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Introducao

O acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.), palmeira
tipicamente  tropical, é naturalmente
dominante nas florestas de varzea da
Amazobnia, sendo também encontrada em
abundancia nas areas de grotas das florestas de
terra firme. Portanto, é originalmente coletado
na natureza de forma extrativista. Nos ultimos
anos, com o aumento da demanda pelo fruto,
o cultivo da palmeira expandiu-se para as
areas de terra firme.

Nos cultivos deterrafirme, o ciclode producao
dos frutos do acaizeiro pode ter inicio entre 3
e 4 anos apos o plantio, variando conforme o
espacamento utilizado. A colheita dos cachos
do acaizeiro é efetuada entre 5 e 6 meses
ou 180 dias apds a fecundacado das flores
(Oliveira etal., 2007), ocasido em que os frutos
maduros apresentam coloracdo roxo-escura
ou verde-escura, dependendo do tipo, sendo
recobertos por uma camada esbranquicada,
dando um aspecto opaco aos frutos.

A colheita, mesmo em cultivos em terra firme,
é efetuada pelo método tradicional, conforme
relatado por Oliveira et al. (2017, p. 21):

[...] por homens que escalam o estipe com
auxilio de equipamento regional (peconha, 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 estipe,
trazendo-os até o solo.

Com a expansao do cultivo em terra firme, ha
vérios equipamentos sendo desenvolvidos e
testados com relativo sucesso. A maioria dos
equipamentos consiste de longas varas de
aluminio ajustaveis e uma lamina para o corte
dos cachos, outros equipamentos de colheita
se acoplam ao estipe e possuem roldanas
para facilitar a subida e posterior descida do
cacho (Oliveira et al, 2017). Recentemente
estdo sendo desenvolvidos equipamentos
remotamente controlados, mas ainda em fase
de testes.

Como o acai é um fruto que ndo amadurece
depois de colhido, sdo necesséarios alguns
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cuidados que comecam pelas etapas
antecedentes ao processamento do fruto
(estddio de maturacdo, colheita e tempo
de transporte) que influenciam em sua
composicao quimica. Desse modo, para
realizar a colheita, a pds-colheita e o transporte
dos frutos de forma adequada e segura, é
necessario que sejam seguidas algumas
recomendacoes:

« Conhecer e saber manusear os ma-
teriais e equipamentos de colheita e
acondicionamento.

« Utilizar métodos adequados de colhei-
ta, limpeza, acondicionamento e trans-
porte dos frutos.

Colheita

A colheita do cacho deve ser feita na fase ideal
de maturacado dos frutos, pois isso influencia
no sabor, cor e produtividade da polpa (Wadt
et al., 2004). Portanto, é necessario observar o
grau de maturacao dos frutos, quando estes
devem apresentar a casca com coloragao roxo-
-escura intensa com uma tonalidade branco-
-acinzentada (Figura 16.1), que caracteriza o
estadio adequado para a colheita, chamado
pelos extrativistas de “acai tuira”

Figura 16.1. Cacho de acaizeiro (Euterpe oleracea
Mart.) contendo frutos em estadio adequado
para a colheita.

Foto: Ronaldo Rosa
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Quando o acaizeiro é muito alto, ndo se
consegue identificar se os frutos estdo
maduros devido ao reflexo proveniente
da luz do sol. Assim, o bin6culo é um
equipamento importante a ser utilizado
pelo apanhador com o propdsito de evitar
escaladas desnecessdrias. Recomenda-se
realizar observacdes com binéculo a cada 15
dias nas areas de cultivo, para planejamento
da colheita.

E recomendado que, durante a colheita,
movimentos bruscos nos cachos sejam
evitados, para que ndo haja desperdicio dos
frutos, principalmente durante a descida do
cacho. Em plantas no inicio da producao, a
colheita é mais simples devido a menor altura
dos estipes.

A recomendacdo de Oliveira et al. (2002) é
que a colheita seja realizada pela manha,
para evitar que os cachos sejam retirados
das palmeiras nos horarios mais quentes
e chuvosos do dia, pois nesses horarios
ha maior possibilidade de fermentacéo
dos frutos, além de dificultar também a
escalada nas palmeiras, em virtude de os
estipes ficarem quentes ou escorregadios
quando estiver chovendo. Outro ponto
favoravel é que, logo apds o raiar do dia, os
ventos sdo brandos.

Entretanto, Nascimento (2014) recomenda
que, por medida de seguranca, a colheita
deve ser evitada nas primeiras horas da
manha, quando ainda pode estar chovendo
ou os frutos estdo cobertos de orvalho
ou molhados de chuva, para evitar que
acumulem umidade e apodrecam mais
rapidamente depois de colhidos.

