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APRESENTACAO

A obra intitulada “Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia 3 esta dividida em
2 volumes totalizando 34 artigos cientificos que abordam tematicas como elaboracao de
novos produtos, embalagens, anélise sensorial, boas praticas de fabricacdo, microbiologia
de alimentos, avaliacao fisico-quimica de alimentos, entre outros.

Os artigos apresentados nessa obra séo de extrema importancia e trazem assuntos
atuais na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Fica claro que o alimento in natura ou
transformado em um produto precisa ser conhecido quanto aos seus nutrientes, vitaminas,
minerais, quanto a sua microbiologia e sua aceitabilidade sensorial para que possa ser
comercializado e consumido. Para isso, se fazem necessarias pesquisas cientificas, que
comprovem a composicéo, beneficios e atestem a qualidade desse alimento para que o
consumo se faga de maneira segura.

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas
na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos através da leitura desse e-book. Por fim,
desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera

Natiéli Piovesan

Juliana Késsia Barbosa Soares
Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: O acaizeiro se destaca, dentre os
diversos recursos vegetais, pela sua abundéancia
e por produzir importante alimento para as
populacdes locais, além de ser a principal fonte de
matéria-prima para a agroindustria de palmito no
Brasil. Neste cenario, € importante que haja um
trabalho que organize as informacdes disponiveis
sobre a cadeia produtiva do agai em S&o Luis -
MA, uma vez que é um assunto que ainda nao
foi exaustivamente tratado na literatura e, ainda,
para incentivar a coleta de dados mais precisos
e o investimento e a expansdo no agronegdcio
do acai. Dentre as informacdes analisadas de
carater mais qualitativo encontram-se: frequéncia
de vendas, as dificuldades encontradas na
aquisicdo e comercializagdo e os problemas que
impedem o fluxo desejado de valores e materiais.
As condicdes de extracao e produgéo da polpa de
acai variam de feira para feira. A maior parte do
acai produzido na regi@o do estudo € proveniente
de acaizais nativos, oriundo do interior do Estado
do Maranhéo. O fruto do agaizeiro € um produto
que apresenta variagdes de preco em fungdo
da safra, sendo que a produgdo dos frutos &
determinada em funcdo de uma época de alta
e de baixa producdo, que sofrem variacoes
segundo a regido de origem.

PALAVRAS-CHAVE: Cadeia
comercializagéo, recurso vegetal.

produtiva,

MARKET AND GOOD HANDLING
PROCEDURES OF ACAI (EUTERPE
OLERACEA MART) PULP AT OPEN-AIR
MARKETS IN SAO LUIS - MA

ABSTRACT: The acai stands out, among the
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diverse vegetal resources, for its abundance and for producing important food for the local
populations, besides being the main source of raw material for the palm heart agroindustry
in Brazil. In this scenario, it is important that there is/to have a work that organizes the
available information on the/about agai supply chain in S&o Luis - MA, since it is a subject
that has not yet been exhaustively addressed in the/ dealt with in the literature and, still/
also, to encourage the collection of more precise data and the investment and expansion in
the acai agribusiness. Among the analyzed information of a more qualitative character are:
sales frequency, difficulties encountered in the acquisition and trading and the problems that
prevent the desired flow of values and materials. The conditions of extraction and production
of agai pulp vary from fair to fair, sometimes even in the neighborhood itself. Most of the acgai
produced in the study region comes from native agai, from the interior of the state of Maranhéo.
The fruit of acai is a product that presents price variations depending on the harvest, and the
fruit production is determined according to a season of high and low production, which varies
according to the region of origin.

KEYWORDS: Supply chain, trading, vegetal resource.

11 INTRODUGAO

A Euterpe oleracea Mart., palmeira nativa da regido amazénica conhecida como agai,
ocorre espontaneamente nos estados do Para, Amapa, Maranhao e ocorre abundantemente
na regido do estuario do Rio Amazonas, onde enseja importantes atividades econdmicas,
envolvendo populagdes tradicionais e empresas locais (ROGEZ, 2000; SILVA et al., 2004).

