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Apresentacao

O Estado do Acre vem passando por sensiveis transformacgoes
socioecondmicas durante os 1tltimos anos. O governo do Estado,
com a implementacao da Florestania, que ¢ a cidadania na floresta,
vem estimulando atividades que privilegiam o uso dos recursos
naturais de forma sustentavel, proporcionando a diversificagido da
producio e melhoria da renda familiar, por meio do manejo e da
comercializagio de produtos florestais nao-madeireiros, pelas
comunidades extrativistas, além de inserir nesse contexto
atividades socioculturais.

Participando desse esforgo de transformacéo, a Secretaria de
Extrativismo e Producéo Familiar — Seprof — coordenou a elaboragio
de “manuais de boas praticas” sobre o manejo de produtos florestais
nao-madeireiros.

Estes manuais que estdo sendo disponibilizados reinem
informacoées técnicas e subsidiam a extensao florestal atuante no
Estado do Acre, com o intuito de minimizar os impactos gerados
pela extracéo dos produtos e possibilitar a exploragdo sustentavel,
sem riscos para a espécie e o meio ambiente.

As informacoes reunidas nos “manuais de boas praticas” sao
frutos do trabalho e da experiéncia de instituicdes e pessoas que
acreditam no valor da floresta, contribuindo para a melhoria de

vida daqueles que de forma direta retiram dela seu sustento.
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1. Introducao

O mercado de frutos de acai vem se expandindo,
principalmente, devido ao crescente interesse dos consumidores
das Regides Sul e Sudeste do Brasil. Em 2001, foram
comercializadas 123 mil toneladas de frutos de agai (IBGE), sendo
a maioria oriunda dos Estados do Para e Amapa. . |

No Estado do Acre sdo comercializadas cerca de 1.500
toneladas de frutos por ano. A demanda local por esse prodtito
tem sido crescente e chamado a atencao de empresarios para
investimentos na sua industrializacao, além de ser um dos produtos
priorizados pelo governo do Estado do Acre.

Considerando que o acai ¢é um produto florestal,
representando um grande potencial econémico para as
comunidades extrativistas, e que o aumento da produgao oriunda
de populacées naturais é evidente, torna-se necessario definir
técnicas de manejo para assegurar a sustentabilidade do sistema

produtivo.

2. Aspectos Gerais
2.1. Espécies de Acai

Na Amazodnia, ocorrem cinco tipos diferentes de acgai, no
entanto apenas dois apresentam uso potencial: o ac¢ai de touceira
(Euterpe oleraceae) e o acal solteiro (Euterpe precatoria) (Figural).

No Acre, ocorrem naturalmente trés tipos: o acai.solteiro
(E. precatoria), o acaizinho (E. catinga) e o acai anao

(E.longevaginata}.



Neste documento sera considerado apenas o acgai solteiro,

sendo citado como acai.

™

a

Figura 1. Acai solteiro (a) e de touceira (b).

2.2. Usos e Produtos

De uma planta de acai aproveita-se quase tudo. As folhas
podem ser usadas para cobertura de casas; as fibras das folhas
para tecer chapéus, esteiras, tapetes e cestos; o estipe (tronco)
para construcao de casas e cercas; o cacho seco serve como
vassoura; o caroco como adubo e para confeccao de artesanato

(colares, brincos, adornos, cortinas) (Figura 2a); o palmito como



alimento (Figura 2b); e as raizes como produto medicinal. No

entanto, o principal produto do agaizeiro € a polpa dos frutos.

grterticeserteealabtbitesd
Ad
it ‘
4
Figura 2a. Artesanatos Figura 2b. Palmito de
feitos com sementes de acai.
acail.

Com a polpa se faz um suco conhecido popularmente como
“vinho de acai”, além de sorvetes, picolés, geléias, mingaus, cremes,
pudins, corante e outros produtos (Figura 3).

O acal € bastante apreciado pelos habitantes da Amazonia e
recentemente tem conquistado outras regioes do Pais,
principalmente em razao do seu valor energético e nutritivo.

A forma mais usual de consumo € como creme semicongelado

em tigela, combinado com frutas, cereais, leite e outros.

P
Acai cremoso C P Acai com banana

Sorvete de acai

Figura 3. Produtos alimenticios feitos com a polpa do acai.



2.3. Mercado e Comercializacao

A polpa do fruto de agai apresenta mercado em expansio,
tanto local como em outras regides. Isso indica que ha
possibilidades de crescimento, mas ainda nfo se sabe qual seria o
nivel de equilibrio entre a oferta e a demanda.

