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Apresentacao
2z PR

O Brasil € um pais rico em biodiversidade, com as mais
variadas espécies nativas e exéticas do mundo, sendo apreciadas
pelo mercado nacional e internacional pelos principios ativos que
sdo utilizados para a producdo de cosmeéticos, fitoterapicos,
bebidas e muitos outros diferentes tipos de produtos.

Entre essas espécies encontra-se o acai, fruto extraido do
acaizeiro (Euterpe sp), que se destaca por possuir em sua
composicao substancias bioativas que, além do sabor inigualavel,
auxiliam na saude humana e contribuem para o desenvolvimento
econdmico, tecnoldgico e agricola daregido.

Sabe-se que ha riscos no consumo relacionados a
contaminacgdes e adulteragcdes, mas medidas de prevengdo como
as boas praticas de higienizagdo e manipulacéo e técnicas de
pasteurizacédo reduzem os riscos e fazem com que o consumo de
acai seja tado apreciado.

Nessa obra, trataremos de forma leve e acessivel, as
propriedades do acai, caracteristicas, diferencas entre as
espécies, beneficios, formas de extragdo, cuidados e boas

praticas de manipulacgéao.




Introducgao

O consumo de acai esta crescendo ao longo dos anos, sendo
comercializado em praticamente todos os estados brasileiros e
Nnos paises europeus e orientais, sendo considerado uma
verdadeira celebridade brasileira.

Seja por meio da polpa pura, sucos, preparados energéticos
ou sorvetes, os produtos do acai transcendem as barreiras
nacionais e vém recebendo notdério destaque que fazem com que
essa matéria-prima seja utilizada de forma versatil na industria
cosmeética e farmacéutica.
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Vocé sabia que existem
diferentes tipos de acai?

O acai é produzido por diferentes espécies do género
botanico Euterpe. Sao cerca de 28 espécies localizadas nas
Américas Central e do Sul, estando distribuidas por toda a bacia

amazonica.

As trés espécies que ocorrem com
maior frequéncia sdo E. oleraceae, E.
edulis e E. precatoria.

Euterpe edulis

Euterpe precatoria

No entanto, as duas espécies, E.
precatoria e E. oleracea, sdo as mais
exploradas comercialmente na regiao

Euterpe oleraceae

amazonica.
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E. oleracea

E. precatoria

Diferencas

Umas das principais diferencas entre esses dois acais esta
no habito de crescimento das plantas.

E. precatoria € uma espécie nativa do estado do Amazonas,
conhecida popularmente como “acai do Amazonas” e é
encontrada na bacia do Solimdes, em terreno de terra firme e

area de baixio.

E. oleracea, conhecida popularmente como “acgai do Para”, é
encontrada, sobretudo, em terrenos de varzea e igap6. E
multicaule e tem suas maiores populagdes concentradas nas
florestas da Amazénia Oriental, nos estados do Para, Amapa e
Maranh&o.

7



Diferencas

Na colheita podem-se diferenciar as espécies por meio das
caracteristicas botanicas da arvore, porém, ao ser preparado

para o consumo, nem sempre € possivel ter a certeza sobre o tipo

de acai que esta sendo consumido.

Euterpe oleraceae Euterpe precatoria
v Conhecida como “acai do Para”. v Conhecida como “acai do
v Encontrada em terrenos de varzea Amazonas”.

e igapo.

v' Nativa do estado do Amazonas.
v Presente nas florestas da

Amazodnia Oriental, principalmente,

nos estados do Para, Amapa e
Maranh3o. v Presente na bacia do Solimdes.

v' Encontrada em terreno de terra
firme e area de baixio.
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'

-se que as espécies

Sabe

, enquanto que na amazonense

ao paraense

"~

encontradas na regi

prevalecem as espécies de E. precatoria. Porém

anos a domesticacdo das espécies vem sendo crescente,

havendo distingdo para a venda da polpa, sendo comumente

vendidas apenas como “acgai’.
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Diferencas

Os consumidores citam a diferenca sensitiva das duas
espeécies, fazendo com que naturalmente exista uma separacéo

na forma do consumo.

Como o préprio nome sugere, Euterpe oleraceae, conhecida
como acgai do Para, apresenta uma maior quantidade de gordura,
o que faz com que o acompanhamento com proteinas seja mais
equilibrado. Por outro lado, a espécie Euterpe precatoria

apresenta um sabor levemente adocicado e € usada como

sobremesa.

1 0 Fonte: https://pixabay.com



Nl Economia
& e producao

O Brasil € o principal
produtor, consumidor e
exportador do acai e, na
regido amazdnica, uma
grande parte da renda da
populacao relaciona-se a
comercializacdo desse fruto.
E encontrado de norte a sul e
esta presente em quase todo
0 ecossistema amazonico.