Outro fator determinante, segundo
Oliveira et al. (2007), para a recomendacgao
do processo de colheita no inicio da
manhad, estd relacionado ao tempo gasto
com o acondicionamento dos frutos e
transporte, uma vez que os frutos colhidos
devem chegar aos grandes centros
consumidores ainda nas primeiras horas
do dia seguinte ao da colheita, para manter
as caracteristicas sensoriais.

Materiais e equipamentos
para colheita e
acondicionamento

Alguns utensilios e equipamentos de
seguranca individual sdo essenciais no
processo de colheita, uma vez que existem
diversos riscos aos quais os apanhadores do
fruto estdo expostos, principalmente diante
da grande demanda originada do aumento do
consumo regional, nacional e internacional do
acai. Sao estes:

« Peconha

- Cinturdo de suporte e bainha para a
faca

- Cinto de seguranca

«  Bindculo

« Diversos tipos de podao e curicas
- Separador de impurezas

« Carrinho de méo

- Botas

+ Luvas

+ Caixa plastica/basquetas

« Lonas de diversos tipos

O binéculo (Figura 16.2) auxiliard na escolha
dos frutos, pois o coletor podera visualizar se
estdo maduros e prontos para colheita. Nao
se deve cortar a palmeira para a retirada dos
frutos (Nascimento, 2014).

Utensilios de seguranca (Figura 16.3) sédo
imprescindiveis, a fim de evitar acidentes
de trabalho e oferecer maior seguranca aos
apanhadores do fruto: cinto de seguranca,
talabarte, camisa, luvas e cinto com bainha
para proteger o tercado, que deve ser preso
a cintura.

Inovagdes sociais para colheita dos cachos
estdo sendo desenvolvidas por agricultores e
inventores em diversas regides do Para. Esses
equipamentos de colheita recebem vdrias
denominacgdes, como curica, por extrativistas,
ou podao, por produtores de cultivo de terra
firme (Figura 16.4).



Figura 16.2. Visualizacao, por meio de binéculos, dos
frutos propicios para colheita.

llustragdo: Vitor Lobo
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Figura 16.3. Kit de seguranca para o apanhador de
acai (Euterpe oleracea Mart.).
llustragdo: Vitor Lobo

Figura 16.4. Diversos modelos de curica ou podéo, desenvolvidos por inventores regionais.

Fotos: Mazillene Borges (A, B, C, D, E, F, G, H, |, J, N, O), Vinicius Braga (L), Ronaldo Rosa (M), Marcio Siqueira Moura

(P)
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Fotos: Roberto Gongalves Pacheco
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Com a intensificacdo e racionalizacdo do
cultivo do acaizeiro, equipamentos estao
sendo desenvolvidos, patenteados e utilizados
por produtores rurais em cultivos de terra
firme (Figura 16.5).

Figura 16.5. Equipamento de colheita de acai (Euterpe
oleracea Mart.): busca-cacho - colheitadeira de acai .

Recentemente, esta disponivel no mercado
um equipamento com controle remoto,
com bateria de longa duracao, que sobe na
palmeira, corta o cacho com uma serra e, com
o coletor exclusivo, traz o cacho até as méaos
do operador. (Figura 16.6).

Figura 16.6. Equipamento de colheita de acai (Euterpe
oleracea Mart.): AcaiBot.

Alguns utensilios sdo essenciais no processo
de colheita, para dar suporte ao processo,
evitar contaminagdo e reduzir os riscos aos
quais os apanhadores do fruto estdo expostos
(Figura 16.7).

Para manter a qualidade do produto, é
recomendado que os utensilios usados na
colheita sejam guardados em local limpo
e organizado e que permanecam em boas
condicdes de uso. Na realizagdao de uma
nova colheita, é importante verificar o estado
de conservacdo dos equipamentos e fazer
o descarte e a substituicdo do que estiver

Foto: Ronaldo Rosa
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danificado. No final da colheita, é essencial contaminacdo e prolonga a qualidade dos
higienizar lonas e caixas plasticas. Isto evita frutos colhidos.

Figura 16.7. Acessorios para evitar acidentes no local de trabalho e reduzir a contaminagao dos frutos.
llustragao: Vitor Lobo
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Debulha,
acondicionamento e
transporte dos frutos

Durante a operacédo de colheita e pés-colheita,
Oliveira et al. (2007) orientam que, ainda no
campo, devem ser estabelecidos padroes
de higiene de modo a garantir a qualidade
do produto a ser obtido. Apds a colheita, o
cacho deve ser depositado em lonas plasticas
limpas para evitar a contaminacdo dos frutos
(Figura 16.8A). Em seguida, os frutos sao
debulhados (Figura 16.8B) e, posteriormente,
deve-se realizar a remoc¢ao de outros materiais
vegetais (restos florais, de raquilas, etc.), frutos
verdes, danificados por insetos, frutos doentes
e animais/insetos, que sdo indesejaveis a
comercializacdo e ao processamento.