Até os anos 90, o acai era comercializado quase que
exclusivamente nos estados da Regiao Norte. Récentemente. 0
sorvete de acai e principalmente o famoso “acai na tigela” tém
aparecido cada vez mais nos cardapios de lanchonetes e sorveterias
de varios centros consumidores, com destaque para o Rio de
Janeiro, Sao Paulo e Brasilia.

Quase toda a producio de agai é consumida no mercado
regional e nas capitais citadas. Em 2000, foram feitas pequenas
exportagoes para os Estados Unidos e Japao. O Estado do Para €
o maior produtor e fornecedor de polpa de acai, sendo responsavel
por cerca de 70% da producio nacional.

Praticamente toda a producao de agai do Estado do Acre €
consumida em Rio Branco e Cruzeiro do Sul. A comercializacao é
feita principalmente na forma de vinho em numerosos pontos de

venda nos diferentes bairros da cidade, nos mercados e em
supermercados.

3. Manejo do Acai

O manejo do acai € uma atividade complexa, pois consiste
em varias etapas e exige certo treinamento dos manejadores €

cuidados especiais logo apos a colheita dos frutos. Para que uma

comunidade possa manejar o agal de sua area € necessario ter
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um grupo de familias interessado, pessoas treinadas em escalar a
palmeira, condigdes de higiene adequadas para o‘tratamento :dos
frutos logo apds a colheita, boas condi¢oes de escoamento (ramal
e veiculo disponiveis) e um comprador ja contactado.

Devido & complexidade do manejo p6s-colheita € necessario
gque haja uma boa organizac¢io da cadeia pfodutiva, e que todas as
pessoas envolvidas estejam treinadas e habilitadas. E fundamental

um cronograma das atividades para colheita e transporte da

producgao.

3.1. Pré-colheita
3.1.1, Escolha do Local

Para manejar o agai € preciso escolher uma area onde ocorra
uma grande cohcentraqéo dessa-espécie. Além disso, o acesso a
essas areas deve ser facilitado.

As areas de manejo podem ser & margem de um igarapé, uma
estrada de seringa, um baixio, etc. Cada area de manejo pode ser
identificada por uma placa.

Para melhor visualizagio destas areas dentro da propriedade
pode ser feito um croqui indicando os locais selecionados para o
manejo, a casa, os ramais, varadouros, pastos, ro¢ados e demais

construgodes (Figura 4).

11



DO BARREIRO

—

indicando as areas de manejo,

Croqui da propriedade,
ramal, caminhos e benfeitorias.

Figura 4
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3.1.2. Selecido de Acaizeiros

Dentro de cada area de manejo é preciso selecionar aqueles

acgaizeiros que serao colhidos.
| Para a escolha dos agaizeiros que serdao manejados devem-

se considerar os seguintes critérios (Figura 5):

- Estar em plena producao.

- Nao ser muito alto (evitar plantas com mais de 20 m de

altura).
- Nao apresentar broca ou qualquer deformacao no estipe

(tronco).

a b c d

Figura 5. Selecio dos agaizeiros: a) agaizeiro torto; b) jovem; ¢) em
bom estado; d) brocado.
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3.1.3. Estimativa de Producao

Tanto para se fazer o planejamento da colheita e comercializacao
dos frutos como para solicitar o licenciamento de manejo € preciso
ter uma estimativa da producao. Isto precisa ser feito para qualquer
produto, ndo s6 para o acai.

Para se fazer essa estimativa € preciso saber quantos pés de
acai serdo coletados e qual a producao média por pé. Existemn varias
formas de se fazer isso, porém neste documento serao apresentadas

duas formas chamadas de estimativa pelo historico e inventario.

a) Estimativa pelo histérico: essa é uma forma muito simples,
baseada no conhecimento e na experiéncia que o produtor tem de
sua area e do produto. Nesse caso néo € preciso saber, a principio,
o numero de pés de acgai, podendo-se utilizar os dados de producéo
de anos anteriores. Com a implementacido do plano de manejo €
feito o monitoramento, no qual se inicia um acompanhamento mais

detalhado do numero de pés de acai produtivos e sua producdio.

Pode-se utilizar o exemplo abaixo para fazer essa estimativa.