O acaizeiro se destaca, dentre os diversos recursos vegetais, pela sua abundéancia e
por produzir importante alimento para as populagdes locais, além de ser a principal fonte de
matéria-prima para a agroindustria de palmito no Brasil. As maiores concentra¢cdes ocorrem
em solos de varzeas e igap6s, compondo ecossistemas de floresta natural ou em forma
de macigos conhecidos como agaizais, com area estimada em um milhdo de hectares
(EMBRAPA, 2006).

De acordo com a Embrapa (2006), a producédo de frutos, que provinha quase
que exclusivamente do extrativismo, a partir da década de 1990, passou a ser obtida,
também, de acgaizais nativos manejados e de cultivos implantados em éareas de varzea e
de terra firme, localizadas em regides com maior precipitagdo pluviométrica, em sistemas
solteiros e consorciados, com e sem irrigacdo. Dados estatisticos comprovam que cerca
de 80% da producéo de frutos tém origem no extrativismo, enquanto os 20% restantes séo
provenientes de acaizais manejados e cultivados em varzea e terra firme.

A producéo extrativista, entretanto, ndo conseguiu seguir o aumento da demanda,
de forma que o crescimento do mercado de polpa do fruto de agai tem induzido o plantio
em terra firme e a implantagé@o de plantas industriais para realizar o processamento, ou as
agroindustrias existentes introduziram o acai na linha de produgéo, visando atender aos
mercados externo e interno (HOMMA et al., 2006; SANTANA et al., 2006).

Nos ultimos anos, o produto passou a ser comercializado, além das batedeiras,
por supermercados, academias e lojas de redes de fastfood, com o propésito de atender
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a novos nichos de mercado, envolvendo consumidores de maior poder aquisitivo
(SANTANA; GOMES, 2005). A motivagdo do consumo sobrepuja a necessidade alimentar,
pois incorpora questdes culturais e, recentemente, os aspectos da estética e saude, em
funcdo de elementos que o torna um alimento funcional, por ser rico em fibras, vitaminas e
antocianina, que atraem os consumidores seletivos e exigentes (SILVA et al., 2006).

A nova conjuntura econémica do mercado do agai, tanto em nivel local quanto
nacional e internacional, tem-se caracterizado por uma demanda crescente, a qual
pressiona os precos locais, uma vez que 0s pregos externos sdo mais atrativos. Segundo a
Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB, 2011), o crescimento da venda de polpas
congeladas para outras regides e paises ocasionou a diminuicdo da oferta do fruto no
mercado local e, consequentemente, o aumento do preco.

No mercado, a polpa do fruto de acai tem induzido também o plantio em terra firme
e a implantagéo de plantas industriais para realizar o processamento, ou as agroindustrias
existentes introduziram o acai na linha de produgéo, visando atender aos mercados
externo e interno. O processamento, ou seja, as atividades de lavagem, pasteurizagéo,
congelamento e desidratacéo, em escala industrial, t¢m como vantagens: melhorar a higiene
e a qualidade do produto, reduzindo ao maximo os riscos de contaminagdo microbiologica
(HOMMA et al., 2006; SANTANA et al., 2006).

Na forma manual, o processo de obtengcé@o da polpa de agai consiste em imergir
o fruto em agua morna por tempo determinado, a fim de amolecer o mesocarpo antes
do despolpamento. Apdés 0 amolecimento, o despolpamento é realizado com o auxilio
de maquinas mecanicas, elétricas ou manualmente, com ou sem adi¢cdo de agua. Em
seguida, o produto obtido passa por uma peneira, de forma a obter a polpa para consumo.
(ALEXANDRE et al., 2004).

Embora a exploragcdo do acai apresente grande possibilidade de alavancagem e
desenvolvimento da economia regional, a logistica e, principalmente o transporte na regido
produtora, é bastante deficitaria, uma vez que a venda do produto depende, em grande
escala, das embarcacoes que fazem a rota entre as mesorregides, dos precos do frete e da
atuacédo dos atravessadores. Tais fatores encarecem o custo do produto, que recai sobre o
consumidor (LIMA et al., 2008).

Neste cenario, é importante que haja um trabalho que organize as informacgdes
disponiveis sobre a cadeia produtiva do agai em Sao Luis - MA, uma vez que € um assunto
que ainda néo foi exaustivamente tratado na literatura e, ainda, para incentivar a coleta de
dados mais precisos e o investimento e a expansao no agronegoécio da polpa de acai.

