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ANALISE DO SETOR DE FRUTAS FRESCAS E TRANSFORMADAS
DO ESTADO DO PARA: OS CASOS DO ACAI, CASTANHA-DO-
BRASIL E CUPUACU

Luis Alfredo Guimaraes!, Deusima Miranda Rodriguesz, Teresinha Monteiro Santos3e Bruno Henry de
Frahan4.

Resumo:

O setor de fruticultura no Estado do Para vem sofrendo modificagdes significativas nos Gltimos anos.
Caracterizado, outrora, apenas pelo extrativismo, onde apenas uma pequena producao era colocada no
mercado, hoje em dia, ja se pode sentir uma dindmica diferente, onde novos plantios de frutas diversas
estdo sendo implantados em algumas regifes do estado, quer sejam, frutas oriundas de outros pontos
do pais ou aquelas originarias da propria regido. O presente trabalho pretende encontrar pistas para que
a agricultura familiar, principal responsavel pela producdo de alimentos na regido, possa melhor
negociar seus produtos, seja vendendo-o “in natura” em determinadas épocas dos anos, seja a eles
agregando valor.

Palavras-chave: Frutas. Acai. Castanha-do-Brasil. Cupuacu. Mercado.
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Introducéo

O setor de fruticultura no Estado do Pard vem sofrendo modificacBes significativas nos
Gltimos anos. Caracterizado, outrora, apenas pelo extrativismo, onde apenas uma peguena producéo
era colocada no mercado, hoje em dia, ja se pode sentir uma dindmica diferente, onde novos plantios
de frutas diversas estdo sendo implantados em algumas regides do estado, quer seja, frutas oriundas de
outros pontos do pais ou aquelas originarias da prdpria regido.

Entretanto, o Estado do Para sofre ainda uma concorréncia forte das frutas produzidas
principalmente nas regifes sudeste e sul do Brasil. Caracterizado por uma agricultura bastante
intensiva em capital e insumos, as frutas oriundas dessas regides conseguem obter indices de

produtividade bem elevados conseguindo com isso baixar seus custos de producao.

No periodo de safra de algumas frutas da regido sudeste/sul do Brasil, o estado do Para
adquire importantes quantidades, que concorrem com aquelas produzidas no norte do pais, como no
caso do maracuja. Sendo o estado do Par4 o maior produtor do Brasil, e 0 Unico que produz
praticamente o ano todo, seu preco sofre importante variacdo. No periodo de safra da regido sudeste, o
kg dessa fruta varia entre R$ 0,20 a R$0,25, enquanto que na entressafra do o kg pode atingir entre R$
1,00 a 2,00 o kg, ambos na regido norte.

Além desses problemas existe ainda a falta de informagdes quanto ao mercado e produgéo das
frutas produzidas na regido norte, em especial o estado do Para. Elas sdo poucas, bastante incertas e
por vezes inexistentes. Existem trabalhos de pesquisa voltados para a fruticultura no estado do Para,
sendo que muitas vezes fornecem apenas um apercu geral, sem se aprofundar nas questdes voltadas
para 0 mercado. Encontram-se pesquisas voltadas para o estudo da planta em si, onde aspectos
fisioldgicos, botanicos e agrondmicos sdo 0s mais descritos.

Existe, entretanto, uma grande quantidade de frutas tipicamente da regido Norte que ndo séo
ainda encontradas nos outros estados. Essas frutas sao, salvo rarissimas exceces, extrativas ou semi-
extrativas, isto é, sdo aquelas encontradas em estado natural na floresta e aquelas que sdo plantadas
junto a estas de forma aleatdria. Algumas estdo sendo domesticadas, posto que, vém apresentando

grande interesse na regido, e aos poucos, em outras partes do Brasil.

O presente trabalho se insere num projeto de pesquisa®, que pretende encontrar pistas para que
a agricultura familiar, principal responsavel pela producdo de alimentos na regido, possa melhor
negociar seus produtos, seja vendendo-o “in natura”, em determinadas épocas do ano, seja a eles

agregando valor.

5 Projeto: Estudo pluridisciplinar de frutas amazonicas e de seus derivados, tendo em vista sua valorizagdo pelas
organizagdes camponesas existentes. Apoio: CEE-DG XIl (ComissGes das Comunidades Européias) - Convénio -
IDESP/NAEA/UCL.
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A seguir serdo apresentados aspectos ligados aos frutos até agora estudados na evolucao deste
projeto, frutos estes tipicamente da regido norte e encontrados em sua maioria no estado do Para. O
interesse por esses produtos vem aumentando de maneira significativa nos ultimos anos, seja a nivel
estadual como também em outras regides do pais. Esses aspectos, além de outros, foram o motivo da
escolha desses frutos para serem desenvolvidos trabalhos de pesquisa voltados para estudos de

mercado.

Os frutos escolhidos séo o acai 6(Euterpea oleracea Mart), a castanha-do-brasil” (Bertolletia
excelsa H.B.K.) e o cupuacgu8 (Theobroma grandiflorun). Serdo discorridos aspectos sobre a producéo,
e consumo, além de pontos ligados a comercializacdo tais como: distribuicdo, canais de
comercializagdo, beneficiamento, transporte, qualidade do produto, precos e armazenamento dessas

trés frutas.

Essas informagdes foram obtidas a partir de dados estatisticos do IBGE, além de entrevistas
realizadas em algumas regifes produtoras e na cidade de Belém, assim como, foram também

consultadas algumas bibliografias existentes sobre esses produtos.
1 Acai

1.1 Caracteristicas Agrondmicas e Nutricionais do Acai

A palmeira do acai (Euterpea oleracea Mart.) é considerada como uma planta das mais
valiosas do Estado do Para e de alguns Estados do Nordeste do pais. E uma planta tipica de clima
tropical e de alta importancia econdmica. E nativa das matas de terra firme, véarzea e igap6 localizados

no estuario Amazonico.

E encontrada em todo o Estado do Para, com forte concentracio pela regifo do estuario
Amaz6nico, atingindo o Baixo Amazonas, os Estados do Maranhdo e Amap4, assim como em paises
como as Guianas e Venezuela.

Segundo CALZAVARA (1972), a palmeira é classificada como uma planta pertencente a
familia Palmae, subfamilia Coroxifineae e Se¢do Arecinae, cuja espécie € denominada cientificamente

de Euterpe oleracea, Mart..

6 Para mais informagBes consultar, SANTOS, T.M., GUIMARAES, L.A., RODRIGUES, D.M., HENRY de
FRAHAN, B., Comercializacdo do Acai no Estado do Pard, Brasil, Trabalho apresentado no Seminério
pluridisciplinar de valorizagéo de frutas tropicais, CEE, Porto, Portugal, Janeiro 1996, 26p.

7 Para mais informacBes consultar, GUIMARAES, L.A., SANTOS, T.M., RODRIGUES, D.M., HENRY de
FRAHAN, B., Comercializacdo da Castanha-do-Brasil no Estado do Para, Brasil, Trabalho apresentado
no Seminério pluridisciplinar de valorizacdo de frutas tropicais, CEE, Porto, Portugal, Janeiro 1996, 26p.
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Uma de suas caracteristicas, € a de agrupar-se em forma de touceira, formada como
consequiéncia de brotacbes. Apresenta uma concentra¢do em torno de 270 touceiras por ha, nas varzeas
do estuéario amazonico.

Alguns estudiosos acreditam que o acai apresenta variedades que sao distintas pela cor de seus
frutos quando maduros, sdo elas: acai roxo, conhecido popularmente como acai preto, cujos frutos
possuem coloracdo brilhante e arroxeada; acai branco cujos frutos possuem coloracdo verde-escuro

brilhante.

Na sua frutificacdo, CALZAVARA (1972) constatou, que cada palmeira produz anualmente de
6 a 8 cachos quando atinge a idade adulta (3,5 a 4 anos), dependendo da fertilidade e umidade do solo,

bem como da luminosidade.

CALZAVARA (1972) observou ainda, que existem duas épocas de produgdo na regido
Amazonica: época do inverno (estagdo chuvosa) que se estende de janeiro a junho e época do veréo

(menos chuvosa), cuja producdo ocorre entre 0s meses de agosto a dezembro.

Seu aproveitamento se da desde as folhas até as raizes. De acordo com CORREA (1926) o
género Euterpe, no Brasil, em estado nativo, apresenta as seguintes espécies: Euterpe controversa
Rodr; Euterpe catinga Spruci; Euterpe longibracteata Rodr; Euterpe precatério Mart; Euterpe edulis
Mart. Essa espécie caracteriza-se por apresentar um Unico estipe, cujo corte para obtencéo do palmito
destroi a planta.

Segundo CALZAVARA (1972), duas sdo as espécies, no Brasil, consideradas produtoras de
palmito com valor comercial, s&o elas: Euterpe edulis Mart, também conhecida como Jucara, nativa da
regido Centro-Sul do Brasil abrangendo parte de Goias e Mato Grosso, Bahia, Minas Gerais, Espirito
Santo, Rio de Janeiro, Sdo Paulo, Parana, Santa Catarina e parte do Rio Grande do Sul; e, Euterpe
oleracea Mart, que ocorre em toda a Amazonia brasileira, cujo maior concentrador de agaizais nativos
é 0 Estado do Para.

Do ponto de vista nutricional, o acai é uma fruta muito importante na alimentacdo do
paraense. 100 g de acai possuem mais ou menos 250 kcal sendo 3g de proteinas 12,2 g de lipideos.

Possui ainda calcio e ferro em quantidades consideraveis.

1.2 Producdo de Acai

Os dados oficiais sobre o acai registram as quantidades produzidas, entretanto em se tratando

de um produto extrativo, a dificuldade em se medir com exatiddo sua producéo total € consideravel.

8 Para maiores informarcGes consultar, RODRIGUES, D.M., GUIMARAES, L.A., SANTOS, T.M.,,
HENRY de FRAHAN, B., Comercializacdo do Cupuacu no Estado do Pard, Brasil, Trabalho apresentado
no Seminério pluridisciplinar de valorizacéo de frutas tropicais, CEE, Porto, Portugal, Janeiro 1996, 26p.
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Os dados que serdo apresentados a seguir, representam na realidade, o volume comercializado. Desse
modo, optou-se trabalhar com esses dados considerando os mesmos como sendo a quantidade ofertada
de acai no mercado, que foram levantados em diferentes locais de comercializa¢do do Estado do Pard,
bem como em alguns Estados do Brasil, pelo 6rgdo oficial de estatistica, o Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE).

A oferta brasileira de acai (fruto) concentra-se atualmente na regido Amazodnica,
especificamente nos estados do Pard, Rond6nia, Acre, Amapa e Maranhdo, como podemos visualizar

mais adiante na tabela 1.

Vale ressaltar, que além desses Estados, Parand, S&o Paulo, Espirito Santo, Santa Catarina e
Mato Grosso, possuem as Ultimas reservas comerciais disponiveis da palmeira Euterpe edulis Mart.,
popularmente conhecida como Jucara e nativa da regido centro sul, destinada a exploragdo do palmito.
O Estado de Séo Paulo, entre os anos 40 e 70 foi a principal fonte produtora e exportadora de palmito

em conserva.

No Estado do Pard, final da década de 60 e inicio da de 70, comegaram a aparecer, nas ilhas
préximas a capital do Estado, as primeiras fabricas de palmito, tornando-se assim, o maior produtor do

pais, com cerca de 90% da producéo nacional.

Segundo os dados da tabela 1, o Pard e o Maranhdo apresentaram os maiores volumes
ofertados do fruto do acgai entre os anos de 1988 e 1992, justamente por se constituirem areas de
concentracdo da palmeira do acgai. S6 o Par, responde por mais de 90% da oferta brasileira. Em que
pese esta participagdo, os estudos indicam que o Para é possuidor das maiores reservas naturais da

palmeira de acai do pais notadamente no Estudrio Amazénico.

No tocante a0 comércio com outros paises, tanto na pesquisa de campo quanto na bibliografia
consultada, nada foi constatado a respeito de importacbes nem de exportacGes brasileiras de frutos de
acai. Acredita-se que em termos de mercado internacional, ainda ndo foi viavel este tipo de comércio.
Entretanto, em termos estaduais, o Pard, na época da entressafra é abastecido com o acai proveniente
dos Estados do Maranhdo e Amapa. Vale acrescentar que devido as longas distancias, este produto ao
chegar no mercado paraense apresenta baixa qualidade, devido a alta perecibilidade que é

caracteristica do fruto de acai.
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TABELA 1 - PRODUGAO BRASILEIRA E ESTADOS PRODUTORES DE ACAI (FRUTO) - 1988/1992

Estados 1988 1989 1990 1991 1992
Quant. ) | % Quant. ®) | % Quant. ® | % Quant. () | % Quant. ®) | %

Para 108.937 93,01 106.083 92,81 113.292 93,79 108.934 93,46 117.488 94,33
Rondénia 63 0,05 66 0,06 65 0,05 80 0,07 92 0,07
Acre 308 0,26 318 0,28 329 0,27 351 0,30 360 0,29
Amapé 4.049 3,46 3.851 3,37 3.080 2,55 3.240 2,78 2.812 2,26
Maranhdo 3.762 3,21 3.986 3,49 4.030 3,34 3.954 3,39 3.804 3,05
Total 117.119 100,00 114.304 100,00 120.796 100,00 116.559 100,00 124.556 100,00

Fonte; FIBGE - Producdo Extrativa Vegetal e da Silvicultura - 1988/92
Célculo: IDESP/CSE - Grupo de Estudo de Mercado

1.2.1 Principais Zonas de Producéo de Acai no Estado do Para

Constituido de quinze microrregides produtoras de acai, o Estado do Pard, ofertou em 1992,
cerca de 117 mil toneladas de agai (frutos), contra 76.445 toneladas em 1982. Essa expanséo se da
fortemente por conta das microrregides de Arari, Cametd e Belém, que juntas representam cerca de
94% do que é ofertado no Estado, como se pode observar na tabela 2.

Na microrregido do Arari 0s maiores produtores no verao sao 0s municipios de Ponta de Pedra
e Muana. Com uma participacdo de 50% (1992) da oferta estadual a microrregido de Cameta tem
como produtores de acgai, os municipios de Abaetetuba, Baido, Cametd, Igarapé-Miri, Limoeiro do

Ajuru, Mocajuba e Oeiras do Para.

Na microrregido de Belém, o municipio de Barcarena é apontado como um dos maiores

produtores de fruto de acai que é comercializado nos portos e feiras de Belém.

Ainda na tabela 2, percebe-se que entre os anos de 1982 a 1987 existiu um incremento de
79,3% na quantidade ofertada, o que se pressupBe que a principio, a causa estaria ligada a expansédo
das areas de cultivo. Contudo, deve ser mencionado o decréscimo de 17,4% ocorrido no periodo de

1987/90, explicado principalmente, pelo desmatamento indiscriminado e a extracdo do palmito.