Localidade:
Colocagao: Proprietario:
Local de Estimativa do Producao Observacoes
manejo! namero de pés estimada
de acgai
. Ainda ficaram
Pique do ) varios pés sem
barreiro 200 90 latas colher

pode ser o nome de uma éarea dentro da propriedade, ou um baixo. Qualquer coisa
que identifique o local onde é feita a colheita.
?Lata de 18 litros.

i4



b) Inventario: nesse método, a estimativa € mais rigorosa. Em cada
area de manejo, é feita a contagem e marcacao dos acaizeiros
produtivos e selecionados (Figura 6), para depois estimar a

producao com base no numero médio de cachos por pé.

Figura 6. Contagem e marcacao dos acaizeiros selecionados.

A localizacido dos acaizeiros pode ser feita pela estrada de
seringa/castanha ou em um caminho (pique, varadouro, etc.)

aberto na floresta, onde sao delimitados os trechos (Figura 7).
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Figura 7. Localizacao dos acaizeiros na floresta.

Para ter o controle do numero e localizacao dos acaizeiros,

sugere-se usar uma planilha conforme o exemplo abaixo:

Localidade:
Colocacéo: | Proprietario:
Area de manejo!:
Trecho Lado? Numero de Observacgoes
D E acaizeiros
0a50 X 5 Terra firme
0a b0 X 2 Terra firme
50 a 100 X 7 Terra firme
100 a 150 X 11 Baixio

'Pode ser o nome de uma area dentro da propriedade, ou um baixio. Qualquer coisa
que identifique o local onde é feita a colheita.

2D = direita e E = esquerda.
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Depois da selecido e contagem dos acaizeiros, € feita a
estimativa de produgio de cada area, multiplicando-se o niimero
de pés selecionados pela producio média de cada pé (pode ser em
cachos ou em latas).

No Acre, um acaizeiro produz de um a quatro cachos. Em
estudo feito no Seringal Porvir (Resex Chico Mendes, Brasiléia,
AC), em 2001, o peso médio de um cacho de acai foi de 4,5 quilos
de frutos. Em outras areas pode-se ter uma produc¢io maior ou
menor, por isso € necessario fazer uma amostragem (pesar os frutos
de 15 a 20 cachos) no local do manejo para descobrir o peso médio
dos frutos por cacho.

Considerando uma situagao hipotética, na qual foram
selecionados 268 pés de acai, e supondo a colheita de dois cachos
por acaizeiro e o peso de 4,5 quilos por cada um, tem-se uma

estimativa de 2.412 quilos de frutos, conforme calculo abaixo:

268 pés x 2 cachos por pé = 536 cachos
536 cachos x 4,5 quilos por cacho = 2.412 quilos de frutos.

Como os frutos de acai sao comercializados em latas (18 litros),
com capacidade de 11 a 13 quilos de frutos, a produgio nessa
area pode ser estimada em 185 a 220 latas de acali.

Esses calculos dao uma idéia da produgio (trata-se de uma
estimativa), porém para saber a produgéo efetiva é preciso fazer

um acompanhamento durante certo periodo de tempo.
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3.2. Colheita

Esta etapa deve ser feita por uma equipe previamente treinada,
composta por varias pessoas, inclusive jovens e mulheres. As tarcfas

devem ser divididas entre:

a) Marcador: pessoa que vai a frente da equipe marcando (com
fita, por exemplo) os agaizeiros em ponto de colheita.
b) Escalador: pessoa treinada e habilitada para subir no agaizeiro.
¢} Ajudantes: pessoas que recebem os cachos, fazem a debulha e
carregam os frutos.
Uma pessoa pode fazer mais de uma atividade ou se dedicar
a uma unica, conforme a intensidade e o planejamento da colheita.
A colheita dos cachos de acai deve ser feita nas horas mais
frescas do dia (pela manha e de tardezinha) para evitar a perda
excessiva de agua e a fermentacéo dos frutos. No entanto, esta ¢
uma decisao da equipe que deve considerar o planejamento para o

transporte e comercializacao.
3.2.1. Epoca de Colheita

A época de colheita (més do ano) varia de uma regido para
outra. A época mais indicada é quando a maioria dos cachos esta
maduro (frutos de cor preto-violaceo, com uma pelicula
esbranquigada) (Figura 8). Além de facilitar o trabalho, essa atitude
permite que os animais se alimentem dos frutos e facam a dispersio
das sementes, favorecendo a sustentabilidade ecologica do manejo.

No Vale do Acre, o acai produz de abril até outubro,

18



amadurecendo primeiro os frutos dos acaizeiros do baixio e depois
os da terra firme. Ja na regiao de Feijo e Tarauaca, ha duas safras:
a do periodo chuvoso e a do periodo seco. A primeira ocorre de
janeiro a abril, nas areas mais baixas, beiras de rios e igarapés. A

segunda safra ocorre nas areas de terra firme, no periodo de julho
a setembro.

