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O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de frutas, ficando atrds apenas da China e
india, com previsdo de aumento nas exportagdes em 25% nos préximos anos. Dentre as
frutas produzidas no Brasil, a acerola (Malpighia emarginata D.C.) vem ganhando cada vez
mais espaco no mercado, devido ao seu elevado teor de vitamina C. A &rea cultivada no
Brasil é estimada em cerca de 10.000 ha, com destaque para a Bahia, Ceara, Paraiba e
Pernambuco, que juntos detém a 60% da producéo nacional.

O teor de &cido ascorbico presente na acerola, é de aproximadamente, 800 mg/100g em
frutas maduras, 1.600 mg/100g em frutos meio-maduros e 2.700 mg/100g em frutos verdes,
chegando a ser, aproximadamente, 100 vezes maior que o valor encontrado na laranja ou
10 vezes maior que o da goiaba, tidas como frutas possuidoras de alto contetdo de vitamina
C.

No Brasil, a cultura foi introduzida na década de 50 pela Universidade Federal Rural de
Pernambuco, mas somente no inicio da década de 80, foi explorada comercialmente, devido

a alta demanda gerada pelo produto nos paises da Europa, Japdo e Estados Unidos.

Atualmente, a aceroleira é cultivada em escala comercial em Porto Rico, Havai, Jamaica e
Brasil. O grande destaque na agroindustria brasileira se deve a elevada capacidade de

aproveitamento industrial, com plantios comerciais em todos os Estados, sendo a regiédo
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Nordeste a maior produtora por suas condi¢cfes de solo e clima, correspondendo a 70% da
producdo nacional seguida do Sudeste com aproximadamente 15%.

No Estado de Sdo Paulo, de acordo com os dados do Censo Agropecuério de 2008, a
acerola é cultivada em 338 unidades de producao agricola, 597 hectares, resultando em
342.856 plantas cultivadas. Os principais municipios produtores s&o: Junqueirdpolis,
Dracena, Indaiatuba, Irapuru e Jundiai.

Na regido Nova Alta Paulista a producéo de acerola ocorre em pequenas propriedades. E
cultivada quase que exclusivamente em terras préprias. Cerca de 80% das propriedades
produtoras sdo menores que 50 hectares. A mao de obra familiar predomina na atividade,

sendo demandada méao de obra contratada no periodo de colheita.

Destaca-se que a aceroleira pode florescer e frutificar varias vezes durante o ano, com uma
producdo de trés ou mais safras concentradas, principalmente, na primavera e verao,
dependendo das condi¢Bes climaticas locais. A partir do 3° ou 4° ano do plantio, as plantas
adultas chegam a produzir 40 kg de frutos por planta ao ano, que corresponde a uma

produtividade média em torno de 16 toneladas por hectare.

Na regido oeste do Estado de S&o Paulo, de modo geral, a aceroleira é plantada,
principalmente, no espacamento 5m x 4m (500 pés/ha). A produtividade, por hectare,
equivale a 6,5t no 2° ano, 20 t no 3° ano, 30 t no 4° ano e 40 t no 5° ao 10° ano. A
produtividade média corresponde a 29 t/ha/ano.

E uma planta de clima tropical, porém adapta-se bem em regiées de clima subtropical. As
temperaturas ideais variam entre 15°C e 32°C, com médias anuais em torno de 26°C.
Precipitacbes entre 1200mm e 2000mm, bem distribuidas ao longo do ano, sao
consideradas ideais. Ressalta-se que a planta é exigente quanto a insolacdo, que influencia
na produgdo de vitamina C.Os solos profundos, areno argilosos e bem drenados sdo os
mais indicados. Recomenda-se 0 uso de mudas de aceroleira propagadas por estaquia e

por enxertia para obtencdo de um pomar uniforme e produtivo.

A época de plantio, preferencialmente, ocorre no inicio ou durante a estacdo chuvosa. Se
houver irrigacéo, o plantio pode ser feito em qualquer época do ano, exceto no inverno em
regibes com temperaturas inferiores a 15°C. O espagamento utilizado varia de 5m x 5m; 6m

X 4m; 5m x 4m.
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As praticas culturais usuais séo: controle de plantas daninhas, adubacdes de solo, podas de
formagéo e de limpeza e irrigacdo, quando precisar.

A producédo da aceroleira depende da polinizacdo das flores por insetos polinizadores,
destacando-se abelhas do género Centris spp. Indica-se, também, o plantio intercalado de
mais de uma variedade de acerola para favorecer a polinizagdo cruzada. As variedades

mais cultivadas no Estado séo Olivier e Waldy-CATI.