Apos esse periodo, e devido a rapida regeneracdo dos acaizais, pode-se constatar uma ligeira
recuperacdo da quantidade ofertada. Segundo informacBes obtidas junto aos principais agentes
envolvidos na producdo e comercializacdo do acai, este fato se deve a diminuicdo do nimero de
fabricas de palmitos tanto a nivel rural como urbano, aliada a pratica do manejo dos acaizais,
permitindo uma exploracdo continua e permanente. Aliado a isso, a existéncia de um mercado

disponivel para o produto, tem estimulado, de modo extraordinario, a oferta do acai.
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Tabela 2: Principais microrregides e municipios produtores de acai (fruto) no Estado do Para 1982/1992

Microrl%s\ 1982 1983 1984 1985 1986 1987 1988 1989 1990 1991 1992
Qua % | Quant. % | Quant. % | Quant. | % | Quant.| % | Quant. % Quant. % Quant. % | Quant. (t) % | Quant. % Quant. %

® ™ ® ® ® ® ® ® ® (®) (®)

Municipios

006 —ARARI 11.101 14 12863 16 14546 17 18470 16 25525 20  37.038 27 39.206 36 39272 37 42966 38 40798 38 45820 39

Chaves 61 59 53 49 52 50 100 99 76 70 100

Muana 398 390 385 785 790 800 795 723 741 730 720

P.de Pedras  10.642 12.414 14.108 17.636 24.683 36.188 38.311 38.450 42.150 39.998 45.000
007 -BELEM  3.542 5  3.495 4 3353 4 3549 3 3741 3 3.590 3 3.652 3 4.039 4 4192 4 4688 4 5.866 5

Ananindeua 21 23 21 23 27 33 34 30 40 34 42

Barcarena  2.700 2.650 2.500 2.580 2.530 2,533 2.400 2.560 2.550 2.580 2.600

Belém 798 801 810 918 1.151 979 1.175 1.410 1.560 2.028 3.174

Benevides 23 21 22 28 33 45 43 39 42 46 50
011-CAMETA 32776 43 42780 52 46.063 53 70.874 61 74323 58  74.288 54  57.254 53 54283 51 57.754 51 56.393 52 59.275 50

Abaetetuba  2.600 2.650 2.780 2.860 2.874 2.790 2.802 2.870 2.960 3.000 3.100

Baido - - - - - - - - 925 932 857

Cametd  25.000 27.800 29.000 35.000 43.000 42.300 29.610 27.016 29.583 27.216 28.577

I.Miri 2.300 2.350 2.400 2.420 2.450 2.446 2.422 2.430 2.400 2.430 2.500

L.do Ajuru  2.000 8.000 9.000 25.000 18.000 18.000 14.000 14.000 15.877 17.264 18.919

Mocajuba 800 1.900 2.800 5.400 7.800 8.560 8.132 7.647 5.660 5.178 4919

Oeiras do Para 76 80 83 194 199 192 288 320 350 374 403
Outras MRH _ 29.026 38 22.682 28 23.066 26 23863 20 24199 19 22177 16 8.825 8 8.489 8 8.380 7 7.055 6 6.527 6
TOTAL 76445 100 81.820 100 87.028 100 116.756 100 127.788 100 137.093 100 108.937 100 106.083 100  113.292 100 108.92 100  117.488 100

Fonte: IBGE - Produgdo da  Extragcdo  Vegetal e da  Silvicultura -  1982/92.  Calculo: IDESP/CSE Grupo  de
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1.3 Consumo

O fruto do agaizeiro, ¢ consumido na forma de suco popularmente conhecido como “vinho”
(ndo havendo nenhuma relagdo com vinho propriamente dito). O processo para obtencdo desse
produto pode ser tanto na forma manual, como mecanicamente.

No Estado do Pard, a Regido Metropolitana de Belém é a maior consumidora desse produto.
Esse “vinho” que chamaremos daqui pra frente de suco, j& faz tradicionalmente parte do héabito
alimentar do paraense, chegando a se constituir em um item complementar ou basico nas refeicdes
diarias, principalmente entre as familias de baixa/média renda. Ele é consumido juntamente com
farinha de mandioca ou tapioca, ou ainda com aglcar e, muitas vezes, acompanhado com peixe,
camardo, carne, etc. Ele é também utilizado na inddstria, como matéria prima para a fabricagdo de

sorvetes, geléias, picolés e cremes.

A partir de informagdes obtidas junto a especialistas da area de consumo, estima-se que 0
consumo médio diario no Para é de 76 g/pessoa/dia ou 27,74 kg/pessoa/ano, (1988). Eles afirmam
ainda, que o acai transformado € apresentado como o segundo alimento mais consumido no Parg,

perdendo somente para a farinha de mandioca.

No caso especifico de Belém, na safra de verdo, o consumo diario é estimado em mais de
100.000 litros, o que corresponde a 220 toneladas de fruto maduro (SUDAM 1992). Essa produgao é

realizada por inimeros transformadores do produto, distribuidos pelos diversos bairros da cidade.

Os resultados da Pesquisa de Orcamento Familiar (POF) realizada em 1987/88, no Estado do
Pard, indicou que a maior incidéncia do consumo do suco de acai, em Belém, se da entre a classe
baixa, portanto, a que percebe de 1 a 3 salarios minimos. Neste mesmo trabalho foi estimado que o
consumo per capita anual, na Regido Metropolitana de Belém, foi de 10,411 kg/ano, ou seja 28,523
g/dia.

O consumo em outras capitais brasileiras vém aumentando de maneira consideravel. A cidade
do Rio de Janeiro ja consome em média 200 toneladas mensais de acai sob a forma de polpa
congelada. Estima-se que a procura aumente, pois recentemente a cidade de Sdo Paulo vem adqurindo

importantes quantidades mensais de agai sob a forma de polpa congelada.
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1.4  Comercializacdo

1.4.1 Caracteristica da Comercializacdo em Belém

A producdo estadual de acai ofertada no mercado paraense é atualmente comercializada na
forma “ in natura”. Sendo um produto altamente perecivel, ele ¢ comercializado e logo transformado
na forma de suco e derivados, tais como licores, geléias, picolés, cremes, sorvetes, etc.

A distribuicdo do fruto para o abastecimento de Belém, maior centro consumidor do Parg,
ocorre basicamente, a partir de trés principais pontos de comercializacdo. O Porto da Palha, Feira do
Acai e Porto do Acai. Estes sdo na realidade, os principais pontos de chegada de barcos provenientes
de diversas regiGes produtoras. Existem ainda, outros portos de menor importancia como a Vila da
Barca, Porto de Icoaraci e Ponto Certo.

Na tabela 3, verifica-se que em 1994, 87% do acai (fruto) comercializado nos portos de Belém
foi originario das microrregides de Furos de Breves, Arari, Belém, Castanhal, Bragantina, Cameta,
Tomé-Acu e Guama, sendo que o restante (13%) foi proveniente do Estado do Maranhéo.

E valido salientar que o maior volume comercializado é proveniente da localidade denominada
Arari (51,4%). S6 no ano de 1994 chegaram cerca de 9 milhdes de Kg de frutos oriundos deste
municipio, dos quais, aproximadamente 5 milhdes desembarcaram na Feira do Acai (0 mais
importante porto de comercializa¢do do fruto do agai em Belém).

A comercializacdo neste importante ponto da cidade de Belém é realizada por diversos
intermediarios que ali vendem seus produtos aos feirantes e “maquineiros” (pessoas que transformam

o fruto do agai em suco).

O agai, a partir de sua transformagdo em suco, é comercializado em diversos pontos de venda
espalhados pela cidade de Belém. Existem desde simples “baiticas”, locais bem rdsticos, até casas
comerciais sofisticadas e bem mais especializadas. Nestes pontos, o produto é vendido sob a forma de
suco tanto para o consumidor final ou ainda para casas comerciais que realizardo ainda um novo

beneficiamento.
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TABELA 3 - VOLUME DE ACAI COMERCIALIZADO EM BELEM, SEGUNDO A PROCEDENCIA - 1994

Destino FEIRA DO AGAI | PORTO DO AGAI PORTO DA TOTAL
PALHA

Quant. (1) % Quant. (t) % Quant. (t) % Quant. (t) %

Origem
Para (MRH) 8.036331 77,7 6.502.054 100,0 902.454 99,5 15.440.839 87,0
035 - Furos de Breves 52.800 0,5 - - - - 52.800 0,3
036 — Arari 5.140.575 49,7 3.917.008 60,2 61.040 6,7 9.118.623 51,4
037 — Belém 717.541 6.9 797.381 12,3 1.120 0,1 1.516.042 8,5
038 - Castanhal 65.805 0,6 - - 36.330 4,0 102.135 0,6
040 - Bragantina 17.805 0,2 - - - - 17.805 0,6
041 — Cameta 1.390.140 13,5 566.586 8,7 281.960 31,1 2.238.686 12,6
042 - Tomé-Acu 585.875 5,7 1.221.079 18,8 519.204 57,3 2.326.158 13,1
043 — Guama 65.790 0,6 - - 2.800 0,3 68.590 0,4
Maranhao 2.298.810 22,3 - - 4,900 0,5 2.303.710 13,0
TOTAL 10.335.141 100,0 6.502.054 100,0 907.354 100,0 17.744.549 100,0

Fonte: Secretaria Municipal de Economia - SECON/PMB, Departamento de Feiras, Mercados e Portos - 1994

1.4.2 Canais de Comercializacdo em Belém:

O circuito de comercializagdo dos frutos de agai possui diversos participantes, e algumas
variantes. O que foi identificado na pesquisa de campo, estd descrito na figura 1 a seguir. Serdo
apresentados neste circuito apenas os agentes envolvidos na comercializacdo do agai proveniente de
varios municipios. O acai antes de chegar ao consumidor final segue caminhos diversos, existindo
neste percurso trés tipos de comerciantes: os produtores ou extrativistas, intermediarios 1, e 0s
intermediario 2, feirantes, conhecidos como marreteiros, e finalmente, os “maquineiros” ou batedores,
que transformam o fruto suco ou polpa, para repassa-la ao consumidor final.

Descrigdo do fluxo de comercializag&o:

1) Produtor ou extrativista: O produtor ap6s colher os frutos destina uma parte da producao

ao consumo familiar. O excedente ele comercializa de diversas maneiras. No circuito de
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comercializacdo nota-se a presenca do intermediario 1, que vem na unidade de produgdo comprar o
acai (fruto). O produtor pode ainda transportar seu produto por barco, se este habitar na zona ribeirinha
ou pegar uma conducgdo se viver na Terra Firme e se dirigir ao porto mais préximo, onde negocia sua
producdo com o intermediario Feirante ou ainda, repassar diretamente toda sua mercadoria para o
“maquineiro”. Existe também, a situacdo em que o produtor vende sua produgdo para outros

Intermedirios, aqueles que negociam com outros mercados.

2) Intermediario 1: O intermediario 1 é aqui identificado como maritimo. Ele possui sua
prépria embarcacdo e sua relacdo é caracterizada pelo recolhimento da producao ribeirinha repassando

esta para o intermediario 2, gque se encontra no porto ou para outros intermediarios.

3) Intermediério 2: Esse comerciante est4 estabelecido nos mercados de Belém. Podem ser
encontrados nos locais de venda a partir das 4 horas da manha negociando essencialmente com 0s
feirantes. Sdo em numero reduzido. Seu trabalho consiste apenas em comprar 0 agai que chega no

porto e repassar ali mesmo para outros intermediarios.

4) Intermediéario Feirante (Marreteiro): Ele pode ir ao interior comprar frutos ou receber o
produto em Belém. Ap6s adquirir a mercadoria esse comerciante costuma vender seu produto para 0s
maquineiros. Este Gltimo, adquire o acai, e 0 pagamento é realizado ap0s ele haver transformado e
vendido seu produto. Este “marreteiro” feirante pode ainda comercializar com outros intermediarios,
mas essa forma de negociacéo é menos frequente.

5) “Maquineiro”: Este agente se encontra no final da cadeia de comercializacdo. Ele adquire
0 produto no mercado e leva para sua unidade de transformacéo, onde através do beneficiamento ele
adquire o suco do agai. Suas instalagBes sdo geralmente bem simples. Neste mesmo local eles vendem
0 produto transformado para o consumidor final.

6) Outros Intermediarios: Este comerciante pode ser encontrado no mercado préximo a zona
produtora e por vezes em Belém. Desse modo, ele adquire o produto e revende para outros Estados e

regides do Para.
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FIGURA 1: COMERCIALIZAGAO DO FRUTO “IN NATURA” DESTINADO AO MERCADO MUNICIPAL
DE BELEM

Produtor Intermediario 1 Intermediario 2

l

Intermediario

A\ 4

Extrativista —

v

“Magquineiro” de
Feirantede | —»

Belém
» Belém T
> Outros Consumidor
Intermediérios Final

1 - Intermediério Maritimo

2 - Intermediario Terrestre
1.4.3 Beneficiamento

A obtencao do tradicional “vinho” de acai se d4 a partir do despolpamento do fruto, através de
dois processos: manual e mecanico. Ambos iniciam-se com o amolecimento dos frutos apds a imersao
em agua morna por aproximadamente 10 a 15 minutos. O despolpamento manual, também chamado
de caseiro, consiste em colocar os frutos previamente amolecidos em um alguidar de barro onde sdo
amassados com uma certa quantidade de dgua. Em seguida, a massa formada transpassa em uma
peneira tipica da regido, de onde se obtém o produto final. Nessa preparacdo, a quantidade de agua
adicionada é que determina a concentracdo que se deseja, isto €, em funcdo desse volume pode-se
obter o suco tipo fino, médio e grosso. Esta modalidade é a mais utilizada entre as familias

interioranas que residem proximo a acgaizais, destinada unicamente para o autoconsumo.

O processo mecénico é empregado na comercializagdo macica do agai devido a sua alta
rentabilidade, higiene e rapidez do preparo. E efetuado em maquinas apropriadas, ja bastante
disseminadas no Estado do Pard. Neste processo, o rendimento médio é de aproximadamente 15
latas/dia, considerando a utilizacdo de uma s6 maquina, o que corresponde a uma producdo diaria em

torno de 90 a 120 litros (CALZAVARA, 1972).
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O indice de perda neste processo é pouco significativo, uma vez que os transformadores

procuram adquirir somente a quantidade necessaria de matéria-prima para atender a sua clientela.

Para que se conceba 0 processamento mecanico para extracdo da polpa do acai sdo necessarios

alguns itens abaixo relacionados:

1 - O local para o beneficiamento do fruto. Este pode ser proprio ou alugado. Na maioria das
vezes, a mao de obra é familiar. O horério de trabalho pode variar em funcdo da demanda e da
localidade. Frequentemente esses locais funcionam, das 9:00 as 21:00 horas.

2 - Méquinas elétricas de transformacédo, que em geral sdo de aco inoxidavel, fabricadas em
Belém. Existem casos em que o “maquineiro” trabalha com maquina de ferro, forrada com aluminio,
cuja vida util é de 5 anos, ao contrario das primeiras que tém vida atil de 10 anos. O que difere um

“maquineiro” do outro ¢é a higiene, a qualidade e o atendimento.

