como uma sobremesa.

6.2. PROCESS0S

6.2.1. Processo artesanal

Na Amazdnia, em locais sem acesso a energia e longe dos centros urbanos,
ainda se faz o despolpamento manual. O processo se da pelo amolecimen-
to dos frutos em agua dentro de um recipiente de barro. Em seguida, sdo
amassados utilizando um par de peneiras de fibra natural: a mais grossa
deixa o caroco limpo (sem polpa) e também passa a massa de acgai; a mais
fina, com auxilio de bastante agua, permite somente a passagem da polpa
comestivel, deixando retida a borra. Um equipamento, criado em 1950, fei-
to em madeira e com manivela, também passou a ser utilizado em comuni-
dades rurais diminuindo a manipulacdo dos frutos (Schwob, 2012).

Nos centros urbanos, hd uma infinidade de estabelecimentos comerciais,
os “batedores de acai” que usam maquina no despolpamento dos frutos e
sdo considerados como microunidades artesanais, cuja existéncia e rela-
¢do com consumidores tém carater cultural, pois consumem o acai como
parte de sua tradicdo e fonte basica de alimentacao (Santos et al., 2014).
Estes estabelecimentos variam muito em infraestrutura e na forma de ma-
nipulacdo, embora se tenha no Estado do Parad o Decreto n.326, de 20 de
janeiro de 2012, que tenta regulamentar essa pratica visando a qualidade
do produto obtido (BRASIL, 2012). As etapas desse processamento arte-
sanal sdo: Recepgdo (os frutos devem ser recebidos acondicionados em
caixas plasticas vazadas, as basquetas); Selecdo e Peneiramento (frutos pe-
neirados para eliminacdo de sujeiras e de frutos verdes e/ou estragados,
insetos vivos ou mortos ou qualquer corpo estranho); 1° Lavagem (em agua
potavel para a retirada das sujeiras, insetos e outros residuos que ficam
aderidos a superficie do fruto); 2% Lavagem (imersao dos frutos em solu-
¢do de hipoclorito de s6dio a uma concentra¢do de 150ppm de cloro ativo,
por 15 minutos); 3% Lavagem (em agua potavel para retirada do residuo de
hipoclorito de sédio); Branqueamento (frutos higienizados, com auxilio de
um cesto vazado, em agua potavel aquecida a uma temperatura de 80°C
por 10 segundos); Resfriamento e/ou Amolecimento (mergulhar, imediata-
mente, os frutos em agua fria para realizar o arrefecimento rapido deles);
Despolpamento (feito em maquindrio proprio, previamente higienizado,
usando agua potavel); Envase (a polpa processada deve ser acondicionada
em embalagens adequadas, preferencialmente em sacos plasticos atéxi-



cos, préprios para alimentos). Normalmente, o acai é comercializado em
sacos de 500 ml e 1 litro. Se o acai ndo for comercializado imediatamente,
€ aceitavel que seja conservado em refrigeracdo (4 a 7°C) por, no maximo,
de 24 horas (Nogueira et al., 2006).

6.2.2. Processo industrial

A grande diferenca no processamento industrial estad na inser¢do da etapa
de pasteurizacdo da polpa. As demais etapas sdo comuns as descritas ao
processo artesanal. A outra diferenca é que o volume de produg¢do é muito
maior, pois atendem a demanda das outras regiées do Brasil e do mercado
externo. As etapas que compdem o processo industrial sdo: 1) Recep¢ao
(frutos recebidos em grandes quantidades e estocados em basquetas,
pelo menor tempo possivel, em area especifica para este fim, conhecida
na agroindustria por “area suja”); Selecdo e Peneiramento (feita em estei-
ras vibratérias para facilitar a remocao das sujidades); Higienizacdo (usam
equipamentos que favorecem a lavagem conjugada, que mistura tanques
de imersdo com um sistema posterior de lavagem por aspersdo). Aimersdo
dos frutos em tanques sao lavagens sucessivas e ha indUstrias que fazem
dessa imersdo ja a etapa de desinfecgao (uso do cloro ativo com concen-
tragdes e tempos variados) e amolecimento dos frutos, podendo a agua de
imersdo estar aquecida ou ndo, dependendo da necessidade de um maior
amolecimento dos frutos.

