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Polpa de jugara: feita de frutas frescas, sas, maduras, desprovidas de terra, sujidade, parasitas,
fragmentos de insetos, micro-organismos e pedacos das partes nao comestiveis da planta e da fruta
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Editorial

Presente na alimentagdo escolar de escolas da rede publica do Litoral Norte do Rio Grande do Sul e cada
vez mais consumido entre atletas e pessoas que desejam melhorar a alimentagdo, o acai da palmeira jucara
representa uma alternativa de renda para as familias agricultoras da regido.

A familia de familia de Cireneu Magnus Schardosin, por exemplo, ja plantou 15 mil pés de jugara no bananal
onde antes ndo entrava nada além da banana.“E importante pensar pra frente, mais tarde tirar os cachos pra
fazer suco, ganhar dinheiro”, comenta o agricultor de Trés Cachoeiras.

Mas, de acordo com o técnico agricola Cristiano Motter, do Centro Ecoldgico, uma condi¢do que vai
determinar a continuidade da boa aceitacao do produto é a manutenc¢io do padrao de qualidade associado a
marca do Agai de Jugara da Mata Atlantica. Pensando nisso, Motter preparou um manual onde estdo descritos
os procedimentos para produzir uma polpa de acordo com as exigéncias dos 6rgaos de controle sanitario e do
maior avaliador de todos: o consumidor.

Neste boletim, reproduzimos os cuidados referentes a colheita e transporte, com dicas sobre equipamentos
e escolha dos frutos. Nas proximas edicdes serdo abordadas as etapas de recepgdo, pré-lavagem, lavagem,
sanitiza¢ao, sele¢ao, despolpamento, envase, congelamento e armazenamento. Boa leitura!

Festival do Acai de Jucara reline mais de 300 pessoas

Agricultores, estudantes, consumidores e professoras lotaram o Salao Comunitario
de Trés Passos, Morrinhos do Sul, durante todo o dia 12 de dezembro de 2012
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Quando colher os frutos da palmeira jucara?

Os frutos devem ser colhidos quando estao maduros, em tom roxo bem escuro

coleta deve ser feita de

preferéncia um dia antes

do processamento para
evitar oxidagdo da polpa.

Se for necessario, poderd ser
deixada sob refrigeracao a (4°C)
pelo menor tempo possivel e em
seguida processar.

Altitude influencia na maturagao

O més em que isso acontece
varia conforme a altitude.

Nos estudos do

agronomo

'

Nesta coleta o agricultor fez certo: colocou os ¢

Rubens Nodari, ele cita palmeiras
localizadas a 650 metros de altitude
no municipio de Blumenau, no
Estado de Santa Catarina, em que
a floragao era entre abril e junho,
e a maturacio dos frutos entre
dezembro e fevereiro.

Nas regidoes mais baixas, a
floragdo e a maturacdo ocorrem
em épocas inversas.

Atencao! Frutos nao devem

i =
achos sobre uma lon

o o

lastica limpa, evitando

entrar em contato com o solo

Por questio de higiene, no
momento da retirada do cacho
e da despestilacdo, os frutos nao
devem entrar em contato com o
solo ou folhas que cobrem o solo.

Melhor coloca-los sobre uma
lona plastica limpa ou algo
semelhante.

Essa medida também evita o
desperdicio de frutos.

o contato com o solo e o desperdicio

Transportando os frutos da palmeira jucara

transporte dos

frutos até o local de

processamento deve ser
feito preferencialmente em caixas
plasticas.

Isso evita atrito entre os frutos,
proporciona aeragao e seguranga
para garantir a qualidade da polpa.

