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A espécie Euterpe edulis Martius —
nativa da Mata Atlantica e popularmente
conhecida como palmeira-jucara —
produz frutos comestiveis dos quais
se obtém uma bebida roxa conhecida
como agai ou jugara, nomes que variam
conforme a regido do Pais. Essa bebida
sempre teve grande importancia
para a dieta de comunidades
tradicionais no norte do Brasil devido
a suas propriedades alimentares e,
atualmente, o consumo do acgai por
populagdes rurais e urbanas é crescente
em todo o Brasil, com destaque para os
estados do Sul (Rogez, 2000).

Nessa regido, a palmeira-jucara,
outrora denominada palmiteiro, tem
grande potencial de ser cultivada
nas propriedades familiares, seja em
pomares, seja em agroflorestas, como
cultura principal ou consorciada,
em dareas de reserva legal ou mata
ciliar,  principalmente na  regido
litordnea (Shirmann, 2009). Além do
conhecimento dos agricultores em
manejar a espécie, que antes era
explorada visando ao palmito, outras
vantagens do cultivo da jugara como
frutifera incluem: diversificacdo da
producdo, restauragdo ambiental e
estratégia para acelerar a regeneragdo
da populagdo da espécie.

A producdo de acai a partir dos
frutos da palmeira-jucara ja é uma
realidade em diversos municipios de
Santa Catarina e outros estados do
Sudeste e Sul do Brasil. Nos municipios
catarinenses, iniciativas existem ha mais
de dez anos, tanto de forma artesanal
como em agroindustrias. Estima-se
que, atualmente, mais de 200 familias
de agricultores familiares desenvolvam
atividades relacionadas a producdo, a
coleta e ao beneficiamento dos frutos

de E. edulis, chegando a processar cerca
de 170 mil litros de agai por ano.

No Brasil sdo encontradas cinco
espécies do género Euterpe: E. edulis
Martius, E. catinga Wallace (agaizinho),
E. oleracea Martius (agaizeiro ou jucara),
E. longebracteata Barbosa Rodrigues
(acai-da-terra-firme) e E. precatoria
Martius (agai-da-mata). Dessas, apenas
a primeira se distribui pela Mata
Atlantica; as demais sdo encontradas na
Floresta Amazonica (Henderson, 2000).

As espécies do género Euterpe
formam cachos de frutos sésseis,
arredondados, drupaceos, de cor
violaceo-plrpura a quase negra
gquando maduros, contendo carogo e
uma fina camada de polpa constituida
pelo epicarpo e pela parte externa
do mesocarpo. A parte interna do
mesocarpo é fibrosa e esta soldada ao
endocarpo lenhoso. E a partir da fina
camada de polpa que se obtém a bebida
roxa denominada acai, ou jucara.

O preparo do agai é tipicamente
feito pelas mulheres, costume que se
encontra enraizado nas populagdes
da regido Norte do Brasil. Wallace
(1853), em seu livro sobre palmeiras da
Amazobnia, relata:

“[...] uma bebida muito apreciada
é feita a partir dos frutos maduros
[de trés espécies de Euterpe] que é
diariamente vendida nas ruas do Para.
Meninas indias e negras podem ser
vistas frequentemente andando com
pequenos potes de barro sobre suas
cabegas, anunciando de tempos em
tempos, com um grito agudo, o acai
[...] um liquido grosso e cremoso [...]
geralmente apreciado com farinha, o
substituto do pao preparado com a raiz
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da mandioca, e com ou sem agucar, de
acordo com o gosto do consumidor (...)”
(Wallace, 1853, p.23, traduzido pelos
autores).

Acai e jugara, termos indigenas para
designar essa bebida, sdo derivados
de troncos linguisticos diferentes. O
termo “acai” entrou na Lingua Geral
Amazonica a partir da familia linguistica
Karib com a palavra oyasai (“arvore de
dgua”), utilizada na Guiana Francesa
(Le Cointe, 1947). Os waimiri-atroari
de Roraima e Amazonas, cuja lingua
também é Karib, utilizam os nomes wesi
(para E. precatoria) e wesi mepry (para
E. catinga) (Milliken et al., 1992). J4 a
palavra “jucara” tem origem Tupinamba,
do tronco linguistico Tupi, em tribos que
utilizam as palavras soshugara (tribo
Parakanad) e soshyara (tribo Assurini).