Figura 8. Manejador verificando se os frutos estao maduros.

O acai € um fruto que nao amadurece depois de colhido.
Portanto, a colheita do cacho deve ser feita na fase ideal de
maturacao dos [rutos, pois isso influencia no sabor, cor e

produtividade da polpa.

No Para, sao reconhecidos cinco estadios de maturacao dos

cachos de acai (Figura 9):
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a) Verde: cacho com pelo menos metade dos frutos com coloracao
verde. Improprio para colheita.

b) Vitrin: a maioria dos frutos € de cor preta, mas existem alguns
esverdeados. O cacho nao esta suficientemente maduro. O
rendimento e o sabor da polpa ficam comprometidos.

c) Preto: frutos pretos com superficie brilhante. O rendimento e a
gualidade da polpa sao bons, mas ainda nao é considerada a fase
ideal de colheita.

d) Tuira: frutos uniformemente pretos e cobertos por uma fina
pelicula de cera, dando uma aparéncia esbranquicada. O
rendimento e a qualidade da polpa sao 6timos.

e) Bem maduros: frutos também esbranquicados, mas ja passados.
Observa-se que nesse estadio os frutos ja estao um pouco secos e
murchos, resultando em baixo rendimento de polpa e qualidade

inferior.

Figura 9. Estadios de maturacao dos cachos: a) verde, b) vitrin,
c) preto, d) tuira, e) bem maduros.

20



3.2.2. Métodos de Colheita de Frutos

Existem diversas maneiras de colher os cachos de um acaizeiro.
Em geral destacam-se duas: derrubando a planta ou subindo para
colher o cacho (Figura 10). A colheita por derrubada nao deve nem

ser considerada, pois nao se trata de manejo sustentavel.

Figura 10. Maneiras de colher os cachos de um acaizeiro: a)
destrutiva; b) nao destrutiva.

21



Assim, neste documento sera considerada apenas a colheita

dos cachos subindo-se no acaizeiro.

Método Tradicional

A pratica de subir em acai, pataua ou bacaba é tradicional
entre as familias que vivem na floresta, embora existam locais em
que isso nao seja muito comum.

No modo tradicional, o extrativista sobe pelo estipe usando

uma “peconha” (Figura 11).

Figura 11. Escalada pelo método tradicional utilizando a “peconha”.
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Chegando ao alto, o escalador retira o cacho com auxilio de
um facao, faca ou canivete, amarra na cintura ou segura com as

maos, e depois desce escorregando pelo estipe (Figura 12).

Figura 12. Retirada de cachos de acai pelo método tradicional.

Esse método é simples, rapido, barato e pratico, mas nao €
seguro. Qualquer problema que ocorra com o escalador (como, por
exemplo, uma tontura, ataque de abelhas ou caimbra), o risco de

queda € muito alto.



Método de Garra

Nesse método sao usadas duas garras de ferro, cinto de
seguranca, corda para descer o cacho e um oito (Figura 13). Com
esses equipamentos, o escalador sobe usando as garras para firmar
0s pés e o cinto de seguranca para se manter em pé junto ao
acaizeiro. Caso ocorra algum problema o escalador fica preso pelo

cinto, podendo cair escorregando junto ao estipe, mas nunca direto

no chao.

Figura 13. Retirada de cachos de acai pelo método de garra.
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Diferente do método tradicional, a colheita é realizada
amarrando-se o cacho em uma corda presa a cintura do escalador
e descendo o cacho com a ajuda de uma pessoa que esta embaixo.
Somente depois que o cacho se encontra no chao é que o escalador
desce.

Esse método € muito mais seguro e eficiente que o tradicional,
porém muitas vezes nao € facil de ser adotado pelas comunidades
devido a falta de pratica em usar a garra e o cinto de seguranca e
também pela necessidade de se adquirir os equipamentos.

Em funcao disso, em algumas comunidades extrativistas no
Estado do Acre (Seringal Caqueta e Seringal Sao Cristovao), os
escaladores de agai estdo utilizando uma mistura dos dois métodos,
que consiste no uso da peconha com o cinto de seguranca e a
corda para descer o cacho (Figura 14). Nesse caso, a peconha deve
ser feita de material resistente e mantida em boas condicoes de

uso.