A foto ao lado mostra os frutos

acondicionados corretamente para
o transporte até a agroindustria.

o ]

—i = gL =}
Caixa plastica proporciona aeracio e seguranca para transportar os frutos da jugara
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Quais equipamentos sdao mais utilizados na coleta

No Norte do Brasil a coleta é feita por jovens com peso menor que 60 quilos. Eles
escalam o caule da Euterpe olearacea. No Sul, novos métodos tem sido testados
pelos técnicos e agricultores para a coleta dos frutos da Euterpe edulis

scadas: o método mais

utilizado e que oferece

uma seguran¢a maior aos
trabalhadores é a utilizagdo de
escadas que podem ser dos mais
variados tipos. Esta técnica tem
a desvantagem de limitacao de
altura e do peso do equipamento
em se que deve ser transportado
nos locais de colheita;

Foice com gancho: este
equipamento é basicamente um
cabo de madeira comprido, uma
foice de qualquer tipo e dois
pedacos de ferro de construgao. Os
terros sdo colocados de tal forma
no cabo de madeira que formam
um garfo em direcdo oposta ao
cabo, de forma que na hora de
colher um cacho, os ganchos sao
colocados em dire¢do ao cacho, de
forma que quando ele for cortado,
ficara pendurado nos ferros, como
se fosse um gancho. Quando este
gancho ¢ usado em conjunto com
uma escada, a possibilidade de

altura aumenta e a
colheita exige pouco
esfor¢o e proporciona .
alto rendimento em . 3
curto espago de tempo =%
dependendo das 2
condi¢des do terreno
e do volume de plantas
na regido da colheita;

Foice e sombrite: §
uma outra forma de N
colheita consiste com g
cortar o cacho com [
uma foicinha que ¢
usada também para
colher folhas de geriva.
O cacho vai despencar
da arvore e deve ter
sua queda amenizada
no impacto com o

de sombrite. Tem a

vantagem de tornar a colheita
um tanto rdpida, mas tem varias
desvantagens, sendo elas: exige
trés pessoas para a colheita;

solo com uma peda(;o Elias Strege Evaldt usou escada para colher este cacho

os frutos sdo na sua maioria
machucados devido ao impacto
com o solo; ndo é possivel saber
se o cacho esta realmente maduro
para ser colhido.

Senso de observacdo e cuidado na hora da coleta

A pessoa que faz a coleta

s  problemas  mais

comuns sao:

Cacho verdolengo: ¢é preciso
ter o olho bem treinado para
diferenciar o cacho maduro do
verdolengo.  Dependendo  da
técnica de colheita, muitas vezes
nao ¢é possivel saber como o cacho
esta. Caso for colhido verdolengo,
deve ser descartado. Muitas
vezes o cacho pode estar metade
verdolengo e o restante maduro.
Nesse caso, descarta-se apenas um
lado.

Frutos antracnosos: antrocnose
¢ causada por um fungo que

precisa saber identificar se os frutos estao saudaveis

deforma e destroi, prejudicando a
polpa. Se for identificada, os frutos
ou o cacho devem ser descartados.
Frutos secos: normalmente este
problema acontece mais no final da
safra, mas também pode acontecer
no inicio. Se for identificado, o
cacho deve ser descartado;
Maturagao desuniforme: muitas
vezes encontramos cachos que
estdo com a maturacio bem
desuniforme, ou seja, tem frutos
bem maduros e frutos verdes
misturados em todo cacho. Um
cacho assim ndo vale a pena ser
colhido, a nao ser que se tenha
tempo para separar os frutos verdes

dos maduros. E aconselhdvel deixar
este cacho ficar completamente
maduro e s6 entdo ser colhido.
Desta forma, contribuimos para
que a fauna se alimente.

