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RESUMO

Esse artigo tem como objetivo principal, através da analise de dados da pesquisa de campo
ocorrida nos municipios da regido metropolitana de Belém, entender como acontece o consumo de
acai pela populagdo dessa regido além do comportamento dos consumidores e as caracteristicas
culturais e nutricionais desse alimento. Com o auxilio do software Excel e a coleta de dados feita por
meio de formulérios, foi possivel determinar o perfil de consumo com a estipulagdo de algumas

variaveis.
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ABSTRACT

This article has as main goal, through the analysis of data of the field search occurred in the
Metropolitan Region of Belem, understand how the acai's consume happens by these people besides
the cultural and nutritional characteristics of this food. With the help of the Excel software and the data
collection made by forms, was possible to establish a consume profile with stipulation of some

variables.
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RESUMEN

Este articulo tiene como objetivo principal, por medio del analisis de los datos de la blusqueda
de campo ocurrida en la Regién Metropolitana de Belem, comprender como el consumo de acai pasa
por estas personas ademas del comportamiento de los consumidores, de las caracteristicas culturales
y nutricionales de este alimento. Con la ayuda del software de Excel y la recopilacién de datos por

formularios, fue posible establecer un perfil de consumo con la estipulacion de algunas variables.

Palabras-Llave: Acai; Economia; Caracteristicas culturales

1. INTRODUCAO:

Nos Ultimos anos o agai se popularizou no restante no Brasil e ja atravessou fronteiras
internacionais, conquistando cada vez mais pessoas com seu sabor inigualavel. Nutricionistas
passaram a pesquisar melhor sobre a fruta, que vem ganhando destaque em diversas reportagens

tanto na televisdo como na internet.

Porém o acai consumido nas regifes sul e sudeste, bem como o que é exportado, ndo é o
mesmo em sabor e em textura do acai amazénico, considerado popularmente pelos paraenses como
0 “acai original”. Segundo relato de Rafael Sette Camara para reportagem do portal 360 Meridianos
“Ao contrario da versao vendida em outras partes do Brasil, ndo ha uma overdose se agucar”, o que

salienta também uma vantagem nutricional da forma de consumo dos nortistas.

Outra diferenca entre o consumidor amazdnico e o de fora é a frequéncia e a finalidade de
consumo. No sudeste € muito comum o agai servir como um energético pré-treino, enquanto que na
regido Norte o fruto esta presente em quase todas as refeicbes, sendo comum o relato de

consumidores que sentem sono apds 0 consumo.

Tendo em vista essas diferencas de consumo, esse trabalho busca investigar a participacédo do
acai nas despesas dos paraenses, mais especificamente da cidade de Belém, assim como suas
vantagens nutricionais, sua poténcia no mercado regional e nacional, sua caracteristica cultural e a

relacdo deste produto com outros alimentos de consumo frequente pela populacdo belenense.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. OACAI

O acai, também conhecido como jucara em outras regides, é uma fruta de origem amazodnica
proveniente do acaizeiro (Euterpe oleracea). E um dos principais produtos presentes na dieta das
comunidades no Norte do pais, geralmente consumido in natura durante ou apds a refeigéo,
acompanhado de produtos regionais tais como farinha de tapioca, farinha d'agua, camarao seco,
peixe e charque. O acaizeiro € uma arvore que pode chegar até trinta (30) metros de altura e seu

cultivo espalha-se para além das fronteiras brasileiras, em paises como a Venezuela e a Coldmbia.



E fruto de uma arvore perene, portanto pode ser cultivado durante todo o ano. Entretanto, sua
melhor safra da-se durante o verdo amazOnico, quando o indice pluviométrico da regido é menor.
Pode se desenvolver tanto em terra firme como em varzeas, desde que haja constante renovacao das
aguas. E um instrumento eficaz na preservacdo de solos, principalmente, em situagbes de grande
indice pluviométrico (TASSARA, 2008).

O acai tem propriedades médicas conhecidas na regido. Entre as atribuicbes medicinais do
acai, estdo os efeitos antioxidante, anti-inflamatério, antienvelhecimento e ja foi testado como inibidor
da proliferacdo de células leucémicas e diminui¢cdo dos niveis de insulina no sangue de adultos com
sobrepeso portadores de diabetes tipo 2 (PORTINHO, ZIMMERMAN & BRUCK, 2012). A principal
atribuicdo medicinal que dao ao acai, no entanto, ndo € verdadeira: o acai ndo € uma boa fonte de
ferro presente na fruta é baixo demais (Tabela 1) e esta presente na forma férrica (ndo heme) que é
contida apenas em vegetais. (ANDERSON et al., 1998).