3 - Outros utensilios também sdo usados e que variam em quantidade e qualidade, de acordo
com a situagdo econdmica de cada “maquineiro”. Entre eles estdo a bacia, panelas, tanque, filtro,
concha, funil, fogéo, etc.

A medida comercialmente adotada para aquisi¢do do fruto é a “rasa”. Um paneiro que tem
capacidade igual a uma lata de querosene ou manteiga, comportando cerca de 14 kg de frutos,
permitindo uma determinada quantidade de suco ou polpa, em funcéo de sua concentragdo agua/polpa

utilizada no momento da transformacao.
1.4.4 Transporte

O transporte utilizado para o fruto do acai dos municipios produtores para a cidade de Belém,
desde a sua coleta, até o principal ponto de comercializagcdo e posteriormente, sua transformacéo,

apresenta dois segmentos:

1) O primeiro segmento utiliza tanto o transporte fluvial como o terrestre. Ele comeca nos
locais de produgdo, onde o fruto é coletado e levado para os barcos (da linha ou freteiros) ou canoas,
nos quais sdo transportados para a feira, onde sdo comercializados. Muitos utilizam o transporte
terrestre para levarem para Belém ou outra localidade fora do municipio.

2) O segundo segmento diz respeito ao trajeto que vai da feira onde é comercializado o
produto, até os locais de fabricacdo do “vinho”. Este transporte, é geralmente feito por carrinhos de

mao, bicicletas ou kombis.
1.4.5 Qualidade do Produto

A qualidade do produto “in natura” depende de varios fatores. Constatou-se durante as
entrevistas realizadas que a qualidade varia em funcdo da procedéncia, do tempo entre a colheita e 0

beneficiamento e do tipo de acondicionamento.
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1) Procedéncia: existe por parte dos compradores uma preferéncia pelo agai de certas regides.
Isto se deve as diferentes composicOes desse fruto. Como exemplo, o acai do Arari ndo é muito
apreciado por apresentar muita casca e pouca polpa, existindo assim um baixo rendimento no preparo

do suco.

2) Tempo entre a colheita e 0 beneficiamento: Sendo esse fruto altamente perecivel, o tempo
entre a colheita e o beneficiamento é um fator que deve ser levado em consideragdo. Estima-se que o
acai deve ser consumido no maximo entre 24 e 48 horas ap6s ser colhido.

3) Tipo de acondicionamento: O acondicionado em saco de polietileno, permite que o fruto
apodreca mais rapidamente. Para sua boa conservagdo, o acai antes de ser vendido deve permanecer

em paneiros ou rasas.

Com relacdo ao fruto transformado em polpa, uma das maiores preocupagdes diz respeito a
higiene na hora do preparo. Muitas unidades de beneficiamento ndo realizam controle do tipo de 4gua

que utilizam, sendo causadores de muitas doengas como ameba, colera,...
1.4.6 Precos

Segundo informagfes obtidas junto aos diversos agentes ligados a comercializacdo do acai
fruto e polpa, o preco destes produtos varia de maneira acentuada durante o ano, em funcdo da

guantidade ofertada no mercado.

A formacédo do preco do fruto do acai, em seu primeiro momento, se da a partir da chegada
dos intermediarios (marreteiros) no local da comercializagdo. O prego de “abertura”, isto é, o primeiro
preco do dia, é 0 mesmo do dia anterior. Entretanto, com a chegada dos barcos carregados do produto,
esse preco pode comegar a cair, em funcdo do aumento da oferta.

Para melhor exemplificar a formacdo dos precos, temos abaixo o relato de um intermediario

localizado na Feira do Agai em Belém:

“Vamos supor que quando eu chego aqui ”beira” o meu prego ¢ de R$ 5,00/rasa, ai chega uma barcada
com muito agai com um preco mais baixo que o meu, ai eu tenho que baixar meu prego, por que senao
eu ndo vendo nada. Hoje, por exemplo, comprei agai de R$ 5,00/rasa e comecei a vender por R$ 8,00,
depois baixei na mesma hora, porque chegaram varios barcos que traziam muito acai com um preco

mais baixo do que aquele que eu comprei. O primeiro preco agente joga no “escuro”.

Em agosto/95, sendo o inicio da safra de verdo e consequentemente a quantidade ofertada de
acai no mercado ainda era relativamente pequena, o preco de venda da rasa de 14 kg foi em média de
R$ 5,00. Entretanto, entre setembro e novembro (pico de safra) onde a quantidade desse produto no
mercado é bem elevada, o preco passa a declinar de maneira bem acentuada. Em 1995, por exemplo,

nessa mesma época, a rasa chegou a ser negociada a R$1,70.
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Na safra de inverno, que se inicia no més de mar¢o, momento em gue ha queda de producéo, o
preco comeca a subir, podendo chegar, como em 1995, entre R$ 17 e 18,00/rasa em Belém, com
pagamento a vista, forma mais utilizada na comercializacao tanto do fruto como do “vinho” do agai.

Os preco de venda do agai sob forma de polpa em Belém, também varia de maneira acentuada.
Segundo informacdes obtidas junto a alguns maquineiros que produzem acai de boa qualidade, o0s

precos da polpa no periodo de dezembro/94 a novembro/95, foram os seguintes:

TABELA 4 - VARIACAO DE PRECO DA POLPA DE AGAI (EM R$/LITRO) EM BELEM -ODO

DEZEMBRO/94 A DEZEMBRO/95 - MUNICIPIO DE BELEM

TIPO Dez/94 a Fev/95 Mar/95 a Jul/95 Ago/95 a Nov/95
Fino 3,00 2,00 1,00
Médio 6,00 5,00 3,00
Grosso 8,00 7,00 5,00

Fonte: Pesquisa de campo - Belém 1995.

1.5 ConsideracOes Finais

Apesar da insuficiéncia de dados para se avaliar o comportamento do mercado do agai fruto e
polpa, tanto a nivel estadual como municipal, pode-se concluir que existe uma quantidade significativa

desse produto sendo ofertada no mercado de Belém.

Mesmo com uma deficiéncia importante no que concerne ao armazenamento e falta de
infraestrutura basica, percebe-se ja, que alguns comerciantes vém negociando o acai em polpa com
outros mercados brasileiros. A quantidade comercializada tem aumentado significativamente,
principalmente na cidade do Rio de Janeiro. A cidade de S&o Paulo, recentemente, comegou a adquirir
esse produto, e desse modo, espera-se uma tendéncia de aumento do prego, que até entdo vinha caindo
nestes locais. Isso nos permite concluir que a comercializagdo do agai, principalmente na forma de
polpa € bastante promissora, visto as fortes variagdes de pre¢o do produto “in natura” durante o ano a
nivel do estado do Para.

E importante que se realizem estudos complementares, a nivel do consumidor, buscando
identificar perspectivas de mercados para a absorcdo da producdo do acai transformado, quer seja sob
a forma desidratada (p6), pasteurizada ou mesmo congelada, com o intuito de contornar os problemas

de entressafra e conservacéao da polpa.
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2 Castanha do Brasil

2.1 Caracteristicas Agronémicas e Nutricionais da Castanha-do-Brasil

A Castanha-do-Brasil (Bertolletia excelsa H.B.K.) é uma arvore de grande porte, medindo em
média 30 a 50 m de altura, didmetro do tronco de 2 m e uma copa que chega a medir 40 m de didmetro
(SUDAM, 1976).

Sua frutificacdo geralmente ocorre aos 12 anos, produzindo um fruto que é uma capsula quase
esférica e de casca dura denominado “ouri¢o” podendo pesar até 1,5 kg, dentro do qual encontram-se
de 12 a 22 sementes (IDESP, 1992).

A safra ocorre por ocasido das chuvas, nos meses de dezembro a maio. Nesse periodo os
coletadores recolhem os “ourigos” quebrando-0s ou ndo, no interior do castanhal, onde em seguida as
sementes (castanha) ou 0s ouri¢os sao transportados as usinas de beneficiamento.

No beneficiamento obtém-se dois tipos de améndoas: a desidratada que é resultante de um
tratamento a vapor d’agua sob pressdo em autoclave, sendo posteriormente descascadas com o auxilio

de pequenas maquinas individuais e colocadas em estufa para secagem; e a desidratada com casca que

é resultado da desidratacdo de sementes em secadores apropriados (IDESP, 1992).
A améndoa € riquissima em lipideos, vitaminas, minerais e proteinas, o que a faz ser
considerada como um alimento altamente nutritivo e excelente complemento na dieta alimentar das

criancas e dos adultos.

A améndoa apresenta em média 14 % de proteina, 3,5% de fibras; componentes minerais
como potassio (720 mg/100 g do produto), fésforo, magnésio e calcio (em média, respectivamente de
590, 220 e 180 mg/ 100 g do produto), ferro cobre, manganés (respectivamente 3,3, 1,2 e 1,1 mg/ 100
g do produto) e todos os aminoacidos essenciais, sendo os teores mais elevados de acido glutanico
(18,10 %), arginina (16,15 %), acido aspartico (8,34 %) e leucinina (11,28 %) (IDESP 1992).

A Castanha-do-Brasil tem varias utiliza¢cdes na inddstria. Sua casca pode ser utilizada como
estopa, muito apreciada para calafetagem de embarcagdes. Sua madeira é de boa qualidade e pode ser
empregada em construgdes civis, e na confeccdo de mdveis. O fruto, constituido por uma substancia
lenhosa, muito resistente, pode ser utilizado como combustivel, servindo também para a confeccéo de
objetos de adorno. Porém, é a améndoa que oferece real destaque e valor econdmico aos castanhais,
pois € um artigo de grande procura pelo seu largo emprego na alimentacdo e industrias de confeitos e
de oleaginosos. A améndoa pode ser consumida “in natura” ou na forma de leite, sorvete, doce, geleia,
licor, chocolate em barra com Castanha-do-Brasil, doce de leite com castanha (cremoso e em barra),

biscoitos de castanha, bombom de castanha, etc.
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A castanheira se desenvolve em clima equatorial imido, crescendo de forma espontanea nas
“terras firmes” da regido amazo6nica da Bolivia, Brasil, Coldmbia, Peru e Venezuela (SUDAM, 1969 e
IDESP 1992).

No Estado do Pard as regifes que mais contribuem para a producdo total do Estado séo: a
regido denominada “Poligono dos Castanhais” que se situa no Médio Tocantins no Sudeste do Estado,
abrangendo os municipios de Marabd, Sdo Jodo do Araguaia, Sd0 Domingos do Araguaia, Itupiranga,
Jacunda e Tucurui, e a regido do baixo Amazonas, abrangendo principalmente os municipios de

Oriximina, Obdidos e Alenquer.

A castanha é consumida especialmente no exterior, principalmente na Inglaterra e nos Estados
Unidos (principais importadores), sendo a exportacdo para outras regides do Brasil bastante reduzida,
cerca de 20 % do total produzido (IDESP, 1992).

Os Estados brasileiros produtores de castanha sdo: Acre (44,1 %), Paréa (43,3 %), Amapa (6,1
%), Rondbnia (4,1 %), Mato Grosso (1,5 %) e Amazonas (0,9 %) (FIBGE, 1992).

2.2 Producéo da Castanha-do-Brasil

A producdo de Castanha-do-Brasil é essencialmente extrativa. Ela pode ser encontrada em

algumas regibes do Estado do Pard em plena floresta, se destacando pelo seu grande porte.

A producdo dos castanhais vem diminuindo bastante em algumas regides do Estado do Para.
As causas dessa diminuigdo serdo explicitas apds serem apresentadas as producdes de castanha dos
principais Estados do Brasil e municipios do Estado do Par4, assim como o volume das exportacdes de
1979 até o ano de 1994.

2.2.1 Panorama da producao de castanha no Brasil e no Estado do Para

E importante ressaltar que os dados fornecidos pelo IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica) entre 1982 e 1992, muitas vezes deixam muito a desejar. Esse fato foi constatado devido as
diferentes informacgdes obtidas durante a evolucdo desse trabalho. Pdde-se notar uma certa
desconfianca por parte de diversos entrevistados quando os dados coletados foram a eles apresentados.
Existindo entdo uma certa contradicdo com relacdo aos dados fornecidos, que para muitos nédo
representa a realidade, resolveu-se entdo analisar esses valores ndo de maneira pontual, mas ao

contrario, de maneira geral procurando-se observar a tendéncia que eles apresentam.
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TABELA 5 - PRODUGCAO BRASILEIRA E ESTADOS PRODUTORES DE CASTANHA-DO-BRASIL -

1990-1992
ESTADOS 1990 % 1991 % 1992 %
Quant.(t) Quant.(t) Quant.(t)
Rondbdnia 1.472 2,8 1.080 3,0 1.043 4,1
Acre 14.497 34,2 14.630 40,8 11.156 44,1
Amazonas 13.059 25,5 7.957 22,2 193 0,9
Para 16.235 31,7 9.456 26,4 10.967 43,3
Amapa 2.250 4.4 1.898 53 1.556 6,1
M.Grosso 674 1,3 813 2,3 392 1,5
BRASIL 51.195 100 35.838 100 25.303 100

Fonte: FIBGE, Produgdo Extrativa Vegetal - 1990/1992
Calculo: IDESP/CSE: Grupo de Estudo de Mercado (1995).

Na tabela 5, encontramos os principais Estados produtores de Castanha-do-Brasil. Podemos
destacar a producdo dos estados do Acre e Pard como sendo as mais importantes. Percebe-se que no
geral, a produgdo vem diminuindo de maneira acentuada, sendo que em 1990 a producdo nesses 6
estados analisados, foi de 51.195 toneladas, passando posteriormente para 35.838 e 25.303 toneladas

nos anos de 1991 e 1992 respectivamente.

Na tabela 6 encontram-se apenas 0s principais municipios produtores localizados em suas
respectivas microrregides. E importante salientar que muitas dessas localidades foram desmembradas
nestes ultimos anos, ocasionando em certos casos uma queda de produgao por municipio.