Figura 16.8. Cachos depositados em lona plastica
limpa, evitando contaminagdo com o solo (A), e
debulha dos frutos (B).

llustragdo: Vitor Lobo

Os cachos secos devem ser mantidos na area,
pois servem de adubo organico para as plantas
(Figura 16.9).

Figura 16.9. Cachos mantidos na érea, para adubo
organico.

Com relagdo ao processo de debulha dos
frutos do cacho, invencbes sociais (Figuras
16.10 e 16.11) de agricultores familiares
sdo identificadas em regides do estado do
Pard, sendo uma alternativa para garantir a
qualidade do fruto e diminuir a penosidade
do trabalho.

F;ato: Ronaldo Rosa
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Figura 16.10. Debulhador, com separacdo de
impurezas, invencdo social de produtor.

de

Figura 16.11.
produtor.

Debulhador, invencdo social

Foto: Ronaldo Rosa

Foto: Mazillene Borges
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O separador de impurezas (Figura 16.12) é
outra invencao social utilizada no campo, um
equipamento que serve para uma limpeza
mais refinada, de modo a garantir a qualidade
do produto a ser comercializado.

Siqueira Moura

Figura 16.12. Separador de impurezas, invencao de
produtor.

N

Os frutos propicios a comercializacdo e ao
processamento devem ser acondicionados
em caixas plasticas (Figura 16.13), que sao
as mais recomendas, por ndo acumularem
residuos e proporcionarem melhor aeracdo no
acondicionamento dos frutos.

Vasconcelos et al. (2006) recomendam o
uso de caixas de plastico para diminuir o
problema de contaminagdo, pois o encaixe
de uma sobre a outra evita que o fundo da
caixa fique em contato direto com os frutos do
acai. Além disso, as caixas de plastico podem
receber higiene completa, garantindo assim
uma melhor qualidade do fruto, ao contrario
dos cestos ou rasas (que desintegram com
facilidade se forem lavados).

Vasconcelos et al. (2006) também orientam
a lavagem das caixas de plastico com agua
e sabao, enxague e, em seguida, imersao
em solucdo de agua clorada (uma colher de
sopa de 4gua sanitaria por litro de agua) por
15 minutos e, por fim, novo enxague. Essa
recomendacdo também pode ser seguida
para higienizagao das lonas plasticas utilizadas
no processo de debulha.
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Foto: Ronaldo Rosa
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Figura 16.13. Caixas plasticas, chamadas também de
basquetas, para acondicionamento e transporte dos
frutos de acaizeiro.

As atividades de debulha e acondicionamento
dos frutos devem ser realizadas com rapidez
e, em seguida, os frutos devem ser removidos
imediatamente do campo para evitar a
exposicdo excessiva ao sol, uma vez que
sdo bastante pereciveis. Na impossibilidade
de transporte rapido do campo ao local de
comercializacao, os recipientes com os frutos
devem ficar na sombra e em ambientes
arejados, ou armazenados em locais préprios,
exclusivos para o acai, devendo ser evitada
a mistura com qualquer tipo de material,
como de limpeza, combustivel e produtos
quimicos (herbicidas, fungicidas e inseticidas),
sem cheiro de d6leo ou algo que possa
contaminar o produto, e devem ser colocados
preferencialmente sobre estrados, afastados
do chéo, longe de umidade e evitando o
contato com insetos, roedores e animais
domésticos.

Vasconcelos et al. (2006) ressaltam que todo
cuidado é pouco para se evitar a presenca
de insetos junto aos frutos, pois alguns
transmitem doencas ao ser humano, como, por
exemplo, o barbeiro, que é o inseto transmissor
do protozoario causador da doenca de
Chagas. Durante o processamento da polpa
do acai, se algum barbeiro contaminado com
o protozoario for triturado juntamente com a
polpa, podera contaminar o acai e transmitir a
doenca de Chagas para os consumidores.

Para o transporte dos frutos,
recomendacodes se fazem necessarias:

algumas

« Verificar se o transporte esta em boas
condicdes antes da viagem.

« Limpar o veiculo depois de cada ativi-
dade e antes de levar os frutos ao cen-
tro de processamento para nao haver
contaminacao (Figura 16.14).

«  Obedecer a quantidade suportada pelo
transporte para nao haver risco de da-
nos ou acidentes.

- Evitar transportar os frutos com outros
materiais ou substancias contaminan-
tes como combustivel, agrotodxicos,
adubos, etc.

« Cobriracargade acai transportada para
evitar contaminacgao (Figura 16.15).