21 MATERIAL E METODOS

Na primeira fase foi realizado um levantamento de material bibliografico e de dados
secundarios relevantes para o estudo da cadeia do agai. O objetivo nessa fase foi: compilar
informacdes sobre a cadeia do acai local, verificar os atores iniciais a serem abordados
para a aplicacao de questionérios e entrevistas, e agregar material para apoiar a definicdo
das perguntas nos questionarios e roteiros de entrevista.
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Apo6s levantamento inicial de material bibliografico e dados disponiveis, elaborou-se
a proposta de estudo da cadeia do agai para a area metropolitana de S&o Luis - MA, partiu-
se para a segunda etapa, constituida pela elaboracao dos questionarios e dos roteiros de
entrevistas, com base nas informacgdes levantadas anteriormente.

A aplicagdo dos questionarios incidiu na terceira etapa, que teve inicio com os
comerciantes de acai em feiras de trés bairros de Sao Luis, sendo elas: Cidade Operéria,
Cohab e Jodo Paulo. Foram aplicados 5 questionarios em cada feira, totalizando 15
entrevistas. Apos a aplicagdo dos questionarios as respostas foram tabuladas em banco de
dados previamente desenhado. Foi montado um banco de dados para a caracterizagao do
mercado e manipulagédo do agai em Excel, totalizando 2 bancos de dados.

Os dados foram analisados a luz de métodos de estatistica descritiva. Informagdes
analisadas incluiram: valores de venda, custos, quantidades produzidas e vendidas,
técnicas de manipulagdo, exigéncias dos consumidores, entre outras. Essa andlise
quantitativa dos dados foi complementada por uma analise qualitativa possibilitada pelas
perguntas abertas e direcionadas nos questionarios. Dentre as informagdes analisadas de
carater mais qualitativo encontram-se: frequéncia de vendas, as dificuldades encontradas
na aquisicdo e comercializacdo e os gargalos que impedem o fluxo desejado de valores e
materiais. Todas essas informag¢des compdem o conteudo deste estudo.

A equipe se deparou com algumas dificuldades para a realizagdo do estudo da
cadeia produtiva do agai na regido metropolitana de Séo Luis, a citar:

+ Nem todos os comerciantes de acai aceitaram responder aos questionarios;

+  As pessoas possuem muita dificuldade em fornecer algumas informacdes es-
pecificas no tempo;

+  Como de esperado, ndo existe a cultura de anotar e manter controle de gastos
e de quantidades e valores comercializados.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A cadeia produtiva &€ uma sequéncia de atividades que transformam um produto
agricola, pecuario ou do extrativismo em um produto para o consumidor final estabelecendo,
além de um fluxo de valores e materiais, uma série de relagbes entre atores que possuem
funcdes especificas. Seu mapeamento constitui um exercicio que permite a obtencéo de
uma visao sistémica da producgéo para aprimorar produgéo e comercializagdo (MARSHALL
et al., 2006; SEBRAE/ESPM, 2008).

Considerando todos os entrevistados observou-se que 80% do agai comercializado
em Sao Luis provém do interior do Estado, principalmente dos municipios de Arari e Penalva.
O percentual restante esta distribuido em: 15% proveniente de Pago do Lumiar-MA e 5% de
Belém do Para. De acordo com a Gréfico 1, percebemos que a feira da Cohab apresentou
a maior quantidade média de latas comercializadas 5,2 latas/dia em contrapartida as feiras
do Joao Paulo e Cidade Operaria apresentaram menores processamentos diarios de acgai,
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sendo 3,8 e 3,4 latas/dia respectivamente.

[
w
™~

n

Cid. Operaria Cohab Jodo Paulo
Grafico 1. Processamento médio diario de acgai/latas nas feiras de Sao Luis-MA

Embora a exploragcdo do acai apresente grande possibilidade de alavancagem e
desenvolvimento da economia regional, a logistica e, principalmente o transporte da regiao
produtora até o local de venda, é bastante deficitaria, ndo possuindo uma estrutura minima
de conservacao (LIMA et al., 2008). Isso faz com que os frutos percam sua qualidade
e gerando ainda um aumento no custo final do produto até chegar aos centros de
comercializacéo.