Figura 14. Escalada com peconha e cinto de seguranca.
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3.3. Pos-colheita
3.3.1. Debulha

Logo apos a colheita do cacho, os frutos precisam ser
debulhados, ou seja, retirados do cacho. Essa etapa pode ser feita
embaixo do acaizeiro ou em um local de debulha dentro da floresta.

Durante a debulha, o cacho deve ser colocado sobre uma lona
limpa (Figura 15) e os frutos verdes, secos, chochos ou estragados
devem ser separados (de preferéncia lancados na floresta), pois

alteram o sabor e a qualidade do produto final. Impurezas como

folhas, gravetos e pedacos do cacho também devem ser eliminadas.

VI

Figura 15. Debulha do acai.
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3.3.2. Pesagem e Acondicionamento

E interessante medir a producao ainda na unidade produtiva
(antes do transporte para o processamento) e acondicionar os frutos
em caixas. A unidade de medida pode ser a lata (18 litros) ou quilos
(balanca).

O acondicionamento dos frutos deve ser feito preferencialmente
em caixas plasticas para evitar que fiqguem raspando um no outro,
perdendo a qualidade e aumentando o risco de contaminacao. As
caixas de madeira devem ser evitadas, pois ferem os frutos,

absorvem umidade e sao de dificil higienizacao.

3.3.3. Armazenamento e Transporte

O transporte dos frutos dentro da unidade produtiva pode ser
feito em sacos de nailon, porém os frutos devem ficar isolados do

contato direto com o corpo dos animais de carga (Figural®6).

Figura 16. Transporte dos frutos de acai por animal de carga.
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Nao se devem armazenar os frutos do acai, pois estragam
com muita facilidade. O fruto precisa ser despolpado logo apos
sua colheita e a polpa congelada rapidamente. Por isso, o tempo
entre a colheita e o processamento nao deve exceder 1 a 2 dias,
dependendo das condicoes de acondicionamento e transporte.

No transporte os frutos devem ser protegidos do calor, da
poeira e da umidade excessiva (Figura 17). O maximo de cuidado
deve ser tomado com a higiene durante toda a manipulagao do

fruto, pois se trata de um produto alimentar.

Figura 17. Transporte de frutos de acai por caminhao.



3.3.4. Beneficiamento

O beneficiamento do acai deve ser feito em condic¢oes de higiene
controladas. Para isto, é preciso existir uma usina de
despolpamento construida dentro dos padroes exigidos pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e pela

Vigilancia Sanitaria com todos os equipamentos necessarios.
3.4. Monitoramento

O monitoramento consiste no acompanhamento da producao,
renda e manutencéo da floresta, de maneira que o manejo se torne
viavel em todos os aspectos, seja socioecondmico ou ambiental.
Para o controle da producgio ¢é necessiario fazer um
acompanhamento da quantidade de frutos coletados em cada
propriedade. O ideal seria ter um controle da produgao de cada
acaizeiro, mas se isso nao {or possivel, deve haver pelo menos um
caderno de controle por area de manejo.

O numero de pés de acai produtivos e de jovens em diferentes
classes de tamanho precisa ser monitorado. Para isso, pode-se
fazer periodicamente um levantamento do ntimero de cada um
desses individuos em parcelas de tamanho apropriado (solicitar
auxilio de um técnico especializado]_,' para verificar se a colheita
dos frutos esta ou nao afetando a estrutura populacional da espécie.

Um livro caixa também deve ser mantido atualizado na
comunidade, pois o0 monitoramento economico € tao importante
quanto o ecologico.

Com os dados do monitoramento € possivel verificar quais
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problemas estao acontecendo e buscar alternativas para corrigi-
los antes que seja tarde demais. Muitas iniciativas de manejo,
principalmente de produtos extrativistas, nao dao certo por falta
de monitoramento e de um processo de producgao e comercializacao

organizado.

4. Orientacado para Licenciamento da Producao

Uma comunidade tera autorizacao (Figura 18) para manejar
0 acai ou qualqger outro produto florestal somente apos seu
cadastramento no 6rgao competente (area federal no Ibama e
estadual no Imac). O cadastramento deve ser feito pelo técnico
responsavel, em nome de uma associacao registrada que esteja
com a documentac¢ao em dia.

Somente apos a autorizacao do Ibama ou do Imac € que as

atividades de manejo e comercializacao poderao ser iniciadas.

Figura 18. Autorizacao para manejar.
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6. Anexo 1. Materiais utilizados para colheita e po6s-colheita dos

frutos de acai.
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