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1 INTRODUÇÃO 

A extração ilegal de palmito juçara (Euterpe edulis Martius) em áreas naturais do estado de 

São Paulo representa um sério conflito entre a população local e os sistemas de fiscalização oficiais. 

A implantação dos Parques Estaduais a partir da década de 1970, tirou de súbito esta atividade dos 

caiçaras, tornando-os marginalizados para a atividade sem contudo oferecer novos horizontes de 

subsistência ao mesmos. 

O processo de extração do produto implica na destruição do coqueiro e isto feito de forma 

desordenada e sem critérios implica na destruição das palmeiras e futuras plântulas, além de, na 

ilegalidade, não ser possível qualquer execução de um plano de manejo para a espécie. 

A procura e apreciação do palmito juçara incentivou sua extração, levando à clandestinidade 

tanto a exploração como sua industrialização, esta feita de modo precário sem o devido controle de 

qualidade, comprometendo a integridade do produto. 

Várias alternativas foram tentadas na produção do palmito com povoamentos implantados 

e outras espécies de palmeira entre as quais a pupunha. Essas iniciativas louváveis na preservação 

da juçara visam a resolução do quadro descrito, entretanto não atende às necessidades desta 

população que ocupa as orlas dos parques e continuam sua atividade, pois estas regiões apresentam 

baixos índices de desenvolvimento e caracterizam-se como regiões pobres pois a presença de uma 

área natural dificulta a instalação de empresas que representem riscos ao ecossistema. 

A obtenção de polpa e de sementes, através do manejo dos frutos consiste numa estratégia 

recomendada para a conservação das palmeiras nativas, na tentativa de resolver os problemas 

socioeconômicos e ambientais, bem como a geração de um novo produto e, consequentemente, de 

renda para as comunidades tradicionais que vivem no entorno destas áreas. 

O processamento do fruto de juçara para obtenção da polpa é uma atividade recente. 
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Alternativas tecnológicas já foram propostas para agregar valor ao açaí amazônico, viabilizando 

sua comercialização em diferentes segmentos do mercado e regiões do Brasil e mesmo do exterior. 

Especificamente para a palmeira juçara já existem quatro projetos de beneficiamento da polpa em 

curso no estado de São Paulo contribuindo para preservação da espécie nas áreas naturais. 

(EMBRAPA, 2015) Procurou-se neste estudo, portanto, avaliar o potencial dos frutos da palmeira 

juçara na obtenção da polpa congelada. 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

Inicialmente foi realizada pesquisa bibliográfica sobre o tema em sites e artigos acadêmicos, 

visando conhecer as características da polpa da juçara, bem como oportunidades de beneficiamento 

e comercialização da mesma. Essa pesquisa foi realizada no período de agosto a novembro de 2015.  

Em seguida foram identificados os requisitos necessários a sua produção, desde a obtenção 

dos frutos até o armazenamento do produto. 

Realizou-se ainda, pesquisa de mercado na cidade de Itapetininga - SP, com o propósito de 

verificar o interesse pelo novo produto. Foram abordadas 51 pessoas que transitavam pela Praça 

do Fórum no dia 07/11/2015. Destas somente 26 aceitaram responder às questões formuladas, as 

quais versaram sobre o conhecimento do produto, consumo de polpa e intenção de compra do 

produto apresentado. 

Como se trata de um produto semelhante ao açaí, procurou-se fazer uma analogia com a 

polpa do açaí, produto este bastante difundido através dos meios de comunicação e destinado a 

reposição de energias durante as atividades físicas; assim como suplemento alimentar. No caso da 

palmeira Jussara, foi bem enfatizado o aspecto social do produto principalmente na preservação da 

mata atlântica onde a matéria-prima ocorre, bem como no aspecto de gerar renda e possibilidade 

aos moradores do entorno das plantações. 

3 RESULTADOS E DISCUSSÕES 

3.1 Características da polpa de juçara 

A palmeira Euterpe edulis Martius, conhecida como juçara, é originária da Mata Atlântica 

e pertence à família das Arecaceae. Seu fruto é semelhante ao da Euterpe oleracea, o açaí, este 
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proveniente da região Amazônica. A palmácea juçara está ameaçada de extinção devido à prática 

indiscriminada do extrativismo do palmito, no entanto apresenta um grande potencial de exploração 

em termos ecológicos e econômicos. Uma importante estratégia para conservação da espécie é a 

extração da polpa e das sementes, bem como a obtenção de produtos derivados, da mesma forma 

como foi feito com o açaí. Essa estratégia contribui ainda para a preservação das florestas nativas 

e como geração de renda para as comunidades tradicionais que vivem na Mata Atlântica. 

(EMBRAPA, 2015) 

A composição química dos frutos da juçara é muito semelhante à do açaí, apresentando 

níveis mais significativos de Ferro e Potássio, conforme apresentado no Quadro1. Por ser um fruto 

rico em antocianinas e compostos fenólicos, a juçara apresenta alta atividade antioxidante. 

