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RESUMEN

La Amazonia es la region que posee una vasta biodiversidad en su flora, estando inserta
en esta la palmera de azai (Euterpe oleracea Mart. y Euterpe precatoria Mart.), planta
de la que se obtiene el fruto del azai, que tiene un gran potencial agroindustrial,
tecnoldgico, nutricional y econémico. De esta fruta, que no suele consumirse fresca, se
puede extraer su pulpa con la ayuda de agua y una maquina despulpadora. A partir de la
utilizacion de la metodologia de investigacion bibliografica, este trabajo pretende
describir los pasos para la produccion de azai, desde la etapa de recoleccion de los
frutos hasta el proceso de almacenamiento para su posterior venta. La produccion de
pulpa de azai comienza con la extraccion de los frutos de la palmera de azai, el proceso
de trilla, su almacenamiento, el transporte, el procesamiento con el uso de equipos
adecuados y el envasado. Del estudio de esta linea de produccion se desprende que este
mercado es prometedor por su enorme potencial de aprovechamiento integral de la
materia prima, principalmente para la Region Norte de Brasil, lugar que mas produce,
consume y exporta el azai.

INTRODUCCION

En el Amazonia crecen 2.500 especies de arboles (o un tercio de toda la madera
tropical del mundo) y 30.000 especies de plantas (de las 100.000 que hay en
Sudamérica)'. Entre ellas se encuentra la planta frutal conocida como palmera de azai
(Euterpe oleracea Mart. y Euterpe precatoria Mart.). La semilla de la planta germina
facilmente en las llanuras de inundacion del estuario de los rios amazonicos, donde es
diseminada por las personas, los animales y el agua, germinando entre 30 y 40 dias en
buenas condiciones de humedad, por lo que entre 4 y 5 meses las plantulas estan listas
para ser plantadas, midiendo unos 30 cm, y listas para producir frutos después de unos 4
afios”.

El fruto del azai tiene potencial agroindustrial, tecnologico y nutricional®*,
gracias a su versatilidad para su aplicacion como ingredientes en formulaciones
alimentarias, por su composicion nutricional y por sus potenciales propiedades
bioactivas’ , Esto contribuira a reforzar el mercado nacional e internacional de la fruta®*.
La semilla de esta fruta también ha generado un crecimiento econémico en la
produccion de subproductos de la artesania regional amazonica®.

Ademas de estos frutos se pueden obtener productos comerciales a partir de la
extraccion con agua de la parte comestible del fruto maduro de estas plantas, teniendo
en cuenta que el fruto es pequeio y con poca pulpa, ademds de una cascara muy dura,
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que impide su consumo al natural, sino en forma de pulpa, extraida mecanicamente con
la adicién de agua’.

En definitiva, la produccion de la pulpa de azai es un proceso sencillo en el que
se extrae la pulpa y la céscara de la fruta a mano o mecanicamente, con la adicion de
agua, dando como resultado un producto de consistencia variable y color violaceo, que
abastece al mercado de consumo®.

Para el desarrollo de este trabajo se utilizO como recurso metodologico la
investigacion bibliografica, realizada a partir del andlisis de materiales ya publicados en
la literatura cientifica que present6 las palabras clave "preparo de agai", "producao de
acai" y "linha de produtividade de acai", considerando que la investigacion bibliografica
es una revision bibliografica sobre las principales teorias que orientan el trabajo
cientifico, la cual se puede realizar con la ayuda de libros, revistas, articulos
periodisticos, paginas web y otras fuentes, °.

OBJETIVO

El presente trabajo presenta como objetivo describir las etapas para la
produccion de azai, desde la etapa de recoleccion de los frutos hasta el proceso de
almacenamiento para la venta.

RESULTADO Y DISCUSION

En las regiones productoras, el producto predominante derivado del azai es su
pulpa, que normalmente se vende a temperatura ambiente cuando se consume
inmediatamente, o tras un cierto periodo de refrigeracion'’. Este producto es uno de los
principales alimentos de las poblaciones riberefias y estd ganando rapidamente espacio
en el mercado de bebidas energéticas del pais, debido a sus diversos beneficios
nutricionales'".

La produccion de pulpa de azai es predominantemente de palmeras nativas
basados en sistemas extractivos y areas manejadas, inicialmente en suelos de varzea'?.
Durante la expansion de las areas cultivadas en suelos de terra firme, se realiz6é una
seleccion fenotipica para el azai, que llevo a la creacion del cultivar de azai “BRS Para”,
desarrollado para el tipo de suelo de terra firme, con buenos niveles de productividad de

la fruta y rendimiento de la pulpa13.