Tabela 1. Composicao Quimica do Acai

Composigéo Unidade Quantidade na matéria seca
pH - 5,80
Matéria seca % 15,00
Proteinas /100 g(1) 13,00
Lipidios totais g/100 g(2) 48,00
AcUcares totais /100 g(1) 1,50
AcUcares redutores /100 g(2) 1,50
Frutose /100 g(1) 0,00
Glicose 0/100 g(1) 1,50
Sacarose /100 g(1) 0,00
Fibras brutas 0/100 g(1) 34,00
Energia Kcal/100g 66,30
Cinzas g/100(1) 3,50
Sédio mg/100 56,40
Potassio a(2) 932,00
Célcio mg/100g(2) 174,00
Ferro mg/100g(2) 286,00




Cobre mg/100g(2) 1,70

Zinco mg/100g(2) 7,00
Fasforo mg/100g(2) 124,00
Vitamina B1 mg/100g(2) 0,25
a-Tocoferol (Vitamina E) mg/100g(2) 45,00

(1)Matéria Seca; (2) Calculo por diferenga
Fonte: Rogerz, 2000

A jucara é um alimento de alto teor caldrico e nutricional (Tabela 2), possuindo alto grau de
lipideos, além de sais e minerais importantes em sua composi¢cao. Como ja dito, o acai € uma das
principais alimenta¢cdes nas comunidades ribeirinhas que tem como principal fonte de trabalho sua
extracdo. Desse modo, € utilizado como substituto de alimentos comuns no dia a dia do brasileiro, tais

como o feijéo e o arroz.

Tabela 2. Informag¢6es nutricionais por 100g de polpa de acai

Calorias 58kcal
Proteinas 0,89
Lipidios 3,99

AcUcares totais | 6,29

Fibra 2,69
Célcio 35mg
Ferro 0,49
Potassio 124mg
Fosforo 16mg
Magnésio 17mg

Fonte: TACO, 2011

2.2. HISTORICO, CULTURA E METODO DE PRODUCAO DO ACAI

As culturas de acai sdo antigas na Amazénia. Sabe-se que os indios, antes da chegada de
Cabral ao Brasil, ja utilizavam ndo s6 da fruta, mas de todos os componentes da palmeira do

acaizeiro: utilizavam seus troncos para construir suas casas e as folhas para cobri-las; o fruto era



lavado em peneiras e amassado manualmente para o posterior consumo de sua polpa misturada com
farinha d'agua, a folhagem seca usada como vassoura e as suas fibras, utilizadas para tecer os mais

variados artigos, incluindo as peneiras usadas na lavagem.

As comunidades ribeirinhas do Baixo Amazonas, que se espalham de Santarém a llha do
Maraj6, herdaram boa parte desses costumes e continuam mantendo-os até os dias de hoje.
Festivais culturais celebrando as boas safras do fruto acontecem anualmente na Regido Norte
(sobretudo nos Estados do Pard, Amapa e Amazonas) e, nos ultimos dez anos, tém garantido uma
movimentacdo econdmica nas localidades em que ocorrem no que diz respeito ndo somente a

circulacdo do acai, mas também do turismo nesses locais.

O Estado do Para é o maior produtor e consumidor dessa fruta no Brasil. Os consumidores
com renda de até um salario minimo, consomem diariamente o fruto; enquanto as familias com renda
a partir de dois salarios minimos, tem o consumo restringido a duas ou trés vezes por semana
(BEZERRA et al., 2016). Na capital, Belém, a safra principal é no periodo de junho a dezembro e
durante a entressafra esse mercado é abastecido parcialmente pelos Estados do Amapa e do
Maranhdo (HOMMA et al., 2006).

As palmeiras do acai, o acaizeiro, desenvolve-se em touceiras®. Por conta disso, no mesmo
espaco podem chegar a nascerem vinte arvores, todas frutiferas. A extracdo do fruto ainda é muito
rudimentar em suas fases iniciais, a modernizacdo da-se a partir da distribuicdo, quando o fruto é
vendido para grandes empresas ou, até mesmo, para comerciantes locais que fazem uso de moderna

tecnologia para amassar e bater o acai para o consumo in natura que € o costume da regido Norte.

Como foi dito, o processo de extracado € ainda rudimentar e carece de ferramentas modernas, e
consiste em dois passos. O primeiro € a extracdo em si, a escalada da arvore por um trabalhador
identificado como o apanhador, é ele quem retira os cachos cheios do acai -- auxiliado por
instrumentos tipicos dessas localidades como a peconha? e facas para o corte dos cachos. Em
seguida, as folhagens do acai sédo levadas para um espaco onde os carogos -- o fruto em si — serdo
esbagoados e separados em peneiras que sdo o objeto de distribui¢cdo do fruto, que € a parte final do

processo produtivo tradicional do acai (TASSARA, 2008).