O principal produtor é
estado do Para, mas Ama-
zonas, Maranhao, Acre,
Amapa, Rondbdnia e Roraima
também apresentam plan-
tacoes e extrativismo desta
fruta.

O comércio de acai
apresentou nos ultimos anos
uma grande repercussao,
chegando a venda de mais de
221 mil toneladas em 2018,
contribuindo de forma signifi-
cativa para a renda familiar de
ribeirinhos e de comunidades
rurais na Amazoénia, tornando-
se uma fonte de desenvol-
vimento econémico e social
daregiéo.




Lo

Caracteristicas gerais

O fruto da palmeira de acai € redondo, pequeno e apresenta
coloracgao arroxeada.

O periodo de frutificacdo relaciona-se com a espécie
investigada, podendo ocorrer durante todo o ano, sendo a
estacdo chuvosa (dezembro a maio) o periodo de maior
abundancia.

A espécie E. precatoria apresenta maior producao nos
meses de novembro a maio, enquanto E. oleraceae € produzida o
anotodo.

Ambas as espécies apresentam quantidades de
substancias que, independentemente de serem produzidas por
uma espécie ou outra, demonstram que apresentam

propriedades benéficas para o organismo.




Uso popular

Da sua arvore podem-se aproveitar todas as partes. Além do
fruto, que é consumido internacionalmente, apresenta o palmito,
extraido para ser consumido na culinaria nacional. As folhas, talos
e raizes sao utilizados na medicina popular, para obtencéo de cha
fitoterapico.

Recomendados pelos indigenas e pela populacao
ribeirinha, os talos das folhas e as raizes s&o utilizados como
fonte terapéutica contra dores musculares, no tratamento da
malaria, contra infeccdes hepaticas e renais e picadas de cobra, e
afolha é utilizada para aliviar dores na regiao peitoral.

Além disso, as sementes sio utilizadas como ragao animal,
adubo orgéanico e extrai-se um o6leo verde escuro, usado
popularmente como antidiarreico.

13
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J Processo para obtencgdo da polpa
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patogénicos, como fungos,

protozoarios e bactérias.
Comumente utiliza-se
hipoclorito a 2-2,5%.
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A quantidade
de agua ira definir a
| classificagdo e o

preco do

'\ac_pai.

J II..

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e do I
Abastecimento, o acai pode ser classificado de acordo ‘b

com a quantidade de Solidos Soluveis Totais (SST): |

L)
L AR
v' Acai grosso— SST maior que 14%; ;
] »
\ v Acai médio— SST entre 1% e 14%;
- v Acaifino—SSTentre 8 e 10%.

- m1 9 53



Apos a obtencéao A -

N
\
acondicionado em embalagens

da polpa, o acai é

de um litro e armazenado em
caixas de isopor com gelo,
camara fria ou em freezer,
~ atemperatura de cerca /A

de 5°Ca-25°C. %




Consumo de acai

Na regiao amazobnica o acai € consumido de duas
formas: a) como “vinho de acai” (o termo “vinho” é
empregado na Amazdnia por causa da coloragdo do acai),
como sobremesa, na forma pura, com acucar ou leite
condensado e uma farinha branca denominada “tapioca’;
b) na refeicéo principal, acompanhado de camarao, peixe

ou carne.

by

A diferenca entre esses costumes relaciona-se a
cultura entre os estados do Amazonas e do Para, que sdo
0s principais produtores e exportadores desse fruto.

21



‘l‘@" Consumo de acai *

Alimentos

E comum encontrar o acai na forma de bebida
congelada — sorbet — que, diferente do sorvete, néo
contém lacteos e/ou gordura trans, mas somente agua,
sendo o acai acrescido de outras frutas, energéticos como

guaranaem po, granola e outros produtos adicionais.

A farinha do acai, feita através de moagem e

desidratacio (secagem) da polpa, possibilita a elaboracéo

de doces, tortas e produtos da panificacéo.

pixabay.com



Um mundo além do “vinho”

Para os amantes da bebida de acai, ha muito mais
para ser explorado. O interesse pelos frutos vem

aumentando para além do consumo alimenticio.

Cosméticos

O extrato de agai € utilizado na fabricag&o de xampus,
condicionadores, hidratantes, perfumes e sabonetes, com
capacidade de proteger a pele contra danos de radicais e

do sol.

O 6leo obtido das sementes também vem sendo
empregado na culinaria, especialmente como compo-

nente de cosméticos.