Observa-se que no periodo analisado a produgdo permaneceu estavel ou diminuiu em alguns
municipios. Esse fendmeno pode ser explicado por diversos fatores, entre eles, os desmembramentos
citado acima, assim como a profunda modificacdo na ocupacdo do solo e do espaco fisico em algumas

regides do estado.
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TABELA 6 - PRINCIPAIS MICRORREGIOES E MUNICIPIOS PRODUTORES DE CASTANHA-DO-BRASIL,
ESTADO DO PARA - 1982/1992

1982 | 1983 | 1984 | 1985 | 1986 1987 1988 1989 1990 1991 | 1992 1992
031. Obidos 3575 5775 3575 2200 5775 3245 4785 | 43,65%
1925 | 8525 386 | 4125
Obidos 825 | 5225 276 | 2750 2475 3850 2200 1375 3025 1210 2475 | 22,58%
Oriximina 1100 [ 3300 110 | 1375 1100 1925 1375 825 2750 2035 2310 | 21,07%
032. Santarém 3897 3612 3200 1650 3850 1650 2200 | 20,07%
1530 | 5470 | 3829 | 4289
Alenquer 1530 | 5470 3829 | 4289 3897 3612 3200 | 1650 3850 | 1650 2200 | 20,07%
042. Tomé-Act | 1000 | 1098 | 1408 | 1450 1501 845 808 588 379 350 342 311%
Acara 400 450 608 600 611 615 598 377 379 350 342 311%
Tomé-Acgl 600 648 800 850 890 230 210 211 - - -
046. Tucurui 1745| 1282 1055| 1095 1549 1408 1078 828 818 760 607 | 5,54%
ltupiranga 1200 799 665 465 847 720 440 310 335 320 300 2,74%
Jacunda 270 228 190 130 242 180 110 70 76 70 67| 0,61%
Tucuruf 275 255 200 500 | 4600 5088 528 448 407 370 (240 2,19%
050. Maraba 6925 | 4669 | 3925( 2750 4961 4215 2767 | 1060 1138 | 1073 950 | 8,67%
Brejo - - - - - - - 250 253 253 210 1,92%
Gran.Arag.
Maraba 5225| 3528 | 2975( 2000 3630 3085 1980 550 600 550 500 [ 4,56%
S.J. Arag. 1700 | 1141 950 750 1331 1130 787 260 285 270 240 [ 2,19%
Sub-total 13125 | 21054 | 10603 | 13709 15483 15927 11428 | 6326 11982 | 7078 8884 | 81,04%
Outras MR 1556 | 1893 | 1354 | 1708 1814 2027 1471 2140 4253 2378 2078 | 18,96%
Total 14681 | 22947 | 11957 | 15417 17297 17954 12899 8465 16235 9456 10962 | 100,00%

Fonte: FIBGE, Producéo Extrativa, 1982/1992
Calculo: IDESP/CSE, Grupo Estudo de Mercado (1995).

Mesmo existindo uma certa desconfianga com relacéo aos dados apresentados acima, percebe-
se que a producdo de Castanha-do-Brasil nesses municipios vem decrescendo. Se considerarmos a
producédo total em 1982 que foi 14.681 toneladas com a de 1992 que atingiu 10.962 toneladas,
observa-se que existiu um decréscimo de aproximadamente 27 % do total produzido no Estado do

Para.
2.2.2. Exportacdo de Castanha-do-Brasil pelo Estado do Para

Na tabela 7 a seguir, sdo apresentados dados relativos as exportacdes realizadas pelo Estado

do Pard. Observa-se igualmente que existe uma tendéncia de queda. Essa diminui¢do entre 1979 e
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1994 foi de aproximadamente 40 % do volume total exportado. Nota-se num estudo mais
aprofundado, que a exportacGes desse estado foi em alguns anos superior a sua produgéo interna. Essa
contradicdo existe, pois esses valores sdo coletados em nivel das industrias exportadoras, que
adquirem castanha-do-brasil para beneficiar e posteriormente exportar, de outros Estados e também de
alguns paises como no caso da Bolivia e do Peru. Isso ocorreu em anos anteriores, permitindo assim
gue as exportagdes realizadas pelo Estado por vezes sejam superiores a sua producdo interna. Nota-se
ainda que em termos de valor real a castanha-do-brasil apresentou uma queda em seu prego se

observarmos o periodo aqui analisado.

TABELA 7 - EXPORTACAO DE CASTANHA DO ESTADO DO PARA, 1979/1994

AnNos Quantidade (t) Valor(US$ FOB) Preco Médio US$ /Kg
1979 21.468 34.048.165 1,59
1980 13.922 18.377.831 1,32
1981 14.150 19.632.726 1,39
1982 11.270 22.910.762 2,03
1983 15.487 26.761.807 1,73
1984 13.569 17.398.746 1,28
1985 16.940 16.970.305 1,00
1986 14.614 15.729.072 1,08
1987 14.004 20.932.571 1,49
1988 12.492 18.353.207 1,47
1989 9.253 15.228.987 1,65
1990 19.120 26.316.477 1,38
1991 10.487 12.505.954 1,19
1992 12.632 14.910.590 1,18
1993 9.486 14.264.168 1,50
1994 12.942 22.105.126 1,71

Fonte: IDESP/CSE, Grupo Estudo de Mercado (1995).

Esses dados na realidade nos permitem conhecer a quantidade ofertada de castanha-do-brasil
pelas industrias beneficiadoras situadas em Belém, que comercializam esse produto principalmente no
mercado externo. Nas entrevistas realizadas junto a alguns exportadores de castanha, pdde se constatar
que o0 numero de estabelecimentos diminuiu bastante nos ultimos anos. A situagdo de crise por que

passa esse setor vem desestimulando os empresarios a investirem nesse ramo.
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2.2.3. Causas da diminui¢éo da producéo da castanha-do-brasil

Vérios fatores contribuiram para a diminuicdo da producédo de castanha em diversas regies do

estado do Pard, dentre as principais:

eChegada dos grandes projetos de extracdo mineral e pecuarizacdo de importantes regides produtoras;
elmplantagdo de diversas serrarias para exploracdo de madeira;

eQueimadas sucessivas, que afugentam os polinizadores, essenciais para a castanha-do-brasil;

eEstabilizacdo e mesmo queda dos pregos, causado pelo aumento da oferta destes produtos por outros

paises, a um custo inferior, principalmente pela Bolivia;
eProduto que existe uma demanda estabilizada;

eConcorréncia com produtos substitutos, como a noz, aveld, pecan, amendoim, améndoa, pistache,

etc.;
eFalta de fiscalizagdo por parte de 6rgdos competentes no que concerne o controle do desmatamento.

Fica claro segundo afirmam Santana e Khan (1992, p. 259), que todas essas causas arroladas
conduzem a uma depredacdo das castanheiras explicando assim a reducdo da extracdo da castanha-do-
brasil nos ultimos anos nas zonas produtoras. Nesse mesmo estudo eles afirmam que em 5 anos (1978-
1983), a producéo média caiu cerca de 56 %, a &rea sofreu uma queda de 11 % e a produtividade caiu
51%, como resultado do desmatamento que reduz o nimero de arvores por hectare e, principalmente
pela deterioragdo do meio-ambiente, poluido pela fumaca, especialmente nos meses de agosto a
setembro, quando ocorrem as queimadas em grande escala, que eliminam os insetos polinizadores e

reduz o namero de fruto por pé.

A participagdo da producdo boliviana é um fator mais recente que tem desestimulado o
aumento da producdo brasileira. Anteriormente, a castanha da Bolivia era toda vendida, beneficiada e
posteriormente exportada pelas indistrias instaladas no Brasil.

Com a implantagéo de indUstrias na Bolivia, estimuladas pelo baixo custo da matéria prima e o
bom preco no mercado externo, a producao de castanha sofreu um forte estimulo, levando este pais a
se apropriar de uma fatia importante do mercado externo de castanhas. A ameaga dessa nova logica
gue se apresentava, com a participacdo das exportagdes bolivianas, foi por muito tempo ignorado pela
indastria brasileira, que na safra de 1989/1990 interpretou a queda da oferta da castanha boliviana para
0 mercado brasileiro como sendo uma diminuicdo da producdo e ndo o crescimento desta, causado

pelo aumento do numero de indUstrias beneficiadoras nesse pais (HOLT, 1992, p. 1-2).
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2.3 Consumo

A castanha-do-brasil é essencialmente consumida no mercado externo. Muito pouco do que é
beneficiado nas industrias é comercializado no mercado interno. Estima-se que em torno de 20% do

que é efetivamente extraido da floresta é consumido no Brasil.

O produto exportado para 0o mercado externo é comercializado de duas formas: a améndoa
desidratada e a castanha desidratada com casca (uma pequena descri¢cdo do processo de transformacéo
serd explicitada no item beneficiamento). Apds esse beneficiamento elas sdo exportadas para os EUA
e paises da Comunidade Européia, tais como a Inglaterra, Alemanha, Holanda, Suica, Espanha, etc. O
maior consumidor em volume, da castanha brasileira sdo os EUA, enquanto que a Inglaterra é o pais

onde o consumo por habitante é o mais elevado.

7

No mercado externo estima-se que 55 a 60% da castanha, é adquirida pela indUstria de
chocolate enquanto que o restante é consumido sob a forma "mix", isto é, castanha misturada com

outras améndoas.

Quanto ao mercado interno, sabe-se que o consumo desse produto é bem reduzido. Pode-se

encontrar a castanha sendo consumida em bolos, doces, sorvetes, e mesmo em chocolates.

Segundo Nascimento e Homma (1984, p. 179), o baixo consumo regional desse produto, pode
ser explicado devido ao teor de gordura da améndoa desidratada, da castanha ser muito elevado,
situando-se em torno de 67%. Desse modo a producdo é quase toda exportada para paises de clima
temperado, para consumo na época fria, quando o organismo necessita de alimentos ricos em calorias.
O consumo de castanha sob clima quente da Amazdnia provoca distarbios intestinais, podendo resultar

em diarréias.

Na realidade o consumo desse produto é sazonal, observando-se um periodo de maior
demanda essencialmente durante as festas de fim de ano, onde pode-se encontrar a castanha em bolos,
doces e servindo também como ornamentos diversos. Entre os principais produtos que se enquadram
como castanha, temos a castanha-de-caju, nozes, amendoim, aveld, améndoa, pistache, "noix pecan",

além de outros.

Paez (1981) em seu trabalho de pesquisa sobre a "Analise da Demanda Internacional de

castanha-do-brasil™ discorre sobre o consumo americano de algumas frutas secas e conclui que:

o " noix pecan " e nozes = substitutos;

o "noix pecan " e castanha = substitutos;

. castanha-do-brasil e castanha-do-caju = substitutos;
o améndoas e avelds = complementares;

o " noix pecan " e pistache = complementares.
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Ele acrescenta ainda que a castanha ndo é considerada como um produto muito importante no

mercado externo, pois existe um leque importante de substitutos.
2.4 Comercializacéo

2.4.1 Distribuicdo

No estado do Para, a castanha-do-brasil comeca a ser colhida a partir do inicio do periodo
chuvoso. Nessa época, elas comegam a cair e sdo apanhadas pelos castanheiros na floresta. Este
periodo se situa entre o final do més de novembro e inicio de dezembro se estendendo até os meses de
maio/junho, onde posteriormente se inicia a época das secas, conhecido na regido como sendo o verao,
gue se estende de julho /agosto até o més de novembro. Desse modo, existem basicamente duas

estacOes nessa regido, que séo o inverno, periodo das chuvas e o verdo, periodo das secas.

Com as fortes chuvas, o fruto de casca dura, vulgarmente conhecido pelo nome de ourico,
caem e sdo ali mesmo quebrados pelos castanheiros, onde se obtém as sementes. Elas sdo depositadas
junto a algumas castanheiras para depois serem levadas em sacos ou em latas, ficando amontoadas em
paidis, nos barracbes dos castanhais, onde ficam aguardando para serem transportadas para um ponto

de comercializagdo e serem negociadas.

Como as castanheiras se encontram em plena floresta, o acesso é dificil, e desse modo o Unico
meio de transporta-las para um local onde ela podera ser comercializada é através de animais de carga.
S&o utilizados burros que transportam deste local inicial, até um ponto onde exista acesso para que
veiculos possam levé-las para o mercado mais proximo. Essa operacdo de coleta, a nivel rural, é

semelhante em todos lugares onde existe esse produto, no estado do Para.

ApOs esta primeira etapa, a castanha é transportada em sacos e sdo levadas em quase sua
totalidade para as sedes dos municipios. Sdo entdo comercializadas e levadas para armazéns e

posteriormente transportadas para cidade de Belém.

Na realidade, a castanha-do-brasil, é em quase sua totalidade vendida para um grupo que
praticamente controla o comércio da castanha. Ela segue inicialmente diversos caminhos e ap6s passar
por diversos agentes da comercializagdo, sdo finalmente vendidas para esse grupo que armazena o

produto antes de transportarem para Belém.
2.4.2.Canais de comercializacao

Os agentes e canais de comercializacdo para as culturas permanentes na Regido Norte variam
em funcdo do tipo de atividade a que esta ligado o produto. O produto extrativo envolve um processo

de intermediacdo bem mais complexo, enquanto o produto cultivado, geralmente, por ter uma infra-
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estrutura de apoio bem mais aprimorada, através de programas, cooperativas e outros, ndo sofre 0s
efeitos dos intermedidrios, tdo acentuadamente (SUDAM/DPS/URS, 1982, p. 25).

Na figura 2 a seguir, s@o apresentados os agentes que participam da comercializacdo deste
produto, na regido de Maraba, uma das principais produtoras desse produto. Esse fluxo pouco se

diferencia das outras regides onde sdo encontradas as castanhas.

Em nivel da zona de producdo, constatou-se que existem diversos coletadores, independentes
ou ndo. Aqueles independentes sdo geralmente pequenos produtores que possuem em suas terras a
castanha. Existem aqueles que ndo possuem terras, mas vado nas areas de producgdo e fazem a coleta
para revenderem posteriormente. Existe ainda o coletador contratado, que normalmente recebe uma

quantia em dinheiro e posteriormente é obrigado a repassar o produto para quem o contratou.

Os coletadores independentes comercializam sua producéo de forma variada, podendo vender
para diferentes intermediarios. Usamos aqui a nomenclatura Intermediario 1 e 2 para localizar esses
agentes nos diferentes niveis que eles se situam. Sendo assim, esses coletadores podem comercializar
tanto com os intermediarios do tipo 1, do tipo 2 ou ainda diretamente com o beneficiador/exportador
(aquele que armazena e depois transporta a castanha para ser beneficiada e posteriormente

comercializada a partir da cidade de Belém).

O intermediario do tipo 1 é aquele que se desloca para a zona de producdo e adquire
diretamente dos coletadores independentes. Ap6s a compra, eles repassam esse produto para 0s
intermedidrios do tipo 2 ou ainda para os beneficiadores/exportadores.

O intermediério do tipo 2, normalmente mais capitalizado, tem condi¢es de adquirir maior
guantidade deste produto. Apds comprar a castanha, ele repassa praticamente toda quantidade
adquirida para o beneficiador/exportador, sendo que apenas um pequeno volume é negociado para o

pequeno comeércio.

Existe ainda, a figura do grande proprietario de castanhais, que contrata os coletadores para
buscar a producdo de castanha em seus dominios e posteriormente revenderem para 0S
beneficiadores/exportadores. Algumas vezes a figura do proprietario pode ser confundida com a dos

exportadores/beneficiadores.

Nota-se neste fluxo que a presenca no final da cadeia de comercializacdo do
beneficiador/exportador caracteriza o oligopsénio, pois existem varias vendedores e apenas um
pequeno grupo de compradores (como em Maraba).

Esse Gltimo agente por sua vez beneficia a castanha-do-brasil e vende para o mercado externo.
A negociagdo com esse mercado ndo foi totalmente investigada, mas sabe-se que o produto
comercializado é adquirido por um agente, o importador, que repassa a castanha para as industrias. Foi

estimado que entre 55 a 60 % do produto exportado se dirige para as industrias de chocolate e o
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restante, ou seja, entre 40 a 45% da castanha é adquirida pelas indudstrias "Mix" (castanha-do-brasil,
misturada com outras améndoas). Uma pequena quantidade é ainda vendida por esses beneficiadores

no mercado interno, principalmente para as industrias de chocolate.