Segundo o pesquisador Dalton Pessoa, no processo de producédo e comercializacdo do acai e
seus derivados, podem ser identificados dez agentes principais (Figura 1), mas é somente quando o
produto chega as Microempresas de Processamento que a producdo ganha um carater mais
tecnoldgico (PAGUIARUSSI, 2010). O uso de maquinas modernas para a separacdo dos bons e
maus graos fazem-se presente. Além disso, ha também a existéncia dos processos mais sofisticados,
gue transformam o agai em outros produtos para ser comercializado ndo somente com o objetivo de

consumo alimentar.

! Grandes moitas com desenvolvimento simultaneo.
2 Espécie de alca feita com palhas do proprio agaizeiro.



Figura 1: Os atores do sistema de comercializacdo do acai e suas inter-relacdes, adaptado de
Pessoa, 2007. (PLAGUIARUSSI, 2010)
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P&E: Produtores e Extrativistas;

ICT: Intermediarios Comerciantes Transportadores;
ICA: Intermediarios Comerciantes Atacadistas;
ICV: Intermediarios Comerciantes Varejistas;

MEP: Microempresas de Processamento;

ITP: Inddstria de Transformacao Primaria -- processa o fruto, transforma em bebida, mas geralmente
nao vende diretamente ao consumidor;

ITS: Industria de Transformacdo Secundaria -- processa a bebida transformando-a no seu produto
final, como nas indistrias de bebidas e energéticos, ou em produto intermediario como extratos e
concentrados e pos;

TCOS: Trading Companies;
ITT: Inddstrias de Transformagéo Terciaria;
COM: Consumidor Final.
O acai ja esteve bastante restrito a culindria e ao modo de vida paraense, no entanto, mostra-
se cada vez mais inserido no costume nacional e ganha o mercado internacional com eficacia. Por

mais que os modos de consumo do acgai hoje em dia, sejam muito diversificados, ainda se configura

como principal fonte nutricional de familias menos abastadas da regido norte do pais. O acai possui



grande potencial de mercado, desde o &mbito alimenticio até o campo medicinal. E importante atentar

para os usos da fruta.

2.3. OAGAIE A CULTURA PARAENSE

O Estado do Para é de longe o maior produtor nacional e mundial de acai, mais de 105 mil

toneladas produzidas ao ano, representando 84% da producédo nacional desse fruto.

Figura 2: Quantidade produzida do fruto agai no periodo de 1990 a 2013 no Brasil, Norte e Para.
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Fonte: BRANDAO (2015), p.3.

Embora se tratando de um produto com grande forca econdmica para o Estado, para os
paraenses, 0 acai € muito mais do que uma fonte de lucro, sendo também parte da cultura. Trata-se
de uma identidade cultural.

O acai é tdo essencial para a alimentacdo paraense quanto o tradicional feijdo com arroz
brasileiro, sendo que em comunidades ribeirinhas ele é considerado o item mais importante da
refeicdo diaria. O almogo sem o acai, para essas comunidades, € como se ndo fosse completo.

Tratando-se, portanto, de uma forte tradic&o cultural.

Segundo o antropdlogo professor da Universidade Federal do Parda Romero Ximenes, a cultura
paraense é construida ndo apenas pelas etnias, mas também pela culinaria. Ele também afirma:
“Esse fruto tem, no imaginario, uma posi¢do de alimento especial [...] E uma comida imperecivel

porque é revestida de uma aura sagrada”.

Portanto, é inegavel afirmar que esse fruto possui uma simbologia muito maior do que mero
valor comercial, embora seja um grande mercado e ainda em expansdo, ganhando cada vez mais

fés. E como diz popular musica paraense “Quem vai ao Par4, parou. Tomou acai, ficou [...]".

2.4. AGCAIE O FOLCLORE AMAZONICO

Segundo lenda folclérica, ha muito tempo existia um povo indigena muito populoso chamado
Itaki loca lizado na regido onde hoje a cidade de Belém é localizada que passou a sofrer com
escassez de alimentos. Para ndo faltar alimento para os mais velhos, o lider da tribo ordenou que

toda criangca que nascesse seria sacrificada e, logo ap6s sua tomada de decisdo, sua filha (lacd)



engravidou e teve que estregar sua filha ao sacrificio. Depois de dias enclausurada em sua maloca,
lacd pediu ao deus Tupd@ para mostrar a seu pai uma forma de alimentar seu povo sem ter de

sacrificar as criangas.