Normalmente, isso acontece em agroindustrias que pasteurizam a polpa do
fruto; Brangqueamento/Resfriamento/Amolecimento (Realizado em agroin-
dustrias que ainda ndo pasteurizam a polpa, a exemplo do que é preconi-
zado para os manipuladores artesanais); Despolpamento (em sistemas
mecanicos, em equipamentos apropriados ao volume de producdo da
agroindustria, tendo como principio a extracdo do acai pelo atrito entre os
frutos, as paredes e pas do despolpador, que em velocidade constante e com
adicdo de agua, separa a polpa da borra e sementes. A quantidade de agua
adicionada varia em fung¢do do tipo de acai que a industria deseja obter);
Homogeneizacao(Como o processo é realizado em bateladas, para garantir
a quantidade de so6lidos totais exigida pelos clientes, a polpa recém-extraida
de acai é encaminhada para tanques de homogeneiza¢do para ajuste desses
parametros e também adicdo de acido citrico, como forma de redugdo do
pH da polpa, sendo essa acidificacdo também uma demanda ou ndo dos
clientes); Pasteuriza¢do (em pasteurizadores do tipo tubular, os bindbmios de
tempo e temperatura podem variar conforme a industria, porém se reco-
menda no minimo uma temperatura de 80°C por 10 segundos. Apds esse
aquecimento, a polpa é imediatamente resfriada dentro do préprio trocador
de calor, seguindo assim resfriada (obrigatoriamente a temperatura deve ser
menor que 20°C) para os sistemas de envase); Envase (uso de dosadoras
e envasadoras automaticas, que ndo permitem o contato do produto com
o ar ambiente, e trabalham com diferentes tipos de embalagem, também
atendendo as especifica¢bes de clientes); Congelamento/Estocagem(apos o
envase, o0 a¢ai é imediatamente encaminhado as camaras de congelamento



a -40°C ou tuneis de congelamento para congelar rapidamente o produto.
Apds o congelamento completo, o acai pode ser mantido em cdmaras com
temperatura de -18°C. E fundamental que a cadeia do frio seja mantida até
o proximo beneficiamento (outras industrias de alimentos) ou o consumidor
final (Nogueira et al., 2006).

6.3. PRODUTOS

6.3.1. Produtos artesanais

O consumo tradicional é a forma mais adotada e preferida dos consumido-
res nativos e/ou residentes nas regides produtoras de acai. Porém, existe
também uma gama de produtos feitos de forma artesanal e disponiveis,
como geléias e doces, bombons recheados, balas, sorvetes, licores, etc.
Preparacdes culinarias também sdo muito realizadas pela populacéo local,
como tortas, mousses, pudins, brigadeiros, etc.

6.3.2. Produtos industriais

A maior parte das indUstrias trabalha com a obtenc¢do de polpa congelada.
A partir dessa matéria-prima, outras industrias na area de alimentos, no
Brasil e principalmente no exterior, desenvolvem uma infinidade de pro-
dutos industriais, como varios tipos de mix"s congelados, sorvetes, sucos,
bebidas energéticas, barras de cereais, entre outros.

O acai em p6 também é uma possibilidade industrial para o fruto, onde o
processo de desidratacdo se da por atomizacao (spray dryer). Nesse proces-
so, o0 tempo de secagem é curto, o que favorece a diminuicdo das perdas na
qualidade sensorial e nutricional do produto.

Outro produto desidratado e que alcanga altos valores de mercado é o
acai liofilizado (Melo et al., 1998). A liofilizagdo é um processo nobre para
conservac¢do de alimentos, pois o produto seco mantém de forma pratica-
mente inalterada a qualidade nutricional e sensorial do produto fresco. O
principio usado é a sublimacdo, onde o acai congelado é submetido a uma
camara onde a temperatura aumenta e a pressao do ar diminui (vacuo).
Dessa forma, ha a evaporac¢do dos cristais de gelo sem romper as estru-
turas moleculares. Ainda é considerado um processo caro, e, portanto, o
produto obtido tem alto valor agregado.

1. ANTECEDENTES DE MERCADO

Apesar de ter uso integral, o mercado de E. oleracea sempre foi o de polpa
processada in natura. Até meados de 1969, a polpa processada in natura e
seus derivados, que atendiam as demandas local e regional, eram obtidos
do extrativismo. Entre 1970 e 1993, houve forte exploragdo de suas popu-
lacBes naturais para atender os mercados nacional e internacional de pal-



mito, somo substituto de E. edulis. Nesse periodo, o extrativismo e pomares
caseiros atenderam o mercado de polpa processada, o qual teve pequeno
aumento e comegou a entrar no mercado nacional com a polpa processada
congelada. A partir de 1994, com o marketing feito por comerciantes do Rio
de Janeiro, nas praias e em academias de ginastica, o mercado de polpa sé
tem crescido com a matéria prima vinda do extrativismo e de plantios co-
merciais. Atualmente, o mercado de polpa processada é o que mais cresce,
estando em plena expansao.

O Brasil é o principal responsavel por esse mercado, sendo o maior pro-
dutor e consumidor, onde o Para destaca-se como o lider na produgao e
no consumo. A projecdo de consumo nos diferentes mercados, até 2020,
foi feita por Quadros et al. (2015), é de 600.000 t, 200.000 t e 25.000 t,
nos mercados local, nacional e internacional, respectivamente. Esse Ultimo
mercado tem maior rigor nos critérios de seguranca do alimento, em que
sdo consideradas as condi¢des sanitarias da agroindustria, a exigéncia de
pasteuriza¢do, além de analises complementares de acordo com as deter-
minac¢8es do cliente e as leis no pais de destino. A tendéncia é que os culti-
vos comerciais atendam os mercados nacional e internacional.