El método de preparacion de la pulpa de azai comienza con la recoleccion de los
frutos dela palmera de azai, donde también empiezan los problemas. Existe una falta de
equipos de proteccion para el recolector, lo que aumenta el indice de accidentes de
trabajo, dada la gran altura de las palmeras tradicionales y el uso de machetes para la
recoleccion, asi como el riesgo de contaminacion con microorganismos como la
Salmonella y los coliformes fecales'®. La tarea de recoleccion la realiza la familia, uma
cooperatiuva o un contrato de trabajo'> y generalmente es realizada por hombres o
adolescentes, ya que es ardua y riesgosa, y deben tener una masa corporal menor a 60
kilos, para evitar demasiada flexion en el estipe de las palmeras durante el ascenso y
descenso, reduciendo el riesgo de caida'®"”. El recolector sube al tallo con la ayuda de
una especie de correa, hecha a mano y llamada "peconha", corta el racimo en su base y
lo deposita en el suelo.

Después de la cosecha, es esencial utilizar una barrera para evitar que el racimo
entre en contacto con el suelo para que no haya contaminacion'™®'® microbiologica, o
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incluso contaminacion por productos plaguicidas utilizados previamente en la planta y/o
el suelo.

A continuacidn, en el propio lugar de la cosecha, se lleva a cabo la fase de trilla,
en la que se extrae la fruta del racimo de forma manual, pasando los dedos entre las
ramas y presiondndolas para forzar la caida de la fruta en un paneiro, una cesta de paja
hecha a mano para transportar la fruta'®. Es aconsejable realizar esta etapa en las
primeras horas del dia (entre las 6 y las 10 de la mafiana) o después de las 15 horas,
teniendo en cuenta las necesidades de comercializacion, ya que se debe evitar la
recoleccion en momentos en los que las temperaturas son mas altas, ya que si este
proceso se produce en estas condiciones, los frutos se secaran mas rapidamente'.

En algunos casos, tras la recoleccion no es posible transportar la fruta
directamente para su procesamiento, por lo que se pasa a la fase de almacenamiento, en
la que se recomienda guardar la fruta en un lugar fresco, limpio y ventilado, protegido
de la luz solar directa'. El lugar de almacenamiento de los frutos debe estar dedicado
unicamente al almacenamiento del azai, evitando compartir el entorno con otros
alimentos y materiales diversos como combustible, piezas de motor, lubricantes,
materiales de limpieza, agrotoxicos o cualquier otro material que pueda contaminar los
frutos.". También debe evitarse la presencia de animales e insectos cerca de la fruta, ya
que algunos transmiten enfermedades'®.

Al tratarse de un alimento bastante perecedero, se aconseja retirar la pulpa del
fruto del azai en un plazo no mayor a 24 horas después de su recoleccion, cuando se
almacena a temperatura ambiente’”, con la ayuda de maquinas despulpadoras —
conocidas en la region como “batedores”'” o “batedeiras™' de azai. En ambos casos, se
debe prestar atencion al agua que se utilizard en este proceso, ya que sélo se debe
utilizar agua potable de buena calidad, teniendo en cuenta que el agua del rio no es apta
para el consumo humano si no se trata'*.

Antes de entrar en la maquina despulpadora de azai, es aconsejable tamizar los
frutos para eliminar la posible suciedad, como piedras, tierra e insectos que puedan ser
vectores de enfermedades, con la ayuda de un tamiz de material plastico lavable, como
una malla de plastico’'. La fruta no debe almacenarse méas de 2 horas después de su
llegada, ya que esto es muy importante para evitar que el proceso de deterioro de la
fruta se acelere y comprometa la calidad del alimento™.

También se sugiere que la maquina despulpadora de azai sea de acero inoxidable
y que se utilicen utensillos (palanganas, cubos, etc.) del mismo material o de plastico
resistente’’. La despulpadora de azai tiene normalmente una forma cilindrica, con una
capacidad de aproximadamente 17 litros, con un eje vertical interno y produce
movimientos circulares de 240 a 380 rpm®. El proceso de despulpado se realiza
eliminando la pulpa fina y la piel del fruto frotdndolas con una pequefia cantidad de
agua, a partir de la cual se produce el azai especial, mas grueso, afiadiendo después mas
agua, formando una emulsion, que se elimina por gravedad*'**. Los residuos, formados
por grumos y lodos, se eliminan a través de una salida en el lateral de la mezcladora,
con la maquina encendida®.