A palavra “jucara” é utilizada no
Maranhao, considerado um dos centros
tradicionais de produg¢do e consumo
dos frutos de E. oleraceae. A valorizagao
moderna se iniciou com Rosa Mochel
— agrébnoma, professora e escritora —
que, entre outras a¢des comunitarias,
criou o Projeto Euterpe (Motta, 2008).
Foi a partir de agGes promovidas por
ela que se originou a Festa da Jugara,
evento que, ha mais de 40 anos, ocorre
anualmente no més de outubro em Sdo
Luis.

Maranhenses trouxeram o termo
jucara para Santa Catarina. Relatos de
familiares do engenheiro maranhense
Joaquim Vieira Ferreira, responsavel
por assentar colonos italianos no
municipio de Pedras Grandes, mostram
que a bebida denominada jucara ja era
preparada em 1877 com os frutos de E.
edulis:

[...] mais agradavel era a jucara
preparada pela parda maranhense
Luiza Amalia, com a casca do coco
do palmito doce. Era uma emulsdo



que se tomava como refresco, diluida
convenientemente, e ndo como o assai
(sic) paraense, que engrossam a maneira
de um chocolate oleoso, anunciado
nas ruas de Belém com a bandeirinha
vermelha, a porta da casa em que se
vendia [...] (Ferreira, 2001, p.72).

A valorizagdo moderna em Santa
Catarina comegou em 1998, quando
os métodos de produgdo dessa bebida
foram demonstrados pela tiradeira
tradicional paraense Edith Pessete, no
Laboratério de Biotecnologia Neolitica
do Departamento de Engenharia Rural
da Universidade Federal de Santa
Catarina (UFSC), e posteriormente
difundido por alunos do Curso de
Mestrado em Agroecossistemas, da
mesma universidade, em diversas
localidades do Sul e Sudeste do Brasil.

A legislagdo que trata da producgdo
e da comercializagdo de qualquer tipo
de bebida no Brasil é a Lei n. 8.918/94,
regulamentada pelo Decreto n. 6.871
(Brasil, 2009), que dispde sobre a
padronizagdo, a classificagao, o registro,
ainspecado e afiscalizagdo da produgdo e
do comércio de bebidas, os quais devem
ser controlados pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(Mapa). De acordo com essas leis, as
bebidas de frutas sdo separadas em
diferentes categorias, conforme suas
caracteristicas. A Tabela 1 apresenta
alguns exemplos.

O acai foi regulamentado no ano de
2000 pelo Mapa através da Instrugao
Normativa n. 01 (Brasil, 2000). Essa
IN define os Padroes de Identidade e
Qualidade (PIQ) de determinados tipos
de bebida, entre eles o agai. O acai é
classificado em trés categorias: grosso
ou especial (tipo A); médio ou regular
(tipo B); fino ou popular (tipo C), e ndo
deve possuir particulas maiores que
0,6mm (seis décimos de milimetro).
A Tabela 2 apresenta os padrdes de
identidade para cada tipo de produto
com a denominagao acai.

A bebida agai, ou jucara, é uma
emulsdo, constituida por 4dgua (80% a

Tabela 1. Exemplos de bebidas de frutas e as caracteristicas que as diferenciam

Bebida

Caracteristica

Adicdo Adigao de
de dgua  agucar

Suco Pode ou nédo ser concentrado

Ndo Opcional

Obtido a partir da polpa de fruta de origem tropical em

Suco . ~ ~ . . .
tropical diferentes concentragdes (proporgdo de agua); cor, aromae Sim Opcional
P sabor caracteristicos da fruta
, Obtido a partir da diluicdo da parte comestivel do vegetal . s
Néctar P C P . g . Sim  Obrigatéria
ou extrato vegetal e agUcares, destinada ao consumo direto
Feito com o suco de fruta, polpa ou extrato vegetal, . .
Refresco . . . p el < Sim Opcional
diluidos em agua potavel
Obtida de frutas polposas por meio de processo tecnoldgi- ~ _
Polpa poip P " P R g Nao Proibida
co adequado, com teor de sélidos em suspensdo minimo
, Extraido da parte comestivel do fruto de Euterpe oleracea . -
Acai P P Sim Proibida

ap6s amolecimento, com adigdo de agua e filtragao

Fonte: Brasil (2000).