Outras pragas: ¢ comum
encontrar outros problemas que
danificam os frutos ou mesmo o
cacho. Insetos que ficam alojados
nos frutos ou criam sujeiras de
dificil remog¢do. O problema
deve ser analisado a campo e se
a avalia¢do for no sentido de que
¢ possivel fazer a remog¢ao numa
simples lavagem, o cacho pode ser
aproveitado.Caso contrario deve
ser descartado no local da colheita.
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Recepcdo e pré-selecao precisam de local adequado

A area de recepcao deve ser pavimentada para permitir a lavagem e o escoamento
da agua. Também deve ter espaco suficiente para recebimento e pesagem das

frutas. O procedimento de pesagem devera ser registrado em formulario préprio.
iy -

- - L i
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A qualidade do produto final depende da qualidade da matéria-prima. Polpa boa, somente com frutos saudaveis

a recepg¢do, ainda serd
realizada a pré-selecgao,
que consiste na separagao
dos frutos estragados, em estado
de maturagao avancado, atacados
por fungos, insetos e roedores.
Nessa etapa, o lote das matérias-
primas pode ser caracterizado por
parametros fisicos (peso, tamanho,
textura, cor) e fisico- quimicos
(pH, oBrix, acidez titulavel, etc.).
Os frutos em estagios de
maturagdo diferentes devem ser
separados e os verdes levados
para completar a maturagio em
locais que tenham controle de
temperatura e umidade.
Dependendo do pico da safra,
pode ser necessario armazenar
as frutas que estdo maduras até
o momento do processamento.

Preferencialmente, devem
ser acondicionadas em caixas
plasticas, = armazenadas  sob

refrigeracdo ou em local ventilado,
nao muito umido, para evitar a

proliferacdo de bolores, insetos e
ataque de roedores. O ideal é que
esses frutos sejam armazenados ja
higienizados.

Pré-lavagem, lavagem e sanitizaciao

Os vegetais podem ser lavados
por imersao, por agitacao ou por
aspersdo dos materiais, objetivando
a remo¢ao de contaminantes e
reducdo da carga microbiana.

Uma lavagem prévia é necessdria
para a remo¢ao de sujidades mais
grosseiras, uma vez que esses
frutos vém aderidos de terras e
outros materiais.

Essa dgua, necessariamente, ndo
precisa ser clorada. Com o objetivo
de reduzir a carga microbiana
inicial a lavagem, sera mais
eficiente a utilizagdo de agentes
sanitizantes, como o 6xido de cloro
e extratos vegetais de acordo com as
recomendagoes do fabricante (ver
anexo IV daIN 18 da Lei 10.831).

Selecio

E uma etapa para remover frutos
defeituosos, com partes defeituosas
ou podriddes. Também nesta etapa
sao retiradas substancias estranhas
que nao foram eliminadas
anteriormente. Pode ser feita por
escolhedores treinados ao longo
de uma esteira transportadora lisa,
de roletes ou em mesa para essa
funcao.

Na selecdo e classificagdo sdo
considerados  padrdoes  como
tamanho, cor da casca, textura, etc.
Parapolpas,aclassificaciondo deve
ser rigorosa nos quesitos tamanho
e uniformidade da superficie, uma
vez que os frutos serao esmagados.
Para essa sessdo, devem ser levados
em considera¢io o treinamento
dos  selecionadorese a
iluminagdo. No caso de processo
mecanizado, a velocidade e a
capacidade da esteira devem ser
consideradas.
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Despolpamento separa a polpa da semente e da fibra

Nesta etapa os frutos sao transformados na polpa de acai de jucara : um produto
extraido da parte comestivel do fruto da palmeira (Euterpe edulis Martius), apés
amolecimento, através de processos tecnoldégicos adequados, nao devendo
ser fermentada e nem concentrada, com teor minimo de sélidos totais

separagao da polpa do

fruto consiste em passar

os frutos descascados ou
ndo, inteiros ou desintegrados
por um equipamento chamado
despolpadeira.

Este equipamento possui pas
rotativas que separam a polpa
dos frutos da semente e da parte
fibrosa.

Feita de ac¢o inoxidéavel, a
despolpadeira tem uma peneira
com furos inferiores a 0,6 mm, por
onde sai a polpa.

