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TUDO SOBRE O ACAI

Ha séculos o agai, fruto da Euterpe
oleracea Martius, é consumido pe-
las comunidades s margens do rio
Amazonas e seus afluentes.

No Sul, a descoberta de que os
frutos da palmeira jucara - Euterpe
edulis - poderiam ser consumidos
aconteceu em 1988, gragas a tira-
deira de acai paraense Edith Pes-
sete, que adaptou o que aprendeu
no Norte passando a fazer a pol-
pa do fruto da palmeira no litoral
de Santa Catarina.

De |4 para cé a técnica avancou e
hoje a polpa obtida a partir dos
frutos da Euterpe edulis traz muitos
beneficios para agricultores e con-
sumidores.

Vamos conhecer um pouco mais so-
bre esse nutritivo fruto, suas curio-
sidades e aplicagdes?




Historia

A palmeira Euterpe edulis Martius (palmiteiro) — também chamada de encarova, jucara ou icara, é conhecida como fonte de
um dos mais importantes produtos néo-madeirdveis da Floresta Atlantica, o palmito, que j& era utilizado pelos indigenas
da drea e foi dos primeiros produtos oferecidos aos colonizadores portugueses. A utilizagcdo comercial se dé& a partir da

década de1930, e j& em meados da década de 1970 a exploragdo foi téio intensa que a regeneragdo da espécie néo
atendeu as necessidades das empresas, que fecharam ou migraram para a Regido Norte.

A reintrodugdo do palmiteiro traz os seguintes beneficios:

* Valor econdmico em médio prazo e a retomada/aceleragdio da dindmica sucessional. A produgdio de sementes e estrutu-
racdio de programas de melhoramento possui perspectivas econémicas expressivas;

* Importante fonte de renda das dreas florestadas;
* Desempenha papel ecolégico fundamental no ecossistema, mantendo distintos niveis de interagdo com a fauna.
A qualidade genética das sementes é fator definitivo no processo. O dinamismo populacional e a capacidade de adapta-

¢do estdo relacionados & manutengdo dos niveis elevados de heterozigosidade da espécie, por isso a estruturagdo de uma
drea de coleta de sementes ou de programas de melhoramento deve considerar este aspecto.

Caracteristicas da Euterpe edulis

* E uma espécie esciéfila — de sombra — e ocorre sobretudo dentro de diferentes associagdes vegetais que lhe ddo
sombreamento; sua maior abundd@ncia estd em florestas que atingiram o seu auge;

* Sua ocorréncia natural em dreas onde j& houve a exploragdio da madeira inicia quando se estabelecem as pri-
meiras drvores como o jacaritéo (Miconia cinnamomifolia), a caxeta (Psychotria ongipes), a quaresmeira (Tibouchina
pulchrra) ou mesmo as capororocas (Rapanea ferruginea) e o aragé (Psidium cattlyanum);

* Atualmente a espécie volta a ter importdncia para a preservagdo da floresta, pois tornam produtivas dreas antes
improdutivas com um ciclo relativamente curto (8-10 anos) capaz de uma produgdo anual que ndo agrega muitos
custos com insumos;

* Por ser uma planta de sombra, é indispensével a conservagéio da floresta para garantir seu crescimento;

* O palmiteiro produz uma safra anual abundante de sementes, com relevante fungéo

ecoldgica. Assim, o processo sucessional de florestas secunddrias pode ser dinamizado
& medida que o palmiteiro seja introduzido e a fauna encontre abrigo e alimento para
poder promover a dispersdo de espécies na floresta.

Existem basicamente trés formas de cultivo: sombreamento definitivo (mata nativa ou
arborizagdo), sombreamento tempordrio e consércio com outras plantas.

A possibilidade de intervengéio na vegetagéio nativa, em pequenas propriedades, rein-
troduzindo a Euterpe edulis para a produgdo de frutos na Mata Atléntica pode tornar
dreas antes subutilizadas em locais com viabilidade econdmica, interferindo positiva-
mente para a biodiversidade local.

Apesar das restricdes legais, seu potencial econdmico é grande, através do enriqueci-
mento em faixas, cuja abertura para o plantio de Euterpe Edulis proporciona as condi-
¢cdes de luminosidade e germinagdo para as sementes.