Medicamentos
O acai vem sendo utilizado como alimento funcional e
fitofarmaco devido a capacidade de protecao das células

do organismo.

23



A polpa do acai tem sido objeto de diversos
estudos cientificos, e pesquisas Vém

comprovando que, além de servir como alimento

de forma nutricional, essa fruta pode contribuir
no tratamento de doencgas devido ao elevado
teor de substancias bioativas.
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al

O acai € rico em minerais,
calcio fésforo ferro potassio

W &« & 8

Contribui para a formacéo e manuteng¢ao dos musculos,
0SS0sS, sistema circulatorio e nervoso

e vitaminas, A, C e E, além de fibras e lipideos.

L
Tocoferol (Vitamina E)
Ho‘a_ O o
-/ HiC CHs H Hs
HO P N
HO OH
Acido A . CHs
lejo ?Cérblm Vitamina A
(Vitamina C)

25
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A polpa possui substancias bioativas denominadas
de antocianinas.
OH OH
oo I o
CH

OH O (0]
OH O
(0]
OH O HO OH

OH OH o} OH

3

cianidina-3-glicosideo cianidina-3-rutinosideo
Elas estao presentes em quantidades superiores aos
detectados em outras frutas, como a amora, a uva, o

mirtilo e o morango.

Fonte: https://pixabay.com
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As substancias quimicas presentes no acai
possuem a capacidade de combater substancias
nocivas as células do organismo humano, denominadas

deradicaislivres.

Essa capacidade € denominada de atividade antioxidante.

radicais
[ ] L

livres
L ] E 3

Fonte: https://pixabay.com

Os radicais livres em

excesso causam doencas
e contribuem para o

envelhecimento precoce.

27
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Em pesquisas realizadas sobre os efeitos

antioxidantes do acai detectou-se um grande %]

potencial no combate a algumas doengas: ‘.%Q%

Cancer;

—
D
§
@I& Atividade inflamatoria;
Atividade antimicrobiana;

Prevencao de oxidacao de proteinas
de baixa densidade (LDL);

Doencas cardiovasculares;

Doencas neurologicas.

28



Cuidado com o exagero!
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Fonte: https:}/f)i;abay.com

O acai € uma fruta rica em gordura e calorias.

O consumo exagerado pode ser prejudiciall

29



“ Outro ponto que merece atenco!!!

Doencas vém sendo reportadas pelo consumo de

acai contaminado por fungos, bactérias e protozoarios.

LN

\

'_l "

Isso acontece devido a falta de cuidado e higiene
durante a manipulacédo do acai e podem representar um

risco a saude da populacao.




@ Doencas associadas
A

ingestdo de acgai contaminado pelo protozoario
Trypanosoma cruzi, presente no conteudo intestinal ou
fezes do inseto barbeiro (Triatoma infestans), pode
transmitira doenca de Chagas.

As bactérias E. coli e salmonella podem ocasionar
diversos sintomas:

. m Dor de barriga;
h'_<> ,:E Diarreia;

Q Vomitos.
..pu O



Boas praticas de higienizacao
e manipulacao do acai
O controle de contaminacao é feito especialmente pela
higienizac&o e boas praticas na elaboragdo e manejo dos
frutos. Isso pode diminuir os riscos aos consumidores e

valorizar mais o produto.




Como evitar??? g% @b

A higienizacdo e as boas praticas de manipulagcao
envolvem todos os processos de manipulagéo do fruto,
desde a colheita, selecao da matéria-prima, transporte,
limpeza do ambiente, equipamentos e utensilios,

qualidade da agua, controle de temperatura para

armazenamento e higiene pessoal.

Armazenamento
e estocagem

Higienizacao em todas as etapas!

33



i —— ~ .
,, |
2;{\ Higienizag&o .

— _C; Ter as maos limpas e sanitizadas;

Cabelos presos e uso de toucas;

] P
\3 Roupas higienizadas e uso de jalecos;

Uso de mascara;

: Utensilios para a coleta, transporte
@ e manipulagéo limpos.
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Consideracdes finais

Os beneficios causados pela ingestao e
uso do acai como matéria-prima em produtos
industriais fazem com que essa demanda seja
cada vez maior e que o mercado consumidor
esteja em constante expansao.

As condic¢bes de higienizagao e contami-
nagdes podem ocasionar doencas. No entan-
to, elas podem ser eliminadas por meio de
cuidados e boas praticas de manipulagao.

Ainda havera muito o que se comentar
sobre seus estudos biolégicos e suas
aplicacbes no mercado nacional e interna-
cional. Convém ressaltar, no entanto, que
esse fruto € uma verdadeira celebridade
brasileiral!
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