Por outra saida lateral sao
expelidos os residuos (sementes
e fibras). Normalmente, com
esse tipo de equipamento, nio é
necessario fazer mais um estagio
para o despolpamento.

A velocidade da despolpa,
e o adicionamento da agua
influenciam o rendimento e
eficiéncia do processamento.

O volume de agua a ser
adicionado sera de acordo
com a polpa que se deseja
obter, mas ¢é importante
que essa agua esteja numa
temperatura de no maximo
5°C e seja adicionada
lentamente, de forma que
a polpa saia lentamente da
maquina.

Osutensiliosusadospara
receber a polpa produzida
pela despolpadeira podem
ser baldes de aco inox
ou PVC, devidamente
higienizados.

Higiene no equipamento e ambiente sdo essenciais

Envase também precisa de cuidados especiais

Segundo a Anvisa, a embalagem deve plastica, resistente e proteger bem a polpa

polpa é envasada em

sacos de  tamanho

variado com auxilio

de enchedeiras semiautomaticas,

automadticas ou por meios manuais.

As embalagens mais utilizada sao

sacos de polietileno de diferentes

densidades, com capacidades de
50, 100, 500 ou 1.000 ml.

O tamanho dependera do

mercado a ser atendido e dos

equipamentos usados para o
enchimento.

Depois de cheios, os envases
devem  ser fechados com

seladora para sacos plasticos e
imediatamente congelados.

Problemas muito  comuns
em embalagens plasticas sio o
defeito ou rompimento da solda,
permeabilidade ou perfuragdo dos
sacos pelos cristais de gelo.

Nesta oficina realizada em 2012 na Amadecom, a polpa foi envasada manualmente

Em quaisquer um destes
casos, a pureza do produto fica
comprometida pela  possivel
entrada contaminantes.

Dai a importancia de uma
embalagem que  proporcione

boa “soldagem” e que seja de alta
densidade.
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Congelamento e armazenamento preservam o produto

Apolpadeveserestocadaa-20x2oCemcamarasfriasouemfreezerdoméstico,
até o momento do consumo, seguindo a cadeia do frio. Eimportante respeitar
e ndo exceder a capacidade maxima do equipamento. Assim, fica garantida
uma boa circulagcdo de ar entre as paredes do freezer e entre as embalagens

Polpa de agai de jucara embalada e congelada em saquinhos de polietileno na Agroinduistria Ecolégica Morro Azul, Trés Cachoeiras

polpa deve ser congelada

no menor tempo

possivel para preservar

as caracteristicas originais, mais
proximas dos frutos in natura.

Para isso, devem ser utilizados

equipamentos em que a

temperatura alcance -40 a -60

oC, (congelamento rapido) e seja

estocada a -20 oC (congelamento

lento).
No congelamento, trés
etapas merecem destaque: o

congelamento propriamente dito,
a estocagem e o descongelamento.

O congelamento consiste na
redugdo da temperatura sem
promover mudanca de fase e
cristalizagdo, que compreende a
nuclea¢do e o crescimento dos
cristais.

A velocidade de congelamento
influencia tanto a localizagdo
quanto o tamanho e a quantidade
dos cristais de gelo formados.

Em altas taxas de congelamento,
ocorre a formagdo de pequenos
cristais de gelo e em grande
quantidade, com minimo
deslocamento de agua, sendo que
a aparéncia do produto congelado,
apos o descongelamento, é similar
ao produto ndo congelado.

Em condi¢oes de congelamento
lento, os cristais formados sao
maiores e em menor quantidade,
ocasionando a ruptura das células,
a injuria celular por for¢a do
aumento da pressio osmotica
e a precipitagdo irreversivel ou
adesnaturacdo dos constituintes
coloidais da célula.

Esse fato traz, em
consequéncia, forte exsudagdo
no descongelamento, com perda
de nutrientes, principalmente no
meio intracelular.