A principal operagdo para a drea de plantio é uma rogcada leve para facilitar
o trénsito dentro da dreaq, retirando principalmente as espécies que preju-
dicam as fases de germinagdo e crescimento da planta,
@  sem comprometer seu sombreamento inicial e deve ser feita
cuidadosamente para ndo eliminar a regeneragéio natural
de plantas de hébito arbéreo.



Em florestas secunddrias ou em dreas degradadas, a semeadura direta é a mais indicada pelo baixo custo e eficiéncia.
Dados levantados por pesquisadores da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC) apontam para uma sobrevivén-
cia de 30% para frutos jogados na superficie do solo.

Se o objetivo do produtor for plantar cerca de 3 mil pléntulas, sdo necessdrios 10 kg de sementes por ha, repetidas mais
duas vezes com intervalos de dois anos. A umidade é fundamental e a germinacdo em ambiente natural é lenta, desunifor-
me, levando de trés a seis meses para ser completada.

Processamento caseiro da polpa do fruto da palmeira jucara

1) Os frutos estéio maduros quando comegam a cair sozinhos. Colha as hastes usando uma escada ou uma taquara com
uma foice na ponta. No segundo caso é preciso aparar o cacho com uma lona ou pano evitando que caia no solo e inicie
a oxidagdo;

2) Retire os frutos da haste e selecione-os retirando os verdes ou estragados; em seguida abane numa peneira para
retirar a sujeira;

3) Coloque os frutos selecionados dentro de um recipiente e lave-os com dgua corrente por trés vezes (triplice lavagem);

4) Em seguida encha o recipiente com dgua potdvel até cobrir totalmente os frutos e deixe descansar até a casca e a
polpa comecarem a soltar esfregando os frutos no dedo;

5) Se quiser acelerar o processo, deixe os frutos imersos em dgua morna (em torno de 30° antes menos do que mais).
Nesse caso, pode demorar de 30 a 40 minutos para soltar a casca. Esta dgua ndo é mais aproveitada;

6) Usando um piléo ou uma panela, aperte os frutos com um pedago de madeira ou outro objeto contra o fundo do re-
cipiente. Este processo é feito sem dguaq;

7) Adicione dgua limpa e de preferéncia gelada na proporgdo de 2:1, ou seja, 2 quilos de semente para um litro de
dgua. Teremos a polpa grossa considerada 1°. A polpa ird se soltar formando um caldo grosso e os frutos comecardo a

ficar claros. Se quiser a polpa fina, coloque 1:1, ou seja, 1 quilo de semente para 1quilo
de dgua;

8) Passe o caldo por uma peneira bem grossa para retirar os frutos;

9) Separe os frutos para plantar. Se tiver grandes quantidades, semeie
diretamente dentro da mata Umida (vem bem na sombra) durante a época
de chuvas;

10) Peneire novamente o caldo numa peneira fina para a retirada de
casca exterior (fibra);

11) Coloque a polpa dentro de sacos pldsticos;
12) Depois é s6 amassar os sacos e congelar imediatamente;

13) Se consumir como suco, pegue 200 gramas de polpa gros-

sa e adicione um litro de dgua, agicar mascavo ou melado

a gosto e dé um sabor de sua preferéncia (maracujd, limdo,
guarand).

Se consumir como polpa, congele a polpa e depois bata com bana-

na, maracujd, maméo, acerola ou outra fruta do seu quintal e pronto!

Se consumir como mudas, lave os frutos, coloque-os num saco pldstico grosso e
armazene num lugar escuro e de temperatura amena. Repita a lavagem dia-
riamente até os frutos estarem limpos e claros (sem restos de casca e polpa).
A partir disso ndo é necessdrio mais lavar as sementes, deixe-as dentro do
saco pléstico fechado (Umidas, mas sem dgua) até que comecem a germinar.
Passe para os sacos pldsticos conforme forem germinando.

A polpa de agai oxida rapidamente em fun¢do das enzimas que estdo nas se-
mentes, ela vai ficando na cor marrom.



Propriedades nutricionais

Cada vez mais o agai vem sendo consumido pelas pessoas que buscam uma alimentagdo natural que beneficie a saude
fisica e mental. Contém proteinas, ferro, potdssio, magnésio, vitamina E, antocianinas e tocoferol, sendo um alimento bas-

tante completo.