El azai recién cortado se almacena en bolsas de polietileno de baja densidad, con
capacidades de 100, 500 y 1.000 g'°, que se atan manualmente con nudos o se sellan
con termoselladoras, y luego se coloca en un congelador o refrigerador hasta su venta®'.
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CONCLUSION

Del relevamiento realizado en este trabajo se desprende que el azai tiene un
sistema productivo que consiste basicamente en la agricultura familiar, tanto en el
extractivismo como en el cultivo y la preparacion de alimentos, ubicado en pequenas
propiedades.

Actualmente, Brasil es el mayor productor, consumidor y exportador de azai,
concentrando la mayor parte en la Region Norte, siendo los Estados de Amazonas y
Para los que tienen la mayor parte de la produccion interna del pais, donde ocupa el
lugar de alimento basico y puede ser consumido con otros alimentos como el arroz, el
frijol, la carne, el camar6n, la harina de tapioca y otros, proporcionando apoyo
econdmico a la poblacién riberena local.

Con esto, se puede ver que el mercado de este alimento es prometedor,
principalmente gracias a su enorme potencial para el uso integral de la materia prima.
Sin embargo, para la produccion de alimentos, es necesario seguir los procedimientos
necesarios para obtener un producto sin contaminacién y con calidad de consumo, lo
que requiere una calificacion para la produccion.

AGRADECIMIENTOS

Agradecemos a Fundagao de Amparo a Pesquisa do Amazonas (FAPEAM),
Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico (CNPq) y
Coordenagdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES) por las becas
de doctorado y maestria otorgadas.

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA

1. BRASIL. Biomas: Amazdnia. Ministério do Meio Ambiente. 2022. Disponivel em:
https://bit.ly/Biomas-Amazonia, acesso em 19 mar 2022.

2. CYMERYS, M.; SHANLEY, P. Acai: Euterpe oleracea Mart. In: SHANLEY, P.; MEDINA, G.
(ed.). Frutiferas e plantas titeis na vida amazonica. Belém: CIFOR, Imazon, 2005.

3. YUYAMA, L. K. O.; AGUIAR, J. P. L.; SILVA FILHO, D. F. S.; YUYAMA, K.; VAREJAO, M. ].;
FAVARO, D. 1. T.; VASCONCELLOS, M. B. A.; PIMENTEL, S. A.; CARUSO, M. S. F.
Caracterizagao fisico-quimica do suco de acai de Euterpe precatoria Mart. oriundo de diferentes
ecossistemas amazdnicos. Acta Amazdnica, v. 41, n. 4, p. 545-552, 2011.

4. NASCIMENTO, R. J. S.; COURIL S.; ANTONIASSI, R.; FREITAS, S. P. Composicdo em 4cidos
graxos do 6leo da polpa de agai extraido com enzimas e com hexano. Revista Brasileira de
Fruticultura, v. 30, n. 2, p. 498-502, 2008.

5. GUIMARAES, C. S. S.; VAZ, M. A. B.; SILVA, R. B. P. Aplicagdes do empreendedorismo na
conservacao ambiental dos recursos naturais. Revista Ibero-Americana de Ciéncias Ambientais, v.
12, n. 2, p. 591-202, 2021.

6. ASSIS, S.N. S.; LIMA, R. A. O uso de semente da espécie (Euterpe precatéria Mart.) do agai como
potencial econdmico no artesanato regional na triplice fronteira entre os paises Brasil, Colombia e
Peru. In: SIMPOSIO E DIA DE CAMPO DO CULTIVO DE ACATI (Euterpe oleraceae Mart). 1.,
2021, Humaita. Anais... Humaita: Even3, p. 1, 2021.

7. MATTA, V. M.; CRUZ, A.P. G.; CABRAL, L. M. C.: DONANGELO, C. M. Acgai clarificado por
microfiltracio. Belém: Embrapa Amazonia Oriental, 2010, 4 p. (Embrapa Amazonia Oriental.
Comunicado Técnico, 165).

8. FRANCA, L. F.; MONTEIRO, R. B.; VASCONCELOS, M. A. M.; CORREA, N. C. F. Tecnologia e
producdo de acai em po6 e desengordurado. In: PESSOA, J. D. C.; TEIXEIRA, G. H. A. (ed.).
Tecnologias para inovac¢ao nas cadeias euterpe. Brasilia: Embrapa, 2012.



10.
11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.
18.

19.
20.