Destacam-se como principais pragas os nematoides (Meloidogyne spp.), pulgdo (Aphis
spp.), formigas cortadeiras (Atta spp.), percevejo vermelho (Crinocerus sanctus), bicudo do
botdo floral (Anthonomus acerolae), cigarrinha (Bolbonata tuberculata), cochonilha parda

(Coccus hesperidium), mosca das frutas (Ceratitis capitata) e ortézia (Orthezia praelonga).

A antracnose (Colletotrichum gloesporioides); cercosporiose (Cercospora sp.); seca
descendente de ramos (Lasiodiplodia theobromae) e podriddo de frutos (Rhizopus sp.), sdo

doencas que acometem esse tipo de planta.

Os frutos devem ser colhidos a cada dois ou trés dias, retirando todos os frutos maduros e
aqueles mudando de coloragdo, manuseando os mesmos com cuidado para evitar lesdes e
evitando deixa-los expostos ao sol apds a colheita. Preferencialmente, encaminhar os frutos

para o processamento no mesmo dia da colheita.

Apos a colheita, os frutos devem ser levados para o beneficiamento, onde sé@o selecionados
e lavados com agua fria. Frutos para consumo “in natura” sdo acondicionados em
embalagens plasticas, pesados e conservados sob refrigeracdo a temperatura de 7 a 8°C,

por um periodo de até 10 dias. Frutos destinados a exportacdo sdo armazenados sob

congelamento a temperatura de —20°C, que permite a conservagao por mais tempo.

Os produtores de acerola atuam tanto de forma individual quanto organizados em
associacao (Figura 1). A comercializacdo ocorre basicamente por meio de intermediarios ou
diretamente para as agroindustrias locais e/ou para atacadistas como o CEAGESP (Central
de Abastecimento e Armazéns Gerais do Estado e Sdo Paulo). Observa-se, no entanto, a
crescente comercializacdo de frutos verdes para a industria farmacéutica, dada a alta

concentracdo de vitamina C nos frutos, ainda, ndo maduros.
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Figura 1. Fluxograma da cadeia produtiva da acerola.

Fonte: Lourenzani at al. (2009).

Destaca-se, ainda, que na maioria dos pomares brasileiros, existe uma grande variacao
genética entre as sementes, ou seja, os frutos acabam tendo a coloracdo, tamanho,
concentracdo de nutrientes e produtividade diferentes. Alguns destes frutos ndo chegam a
apresentar o teor minimo de vitamina C exigido pelo mercado (1000 mg / 100 g de polpa),
inviabilizando sua exportacdo. Portanto, a ampliagdo deste mercado depende do aumento
do consumo e da qualidade do produto final.

Na safra 2013/2014, o preco médio do quilo da acerola “in natura” comercializada no
CEAGESP correspondeu a R$ 4,21. O valor médio da fruta para processamento pago pela
indastria ao produtor foi equivalente a R$ 0,87 por quilo. O custo de produgédo, em R$ por
hectare, foi de aproximadamente R$ 13.200,00 (Ano 1 - Formagé&o), R$ 8.350,00 (Ano 2),
R$ 14.100,00 (Ano 3), R$ 18.240,00 (Ano 4) e 23.100,00 (Anos 5 a 10).

As industrias brasileiras processam cerca de 34,40 mil toneladas desse fruto/ano, o que
equivale a 7,16% do total de frutas colhidas no pais. O sucesso da industrializacdo da
acerola é creditado a quantidade de polpa comestivel (70 a 80%). Atualmente na regido da
Alta Paulista estdo sendo processadas, aproximadamente, 6 mil toneladas do fruto durante

a safra que se inicia em outubro e finaliza em abril do ano seguinte.

ISSN 2316-5146
Pesquisa & Tecnologia, vol. 12, n. 1, Jan-Jun 2015



www.aptaregional.sp.gov.br

CONSIDERACOES FINAIS

A cadeia produtiva da acerola no Estado de Sdo Paulo apresenta relevante importancia
social, econdmica e politica, pois desde sua implantacdo comercial, na década de 90, esse
setor da fruticultura tem sido alternativa de geracdo de renda e fixagdo do homem no

campo.

Por ser uma atividade econémica relativamente recente no estado paulista, ha necessidade
de intensificacdo de pesquisas visando o aprimoramento técnico para desenvolvimento de

tecnologias adaptadas para cada pélo produtivo.

Notou-se que os dados oficiais disponiveis sobre a cultura sdo antigos e bastante restritos.
Porém, diretrizes das politicas publicas tendem a intensificar agdes objetivando otimizar a
estrutura organizacional e tecnoldgica dos agricultores familiares, que representam grande

parte dos produtores de acerola do Estado de Sao Paulo.
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