Suas propriedades nutracéuticas trazem os seguintes beneficios & saiude:

* Excelente antioxidante natural, importante no combate aos radicais livres;
* A grande quantidade de fibras facilita o trénsito intestinal;

* Favorece a circulagéio sanguinea;

* Consumido juntamente com a vitamina C, fornece grande quantidade de fésforo e ferro necessdrios as fungdes cerebrais

e sanguinedas;

* Excelente energético natural para as pessoas que exercem fungdes de stress fisico e mental;

* O agai tem cem vezes mais antocianinas que o vinho tinto e quatro vezes mais que o agai do norte do pais. Antocianinas
sé@o antioxidantes e antirradicais livres que retardam o envelhecimento, aumentam as defesas imunolégicas, melhoram a
circulagdo sanguinea e protegem o organismo contra o acumulo de gorduras nas artérias;

* Possuem a capacidade de adiar a perda de visdo e reduzem os efeitos da doenca de Alzheimer;

* Cem gramas de polpa contém 247 calorias.

Receitas com Acai

Suco de Agai com banana

Ingredientes:

* Uma polpa congelada de agai (85 a 100g)
* Uma banana

* Uma colher de sopa de extrato de guarand
* Adogar a gosto, com mel ou adogante stevia

Preparo:

Bater a polpa (congelada ou néo) do agai com
um suco de sua preferéncia (maracujd, liméo,
laranja, morango). Pode ainda acrescentar ba-
nana, mamdo ou yacon. Adogcar com mel, mela-
do, agicar mascavo ou adogante stevia. O sa-
bor do suco quase ndo se altera sem o extrato
de guarand. Rende um copo grande.

Creme de Agai

Preparo:

Torta de Agai

Massa

Ingredientes:

* 120g de manteiga

* 50g de farinha de trigo

* 25g de nozes ou castanha-do-pard moida

* 50g de agicar cristal orgénico

* 150g de farinha de trigo (pode usar a in-
tegral)

* 1 ovo pequeno

Recheio

* 300g de banana ou magd cozida em dgua,
limdo e agucar

* 300g de polpa de agai

* 500g de leite fresco

* 7 ovos

* 1759 de agicar

* 1 colher de sopa de esséncia de baunilha

Preparo:

Fazer uma massa doce com os ingredientes da
massa, seguindo a sequéncia. Colocar a massa
para gelar. Depois de bem gelada, forrar uma
forma de fundo removivel e colocar o recheio.

Milk Shake de Agai

Ingredientes:
* 2 polpas de 250 ml de agai
* 3 bolas de sorvete de creme.

Preparo:
Bater no liquidificador o agai com as bolas de sorvete por 7 segundos. Colocar a mistura no copo e
acrescentar uma cobertura de sua preferéncia como nozes picadas ou granola.

Sorvete de Agai

Ingredientes:

* 2509 de agai

* /4 de copo de xarope de guaranéd ou /2 copo
de xarope de guarand diet

* 1 lata de creme de leite

Preparo:

Bata todos os ingredientes no liquidificador e
congele. Repita a operagdo mais duas vezes.
Coloque numa forma ou prato refratdrio e con-
gele.

Batida de logurte com Agai e granola

Ingredientes:

¢ 1 colher (sopa) de mel

* 1 banana branca

* 1 copo de iogurte

* 4 colheres (sopa) de granola

* 2 xicaras (chd) de suco de agai

Preparo:
Bata bem no liquidificador a banana com o
suco de acgai, o iogurte e o mel. Despeje a mis-
tura em 4 copos, distribua a granola e sirva
em seguida.

Deixar a polpa congelada por alguns minutos (5 a 10 minutos) fora da geladeira. Picar um pouco com uma faca e colocar os pedagos em um processador junto
com banana e agicar mascavo ou melado. Pode ser consumido puro, com granola, aveia ou farinha de mandioca ou ainda ser usado como calda para sorvetes
e tortas. Pode ser feito no liquidificador, usando o minimo de égua (ou suco) possivel.
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Fone /Fax: (51) 3664 0220
litoral@centroecologico.org.br
www.centroecologico.org.br

Fontes:
Site do IPEMA: www.agrofloresta.net
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Esse material esté disponivel no site http://www.centroecologico.org.br/