Certa noite, ao escutar o choro de uma crianga, la¢cd se deparou com sua filha chorando nos
pés de uma palmeira, mas logo que chegou ao seu encontro a menina sumiu. lacad entdo chora até
desfalecer abracando aquela arvore. No dia seguinte membros da tribo encontraram seu corpo
abragado ao agaizeiro e descobriram um novo fruto de cor roxa que passou a alimentar toda a tribo,

eliminando a necessidade de sacrificio.

A presenca do fruto no folclore regional so ratifica a tese de que o acai € muito mais do que um

alimento, mas uma identidade cultural do povo paraense.

2.5. O AGAINA CULINARIA PARAENSE

Diferentemente do restante do Brasil, o paraense comum possui um modo muito mais
tradicional de consumir o agai. Por ser rico em proteinas, minerais e antioxidantes, em muitos
lugares, o consumidor desse fruto acaba sendo pessoas que levam uma alimentagcdo mais saudavel
ou aquelas que praticam alguma atividade fisica regular. JA& em territdério paraense, o fruto é
consumido em sua forma mais natural e por todos os publicos, de todas as idades, classes sociais e

modos de vida.

O Mercado do Ver-o0-Peso pode ser o maior e melhor laboratério de estudo sobre a culinaria
paraense, em especial com relagdo ao consumo do acai, que se faz presente em todas as barracas
de comida. O suco roxo é consumido geralmente com alguma proteina de origem animal como
camarao, peixe frito e, até mesmo, carne bovina; porém também existe o costume em alguns nucleos

familiares de consumir apenas o agai com algum tipo de farinha, de tapioca ou farinha d’agua.

Figura 3: O tradicional Acai com peixe frito servido no Mercado Ver-o-Peso

Fonte: RIGO (2014).



As comunidades mais tradicionais consomem o0 acai de forma ainda mais natural, isto €, puro,

sem a adicdo de absolutamente nada, nem farinha, nem proteina animal, nem mesmo acucar.

3. METODOLOGIA DA PESQUISA

3.1. DELIMITAGAO DA AREA DE ESTUDO

A pesquisa teve como base o consumo de acai da populacdo da Regido Metropolitana de

Belém. Foi realizada ao longo do ano de 2017 com exatos 176 entrevistados.

3.2. CARACTERIZAGCAO DA AREA DE ESTUDO

Composta por Belém, Ananindeua, Marituba, Benevides e Santa Barbara, a Regido
Metropolitana de Belém (RMB) tem uma area de 3 569,222 km 2. Segundo dados do IBGE (2015), a
populacgéo é de 2 441 761 habitantes.

De acordo com IBGE (2015), o salario médio mensal era de 3,7 salarios minimos. A proporcao
de pessoas ocupadas em relacdo a populacéo total era de 30,5%. Em 2014 tinha um PIB per capita

de R$ 20034.40, na comparagéo com os demais municipios do estado, sua posi¢éo era de 12 de 144.

3.3. A COLETA DE DADOS

A coleta de dados foi feita a partir de um questionario, aplicado pelos estudantes de Rela¢des
Internacionais da Universidade Estadual do Para, para a pesquisa de campo sobre o consumo do
acai. 176 pessoas de ambos os sexos, com perfil de consumidor foram entrevistadas de acordo com

sua disponibilidade.

3.4. ANALISE DE DADOS

Os dados coletados foram analisados através da regressdo de dados, técnica que permite
observar a relagéo existente entre uma variavel independente e uma ou mais variaveis dependentes.
Buscou-se verificar a relacdo entre o consumo de acai e o consumo de peixe. A quantidade
consumida de acai(QDACAI) é a variavel independente, e a relacdo analisada sera com o peixe,
portanto a variavel dependente sera o prego do peixe(PPx). O preco do acai(PACAI) é também uma

variavel dependente.
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4. ANALISE ESTATISTICA

Antes da aplicacdo, uma das primeiras analises que podem ser feitas € quanto a demanda de

acai na regido pesquisada, como mostrado no Gréfico 1.