90%) e polpa do epicarpo e mesocarpo,
com elevado teor de lipidios. O proces-
samento dos frutos requer uma série de
etapas. As infrutescéncias (cachos) sdo
colhidas inteiras e maduras. Em segui-
da, os frutos sdo debulhados dos cachos
e selecionados, eliminando os frutos
verdes, vermelhos, secos e machuca-
dos. Apds a selegdo, os frutos sao lava-
dos trés vezes em agua potavel corren-
te e, em seguida, embebidos em 3agua
morna (45°C) durante 30 minutos, ou
até soltarem a casca facilmente. A agua
da embebicdo é descartada. A etapa
seguinte é o despolpamento, realizado
sobre uma peneira (no processo tradi-
cional) ou despolpadora elétrica.

No processo tradicional
os frutos sdo amassados em pildo,
com adicdo de agua, e peneirados. A
despolpadora elétrica é a maquina
agroindustrial de despolpamento. Ela é
provida de uma haste central giratdria
com dois bragos e um tambor cilindrico
vertical de aco inoxidavel (Figura 1). Na
parte interna, no fundo da maquina,
ha uma peneira de ago inoxidavel (com
furos de, no maximo, 0,6mm).

A bebida é obtida a partir do atrito

dos frutos e da adicdo progressiva de
agua, o que provoca a emulsdo, que
desce por gravidade e passa pela pe-
neira. Segundo uma pesquisa realizada
em Belém do Pard por Rogez (2000),
com o acgai de E. oleracea a agua deve
ser acrescentada em fragbes equiva-
lentes a metade da massa dos frutos. O
rendimento aproximado é de 1 litro de
acai para cada 2kg de frutos. Apds sua
extragdo, para garantir as qualidades sa-
nitarias e organolépticas do produto, o
acai deve ser consumido em seguida in
natura ou submetido a algum processo
de conservagdo, como congelamento
ou pasteurizacdo, ja que se trata de um
alimento altamente perecivel que sofre
rapidas alteragGes de cor e sabor.
Testes realizados com os frutos de
E. edulis em Santa Catarina mostraram
que o tempo de batida e a quantidade
de agua adicionada para obter um pro-
duto de qualidade sdao muito similares
aos utilizados no preparo do agai em
Belém do Pard. A bebida foi prepara-
da por processamento mecanico em
diferentes localidades do Estado, e as
amostras foram analisadas quanto a
composicao de sdlidos totais e lipidios

Tabela 2. Valores referentes as caracteristicas fisico-quimicas da polpa dos frutos e dos trés

tipos de agai (grosso, médio e fino)

Sélidos totais

Lipidios totais

Proteinas totais

Produto
(g/100g do produto) (g/100g do produto) (g/100g do produto)
Minimo Maximo Minimo Maximo Minimo Maximo
Polpa 40 60 20 - 5 -
Acai grosso 14 - 20 60 6 -
Acai médio 8 14 20 60 6 -
Acai fino 8 11 60 6 -

Fonte: Brasil (2000).
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Figura 1. Detalhes das etapas do processamento: a) despolpadora; b) frutos sendo

despolpados no interior do cilindro; c) agai extraido.

totais nos Laboratdrios de Biotecnologia
Neolitica e de Oleos e Gorduras do Cen-
tro de Ciéncias Agrarias da Universidade
Federal de Santa Catarina (Tabela 3).

Os valores encontrados para solidos
totais (8,7% a 19,7%) e lipidios totais
(25,2% a 34,2%) das amostras de todas
as localidades estudadas estdo dentro
das normas estabelecidas pelo Padrdao
de Identidade e Qualidade (P1Q) exigi-
do pelo Mapa para a bebida acai.