FIGURA 2 - AGENTES E CANAIS DE COMERCIALIZACAO DA CASTANHA-DO-BRASIL, PARA.

COLETOR CONTRATADO COLETOR
INDEPENDENTE

INTERMEDIARIO
TIPO 1

v

PROPRIETARIO

INTERMEDIARIO

> TIPO 2
\ 4 l
BENEFICIADOR/EXPORTADOR <
e
MERCADO EXTERNO MERCADO INTERNO v
IND. CHOCOLATE IND. CHOCOLATE COMERCIO
55% A 60% OUTROS
IND. MIX
40% A 45%

2.4.3.Beneficiamento

A grande maioria da produgdo de castanha é destinada para a cidade de Belém. Nesta cidade,

ela é beneficiada pelos exportadores/beneficiadores. Estes agentes preferem adquirir o produto em
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estado bruto, diretamente do coletador ou de comerciantes intermediarios, realizando todo o processo
de limpeza e beneficiamento (IDESP, 1992, p.16).

Nas usinas de beneficiamento, sdo obtidos dois tipos de castanha: a améndoa desidratada e a
castanha desidratada com casca. No primeiro caso, as sementes recebem um tratamento de vapor
d'dgua sob pressdo em autoclave. Sdo entdo, descascadas com auxilio de pequenas maquinas
individuais e posteriormente vao as améndoas para a secagem em estufa. No segundo, as sementes sdo

desidratadas em secadores apropriados (Nascimento e Homma, 1984).

Apobs o beneficiamento este produto é embalado a vacuo pelas usinas. Durante as entrevistas
realizadas com exportadores, foi constatado que a embalagem a vécuo, € hoje uma necessidade para
qualquer produto alimenticio. No caso da castanha, durante o processo de embalagem ela sofre uma
injecdo de nitrogénio para inibir a proliferacdo de bactérias, sendo entdo uma forma de melhor
preservar a qualidade do produto. Além disso, a castanha é embalada em sacos de aluminio, que
permitem uma protecdo contra os raios solares, que incidindo sobre ela, permite o aparecimento de

uma coloracéo mais amarelada.

Neste caso, a qualidade do produto final é determinada em fung&o do processamento utilizado,
que exige uma selecéo rigorosa, visto que o mercado externo exige uma mercadoria de alta qualidade.
Na realidade, a embalagem é apenas um requisito para a preservacdo e apresentagdo de um bom
produto.

As améndoas ao serem comercializadas podem variar de tamanho em funcdo do pais
importador. Como exemplo, a Espanha costuma adquirir a castanha do tipo gralda, e aqueles que
importam esse produto para serem utilizados nas industrias de chocolate utilizam a castanha do tipo

menor.

Segundo informagBes obtidas junto aos principais comerciantes de castanha-do-brasil em
Belém, comeca a existir um interesse por parte de algumas industrias de chocolate no Brasil que
utilizariam este produto recheando seu chocolate, como no caso da Fabrica Garoto. Informaram ainda
que em nivel do mercado externo, estima-se que 55% a 60% do que é exportado é utilizado pelas
fabricas de chocolate e o restante sdo comercializadas sob a forma "mix" isto €, elas sdo misturadas
com outras améndoas e comercializadas em pequenos sacos plasticos, sendo utilizadas neste caso a

castanha do tipo gradda.
2.4.4 Transporte

Em nivel da zona de producdo, com a quebra dos ouri¢os obtém-se as castanhas, que ficam
amontoadas nos paidis, sdo colocadas no lombo de burros, donde partem verdadeiras tropas em
direcdo as areas onde poderdo ser transportadas em camionetas, caminhdo e muito raramente em

embarcac0es, para o centro de convergéncia.
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Como citado acima, apds a coleta e o conseqliente transporte para o centro de convergéncia, a
castanha-do-brasil fica estocada em armazéns, pertencentes aos usineiros. Estes realizam entdo o
transporte deste produto para cidade de Belém em caminhdes, no periodo que vai desde o inicio da
coleta, que se inicia em final de novembro, inicio de dezembro, até abril/maio. Elas séo transportadas
em estado bruto, para serem beneficiadas posteriormente pelos beneficiadores/exportadores. As
informacdes obtidas atestam que o item transporte é relativamente importante no custo de produgdo
podendo variar entre 10 a 15% do custo total.

2.4.5 Qualidade do Produto

Sendo um produto essencialmente voltado para 0 mercado externo, a qualidade deste deve
seguir normas bem rigidas, o que pode ser confirmado no depoimento de agentes ligados a
comercializagdo, assim como, de algumas publicagdes, que relatam a importancia relativa ao controle
da qualidade, tanto para castanha comercializada no mercado interno como externo.

Comecando pelo relato de alguns agentes ligados a comercializagéo, foi informado que para se
conhecer um produto de boa qualidade, "deve-se partir a castanha ao meio, € se em seu interior a
améndoa estiver branquinha e néo tiver cheiro de éleo, e a0 mesmo tempo estiver bem grudada na
casca, ela é nova. Caso contrario, se ela estiver meio creme e ja estiver desencostada da casca, e 0 odor
de 6leo for bem marcante, essa castanha é velha, ou j& estd bem desidratada”. Esse depoimento é
empirico, ndo sendo levado em consideracdo certos critérios de qualidade e normas, condigdes

essenciais para determinados mercados.

Quando se fala em qualidade, a cor, a textura, a umidade, o tamanho e a aparéncia total da
castanha, sdo pontos a serem levados em consideracdo. Com relagdo as normas, a preocupagao é
quanto ao estado do produto, mais especificamente com relacdo ao nivel existente de aflotoxina e de
microbios.

Holt (1992) fez uma rapida analise sobre o mercado da castanha-do-brasil, comparando as
exigéncias quanto ao aspecto da qualidade do produto no mercado americano e europeu. O mercado
americano € mais tolerante, enquanto que o europeu é mais rigido. A partir de 1990 o 6rgdo que
controla a qualidade dos produtos importados pelo Reino Unido o UK Food Safety Act, ficaram mais
rigidos quanto ao aspecto da qualidade. Isto pode ser explicado pela maneira como sdo consumidos
esses produtos. Nos EUA, a castanha é mais consumida na forma torrada e salgada, misturada com
outras améndoas onde sdo acondicionadas em sacos plasticos, enquanto que no mercado europeu
quase 60% da castanha é destinada a industria de chocolate (castanha recoberta com chocolate) e 40%
é vendida em granel para ser revendida posteriormente no varejo. Em ambos 0s casos a castanha é
vendida sob a forma natural. Este produto ao ser torrado, “"purifica" a castanha eliminando os

microbios, e deste modo, nos EUA, praticamente nenhuma analise microbioldgica € realizada,
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enquanto que desde de 1990, muitos produtos importados para Europa estdo sujeitos a este tipo de
andlise. Quanto ao teste de aflotoxina, que é realizado nesses dois mercados, nota-se novamente uma
larga disparidade. Neste caso a regulamentacdo para o mercado americano é de 25 ppb afla B1,
enquanto que na Europa é de 4 ppb B1 + B2 combinada.

Essas diferengas quanto ao controle de micrébios e de aflotoxina, explicam porque neste
momento as exigéncias sdo mais rigorosas na Europa do que nos EUA. Estima-se que dentro de alguns
anos essa diferenca seja racionalizada, isto é, 0 US FDA (Food and Drug Administration) érgdo de
controle semelhante ao europeu, existente nos EUA, devera aumentar as exigéncias relativas ao teor de
aflotoxina atingindo os niveis europeus assim como as analise microbioldgicas venham a ser mais
significativas para os manufaturados americanos.

Neste trabalho, Holt (1992) relata ainda, que existindo essas exigéncias, e a incapacidade das
indUstrias de poderem se assegurar quanto ao produto que receberiam e os grandes problemas quanto a
gualidade do mesmo, desencorajou a esses industrias de desenvolverem novos linhas de produtos, ou

ainda, tentarem reverter o declinio geral do consumo da castanha.
2.4.6 Armazenamento

Em todo o processo de comercializagdo da castanha-do-brasil foram identificado trés tipos de

armazenagem, que variam de acordo com a localizagdo onde esta se encontra. S&o eles:

* Local de coleta;
* No centro de convergéncia da producao (sede do municipio produtor);
* Nas proximidades dos locais de beneficiamento.

No local de coleta, o armazenamento é bem simples. A castanha ap6s ser colhida pelos
castanheiros fica amontoada em paidis, nos barracfes situados nos castanhais. S&80 construcdes
simples, onde elas ficam aguardando para serem transportadas para os centros de convergéncia da
producdo. L4 elas ficam com toda umidade e, em alguns casos (nos castanhais), ficam sujeita a acdo da
chuva e do sol. Isto favorece o desenvolvimento de reagdes fermentativas, fazendo com que a castanha

chegue aos locais de distribuicdo e de beneficiamento por vezes com alta taxa de deterioracao.

Ao chegarem aos centros de convergéncia da producdo, a castanha é comercializada e antes de
ser enviada para Belém fica aguardando em depositos bem rusticos. Na realidade, os armazéns que
existem tém a funcdo apenas de recepcionar a producdo que é comercializada nos municipios
produtores, esperando transporte para se dirigir para Beléem.

O terceiro tipo de armazenamento se encontra nas proximidades dos locais de beneficiamento.
Isto se da em nivel da cidade de Belém. A castanha é desidratada parcialmente logo que chega aos

centros de armazenagens, 0 que permite uma melhor conservacao do produto armazenado.
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Nota-se que a medida que o produto evolui na cadeia de comercializacdo, isto €, quanto mais
ele se distancia do coletador a sofisticagdo vai aumentando, e 0 custo desse armazenamento devera
crescer. Apesar da comercializacdo desses produtos datar ja de muitos anos, ndo foi possivel estimar
junto aos comerciantes o valor desse custo que em principio deve ser baixo em nivel do coletador,
devido a rusticidade das instalagbes, devendo crescer nas duas outras fases, principalmente no
armazenamento que se realiza nas proximidades dos centro de beneficiamento. Neste caso o custo
deve ser importante pois as instalacbes e todo o processo de conservacdo deve ser realizado em

condicdes que demandam uma atencdo especial para a obtencdo de um produto de boa qualidade.

O sistema de armazenamento adequado € algo de suma importancia. Em entrevistas realizadas
junto a comerciantes e produtores, constatou-se que existe uma perda consideravel desse produto antes

do beneficiamento, causado muitas vezes pela ma qualidade do armazenamento.
2.4.7 Pregos

Em alguns trabalhos realizados a nivel da comercializagdo da castanha-do-brasil, nota-se que o
preco desse produto ndo oscila muito ao longo do ano. Ele pode, ao contrério, variar mais

significativamente de um ano para o outro.

Em entrevistas realizadas no sudeste do Pard, importante regido produtora, no ano de 1995,
alguns precos foram fornecidos. Estes podem variar de acordo com a época do ano, o local onde o
produto é comercializado e também em funcéo da qualidade da castanha.

Nas informacg0es obtidas em 1995, o preco na "folha", isto €, o preco do produto no pé, abriu
em baixa, atingindo entre R$11 e 12 por hectolitro. Isto se deve ao fato da ndo existéncia nessa epoca
de um preco certo na "praca”. No momento que a castanha comeca a cair até atingir seu pico de
producdo, periodo este situado entre novembro/dezembro, até margo/abril, 0 preco comega a evoluir.
Nesta época do ano ele atingiu o valor de R$15 o hl permanecendo estavel até os meses de abril/maio.
A partir desses meses a quantidade ofertada diminui e os precos se elevam. A castanha neste ano foi

comercializada a um preco que variou entre R$22 e 25 por hectolitro.

Com relacdo a qualidade da castanha, o aspecto da impureza é o que importa no momento da
comercializacdo. Assim sendo, os precos podem também variar em funcéo do estado em que ela se
encontra. Em Maraba, regido Sudeste do Estado do Para, a castanha "suja" que possui 20% de
impureza foi comercializada a R$ 15 o hl. O preco logicamente aumenta no momento que ela se
encontra menos "suja", sendo que com 10% de impureza este mesmo produto foi negociado a R$ 18°

hl. Com menos de 10% de impureza o pre¢o variou entre R$ 20 e R$ 22 o hl.
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2.4.8 Agregacao de valor

Na abordagem desse item tentar-se-4 mostrar como evolui o preco da castanha a medida que a

ela se agrega valor.

Clay (1994a) adverte, que uma das principais razdes pela qual o produtor de produtos
primarios ndo sai de sua situacao de pobreza, reside no fato, dele ndo obter ganhos que seus produtos
vao adquirindo a medida que este evolui ao longo da cadeia de comercializagdo. Esta situacdo existe
tanto pela falta de informacdo que este produtores tém quanto a comercializacdo de seus produtos,
quanto em nivel da competi¢cdo que existe no mercado.

Clay (1994a) apresenta alguns dados sobre como o valor da castanha vai sendo agregado,
desde o momento que ela sai da floresta até o consumidor final, informacGes essas levantadas no ano
de 1989. Os coletadores foram pagos em 1989 de 2 a 3% do valor do prec¢o final vendido em New
York. Constatamos também que o transporte do centro de convergéncia, isto é, ap6s passar pelos
intermediarios primarios, até o centro de beneficiamento, o valor desse produto dobraria. Clay afirma
ainda que se a castanha for beneficiada para exportagéo isso permitiria que os coletadores obtivessem
um ganho 20 vezes maior gque aquele auferido em nivel da floresta. Isto se deve ao fato que em se
agregando valor o custo do transporte seria reduzido, pois a castanha descascada representa 1/3 do

peso e volume daquela com casca.

Ele conclui, ainda que transformando, este produto em 6leo, dobraria ou mesmo triplicaria o
valor da castanha descascada. Dessa maneira, esta poderia ser um tipo de estratégia a ser desenvolvido

a nivel das comunidades produtoras.

Pode-se entdo afirmar que o processo de agregacgéo de valor deve ser entendido como:

* Reducdo da perda apos a colheita;
* Reducéo do peso da matéria prima;
* Preocupacdo com um padrdo de qualidade, permitindo uma garantia desta e uma

aceitacdo em diversos mercados.

Com este enfoque, ele sugere que em se descentralizando o processo de transformacdo, as
comunidades poderiam reduzir suas perdas apoOs a colheita, vender seus produtos de maneira mais
competitiva para mercados situados mais distantes, visto que o custo do carregamento e do transporte

seriam reduzidos.

2.5 Consideracdes Finais

Apesar dos problemas encontrados em relacdo aos dados da producdo extrativa de castanha-

do-brasil, observa-se que esta vem diminuindo de maneira importante nesses ultimos anos.
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O consumo da castanha-do-brasil, como vimos anteriormente, € maior no mercado exterior.
A0 que parece, muito pouco foi feito para se estimular o consumo desse produto no mercado interno.
Esse fato se deve as causas apresentadas acima, ou se poderia estimula-lo ainda mais, sobre outras
formas? Essa questdo fica sem resposta pelo momento, pois ao que parece poucas sdo ainda as
inovagdes relativas ao consumo da castanha sobre outras formas, observadas até o momento no
mercado. Isso poderia a longo prazo estimular o consumo interno desse produto e com isso
provisoriamente permitir uma melhor utilizacdo da castanheira, tentando assim preserva-la contra o
desmatamento.