21

23.
24.

CB
2022
PIZZANI, L.; SILVA, R. C.; BELLO, S. F.; HAYASHI, M. C. P. L. A arte da pesquisa bibliografica
na busca do conhecimento. Revista Digital de Biblioteconomia e Ciéncia da Informacéo, v. 10, n.
1, p. 53-66,2012.

MENEZES, E. M. S.; TORRES, A. T.; SRUR, A. U. S. Valor nutricional da polpa de agai (Euterpe
oleraceae Mart) liofilizada. Acta Amazonica, v. 38, n. 2, p. 311-316, 2008.

GUIMARAES, C. S. S.; VAZ, M. A. B. Empreendedorismo como alternativa de conservagao
ambiental dos recursos naturais. In: SILVA, R. B. P.; FERREIRA, L. A.; COSTA, J. 1.; CAMPOS,
M. C. C.; PIMENTEL, E. T.; VAZ, M. A. B.; MASCARENHAS, S. A. N. Aplicacoes em Ciéncias
Ambientais: ambiente e sociobiodiversidade. Porto Velho: Literaria, 2020.

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA — EMBRAPA. Relatério de
avaliacio dos impactos de tecnologias geradas pela Embrapa: nome da tecnologia: Cultivar de
Acaizeiro “BRS Para”. 2020. Disponivel em: https://bit.ly/Relat EMBRAPA, acesso em 23 set.
2022.

OLIVEIRA, M. S. P.; FARIAS NETO, J. T.; Cultivar BRS-Para: agaizeiro para produgio de frutos
em terra firme. Belém: Embrapa Amazonia Oriental, 2004, 3 p. (Embrapa Amazonia Oriental.
Comunicado Técnico, 114).

VASCONCELOS, M. A. M.; GALEAO, R. R.; CARVALHO, A. V.; NASCIMENTO, V. Praticas
de colheita e manuseio do acai. Belém: Embrapa Amazonia Oriental, 2006. (Embrapa Amazonia
Oriental. Documentos, 251).

TAGORE, M. P. B.; MONTEIRO, M. A.; CANTO, O. A cadeia produtiva do agai: estudo de caso
sobre tipos de manejo e custos de produg@o em projetos de assentamento agroextrativistas em
Abaetetuba, Para. Amazénia, Organizacées e Sustentabilidade, v. 8, n. 2, p. 99-112, 2005.
OLIVEIRA, M. S. P.; FARIAS NETO, J. T.; PENA, R. S. Acai: técnicas de cultivo e processamento.
Fortaleza: Instituto Frutal, 2007.

TAVARES, G. S.; HOMMA, A. K. O. Comercializa¢do do acai no Estado do Para: alguns
comentarios. Revista Observatorio de la Economia Latinoamericana, n. 211, p. 1-13, 2015.
COHEN, K. O.; MATTA, V. M.; FURTADO, A. A. L.; MEDEIROS. N. L.; CHISTE, R. C.
Contaminantes microbiologicos em polpas de agai comercializadas na cidade de Belém-PA. Revista
Brasileira de Tecnologia Agroindustrial, v. 5, n. 2, p. 524-530, 2011.

NOGUEIRA, O. L.; FIGUEIREDO, F. J. C.; MULLER, A. A. (ed.). Agai. Belém: Embrapa
Amazonia Oriental, 2005. (Embrapa Amazonia Oriental, Sistemas de Produgao, 4).

DIAS, F. O.; PAULO, R. C.; MAFRA, R. Z. Diagnostico para o reconhecimento do acgai de Codajas-
Amazonas como Indicacdo Geografica. Revista INGI — Indicacio Geografica e Inovagao, v. 6, n.
1, p. 1586-1608, 2022.

. BEZERRA, V. S. Planejando uma batedeira de acai. Macapa: Embapa Macapa, 2011.
22.

BEZERRA, V. S. As boas praticas de fabricacio na amassadeira de acai. Macapa: Embrapa
Macapa, 2009. (Embrapa Macapa, Comunicado Técnico, 124).

BEZERRA, V. S. Acai congelado. Macapa: Embrapa Macapa, 2007. (Colecdo Agroindustria
Familiar).

TRAN, K.; EIDE, D.; NICKOLS, S. M.; CROMER, M. R.; SABAA-SRUR, A.; SMITH, R. E.
Finding of pesticides in fashionable fruit juices by LC-MS/MS and GC-MS/MS. Food Chemistry,
v. 134, n. 4, p. 2398-2405, 2012.