Consideracgoes finais e
recomendagoes

O termo “jucara” é equivalente ao
termo “agai”, por serem termos popu-
lares intercambidveis. A bebida feita
a partir dos frutos de Euterpe edulis —
quando obtida seguindo-se os procedi-
mentos aqui elencados — é uma emul-
sdo que se enquadra no PIQ de agai da
IN 01/2000. Portanto, pode ser chama-
da de agai ou jugara se o produto final

apresentar caracteristicas proprias des-
sa bebida.

Recomenda-se que a espécie Euter-
pe edulis Martius seja incluida no texto
da Instru¢do Normativa sobre acai, as-
sim como as demais espécies de Euter-
pe, caso comprovada sua adequagao
através de pesquisas como as realizadas
em Santa Catarina com E. edulis. Suge-
re-se, ainda, com base nos resultados
obtidos, que as instituicdes envolvidas
com a agricultura fomentem o plantio
de Euterpe edulis em diferentes siste-
mas de cultivo e incentivem programas
de qualidade da bebida, para contribuir
na diversificagdo das fontes de alimento
e renda, servindo também como uma
estratégia para a conservacdo ambien-
tal.

Literatura citada:

1. BRASIL. Ministério da Agricultura,
Pecudria e do Abastecimento.

Tabela 3. Teor de sélidos totais e lipidios totais nas amostras estudadas

Local Solidos Lipidios totais Classificagdo Numero de
totais (%) (g/100g de matéria seca) amostras*
Palhoga 19,7 34,2 Grosso 2
Schroeder 12,2 25,2 Médio 2
Corupa 12,7 26,2 Médio 2
Jaraguad do Sul 9,8 31,7 Fino 2
Garuva 8,7 32,8 Fino 3

1 As analises de cada amostra foram realizadas em triplicata.

Fonte: Schirmann (2009).

Instru¢do Normativa n. 01, de
7 de julho de 2000. Disponivel
em: <http://extranet.agricultura.
gov.br/sislegisconsulta/servlet/
VisualizarAnexo?id=12999>. Acesso
em: 26 jul. 2011.

2. BRASIL. Decreto n. 6.871, de 4 de
junho de 2009. Disponivel em:
<http://www.planalto.gov.br/
ccivil_03/_Ato2007-2010/2009/
Decreto/D6871.htm>. Acesso em:
27 jul. 2011.

3. FERREIRA, FCV. Azambuja e
Urussanga: memoria sobre a
fundacdo, pelo engenheiro Joaquim
Vieira Ferreira, de uma col6nia
de imigrantes italianos em Santa
Catarina. Orleans: Grafica do Lelo,
2001. 292p.

4. HENDERSON, A. The genus Euterpe
in Brazil. Sellowia, Itajai, SC, n.49-
52, p.1-20, 2000.

5. LE COINTE, P. Amazonia brasileira:
arvores e plantas Uteis. Sdo Paulo:
Companhia Editora Nacional, 1947.
506p.

6. MILLIKEN, W.; MILLER,R.P.; POLLARD,
S.R. et al. The Ethnobotany of the
Waimiri Atroari Indians of Brazil.
Kent: Royal Botanical Gardens, 1992.
p.53-54.

7. MOTTA, D. G. Mulheres professoras
maranhenses: memodria de um
siléncio. Educagao & Linguagem,
v.11, n.18, p.123-135, 2008.

8. ROGEZ, H. Agai: Preparo, composicdo
e melhoramento da conservagao.
Belém: Edufpa, 2000. 313p.

SCHIRMANN, G. Composi¢do de acidos
graxos do acai (Euterpe edulis) de
diversas regioes de Santa Catarina.
2009. Dissertagdo (Mestrado em
Agroecossistemas) — Universidade
Federal de Santa Catarina,
Floriandpolis, SC. Disponivel em:
<http://www.tede.ufsc.br/teses/
PAGR0225-D.pdf>. Acesso em: 28
jul. 2011.

9. WALLACE, A.R. Palm trees of the
Amazon and their uses. London:
Van Voorst, 1853.129p.=