Entre os itens relativos a comercializacdo, o armazenamento, para o fim que é utilizado vem
causando perdas importantes da producéo de castanha. Esse problema estaria ligado a concentragdo do
beneficiamento que se situa longe das unidades de transformacéo. Seguindo esta mesma légica, o item
transporte, representa uma parte importante nos custos finais do produto transformado e dessa forma,
as longas distancias e a forma como o produto é transportado ajudam em muito o aumento desses

mesmos Ccustos.

A qualidade do produto no mercado externo é bem rigida, e no mercado nacional? A nivel
nacional, tanto para esse produto como para outros do mesmo tipo, ndo existe ainda uma especificagdo

exata com relagdo a qualidade que o produto deve apresentar.

3 Cupuacu

3.1 Caracteristicas Agronémicas e Nutricionais do Cupuacu

O cupuaguzeiro (Theobroma grandiflorun, Schaum) é uma fruteira pertencente a familia
Sterculiacea, com porte variando de 6 a 10 metros de altura quando cultivado em plantios racionais, e
de 15 a 20 metros nos individuos encontrados desenvolvendo-se espontaneamente na mata ou
capoeira, principalmente naquelas localizadas em areas de castanhais (Osaqui, 1992 e Calzavara,
1984).

O fruto é uma baga drupécea, com as extremidades obtusas ou arredondadas, com dimenséo
variando entre 12 e 25 centimetros de comprimento e de 10 a 12 centimetros de diametro, pesando em
média 1.200g. Apresenta casca (epicarpo) dura, lenhosa, porém facilmente quebravel, recoberta de
pelos ferruginosos com mesocarpo branco-amarelado, de 4 a 5 milimetros de espessura; a polpa
(endocarpo), que é a parte comestivel, apresenta coloragcdo amarela ou brancacenta, ¢ abundante, de
sabor &cido, cheiro forte e agradavel, envolve as sementes cujo nimero é bastante variavel (podendo
chegar até a 50 unidades). As sementes contém cafeina e teobromina alcal6ides conhecidos pelas suas

propriedades estimulantes.
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Baseado na forma e tamanho do fruto, CALZAVARA (1984) considera a existéncia de trés
variedades: a redonda - possui a extremidade arredondada é a mais comum na regido; a mamorana -
apresenta-se com a extremidade comprida, parecida com bico ou ponta, sendo essa variedade a que
produz frutos de maior tamanho e peso; e a mamad, variedade encontrada no municipio de Pacajés, no
Rio Tocantins-PA, cuja principal caracteristica é ndo possuir sementes (& 0 cupuagu sem carogo).

Vale também mencionar, a existéncia de um hibrido obtido através de cruzamento entre as
espécies T. grandiflorum e T. obovatrum, cujos frutos tem sabor e formato semelhante ao T.
grandiflorum (cupuacu), sendo porém de menor tamanho e menor quantidade de polpa. Esse hibrido
foi resultante do trabalho de pesquisa de Addison & Tavares (1951), no antigo Instituto Agrondmico
do Norte, hoje Centro de Pesquisa Agroflorestal da Amazdnia Oriental - CPATU e, a importancia da
obtencdo do mesmo é quanto a aparente resisténcia a vassoura-de-bruxa (Crinipellis perniciosa) -
doenca do cacau e do cupuagu -, 0 que podera favorecer futuros trabalhos de melhoramento genético,
visando plantas com maior teor de polpa e resisténcia a moléstia.

O cupuaguzeiro é uma planta arbustiva encontrada no estado do Para, tanto em ambiente
nativo como cultivado. As plantagdes de cupuagu geralmente sdo realizadas em areas que ja foram
desmatadas no passado, sendo portanto, uma espécie frutifera das mais importantes para o
aproveitamento racional das capoeiras médias e finas do Estado (aproveitamento das areas
degradadas). Também, por ser uma espécie cuja muda (planta-nova) requer sombreamento, e, quando
adulta suporta um sobreamento relativo, pode ser implantada em algumas modalidades de plantio,
como em sub-bosque ou em consércio com outras espécies.

No cultivo racional a producéo inicia-se a partir do 4° ano, com produgdo aproximada de 8
frutos/arvore ano, estabilizando-se do 7° ano em diante, em torno de 25 frutos/arvore ano (CORAL,
1993).

A safra do cupuagu ocorre por ocasido das chuvas, iniciando-se em dezembro indo até abril

(quando nativo) e até junho nos plantios racionais. 1sso nas condigdes paraenses.

O maior valor da espécie esta no fruto, cuja polpa é delicadamente fibrosa, de sabor acidulado
(ph = 3,3) e cheiro caracteristico e agradavel, que o torna apreciadissimo sob qualquer das formas com
que se apresente no mercado, isto €, tanto na forma “in natura” quanto transformado sob a forma de
refresco, sorvete, geléia, licor, compota, doces, etc. Do ponto de vista nutricional, a polpa tem um teor
um pouco maior de proteinas, carboidratos e vitamina B1, que as outras frutas, sendo pobre em sais
minerais e vitamina A. (Projeto: Frutas Tropicais. Relatério da 1% Fase Capitulo - 3: As Frutas:
composicéo e tecnologia, 1994).

Na separacédo da polpa, resta a casca do fruto que é utilizada em alguns locais como adubo. As
sementes sdo ricas em lipidios, proteinas e calorias, as quais sdo 6timas como matéria-prima para o

fabrico de chocolate branco de fina qualidade (o cupulate), que possui lipidio em grande quantidade e
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um teor de energia e proteinas de 672 Kcal/100g e 13,19/100g respectivamente, superior ao chocolate
de cacau que apresenta 573,8 Kcal/100g e 10,8g/100g respectivamente (Projeto: Frutas Tropicais,
relatorio da 12 Fase - capitulo - 3: As frutas: composicao e tecnologia, 1995).

O cupuguazeiro é encontrado espontaneamente nas matas de terra firme e varzea alta da parte
sul e leste do Estado do Para, abrangendo as areas do Médio Tapajds, rios Xingu e Guama4, alcangcando
0 nordeste do Maranhdo, principalmente na regido dos rios Turiacu e Pindaré. Foi encontrado,
provavelmente em estado nativo, no alto rio Itacaitnas (municipio de Maraba-PA) nas areas de mata
baixa, como planta emergente, ultrapassando os 20 metros de altura, e também na mata virgem, rala e

baixa, entre os municipios paraenses, de Altamira e Itaituba (Calzavara et al, 1984).
3.2 Producéo de Cupuagu

3.2.1 Panorama da Producéo Estadual

O cupuaguzeiro é uma fruteira nativa da Regido Amazonica, tendo a sua produgédo concentrada
nessa regido, onde os principais produtores sao o Par4, o Amazonas, Ronddnia e o Acre, sendo o Para
o principal produtor. O Estado do Para, por ser area de dispersdo natural do cupuaguzeiro, tem a sua

producdo proveniente, em sua maioria, do extrativismo e semi-extrativismo9. Porém, atualmente &
uma das culturas perenes mais cultivadas no Estado, tanto com recursos proprios quanto através de
recursos provenientes de programas bancarios como o FNO10, A expansdo do cultivo racional

comegou a ser observada a partir da década de 80, se intensificando na década de 90.

Segundo Osaqui e Falesi (1992), o interesse por plantar cupuagu, assim como outras fruteiras
exoticas (acerola, mamao, etc.) surgiram da necessidade de diversificar a producdo agricola como
alternativa econdmica para amenizar a crise ciclica da monocultura como, por exemplo, a pimenta-do-
reino no Estado.

No periodo de 1987 a 1991 foram cultivados, somente pelos associados da CAMTA -
Cooperativa Agricola Mista de Tomé-Acu, PA, 68.877 pés ocupando uma area de cerca de 212 ha.
Mais recentemente, a expansdo se verificou também, pelo interesse de muitos produtores que
acreditaram na comercializagdo de frutas frescas e de seus sub-produtos (polpa de frutas, compotas,

geléia, etc).

9 O semi-extrativismo é resultante de cultivos, em grande parte, desordenados e sem obedecer uma orientagdo técnica,
feitos em pequenas areas (sitios ou pomares).

10 ENO - Fundo Constitucional de Fiananciamento do Norte, foi criado pela Constituicdo Federal de 1988 e regulamentado
pela Lei n. 7827, de 27 de setembro de 1989.
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A area cultivada e a produgdo por municipios e microrregies estdo demonstradas na Tabela
811, Percebe-se que a area cultivada no Estado é de 5.897 ha dos quais 1.289 ha ja em producéo, o que
correspondente a 6.453 mil frutos (7.744 t de fruto ou 2.323 t de polpa). Nota-se nessa tabela que as
microrregides maiores produtoras sdo Maraba (32%), Tomé-Acu (32%), Castanhal (10%), Cameta
(9%), Belém (6%) e Parauapebas (5%).

Considerando que toda a &rea de 5.897 estara em producdo a partir de 1999 estima-se que a
producdo sera de 29.520 mil frutos (35.424 t de fruto ou 10.627 t de polpa). Porém vale ressaltar, que
os referidos plantios sdo de pequeno e medio porte, conduzidos quase sempre sem técnicas
apropriadas. Também os danos causados pela “vassoura de bruxa” e a falta de material genético

selecionado, irdo contribuir consideravelmente para um crescimento menos acelerado dessa produgao.

110s dados apresentados na Tabela 01, foram fornecidos pelo Grupo de Coordenagio de Estatistica Agropecuarios do
Pard/Fundacgdo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica GCEA-Pa - FIBGE. Esse grupo, a partir de 1995 vem
acompanhando a cultura do cupuagu no Estado, de maneira informal, visto que esse produto ndo faz parte da pauta de
analise do referido grupo, desta forma, sdo dados preliminares, sujeitos a retificagdes, porém, estes sdo os Unicos dados
disponiveis.
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TABELA 8 - AREA TOTAL E COLHIDA, RENDIMENTO E PRODUCAO DO CUPUACU (PLANTIO
RACIONAL) NO ESTADO DO PARA - 1995

Microrregido Avrea (ha) NO de Pés
Municipio Total ComPés [ Com Pés Com Pés Perdida | Colhida ou a ser Por (ha)
em Prod. Novos Plant. Ano Colh.
001 - OBIDOS 60 37 23 10 37
— Faro 4 2 2 1 -- 2 179
— Juruti 15 10 5 2 -- 10 179
- Obidos 15 10 5 2 -- 10 179
—  Oriximina 17 12 5 2 -- 12 179
— Terra Santa 9 3 6 3 -- 3 179
037 - BELEM 345 170 175 75 170
— Barcarena 345 170 175 75 -- 170 204
038 - CASTANHAL 347 118 229 227 118
— Castanhal 32 8 24 22 - 8 280
— Bujaru 255 110 145 145 . 110 277
- Sto. Antdnio do Taua 60 -- 60 60 -- - 333
039 - SALGADO 204 204 126
— Colares 5 - 5 5 - - 333
— Curuca 18 - 18 18 - - 500
— Magalhées Barata 78 - 78 - - - 278
— Marapanim 96 - 96 96 - - 277
—  S&o Caetano de Odivelas 7 - 7 7 - - 277
040 - BRAGANTINA 12 4 8 -- 4
— Augusto Corréa 2 - 2 - -- -- 500
— lgarapé-Agl 10 4 6 - - 4 210
041 - CAMETA 439 237 202 82 237
—  Abaetetuba 100 80 20 - - 80 204
— Baido 94 94 -- -- -- 94 204
— lgarapé-Miri 27 20 7 7 -- 20 204
— Limoeiro do Ajuru 40 40 40 -- -- 204
— Oeiras do Para 178 43 135 35 - 43 204
042 - TOME-ACU 2.519 439 2.080 1.309 439
— Acard 776 100 676 442 -- 100 285
— Concordia do Para 108 4 104 77 -- 4 156
—  Moju 795 5 790 790 -- 5 238
—  Tomé-Acl 840 330 510 -- -- 330 300
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(CONTINUACAO) -TABELA 8 - AREA TOTAL E COLHIDA, RENDIMENTO E PRODUGCAO DO

CUPUAGU (PLANTIO RACIONAL) NO ESTADO DO PARA - 1995

Microrregido Area (ha) N° de Pés Rendi
Municipio Total Com Com Pés Com Pés Perdida | Colhidaouaser | Por (ha) Fruto /Pé
Pésem Novos Plant. Ano Colh.
Prod.

043 - GUAMA 15 11 4 4 11
— Séo Miguel do Guama 15 11 4 4 -- 11 333 4

046 - TUCURUI 830 35 795 625 35
— Breu Branco 69 -- 69 55 -- -- 277 --
— ltupiranga 100 20 80 60 -- 20 500 15
— Jacunda 96 -- 96 -- -- -- 277 -
— Novo Repartimento 565 15 550 510 -- 15 250 3

047 - PARAGOMINAS 20 10 10 - 10
— Goianésia do Para 20 10 10 - - 10 500 20

049 - PARAUAPEBAS 321 56 265 66 56
— Curionépolis 86 6 80 16 - 6 500 25
— Parauapebas 200 50 150 50 - 50 500 10
— Eldorado do Carajas 35 -- 35 -- -- -- 500 -
050 - MARABA 545 172 373 50 172 500 20
— Brejo Grande do Araguaia 15 7 8 5 -- 7 500 15
— Palestina do Para 10 5 5 5 -- 5 500 15
— Maraba 120 - 120 40 - - 500 --
— S&o Domingos do Araguaia 300 100 200 -- -- 100 500 25
— S&o Jodo do Araguaia 100 60 40 -- -- 60 500 25

051 - REDENGCAO 240 - 240 40

— Sdo Geraldo do Araguaia 240 -- 240 40 -- -- 700 -

ESTADO 5.897 1.289 4.608 2.574 -- 1.289

Fonte: FIBGE/G’CEA-PA

Coeficientes:- Peso médio do fruto = 1,2 Kg

- 1 Kg do fruto origina em média 300 g de polpa.
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3.2.2 Oferta de cupuacgu na cidade de Belém

E dificil precisar a oferta de cupuacu de maneira precisa, devido a falta de informacdes
completas a esse respeito. Porém, considerando-se o que foi comercializado em 1994, nos principais
pontos de atacado em Belém, em torno de 375 t de frutos, e o que foi beneficiado e comercializado
pela CAMTA, uma das principais fornecedoras de polpa congelada para o Estado do Para e para outras
cidades brasileiras, que foi da ordem de 4.217 t de frutos, podemos estimar gue nesse ano houve uma
oferta de 4.592 t de frutos ou 1.378 t de polpa.