Para polpas destinadas ao
consumodireto,odescongelamento
é realizado triturando-se a polpa
congelada com dgua potavel, nao
necessitando de descongelamento
propriamente dito.

Freezers nao sao  os mais
adequados, mas podem ser usados

O mais comum na agroindustria
de polpas congeladas ¢ wusar
camaras de congelamento rapido,
com circulagdo de ar frio, ou
0 que ¢é mais acessivel, porém
nao mais adequado, que sio os
freezers domésticos, que atingem a
temperatura de - 180C.
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Resumo descritivo do processo tecnologico

P - - -

FRUTAS )
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R = Pré-lavagem/lavagem
b e sanitizacao/enxagiie

Envase/
Fechamento

l

C

) Desintegracao/
Refinamento <« despolpamento

C Congelamento D_, C Armazenamento >

Ingredientes,composicdo, aditivos, critérios, rotulds, etc.

De acordo com as resolu¢cdes emitidas pela Anvisa e Ministério da Saude

Ingredientes opcionais

Agua - a 4gua usada para a
extra¢ado da polpa devera ser
potavel obedecendo aos padrdes
de potabilidade estabelecidos em
legislacao especifica

Acidulante e anti-oxidante - sera
permitido a utilizagao de acido
citrico, de acordo com as Boas
Praticas de Fabrica¢do (BPF).

Composicao

A polpa de jugara devera ter
suas composi¢oes de acordo com
as carateristicas do fruto que lhe
deu origem, com aspecto pastoso,
turvo e viscoso em tom roxo bem
escuro.

O sabor ¢ sutil, ndo adocicado,
nao azedo e com notas vegetais. O
cheiro é préprio do fruto.

Estes aspectos nao devem
apresentar alteragoes, adulteragoes,
falsificagdes, ou quaisquer praticas
consideradas ilicitas.

Quanto as caracteristicas fisicas
e quimicas, deve obeder a padrdes
que estabelecem as quantidades
certas de proteinas, agucares e
gorduras (lipidios)

Aditivos

A polpa de jucara devera ser
conservada através de processo
fisico. E permitido o uso dos
conservantes  quimicos  acido
citrico e dcido ascérbico nas
propor¢des maximas de 0,30g/100g
e 0,03g/100g respectivamente.

Critérios macroscopicos e
microscopicos

Nao deve haver na polpa
de jucara matéria detectada
macroscopicamente e ou
microscopicamente  prejudicial

a saude humana, como insetos,
animais, parasitas, excrementos de
insetos ou de animais e objetos.

Contaminantes quimicos e
microbioldgicos

O limite maximo de tolerancia do
cobre é 10mg/kg.

A polpa de jugara devera observar
os seguintes limites maximos
microbiolégicos: soma de bolores
e leveduras, maximo 5x103/g para
polpa “in-natura’, congelada ou
nao, e 2x103 para polpa conservada
quimicamente e/ou que sofreu
tratamento  térmico; coliforme

Selecao/corte ou
descascamento

l
)

fecal, maximo 1 / g; salmonella:
ausente em 25 g.

Rotulagem

O rétulo deve conter a
denominagdo de venda do
alimento,  conteudo  liquido,

identificagdo da origem, nome
ou razao social, endereco do
fabricante, identificagdo do lote e
prazo de validade. Deve apresentar
a declaragio de informagao
obrigatoria de valor energético,
carboidratos, proteinas, gorduras
totais, gorduras saturadas,
gorduras trans, fibra alimentar,
sodio e a quantidade de qualquer
outro nutriente sobre o qual se faca
uma declaragdo de propriedades
nutricionais ou outra declaraciao
que faca referéncia a nutrientes. O
produto deve apresentar os valores
de referéncia (30g) em gramas
no rétulo e, a medida caseira. A
classificagao da jucara deve ser
declarada no rétulo principal da
polpa de jucara integral e da jugara,
de forma legivel e visivel, em
dimensdes graficas nao inferiores a
denominagao do produto.