«  Tomar cuidado na hora de embarque
e desembarque do produto para ndo
provocar acidentes ou causar desper-
dicios.

+ No desembarque na agroindustria, uti-
lizar a base de polietileno (estrado) com
a finalidade de melhor acondicionar as
caixas e evitar contaminacao com o
chao (Figura 16.16).

Figura 16.14. Limpeza do veiculo para transporte
de frutos.
llustragdo: Vitor Lobo



Figura 16.15. Transporte com carga coberta.
llustragdo: Vitor Lobo

Figura 16.16. Base de polietileno, evitando o contato
das caixas com o chdo.

O processo de degradacdo do fruto do acai
é acelerado quando enfrenta temperaturas
elevadas em todo o processo, da colheita a
comercializagdo. Portanto, deve-se evitar a
exposicao dos frutos ao sol, para que nao ocorra
perda excessiva de d4gua, o que podera acarretar
dificuldades no processo de despolpamento,
baixo rendimento da bebida e coloracao fora do
padrao (Oliveira et al,, 2007).

Oliveira et al. (2007) também ressaltam que,
se os frutos forem mantidos em temperatura
ambiente, o ideal é que sejam processados no

Foto: Ronaldo Rosa
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prazo maximo de 24 horas apés a colheita, para
evitar a perecibilidade.

Para conservacdo dos frutos em ambientes
refrigerados, Oliveira et al. (2007) explicam
que nao existem estudos, mas, a exemplo
de outras frutas tropicais, a vida pos-colheita
poderia ser prolongada em ambiente com
temperatura em torno de 10 °C. Ressaltam
também que, em alguns casos, especialmente
quando o transporte dos frutos é feito a longa
distancia, devem ser embalados em sacos de
polipropileno, com capacidade para 50 ou 60
kg, sendo encobertos por gelo ou transportados
em camaras frigorificas, sendo conservados por
periodo superior a 48 horas.

Queiroz (2016) relata que os frutos de acai
coletados no estado do Amapa chegam a
viajar de embarca¢ées por mais de 48 horas
até chegar em Belém. Na maioria dos casos, a
conservacao é feita em condicdes artesanais,
como a arrumacao dos frutos em basquetas
(caixas de pléstico) sobre camadas de gelo. Esse
autor reforca que o transporte sob refrigeracao,
mesmo com custo alto, deveria ser considerado,
haja vista os precos pagos pela lata de 14 kg de
frutos no Mercado do Ver-o-peso, no municipio
de Belém, no periodo de entressafra. Além disso,
o acondicionamento é um dos fatores que ira
determinar a qualidade da bebida.

Classificacao

As recomendacdes dadas anteriormente sdo
essenciais aos produtores, pois impactam
fortemente na qualidade do fruto nas
agroindustrias, o qual receberd a seguinte
classificacao para controle:

+ Tipo A: boa qualidade

« Tipo B: qualidade inferior (ou desclassi-
ficado)

A diferenca entre os dois tipos é alta no que
se refere a precos (quase 35%) adotados
por algumas agroindustrias, valor que pode
nao ser descontado do produtor caso tome
os cuidados basicos na colheita, na poés-
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-colheita e no transporte (desde o campo até
a agroindustria). No momento da selecdo de
frutos, as caixas sao separadas por classificacao
de qualidade. Algumas ja sao descartadas, caso
haja problemas detectados.

Algumas agroindustrias realizam reunides e visitas
ao campo a fim de verificar a qualidade, reforcar
as boas praticas de manuseio do acai, contatar e
orientar diretamente os colhedores, para que eles
entreguem produtos de qualidade tipo A. Assim,
nas visitas ao local de produgao, observa-se quem
sao os colhedores e o seu modo de trabalho. Os
equipamentos (bindculos, curica ou podao) sao
fundamentais para a pratica da colheita e entrega
de produtos a contento as industrias.

Nesse sentido, recomenda-se que as
agroindustrias trabalhem diretamente com os
produtores/colhedores, levando vantagens tanto
ao produtor, que comercializara o fruto com preco
de qualidade tipo A, quanto as agroindustrias,
que receberao matéria-prima de qualidade.

Consideracoes finais

A colheita do cacho do acaizeiro ainda é
efetuada pelo método tradicional. Diversas
ferramentasforam desenvolvidas pelos préprios
produtores, ferreiros e empresas privadas, e
estao sendo utilizadas para auxiliar no processo
em cultivos de terra firme, mas ainda se fazem
necessarios avancos tecnoldgicos para colher
o cacho com seguranca para o trabalhador,
garantia de qualidade do fruto e rendimento

semelhante ou superior ao peconheiro. As
boas praticas na pos-colheita sao outro fator
primordial para garantir a qualidade do fruto
ao consumidor final.
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