Também  conhecida  por
“ripa”,“palmiteiro” ou “jicara’, a
palmeira jucara é uma espécie
nativa da Mata Atlantica. Tem
um papel importante na floresta,
pois seus frutos servem de ali-
mento para muitos animais.

Mais conhecida por fornecer o palmito, atualmen-
te seus frutos sdo aproveitados para a producdo de
polpa.

A colheita dos frutos mostra ser mais vantajosa em
relacdo ao corte para palmito, pois oferece safra anu-
al, com possibilidade de renda para a agricultura fa-
miliar, além de contribuir para conservar a espécie e
a Mata Atlantica.

APROVEITAMENTO DAS SEMENTES

A semente obtida da despolpa dos frutos
pode ser semeada a lanco (semeadura direta
na terra) ou usada na produgdo de mudas.

No caso de ser armazenada, depois da
despolpa a semente deve ser lavada e
espalhada para perder o excesso de umi-
dade.

/ A semente pode ser armazenada até 30
~dias. Olocal deve ser fresco e as sementes
nao podem ser mantidas Umidas.

" FORMAS DE PLANTIO

1.Semeadura direta na terra:

- Exige menor mao de obra e consome maior nimero
de sementes.

- Enterrio a 2 cm favorece a germinacdo e aumenta a
viabilidade das mudas.

- Usar de duas a trés sementes por berco de semeadura.

2.Producdo de mudas:

- Consome menos sementes, mas exige mais mao de
obra.

- A sementeira é feita em cama de areia, serragem ou
material organico.

- O transplante deve ser feito no inicio da germinagao
e as mudas sao mantidas sombreadas.

« O periodo mais recomendado para o plantio das mu-
das sao 0s meses de agosto a novembro.

A coleta dos frutos para comercializacdo necessita
de autorizacdo da Secretaria estadual do Meio Am-
biente (SEMA).

No caso de corte para retirada do palmito, somente
serd possivel em dreas plantadas. Nestas, o licencia-
mento é simplificado e obtido através do Certificado
de Identificacdo de Floresta Plantada com Espécie Na-
tiva (CIFPEN), obtido junto ao DEFAP/SEMA/RS.

Maiores Informacoes: (51) 3288.8138
www.sema.rs.gov.br

Atencao:

« Para certificar a area plantada é necessario
solicitar vistoria da SEMA trés anos antes do
plantio.

 Mesmo que plantadas, nao é permitido o
corte de palmeiras em Areas de Preservagio
Permanentes (APP’s): areas muito declivosas
e na beira derios, lagos e nascentes.
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O uso dos frutos da Palmeira

JUCARA

(Euterpe edulis)
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QUALIDADE
DOS FRUTOS

A selecdo de bons frutos é a base para a producao
de boa qualidade. Na hora da coleta, é preciso evitar
gue caiam diretamente no chao ou sofram batidas
durante o transporte, pois ao machucar o fruto ha
perda e depreciacao da polpa.

O ideal é processar no mesmo dia da colheita. Caso
nao seja possivel, manté-los resfriados (geladeira ou
camara fria) auxilia na conservacgdo do produto.

Frutos verdolengos

Os frutos verdolengos ocorrem em cachos de ma-
turagcdo ndo uniforme, normalmente, no inicio da sa-
fra. Recomenda-se evitar a producdo de polpa com
frutos verdolengos, pois deixam o sabor amargo.

Presenca de Antracnose

A antracnose é uma doenca causada por um tipo
de fungo. Sua presenca no fruto provoca a alteragcao
da polpa, diminuindo a qualidade. E recomendado
nao utilizar frutos com estes sintomas.

Os frutos maduros

Sao os de cor roxa escura e lisos, embora possam
variar de tamanho.

COMO FAZER A POLPA

Selecao,
lavagem
e desinfeccao

Realizar a selecao, re-
tirando os frutos verdes,
doentes e com sujeira. Os
frutos bons passam por higienizacdo em 4 etapas:

1. Colocar os frutos em bacia com dgua, mexer e retirar
a sujeira que fica na superficie da agua;

2. Lavar os frutos em dgua corrente;

3. Deixar os frutos em solugdo desinfetante por 10 mi-
nutos;

4. Enxaguar os frutos em agua corrente para retirar o
residuo da solucao.

Preparo da solugdo desinfetante com 100 ppm de Cloro livre: em
10 litros de agua adicione 20 ml de Didxido de Cloro ou 20ml de
Hipoclorito de Sédio. Para as medidas pode utilizar duas colheres
de sopa (20 ml) ou uma seringa dosadora. Dé preferéncia para o
diéxido de Cloro, pois este produto é biodegradavel. Para maio-
res informagoes consulte a Instrugao Normativa N° 18/2009 que
regulamenta o processamento, armazenamento e transporte de

produtos organicos.
2 Hidratacao

Apods a desinfeccdo, os
frutos sdo colocados em
uma panela com dgua e
aquecidos até a tempera-
tura de 45° durante 20 min.
Esse tempo é necessdrio

Ha um teste rapido para
saber se os frutos estdo pron- ESEICK polpa amolecer.

tos: pressione o fruto entre

N&o exceder a tempera-
os dedos, se a polpa soltar da

semente é porque jé estao no turaeo t €mpo, pois !nﬂU|
ponto para serem despolpa- ha q%Ja"_dade nutr.|CIon~a|
dos. e prejudica a germinagao
da semente.

3 Extracao
Ii""
Para extrair a polpa é preciso *
adicionar agua. Dependendo

da quantidade utilizada, a polpa sera do tipo fina, mé-
dia ou grossa.

IMPORTANTE: Para fazer
uma polpa tipo média, utiliza-
-se aproximadamente duas
porcdes de fruto para cada
porcdo de dgua.

A polpa pode ser extraida
com maquina despolpadora
especifica ou pilando os frutos.

A desolpa artesanal é feita usando
pildo e uma panela mais profun-

da. Nao ha necessidade de mo-
vimentos fortes, pelo contrario,
devem ser leves e continuos.

DICA: Deve-se evitar panelas de
aluminio, pois esse material vai se
soltando durante a pilacéo e cau-
sa problemas a sadde.

Embalagem e
congelamento

As embalagens podem ser
sacos plasticos de polipropile-
no (a partir de 100g), ou potes plasticos (para volumes
maiores). Os sacos plasticos devem ser selados (de pre-
feréncia) ou firmemente amarrados.

Depois de embalados, vao direto para o congelamen-
to, preferencialmente em freezer,
para que haja a manutencao das
caracteristicas do produto.

Observar a posicdo em que as
embalagens serdo colocadas, para
facilitar o acondicionamento.