Em se tratando da venda do acai por parte de produtores e extrativistas para
atravessadores, o preco médio recebido pelo produtor por lata, de acordo com os
entrevistados, varia entre R$45,00 e R$85,00 reais, a lata (considerando que uma lata
de fruto de acai rende 14 litros de vinho). Em se tratando da venda do agai por parte
dos comerciantes entrevistados, o preco médio recebido por litro, de acordo com os
entrevistados, varia entre R$10,00 e R$15,00 reais.

Essa variagdo se da pela sazonalidade da produgé@o e oferta de matéria prima.
Esse aumento ocorre porque sé&o adicionados alguns custos logisticos finais do processo
produtivo, como o prego do frete e do combustivel gasto para o transporte destes, além da
atuacdo dos atravessadores. Segundo Lima et al., (2013), tais fatores encarecem o custo
do produto, que recai sobre o consumidor.

Com relacdo a variavel renda real mensal dos comerciantes, observou-se que
os entrevistados que obtém renda mensal de 2 salarios minimos e 3 salarios minimos
representam percentual de 33% cada. Entretanto 20% dos entrevistados adquirem renda
mensal de apenas 1 salario minimo. Em contrapartida 14% dos comerciantes logram renda
mensal acima de 3 salarios minimos, visto na Grafico 2. Santana (2004) destaca que as
agroindustrias estd@o entre as cinco atividades mais dindmicas da Regido Norte sendo
capaz de movimentar a economia interna e as atividades ao longo de sua cadeia produtiva.
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® 1 Salario minimo

= 2 Salarios minimos

= 3 Salarios minimos

® Acima de 3 salarios
minimos

Gréfico 2. Percentual da renda mensal dos vendedores de acai.

Quando questionados sobre as exigéncias dos consumidores quanto aos produtos
do agai (Grafico 3), 28% respondeu que a cor deve ser bem negra e 25% respondeu que
os frutos devem estar bem limpos (“higiene”). Outras caracteristicas incluem aroma (16%),
consisténcia (19%) e textura (12%). O aumento da demanda deste produto pode ser
atribuido as suas propriedades nutricionais e valor calérico, por este alimento ser rico em
proteinas, fibras, lipidios, vitaminas e minerais. Aléem da grande quantidade de pigmentos
antocianina por favorecer a circulacdo sanguinea e protecdo do organismo contra a
arteriosclerose (ALEXANDRE et al., 2004).

m Cor

Textura
mHigiene
m Consisténcia
= Aroma

Gréfico 3. Percentual de exigéncias dos consumidores

O Gréfico 4 ilustra os equipamentos utilizados pelos comerciantes entrevistados
e a proporgao deles, além das batedeiras, que todos os comerciantes possuem, 90,61%
dos entrevistados possuem tanque de lavagem do fruto do acai, 49,98% possui tanque
de amolecimento, 31,24% possui geladeira e 90,61% possui freezer. Nenhum dos
entrevistados possui pasteurizador nem embaladeira. 100% dos entrevistados sdo donos
dos equipamentos que operam e 80% fazem a manutengao nos equipamentos eles mesmos
(que deve ser feita pelo menos uma vez por més, mas chega a 4 vezes por meés).
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Batedeira Tanque de Tanque de Freezer Pasteurizador Embaladeira Geladeira
lavagem amolecimento

Grafico 4. Percentual de equipamentos utilizados pelos vendedores de agai.

Quanto as boas praticas de manipulagdo de alimentos (Grafico 5), 80% dos
comerciantes da feira da Cohab afirmaram ja terem recebido algum tipo de capacitagéo.
Na feira do Jodo Paulo observou-se o segundo maior percentual neste pardmetro, com
60% de profissionais com capacitagdo. Ja na feira da Cidade Operaria somente 20% dos
comerciantes afirmam ter recebido tal instrugéo.

90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%

10%

0%
Cid.Operaria Cohab Jodo Paulo

Gréfico 5. Percentual de entrevistados que receberam algum tipo de treinamento ou
capacita¢do para a manipulagédo adequada de alimentos.