DEMANDA DE ACAI EM BELEM (LEI DA DEMANDA)

25

A

Gréfico 1 — Demanda de Agai na regido metropolitana de Belém.
Fonte: Resultados da Pesquisa (2017)

ApoGs a aplicacdo da regressdo aos dados a serem analisados, obtém-se a seguinte tabela:
11,88617694

RESUMO DOS RESULTADOS

Estatistica de regressdo

R mudltiplo 0,162726759

R-Quadrado 0,026479998

R-quadrado ajustado 0,015159998

Erro padrdo 11,88617694

Observacdes 175

ANOVA
F de
significac

gl SQ MQ F ao
Regressa 660,97 2,33922

o] 2 6 330,4882 2 0,099463



24300,

Residuo 172 4 141,2812
24961,
Total 174 3
Erro 95% Superi
Coeficient padra 95% superior Inferior or
es 0 Stat t valor-P inferiores es 95,0% 95,0%
Interse¢a 13,388101 2,1792 5,44E- 9,08652 17,6896
o} 44 8 6,143361 09 9,086526 17,68968 6 8
0,3623781 0,1977 0,06864 - 0,02801
PACAI 5 8 -1,83222 9 -0,752769 0,028013 0,75277 3
0,1176993 0,1111 0,29100 - 0,10164
PPx 8 2 -1,05917 8 -0,337042 0,101643 0,33704 3

Tabela 1 — Resultado da regressdo feita com dados do acai e peixe coletados na regido
metropolitana de Belém.
Fonte: Resultados da Pesquisa (2017)

Os valores apresentados apresentam margem de erro de aproximadamente 10%, valor

referente ao F de significacdo multiplicado por 100.

A partir dessa tabela ja é possivel fazer uma conclusdo importante, ha uma relagdo entre o

consumo de agai e o de peixe:

Coeficientes
Intersecdo 13,38810144
PACAI -0,36237815

PPx_ [0,11769938

O valor destacado é um coeficiente que quando é negativo indica que o peixe € um bem

complementar em relacdo ao acai, ou seja, ele acompanha o ac¢ai quando este é consumido. O

gréfico a seguir ilustra essa situacao.

GRAFICO DA COMPLEMENTARIEDADE (ACAI E PEIXE)
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Gréfico 2 — Gréfico ilustrando a relacdo de complementaridade entre o acai e o peixe.
Fonte: Resultados da Pesquisa (2017)

Ao analisar o consumo de acai com a renda é possivel definir melhor e o perfil do consumidor
desse produto, como mostra o grafico a seguir. O grafico 3 mostra que o consumo de acai € maior

entre pessoas que possuem renda menor.
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Grafico 3 — Consumo de agai em relacé@o a renda.
Fonte: Resultados da Pesquisa (2017)

5. ANALISE TEORICA

Ap0s a andlise estatistica € possivel fazer conclusdes, como por exemplo, o consumo de acai
na regido metropolitana de Belém é feito principalmente por pessoas que possuem renda mais baixa;

e quando consumido, o acgai é geralmente acompanhado pelo peixe.
Com os dados coletados é possivel determinar o consumo médio de acgai na regido de Belém:
QDACAI = Interse¢éo — PACAI - PPX
QDACAI = 13,38810144 -0,36237815 PACAI -0,11769938PPX

QDAGCAI = 13,63278 kg.

E possivel determinar, também, quanto o preco do acai interfere no seu consumo, para iSso

basta multiplicar o coeficiente referente ao preco do acai por uma unidade monetaria:

AQDACAI = PACAI x UM



AQDACAI = -0,36237815 x 1,00 = - 0,36237815

AQDACAI = -0,36237815 x 2,00 = -0,72476

AQDACAI = -0,36237815 x n = -0,36237815n

Isso significa que a cada real a mais no preco do acai, o consumo diminui cerca de 362
gramas/mililitros, o que estaria de acordo com a teoria elementar da demanda do produto e com 0s

pressupostos tedricos da economia.

6. CONCLUSAO:

Em vista das informagfes expostas nessa pesquisa, bem como os dados obtidos na pesquisa
de campo, pode-se extrair duas conclusdes a respeito do mercado do Agai na Regido Metropolitana

de Belém, a primeira em relacdo ao seu valor cultural e a segunda em relagao ao seu valor comercial.

Em primeira andlise, é inquestionavel a afirmacdo de que, para os nortistas, em especial o
povo paraense, 0 acai € muito mais do que um simples fruto ou um simples produto, pois trata-se de
uma identidade cultura. A culinaria paraense, portanto, exerce um papel de construcéo identitaria dos

paraenses, pois os faz se reconhecerem como pertencentes a um grupo.

Em segunda andlise, também é certo afirmar o enorme potencial econémico do acai para a
Regido. Pois, embora exista a estatistica de que o fruto seja mais consumido pela populagdo de baixa
renda, sua exportacdo em muito pode contribuir para a economia regional que, por meio de politicas
publicas adequadas pode melhorar as condi¢cdes de vida da populacdo que produz e consome esse

bem tdo importante simbolicamente para nés paraenses.
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