Quadro 1 - Valores nutricionais das polpas de juçara e de açaí 

Nutrientes Juçara Açaí 

Calorias (100 g): 155,7 

kcal 

152,9 kcal 

Proteínas (kg) 67 g 77,6 g 

Gorduras (kg) 137,8 g 130,9 g 

Açúcares (kg) 12 g 10,2 g 

Fósforo (kg) 0,8 g 1,4 g 

Ferro (kg) 559,6 

mg 

328,5 mg 

Potássio (kg) 12,1 g 7,4 g 

Zinco (kg) 12,2 mg 10,1 mg 

Fonte: Ceplac/Cepec/Sefis 

3.2 Mercado Alvo 

Tratando de produto novo semelhante à polpa do açaizeiro, o nicho de mercado destina-se 

aos praticantes de atividades físicas que requerem reposição rápida de energia diante de uma maciça 

campanha de conscientização com o apego da preservação da Mata Atlântica do estado, mas, 

sobretudo dando ênfase ao aspecto sócio cultural das comunidades tradicionais envolvidas.  

Outro potencial consumidor serão as próprias prefeituras dos municípios produtores através 

do programa de merenda escolar onde parte da aquisição pode ser feita por participantes da 

agricultura familiar. Destacar a importância e experiências de implantação da Lei Federal 11.947 

(BRASIL, 2009), aprofundando sua perspectiva em ações para desenvolvimento territorial, por 

meio da adoção da polpa de Juçara na alimentação escolar como forma de trabalhar a cultura e 
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segurança alimentar local.  

3.3 Pesquisa de mercado 

Figura 1- Faixa etária dos entrevistados. Figura 2 – Escolaridade dos entrevistados. 

 
 

Figura 3 – Renda dos entrevistados 

 (em salários mínimos - SM) 
 

 

 

Das 26 pessoas que aceitaram participar da pesquisa, 15 (57,7%) eram do sexo masculino 

e 11(42,30%) do sexo feminino. A faixa etária e o perfil sócio econômico podem ser visualizados 

nas figuras 1 a 3. 

As respostas obtidas na pesquisa realizada tiveram o mesmo padrão invariavelmente. Na 

primeira e segunda pergunta (1- tem conhecimento do novo produto, 2- costuma consumir), a 

resposta foi NÃO para ambas, justificável pelo fato de ser um produto restrito a algumas regiões. 

Quando associado ao produto consolidado (açaí), eles conheciam, mas nenhum dos entrevistados 
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consumia a polpa de açaí. 

As respostas às perguntas finais (3- gostou da ideia; 4- consumiria) também tiveram 

comportamento semelhante, neste caso o SIM prevaleceu em todas, com ressalvas à quarta pois, se 

neste momento não consomem a polpa existente no mercado (açaí), por que razão teriam o habito 

de consumir esta nova? Pautou mesmo a ideia de cunho social e político da proposta embutida no 

produto em questão, a qual foi informada antes de realizado o questionamento. 

3.4 Requisitos de Produção 

A polpa da Juçara (Euterpe edulis Martius) será obtida de frutas frescas, sãs, maduras, 

desprovidas de terra, sujidade, parasitas e micro-organismos que possam tornar o produto 

impróprio para o consumo. Tem como ingredientes opcionais: a água usada para a extração da 

polpa deverá ser água potável obedecendo aos padrões de potabilidade estabelecidos em legislação 

específica, e acidulante. (REDE JUÇARA, 2016) 

A Portaria SVS/MS nº 326 de 30 de julho de 1997 e a Resolução - RDC nº 275, de 21 de 

outubro de 2002 estabelecem os procedimentos de Boas Práticas de Fabricação para 

estabelecimentos industrializadores de alimentos a fim de garantir as condições 

higienicossanitárias do produto final, os quais deverão ser atendidos na instalação e processo 

produtivo. 

O espaço da agroindústria deve comportar com folga a instalação de equipamentos, a 

estocagem de matéria-prima e de produtos acabados, além de permitir um fluxo de operações que 

previna a contaminação cruzada. Na extração da polpa serão realizadas as operações unitárias 

apresentadas na Figura 4. Para essas operações serão utilizados os seguintes equipamentos: tanque 

de lavagem, despolpador, máquina de envase e congelador. 

A embalagem definida para a polpa de juçara será o saco de polietileno de baixa densidade, 

com volume de 100 g, 250 g e 1 kg. Após o congelamento, o produtor deve ser mantido à 

temperatura entre -18 ºC e -20 ºC, até o momento do consumo, a fim de manter suas propriedades 

químicas, e microbiológicas. Nessas condições o prazo de validade é de 12 meses. Deverão ser 

obedecidas as normas de rotulagem estabelecidas na legislação para alimentos embalados.  
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Figura 4 - Operações unitárias (fluxograma do processo) 

Fonte: Autor 

 

4 CONCLUSÕES 

A polpa de juçara tem uma composição muito semelhante à do açaí, além de apresentar melhores 

níveis de ferro e potássio, o que vem de encontro com a tendência atual por alimentos nutritivos e 

energéticos. O processamento da polpa de juçara requer poucos equipamentos e pode ser realizado 

em pequenas agroindústrias, favorecendo as comunidades que vivem em locais de produção dessa 

palmeira, evitando a extração predatória e contribuindo com a sustentabilidade. Embora ainda seja 

pouco conhecida, a polpa da juçara é uma alternativa econômica e sócio ambiental, e tem uma 

grande aprovação de consumo como visto na nossa pesquisa de mercado, mas novos estudos 

deverão ser conduzidos com públicos específicos. 
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