Vale ressaltar porém, que em razdo do comércio do cupuacgu ser realizado de maneira bastante
informal, ndo foi possivel fazer uma estimativa mais proxima da realidade, o que nédo invalida os
dados apresentados. Entretanto, mesmo que subestimado, esse valor nos fornece uma ordem de

grandeza daquilo que é ofertado nesse mercado.

3.3 Consumo

O cupuagu é uma fruta conhecida e consumida em toda a Regido Norte do Brasil a qual
constitui-se, na atualidade, no principal mercado consumidor de polpa desta fruta. Sendo esta, a parte
do fruto, mais freqlientemente usada regionalmente no preparo doméstico de sucos, sorvetes, tortas,
licores, geleias, bombons, doces (em pasta, s6lido tipo salame), creme, etc. Industrialmente, ela é
empregada na fabricacdo de sorvetes, picolés, iogurtes, sucos geleias, doces em compotas e néctar. As
sementes podem ser usadas no consumo sob a forma de chocolate em po e barra.

No mercado paraense a polpa do cupuagu € largamente consumida sob todas as formas citadas
anteriormente. A maneira mais empregada € na forma de sucos e sorvetes, onde o0 maior volume é
comercializado nas &reas urbanas, sendo encontrados em lanchonetes, hotéis, sorveterias, restaurantes

etc.

Eles sdo procurados principalmente pelos consumidores pertencentes as faixas de renda mais
elevadas. Isso foi constatado pela POF - Pesquisa de Orcamento familiar (FIBGE, 1988)12. Nesse
trabalho verificou-se que o consumo de cupuagu cresce a medida que a renda aumenta. Nesta pesquisa
trabalhou-se com 3 faixas de salario, onde os resultados obtidos foram os seguintes: na faixa de renda
de 1 a 3 salarios minimos ndo houve registro de consumo dessa fruta, j& na faixa de renda de 1 a 8
salarios minimos a participacdo foi de 0,0087% da renda familiar, e na faixa de 1 a 40 salarios
minimos a participacdo cresceu para 0,0159%. Desse modo, 0 cupuagu consumido nas suas diversas

formas poderia ser considerado como um produto de luxo.

12 POF foi uma pesquisa realizada em 1987/1988, pela FIBGE, em todos os estados brasileiros , sendo no Para em
convénio com o Idesp. Os resultados dessa pesquisa indicam os produtos comprados pela produgdo de acordo com a faixa
de renda
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O mercado nacional do cupuagu estd em franca expansdo, com niveis de procura crescente
para a polpa de cupuacu congelada. Entre as cidades que tem relagdes comerciais com o estado do
Para, pode-se destacar: Sdo Paulo, Rio de Janeiro, Recife, Goiania, Salvador, Fortaleza, Sdo Luis,
Imperatriz e Palmas.

O consumo nacional fora dos Estados produtores, se restringe basicamente, ao sorvete e ao
suco, o que leva a crer que essas reduzidas opc¢des de uso devem-se ao fato do conhecimento ainda
restrito da fruta e, consequentemente do preparo dos seus subprodutos. Também a falta de
regularidade no fornecimento do produto ao longo do ano, contribui bastante para a situacao atual do
mercado em analise. Porém, a medida que esse passar a ser abastecido com maior regularidade, podera
se constituir num mercado promissor. Para isso, 0s comerciantes interestaduais de polpas apostam no
cupuagu, como sendo o fruto do futuro, referindo-se que, atualmente, séo bastante elevados e com
tendéncia crescente os niveis de procura.

O mercado internacional também pode vir a ser uma op¢do de exportagdo para 0 cupuagu.
Segundo Venturieri (1993), a preocupacdo com a devastagdo da Amazonia tem propiciado a abertura
do comércio exterior para produtos que dependem da manutengdo integral da floresta. Também o
modismo de consumir produtos exoticos, de preferéncia que sejam naturalmente acidos e bastante
aromaticos tem propiciado o interesse pelo cupuagu, 0 que podera ser um meio para atingir esse
mercado. O mesmo autor afirma, que o Instituto Nacional de Pesquisas da Amazo6nia tem recebido
pedidos de consulta por parte de empresas dos Estados Unidos , Inglaterra, Japdo e Suécia,
interessados em adquirir grandes quantidades de polpa, com vistas a sua industrializacdo para seus
respectivos mercados. Também a Franca, através do seu 6rgéo de cooperagdo técnica (ORSTOM), tem
em curso um projeto de estudos tecnoldgicos para as preferéncias dos consumidores europeus e, entre
as frutas a serem estudadas esta o cupuagu.

O que se pode constatar que oferta de cupuacu é ainda insuficiente para uma procura em
ascencdo. Isso pode ser observado pelos crescentes aumentos do preco da polpa no mercado. Nota-se
ainda, que timidamente essa situacdo, comeca a ser reverter, o volume de producdo apresenta uma

clara tendéncia de aumento a cada ano, em fungédo dos incentivos ao plantio.
3.4 Comercializacédo

3.4.1 Distribuicéo

No Estado do Par, o principal pélo de distribui¢do do cupuagu (fruto e polpa) é a cidade de
Belém. Nesse mercado, 0s principais locais de comercializa¢do desse fruto, no atacado, sdo: atacado

do Ver-0-Peso, Porto da Palha, Porto do Acai, Feira do Agai e CEASA, sendo o primeiro o que
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movimenta maior volume do referido produto. No varejo, o fruto é amplamente comercializado nas
feiras pablicas, supermercados casas de furtas, etc.

Por ser um fruto de época, o mesmo é mais freqlientemente encontrado nos meses de
dezembro a maio sendo os meses de janeiro a mar¢o, quase sempre, 0s que registram maior volume
comercializado.

Através da tabela 9, pode-se visualizar o volume mensal comercializado em 1994, nos
principais locais de comercializacdo no atacado. Foram negociados nesses pontos 375 t de frutos. S6 o
atacado do Ver-o0-Peso comercializou em torno de 313 t de frutos o que correspondeu a 83% do total

comercializado nos referidos locais.

TABELA 9 - VOLUME COMERCIALIZADO DE FRUTOS DE CUPUAGU (EM KG) NO ATACADO DO VER-

0-PESO, PORTO DO ACAI, PORTO DA PALHA, FEIRA DO ACAI E CEASA -1994.

Microrregido Atacado | Portodo | Portoda | Feirado Ceasa Total Total
do Ver-o- Acai Palha Acai Kg %
Peso

Janeiroi 116.900 1.855 1.363 365 3.140- 134.623 35,87
Fevereiro 37.000 3.630 6.089 251 100 47.070 12,54
Margo 107.500 2.768 3.305 8.959 1.390 123.922 33,02
Abril 17.400 2.150 3.760 3.263 3.580 30.153 8,03
Maio 18.100 - 898 542 2.220 21.760 5,80
Junho 300 - 52 15 105 472 0,12
Julho 200 - - 175 - 375 0,09
Agosto - - - - - - -

Setembro 1.530 - - - - 1.530 0,41
Outubro 610 - - - - 610 0,16
Novembro 5.020 - - - - 5.020 1,33
Dezembro 8.100 965 2.068 9.390 5 20.528 5,47
Total 312.660 11.368 17.694 22.960 10.540 375.222 100,00

Fonte:  Departamento de Feiras e Mercados e Portos - SECON/PMB. Centrais de Abastecimento do Para S/A- Ceasa/Pa

Os principais responsaveis pelo abastecimento desses locais foram as microrregides: Tomé-
Acu (49,22%), Cameta (29,77%), Maraba 15,32%), conforme a tabela 10.
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TABELA 10 - VOLUME COMERCIALIZADO DE FRUTOS (EM KG) DE CUPUAGU NOS PRINCIPAIS
PORTOS DE BELEM E NA CEASA, PROVENIENTES DE DIVERSAS MICRORREGIOES DO

ESTADO DO PARA - 1994

Microrregido | Atacado | Portodo | Portoda | Feirado | Ceasa Total
do Ver-o- Acai Palha Acai
Peso
Kg %
036 — Arari - 481 - 9.675 - 7.156 1,91
037 — Belém - 65 160 5.248 - 5.473 1,46
038 — Castanhal - - 6 - 7.505 7.511 2,00
040 - Bragantina - - - - 85 85 0,02
041 — Cameta 106.820 39 - 2.908 1.950 111.717 29,77
042 - Tomé-Agu 148.340 107.83 17.423 8.129 - 184.675 49,22
043 — Guama - - 105 - 1.000 1.105 0,30
050 — Maraba 57.500 - - - - 57.500 15,32
Total 312.660 11.368 17.694 22.960 10.540 375.222 100,00

Fonte: Departamento de Feiras , Mercados e Portos - SECON/PMB. Centrais de Abastecimento do Pard - CEASA/PA

A polpa do cupuagu €é bastante procurada, sendo depois da acelora a de maior preferéncia dos
consumidores desse mercado. Sua comercializacdo no atacado se da em diferentes pontos da cidade,
como por exemplo, feiras publicas, casas de polpas etc. A feira do Ver-0-Peso, local de grande

concentracdo de vendedores de polpa, movimenta um grande volume desse produto durante a safra.

A comercializacdo da polpa de cupuacu esta inserida num mercado muito aberto, destacando-
se como principais distribuidores no atacado: a CAMTA, DICACAU e um grande namero de
vendedores alocados no setor informal. No varejo os principais distribuidores sdo os supermercados,
casas de polpas e vendedores do setor informal.

A cidade de Belém ¢ abastecida por diversas zonas produtoras do Estado, onde 0os municipios
do Sudeste paraense como Marab4, Itupiranga, Jacunda, Sdo Jodo do Araguaia e Sdo Domingos do
Araguaia suprem uma grande fatia desse mercado.

Entre o publico preferencial desta forma de comercializacdo, os que se destacam s&o: 0s

hotéis, restaurantes, lanchonetes, bares, sorveterias e atravessadores de outros Estados.

A comercializagdo da polpa se da o ano todo, sendo os meses de elevado consumo outubro e

dezembro (Cirio de Nazaré e festas de fim de ano respectivamente) na cidade de Belém.
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3.4.2 Canais de Comercializagdo

Para melhor compreender os canais de comercializagdo do cupuagu e dessa forma saber como
este produto chega no principal mercado consumidor, a cidade de Belém, e a outros centros
consumidores, optou-se por conhecer o funcionamento do canal de comercializacdo de um importante
centro produtor, a cidade de Maraba. Esta constitui o principal polo de comercializacdo do cupuagu da
regido do Sudeste do Para. Para essa cidade, converge a maioria da producdo de municipios produtores
vizinhos.

H& 10 anos atrds, 0 mercado era incipiente. Ndo se exportava cupuagu para outros estados,
apenas para o0 mercado de Belém. Porém, nos ultimos anos vem se observando um maior afluxo tanto
de atravessadores de outros estados como da agroindistria paraense para aquisi¢cdo de cupuagu em
Maraba. Tal fato, segundo informacdes locais, deve-se ao aumento da demanda nacional, pois hoje,
este fruto ja € bem conhecido em varias cidades brasileiras.

Nesse mercado, o fluxo de comercializagdo do cupuagu desde o produtor/coletador até o
consumidor final, envolve varios agentes que se interrelacionam na maioria das vezes, como pode ser

observado na figura 3 a seguir.

Os produtores/coletadores figuram como os primeiros agentes na cadeia de comercializacdo do
cupuacu. De modo geral, os produtores que atuam na comercializagdo deste fruto sdo, em sua maioria,
pequenos produtores rurais de assentamento ou ocupacgdo, que possuem em seus lotes areas com
grande potencial extrativista. Sua floresta é rica em espécies vegetais de alto valor econémico, como a
castanha-do-brasil e o cupuagu, ambas nativas, existindo, porém, iniciativas de plantio por esses
agricultores com vistas principalmente a recuperagdo de &rea degradada e adensamento da floresta.
Esses produtores, na época da safra, coletam os frutos que caem e vendem no préprio local, ao
Intermedirio -1, ou levam para os pontos de concentracdo de comerciantes atacadistas (Intermediario

- 2) e varejistas, em Maraba.

Intermediarios - 1 , sdo pequenos comerciantes que se deslocam até as comunidades com
objetivo de adquirirem fruto dos produtores. Ele geralmete vai de lote em lote, organiza a producéo,
traz para a beira da estrada onde entrega ao fretista que levara ao comerciante da cidade com o qual
negociou previamente. Quando possui veiculo, dirige-se ao local de producdo para apanhar o produto.

Os intermediéarios - 2, sdo comerciantes estabelecidos em Maraba. Situam-se em sua maioria,
nos locais de comercializagdo citados anteriormente. Eles negociam o fruto e a polpa. Possuem
relacbes comerciais com os intermediarios -1 ou ainda com os proprios produtores que se deslocam até
a cidade para venderem seus produtos. Apos esta operacdo eles selecionam os frutos maiores e
melhores para a comercializagdo “in natura” no proprio local ou trazem para Belém. Os frutos

restantes, sofrem um beneficiamento priméario (despolpamento). De um modo geral, esses
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intermedidrios possuem uma atividade principal, tendo porém, no comércio do cupuagu mais uma
alternativa para o aumento da renda familiar, apenas nos meses de dezembro a marco (safra). Para
eles, esta atividade proporciona um réapido retorno do capital investido (Barreto, 1994). Tal fato é
claramente observado através do depoimento de um atravessador situado no km 06, na cidade de
Maraba, que afirmou quando entrevistado que “mexe com camarao, caranguejo, filé de peixe, porém o
melhor € o cupu”.

Segundo estudo realizado por Barreto (1994), o tempo gasto para fixacdo definitiva destes
intermediarios na atividade, variou entre 1 e 4 anos, tempo necessario para que se criasse uma
estrutura minima de beneficiamento (compra de materiais e “contratagdo” de cortadeiras),
armazenamento (freezer, estima-se que 0 tempo necessario para recuperar o capital investido é em
média de dois anos) e estabelecimento das relagdes de compra de frutos e venda de polpa. O referido
estudo informa também que, atualmente, existem aproximadamente cinqiienta atravessadores no

perimetro de Maraba.
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FIGURA 3 - FLUXOGRAMA DA CADEIA DE COMERCIALIZAGAO DO CUPUAGU EM MARABA

Produtor/Coletador

Intermediario - 1 Intermedidrio - 2

Intermediario - 3

-

Intermediério -4

Varejista

\/

Consumidor Final

Intermediarios - 3, sdo comerciantes de outras cidades, que normalmente se deslocam até
Maraba para comprar a polpa do cupuagu. Esses podem entretanto, conforme acordo firmado, receber
0 produto em sua cidade para ser comercializado com o intermediario varejista, ao consumidor ou
ainda para o Intermediario - 4, caso detectado em Belém, que também distribuira para outras cidades
brasileiras.

Os Intermediarios - 4, sdo, portanto, aqueles que negociam a polpa para outros Estados, via
mercado de Belém.