Nessa cadeia produtiva estdo envolvidos agricultores e extrativistas; inter-
mediarios, que atuam na compra dos frutos no inicio da cadeia de pro-
ducdo, transportam e vendem nos entrepostos de comeércio de frutos; as
agroindustrias alimentares, que usam a polpa obtida de seus frutos como
matéria-prima para a producdo de alimentos; e as indUstrias ndo alimenta-
res, que vém se expandindo com o uso de residuos da industria alimentar,
principalmente no setor quimico-industrial; além dos stakeholders ligados
a distribuicdo de produtos ao consumidor final.

8. CONSIDERAGOES FINAIS

Apesar do Brasil possuir alta diversidade de espécies do género Euterpe,
a E. oleracea é a que apresenta inUmeras utilidades e versatilidade para
atender o mercado de frutos para polpa processada. Até meados de 1990,
toda a producdo de frutos era usada para atender a producgdo artesanal de
polpa in natura, produto basico da alimentagao das populagdes ribeirinhas
e das camadas de baixa renda dos centros urbanos da Amazénia. Hoje,
sua producdo ja supera as de outras espécies em caracteristicas potenciais
para producdo de frutos. Nas Ultimas décadas e na atualidade, a demanda
de polpa vem apresentando um aumento significativo, de tal forma que a
producdo oriunda do extrativismo ndo consegue atendé-la.

O cenario atual trouxe vantagem as populag¢des naturais que estavam ame-
acadas de erosdo genética, pela extracao desordenada de palmito, pois tais
populac¢Bes passaram a ser manejadas para o aumento da produtividade e
para atender o mercado de frutos, o que levou a reducao na extragdo de pal-
mito, consequentemente houve reducdo na ameaca da conservagao in situ.



A expansao da area colhida de acai é uma resposta de que os produtores
estdo aumentando suas areas de plantio para a tender o crescimento das
demandas regional, nacional e internacional. Este fato indica que esta em
curso uma mudanca da base produtiva extrativa para a de cultivo. Mas, a
exploracdo de todo o potencial dessa espécie e das demais espécies do
género Euterpe que ocorrem no Brasil depende de esforgos em atividades
de recursos genéticos para subsidiar programas de melhoramento gené-
tico, além de pesquisas que possam solucionar varias lacunas do sistema

de producdo.
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10. RECEITAS

Mousse de acai

Ingredientes

- Lata de creme de leite (47,25%)

- Acglcar refinado (23,60%)

- Gelatina em pé e sem sabor (0,75%)
- Polpa de acai (28,40%).

Modo de preparo

Proceda a mistura do creme de leite ao agucar, com auxilio de uma bate-
deira na velocidade 2 de batimento, durante 2 minutos, para proporcionar
mistura homogénea. Em seguida, adicione a polpa de acai, realizando-se
novo batimento por mais 2 minutos. A gelatina deve ser hidratada com
uma quantidade de agua referente a 5 vezes a sua massa, aquecida em
microondas durante 30 segundos. Apos a sua hidratacdo, a gelatina devera
ser adicionada a mistura dos ingredientes. Em seguida, deve-se realizar a
homogeneizacdo da massa, por meio de batedeira, na velocidade 3 de ba-
timento, durante 5 minutos. A consisténcia final € obtida ap6s essa mistura
ter permanecido em refrigeracao por 1 hora. Em caso de consumo ndo ser
imediato, conservar o produto em geladeira, por um periodo maximo de
trés dias, devidamente protegido (Cohen & Rocha, 2006).

Brigadeiro de acai

Ingredientes

- Lata de 395 g de leite condensado
- 200 g ou % litro de polpa de acai

- Um pacote de confeito

- Uma colher de margarina

Modo de preparo

Em uma panela acrescente o leite condensado e a polpa de acai, leve ao
fogo, mexa com uma colher de pau, até dar o ponto, ou seja, quando co-
meca a soltar do fundo da panela. Unte um prato com margarina, despeje
a massa em repouso até esfriar. Depois, modele pequenas bolas e cubra
com confeito colorido, granulado de chocolate branco, castanha do Para
moida ou granola.



Frango grelhado ao molho de acai

Ingredientes

- 600g de filé de peito de frango desossado

- Sal a gosto

- Pimenta-do-reino preta e outros ingredientes a gosto
- Uma colher de cha de amido de milho

- Uma xicara de vinho branco

- Quatro colheres de sopa de agai

- Tomilho a gosto

- Quatro colheres de creme de leite

Modo de preparo

Tempere o frango com sal e pimenta. Aqueca uma frigideira antiaderente e
grelhe os filés. Retire os filés e reserve. Misture o vinho e o amido de milho
e leve a frigideira. Adicione a polpa de acai e espere comecar a engrossar.
Em seguida, adicione o creme de leite e desligue o fogo. Mexa e sirva com
os filés de frango reservados.