Além da reducédo de riscos, as BPF possibilitam um ambiente de trabalho mais
eficiente, otimizando todo o processo de producéo. Elas sdo necessarias para controlar
fontes de contaminagao cruzada e para garantir que o produto atenda as especificagoes de
identidade e de qualidade. Quando questionados sobre a utilizacao de materiais de protecéo
para garantir a higiene na hora de bater o acai (Tabela 1), 60% dos estabelecimentos
responderam utilizar toucas, 20% utilizam luvas, 0,00% utilizam mascaras e 60% fazem
uso de avental. Na Cohab, a propor¢céo de utilizagcdo de luvas € bem maior do que na
Cidade Operéria e Jodo Paulo, onde muitos néo tiveram acesso a curso de capacitacao
para manipulagéo de alimentos.
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manipulagao.

Fcira Touca Luva Mascara Avental

Cid. Opcraria 40%%o 0.,00%06 0.00%%6 GO%0
Cohab 10026 60% 0.,00% 10026
Jodo Paulo 40% 0,00%0 0,00%% 20%0
Meédia geral G0O%0 20%06 0.,00% 60%6

Tabela 1. Percentual de entrevistados que utilizam materiais para as boas praticas de
manipulagéo.

Quando questionados sobre fidelidade dos clientes (Grafico 6), 76% dos comerciantes
afirmaram possuirem clientes fixos. Ja 24% dos entrevistados afirmaram ndo manterem
relacéo de fidelidade com seus clientes. Isso se da pela exigéncia dos consumidores quanto
a qualidade do produto, boas praticas de manipulacdo de alimentos e prego acessivel.

= Sim

Niao

Gréfico 6. Percentual de clientes fixos.

A tabela 2 apresenta as diferentes formas de venda de acai nos estabelecimentos
comerciais entrevistados. 100% dos estabelecimentos vendem polpa de acai in natura
e 73,33% vendem polpa resfriada. Apenas 30%do total de comerciantes vendem polpa
processada +aditivos. De acordo com os estudos de (POMPEU et al., 2009), a refrigeragcédo
da polpa de acgai apresenta um efeito significativo na redugéo da carga microbiana, em
especial nas contagens de bolores e leveduras.
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Feiras Polpa resfriada In natura Polpa processada + aditivos

Cid. Operaria G60%o 100%% 20%
Cohab 100%% 100%% 40%0

Joao Paulo 60%6 100%%6 0.00%
Mcedia geral 73.33% 100%%6 30%

Tabela 2. Formas de venda do acai.

Além da carga microbiana inicial alta dos frutos, a polpa de acgai pode ser contaminada
por microbiota proveniente das condi¢des higiénico-sanitarias dos equipamentos, ambiente
de processamento e dos manipuladores. (MALCHER; AMARAL, 2009) destacam a
ocorréncia de varios fatores p6s-colheita que podem influenciar diretamente na qualidade
da maior parte dos frutos. Primeiro, os fatores ambientais, como a temperatura, a umidade
relativa, principalmente o periodo de tempo entre a colheita e o consumo, e finalmente as
condi¢des higiénicas das superficies que entram em contato com o fruto.

41 CONCLUSAO

As condicOes de extracédo e producdo da polpa de acgai variam de feira para feira,
as vezes mesmo no proprio bairro. A maior parte do acai produzido na regiao do estudo &
proveniente de acaizais nativos, oriundo do interior do Estado do Maranh&o. No entanto
existe uma pequena parcela oriunda de plantios comerciais.

O fruto do acaizeiro € um produto que apresenta variagdes de preco em fungéo da
safra, sendo que a producao dos frutos é determinada em funcéo de uma época de alta e
de baixa produc¢éo, que sofrem varia¢cdes segundo a regidao de origem.

Alguns obstaculos ao desenvolvimento da cadeia produtiva do agai identificados
foram: 1) a precariedade e infraestrutura de escoamento da produgéo; 2) a falta de
assisténcia técnica; 3) a falta de organizacao dos extrativistas e produtores de agai; 5) as
dificuldades de comercializagcao (em grande parte pela dependéncia de atravessadores); e
6) 0 ndo atendimento as boas praticas de producéo de vinho de agai pelos comerciantes.

E clara a necessidade de politicas publicas que ajudem a superar os obstaculos
colocados acima e a aumentar a oferta de agai para atender aos consumidores locais e aos
consumidores externos de agai.
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