Paralelo ao circuito acima apresentado, existem ainda como intermediarios, associacdes de

pequenos produtores rurais. Em conjunto com algumas instituicdes ndo governamentais, elas vém
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desenvolvendo experiéncias relacionadas a comercializagdo do cupuagu. Em sintese, essas
organizacbes vém tentando viabilizar junto aos pequenos agricultores organizados, uma melhor
valorizagéo de seus produtos porque eliminam a intermediacdo 1 e 2 (ver figura acima). Desta forma
possibilita-se uma articulacdo mais ampla das iniciativas de beneficiamento e comercializagéo
coletiva, como também, promovem autonomia na gestdo comercial de seus produtos, pois nesse
processo 0s produtores permanecem donos de sua producdo ao contrério do que ocorre no circuito

convencional.
3.4.3 Beneficiamento

O beneficiamento do cupuagu mais usado, € o processo de transformagao do fruto “in natura”

em polpa. Este processo possui as seguintes etapas:
quebra do fruto e separagdo da casca e da semente;

despolpamento, que € a extracdo da polpa que reveste a semente, que pode ser realizada

manualmente ou através de despolpadeiras apropriadas;
embalagem, realizada em sacos plasticos com capacidade de 1 Kg;
pesagem;
vedacgdo do saco plastico em maquina elétrica seladora, ou simplesmente, fechamento das

extremidades com a utilizacdo de barbante;
congelamento, que pode ser em freezers ou cAmaras frias;

No despolpamento mecanizado, utiliza-se a maquina, cujo rendimento pode variar de 60 a
2000 kg por hora. Neste processo, a polpa é triturada, ficando mais uniforme e menos densa.

A polpa proveniente do processo mecanizado é mais procurada pelas inddstrias de
transformacdo do produto. Isso se deve ao aspecto da qualidade. No Estado do Para, o despolpamento
é realizado por pequenos médios e grandes processadores, como sorveterias, indistrias caseiras,
comerciantes de polpas e donos de pomares comerciais. Neste processo utiliza-se tesoura doméstica. A
tarefa € realizada geralmente por mulheres e criancas. Neste processamento, 0 produto resultante s&o
pedacos de polpa pura, por ndo necessitar de adi¢cdo de agua, como ocorre no processo mecanizado.
Por essas caracteristicas, a polpa é mais procurada pelos consumidores finais, isto por oferecer ampla
utilidade, ou seja, ela pode ser empregada tanto no fabrico de doces, como também, na preparacéo de

sorvetes, sucos e etc.

Em certas regides do estado, o processo de despolpamento é todo manual. Por ocasido da
safra, a mao-de-obra utilizada para esse fim € recrutada entre vizinhos, parentes e conhecidos, que sao
pagos por produgdo, ndo tendo portanto, nenhum vinculo empregaticio. A mao-de-obra ocupada

nessas estruturas de beneficiamento, variam em torno de 15 a 16 pessoas. Cada uma despolpa em
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média 20 kg de polpa/dia, recebendo R$ 0,30/Kg do produto transformado (safra 1994/95). O
rendimento de polpa por cada quilograma de fruto € de 300 g, isto €, 30%.

De forma geral, o processo é desenvolvido de maneira bastante rudimentar. As condi¢Bes de
higiene sdo bem precérias, comprometendo muitas vezes a qualidade do produto final. Poucas
estruturas de beneficiamento possuem sala especifica para o despolpamento. No processamento, sao

adotados uma linha de trabalho, especializada na quebra do fruto, despolpamento e pesagem.
3.4.4 Transporte

O transporte do cupuagu das zonas produtoras até os pontos de comercializagdo pode ser
realizado por via fluvial ou terrestre, dependendo para isso da localizacdo geogréafica das mesmas.

Como o periodo da safra coincide com o periodo das chuvas, 0 acesso rodoviario fica muito
complicado, tornando-se dificil a retirada da producdo. Em certas regides o escoamento da producgao
sO é possivel com veiculos de tracdo com corrente acoplada nos pneus. Em outras, o transporte da
producéo é realizado em lombo de animais ou bicicleta até a estrada principal e posteriormente, levada

aos centros de comercializagdo por transporte de linha (6nibus) ou veiculo fretado.

De maneira geral o transporte do fruto das comunidades produtoras até os pontos de
comercializacdo na cidade, é um dos mais problematicos, em virtude das condi¢Bes precérias das
estradas e ramais de acesso, como também, pela falta de regularidade de transporte para certos locais
de producédo. Estima-se que ocorram perdas de até 50%, por falta de escoamento da producéo, em
algumas comunidades agricolas.

Para transportar o produto das zonas produtoras para grandes centros de comercializag&o, é
utilizado a via de acesso terrestre. Utiliza-se caminhdo aberto para o transporte do fruto e veiculos
pesados de menor porte para a polpa. Para os centros mais distantes como S&o Paulo, Rio de Janeiro;

etc., sdo mais utilizados caminhdes frigorificos.
3.4.5 Qualidade do Produto

A qualidade do produto é fator muito importante na hora da venda. Em se tratando de um
produto perecivel o processo de coleta, transporte e recepgdo para a comercializagdo requer rapidez
para evitar o comprometimento de sua qualidade.

Né&o existem normas de qualidades especificas para a comercializagdo do cupuacu, fruto ou
polpa. Informacdes obtidas junto aos agentes ligados a comercializacdo, mostram que o0
reconhecimento da qualidade de um fruto é realizado ainda de forma bastante informal, como pode
ser comprovado em alguns depoimentos:

“passa-se a unha na casca do fruto, se por baixo do pelo amarronzado a casca estiver de

coloracao verde, ¢ indicativo que o fruto estd bom”;
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0 cheiro agradavel e intenso também é indicativo de fruto de boa qualidade;

“o cheiro agradavel, a coloragdo do pélo da casca bem amarronzado, quando bate-se um fruto
no outro e ele estala, sdo caracteristicas de fruto de boa qualidade. Se bater “fofo” um no outro ¢

porque esta verde”.

O fruto de boa qualidade proporciona um melhor rendimento de polpa. Neste caso, o
beneficiamento realizado com as devidas condigcdes de higiene e um armazenamento adequado séo
fatores que proporcionam uma boa qualidade da polpa. Ela pode ser reconhecida de varias maneiras,
dentre elas vale destacar: quando a polpa é pura, percebe-se a presenca de gomos (pedacos) completos,
ela é amarela e o cheiro € bem agradavel.

Devido a ndo existéncia de uma norma de qualidade no comércio de polpa de cupuagu, a
presencga de produtos falsificados é bem frequente. S&o encontrados no comércio, polpas misturadas
com uma guantidade excessiva de agua ou até mesmo com outras polpas de outros frutos como banana

e jaca. O produto perde a qualidade e gera desconfianga entre os consumidores.

Ao que se pode observar, de maneira geral, o Unico controle realizado no comércio se da pela
aparéncia do produto ja embalado e congelado, olhando-se o “jeitdo”, o aspecto, a coloragdo. Porém,
vale acrescentar que em nivel dos estabelecimentos de venda direta ao consumidor e ao proprio
consumidor, a preferéncia é cada vez maior para o produto cuja embalagem tenha indicativo da marca,
data de fabricacdo e validade do produto, cédigo de barra (em alguns casos, como 0s supermercados).
Essas informagdes fornecem ao consumidor uma certa seguranca quanto a qualidade do produto. Um
mercado mais exigente forcard as estruturas de beneficiamento atuais a oferecerem um produto de

gualidade.
3.4.6 Armazenamento

Em nivel de Belém, foi possivel detectar em termos de estrutura do armazenamento disponivel
para 0 acondicionamento do cupuacu, a cAmara fria da GELAR S/A (com capacidade para 100
toneladas), a DICACAU que possui cinco camaras frias - e a CAMTA, as duas Ultimas comercializam
polpa. Existem ainda as sorveterias Tip-Top, Santa Marta, e Cairu. Além dessas, existe um grande

namero de pequenos comerciantes que estocam seus produtos em freezers.
3.4.7 Precos

O preco do cupuagu, fruto e polpa, variam no decorrer do ano. Durante a safra, a oferta de
frutos é grande e, consequentemente, a oferta de polpa também, ocorrendo uma diminuic¢do do preco
principalmente entre os meses de janeiro a marco. Na entressafra, ndo existindo estoque de polpa
suficiente para fazer face a procura nesse periodo, o mercado local fica desprovido de grandes

estoques a partir do més agosto até novembro, o que faz os precos se elevarem consideravelmente.
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Segundo Barreto (1994), a variacdo do preco, entre a safra e a entressafra em 1993, foi de 1
para 4 dolares e em 1994, de 1 para 5 délares. Em 1995 o preco variou pouco. No final da entressafra e
inicio da safra, normalmente existe uma queda muito grande de preco. Neste ano, 0 preco decresceu
pouco, isto é, passou de R$ 5,00 para R$ 3,00 o kg da polpa.

TABELA 11 - PRECO DE COMPRA E VENDA DO CUPUAGU EM MARABA (R$/FRUTO) - 1994

Periodo Preco de compra (em R$) Preco de venda (em R$)
Dezembro/Janeiro 1,00 1,50
Abril/Junho 0,50/0,70 1,50/2,00
Agosto 1,00/1,50 2,00/2,50

Fonte: Pesquisa de campo, Marabé, 1995.

TABELA 12 - PRECO DE VENDA DA POLPA DE CUPUAGU EM MARABA (R$/KG) - 1994

Periodo Preco de venda
Dezembro/Janeiro 3,00
Fevereiro/Margo 2,50
Abril/Junho 3,50
Agosto 4,00

Fonte: Pesquisa de campo, Maraba 1995.

Vale ressaltar, que geralmente a compra de frutos pelo comerciante (intermediario) é feita por
equivaléncia, isto é, para 2 frutos médios ou 3 pequenos paga-se 0 preco equivalente a um grande. A
medida que os frutos sdo comprados, sdo selecionados os maiores e melhores para serem
comercializados “in natura”, e os menores, os que vao se quebrando, e aqueles que apresentam
gualidade inferior, sdo despolpados e congelados, para depois serem comercializados. No

despolpamaneto, 2 frutos médios ou 3 a 4 frutos pequenos correspondem a 1kg de polpa.

3.5 Consideracdes finais

Apesar das informagdes obtidas na pesquisa de campo, serem insuficientes para que possamos
ter uma melhor clareza do comportamento do mercado do cupuacu, dada a caréncia e em certos casos
a inexisténcia de informagdes, pode-se concluir que a oferta estadual comeca a mostrar tendéncias de
aumento, o que pode ser comprovado pelo crescente niUmero de atravessadores atuando em alguns

mercados.
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O mercado nacional é bastante promissor, com uma demanda crescente, impulsionada
principalmente, pelo aumento da demanda em nivel das sorveterias em varias cidades brasileiras. Esse
fato parece que vem proporcionando a expansdo dos cultivos racionais, como também a valorizagéo
dos produtos da floresta e com isso a estagnacdo do desmatamento, evitando a degradacdo ambiental e
aumentando a satisfacdo do pequeno produtor, tendo assim uma alternativa de renda para o seu

sustento e de sua familia.

Entretanto, vale dizer, que as grandes distancias das zonas de producdo em relacdo aos
principais mercados consumidores do produto, as precérias condicBes das estradas, principalmente
dentro do Estado do Para, a dificuldade de realizar o transporte, a baixa capacidade de

armazenamento, s&o pontos de estrangulamento para a colocac¢do do produto no mercado externo.

A existéncia desse mercado potencial de polpa congelada, leva-nos a enfatizar a necessidade
de se estimular a producdo organizada de maneira que possibilite um produto de boa qualidade e com
certa regularidade, de forma que seja possivel atender as necessidades dos consumidores desse produto
ao longo do ano. Para tanto, é necessario que se crie uma boa estrutura de beneficiamento e
armazenamento que venha oferecer um produto higiénico e consequentemente de boa qualidade. E
importante ainda que se conheca o perfil do consumidor, para que estratégias possam ser estabelecidas

com objetivo de conquistar novos mercados.
4 Conclusao

Foram apresentados neste trabalho, aspectos relativos a comercializagdo de trés frutas
regionais: 0 acai, a castanha-do-brasil e o cupuagu. Ficou nitido, no decorrer dessa pesquisa, a
importancia que eles tém tanto a nivel local como em outras regides. Entretanto, sendo produtos
originarios da regido norte do Brasil, pode-se perceber que enfrentam dificuldades e problemas

similares.

A questdo das informacdes, os dados disponiveis, sdo por vezes duvidosos, mostrando muitas
vezes apenas tendéncias, o que ndo invalida aquilo que estd disponivel, mas impede importantes

tomadas de decisao.

Além destes problemas, outros foram encontrados no decorrer do trabalho: O armazenamento,
guase inexistente ou de baixa qualidade; a precariedade das vias de acesso, tanto das zonas de
producdo aos entrepostos comerciais locais, assim como para os principais mercados consumidores; a
baixa qualidade dos produtos, tanto da fruta “in natura”como dos produtos beneficiados (falta de
normas e de fiscalizaco).

Mesmo enfrentando diversos problemas, as frutas aqui analisadas, sem excegdo, vém

ganhando novos adeptos em outras regiGes do pais. Isso tem estimulado o desenvolvimento de
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pesquisas sobre formas de beneficiamento adequadas e estudos de mercado. Os trabalhos até agora
realizados ndo sdo tdo numerosos, mas ja se percebe esse novo interesse em outros cantos do Brasil, 0

que poderd estimular o desenvolvimento desse setor.

Poucos sdo os produtos da regido norte que conseguem concorrer com outros, oriundos de
outras partes do pais. Acreditamos, que aqueles, tipicamente do norte do Brasil, podem ganhar espaco
em outros mercados se estratégias corretas forem utilizadas. Dessa maneira espera-se que poderdo se

consolidar nestes locais de venda, ndo apenas na Amaz6nia, como em outras regides do Brasil.

Os sistemas de producdo para esses trés frutos sdo tanto extrativos como semi-extrativos.
Percebe-se que a coleta pura e simplesmente dos frutos ainda existe, pois eles sdo encontrados na
floresta em estado natural. Entretanto, plantios racionais, tanto de cupuagu como de acai ja podem ser

encontrados nas zonas de producéo.

Esses trés produtos ja podem ser encontrados em diversas regides do Brasil. Vale destacar que
a castanha-do-Brasil ndo tem uma presenca marcante no mercado nacional, mas € muito conhecida

pelos consumidores europeus e americanos.

Em termos de estrutura de mercado, percebe-se que 0 mercado do acai e do cupuagu s&o muito
concorridos, existindo muitos produtores e muitos vendedores. No caso da castanha-do-Brasil,
percebe-se que a cadeia comercial € ainda dominada pelos beneficiadores/exportadores. Formam um
oligops6nio em nivel das zonas produtoras, onde poucos compradores e muitos vendedores, membros
de uma familia, praticamente detém a maior parte do mercado desses produtos. Apos adquirirem a
fruta, enviam toda a producdo para Belém, para as industrias exportadora, que controlam também esse
mercado.

Apesar disso, percebe-se uma coordenacgdo vertical bastante forte, apresentando uma cadeia
comercial bastante longa, onde ao que se pode sentir a informag&o transcorre rapidamente da zona de
producdo até o consumidor final. No caso do acai, a cadeia € mais estreita, mas apresenta também uma

boa coordenacéo vertical.
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