CAPITULO 5 - ALIMENTICIAS

Oenocarpus bataua

Pataua

MARIA DO SocoRRO PADILHA DE OLIVEIRA!, NATALIA PADILHA DE OLIVEIRAZ, ALESSANDRA FERRAIOLO
NoGuUEIRA DOMINGUES 3

FAMILIA: Arecaceae.
ESPECIE: Oenocarpus bataua Mart.

A espécie apresenta uma variedade Oenocarpus bataua Mart. var. bataua (Flora do
Brasil, 2018).

SINONIMIA: Jessenia bataua (Mart.) Burret.

NOMES POPULARES: No Norte do Brasil recebe as denominagdes bataua, koanani, pataua,
pacaua, patod, patua e segen (Balick, 1986; Lorenzi et al., 2004; Flora do Brasil, 2018).

CARACTERISTICAS BOTANICAS: A espécie tem porte arbéreo, monocaule, com estipe ereto,
liso e colunar, de até 26m de altura e 54cm de diametro (Figura 1); raizes fasciculadas, visiveis
na base; folhas compostas, pinadas, eretas, até 10m de comprimento, de coloracdo verde es-
cura, dispostas de modo divergente, com até 20 folhas por planta, bainha aberta longa, contém
fibras longas e grossas com aspecto de 13, peciolo curto, persistente por longo tempo na posicao
vertical e com foliolos largos, distribuidos no mesmo plano, de 10 a 12cm de largura (Villachi-
ca et al., 1996; Lorenzi et al., 2004; Dransfield et al., 2008; Nunez-Avellaneda; Rojas-Robles,
2008). Inflorescéncia interfoliar, péndula, com pedinculo curto a alongado, raque de 20 a 50cm
de comprimento, com raquilas de 0,7 a 1,2m de comprimento, de coloracdo amarelo-claro,
tornando-se avermelhada com o passar do tempo; possui flores unissexuais distribuidas em
triades ao longo das raquilas, sendo que no terco apical, frequentemente ocorrem apenas flo-
res estaminadas, assimétricas, de coloracdo bege-claro, contendo trés sépalas, trés pétalas e
de sete a 20 estames, podendo ter pistilodio bifido ou trifido; as flores pistiladas sdo maiores,
da mesma coloragdo, com trés sépalas e trés pétalas (Lorenzi et al., 2004; Gomes-Silva, 2005;
Dransfield et al., 2008; Nufiez-Avellaneda; Rojas-Robles, 2008). Uma inflorescéncia pode conter
de 120 a 370 raquilas onde estdo distribuidas 94.000 e 16.000 flores estaminadas e pistiladas,
respectivamente (Klichmeister et al., 1998). O cacho apresenta peso de 5 a 40kg (Figura 2A),
contendo de 500 a 4000 frutos; os frutos sdao drupas oblongas a elipsoides, de coloracao e ta-
manho variavel (Figura 2B), pesando de 10 a 15g, com 2,5 a 4,7cm de comprimento e de 2,0 a
2,5cm de didmetro, possui, na base, uma cupula endurecida formada pelo perianto; o epicarpo
€ liso, de coloracao verde ou violdcea quando maduro, coberto por uma ténue camada cerosa
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e esbranquicada; o mesocarpo é carnoso, de coloracdo branca, esverdeada ou arroxeada; a
semente varia de ovoide-elipsoidal a globosa, sendo coberta por fibras achatadas (Henderson,
1995; Villachica et al., 1996; Dransfield et al., 2008). A parte comestivel do fruto envolve o epi-
carpo (casca) e o mesocarpo (polpa) com 2 a 4mm de espessura.

DISTRIBUICAO GEOGRAFICA: A espécie estd distribui-
da em diversos paises da América Central e do Sul (Lleras
et al, 1983; Villachica et al., 1996; Gomes-Silva, 2005;
Nufiez-Avellaneda; Rojas-Robles, 2008) No Brasil ocorre
na Regido Norte (Acre, Amazonas, Para e Rondonia) (Flo-
ra do Brasil, 2018) (Mapa 1).

HABITAT: Na regido Norte vegeta em florestas Umidas

de varzea, de galeria e de terra firme (Figura 3), em solo

arenoso ou areno-argiloso, em altitudes de até 900m,

com alta luminosidade e precipitagao anual entre 1700 a

4000mm. Nas varzeas e terrenos inundados do estuario

amazonico tem alta densidade, sendo espécie dominante,

formando col6nias oligarquicas com mais de 100 plantas

adultas e até 900 plantas jovens por hectare, como no MAPA 1 - Distribuigdo geografica
centro da Ilha de Maraj6 e no Baixo Tocantins. Em areas da espécie. Fonte: Flora do Brasil
de terra firme ocorre em menor densidade, de forma iso-

lada, com uma a duas plantas adultas/ha. No Acre a densidade varia de 48 a 16 plantas/ha,
em areas inundaveis e terra firme, respectivamente (Villachica et al., 1996; Lorenzi et al.,
2004; Gomes-Silva, 2005; Flora do Brasil, 2018).

USO ECONOMICO ATUAL OU POTENCIAL: Na regido a espécie Oenocarpus bataua apre-
senta uso integral (Oliveira; Oliveira, 2015). Como planta alimenticia, seu potencial econo-
mico estd nos frutos, que sdo usados para a produgdo de polpa e na extracdo de dleo, similar
ao azeite de oliva (Villachica et al, 1996; Clement et al., 2005).

Os frutos de pataud sdo varidveis no peso, tamanho e na composicdao dependendo
da planta na populagdo e, também, do local de origem. Segundo Balick (1986), cada fruto
recém-colhido pesa entre 5 a 14g; a polpa representa 35,6 a 44% do fruto e o teor médio
de o6leo é de 7,45%. Apesar de pouco estudado, possui elevada qualidade nutricional e valor
comercial. Os frutos sdo comumente consumidos na forma de bebida, apds a extragdo da
polpa (epicarpo + mesocarpo) e adicdo de dgua (Meza; Galeano, 2013; Ledezma-Renteria;
Galeano, 2014). O processo é feito manualmente ou de forma similar aquele descrito para
0 acai. A polpa extraida é denominada de pataud e tem aparéncia de leite com chocolate. E
consumida como substitutivo de refeicdo, sendo também usada no preparo de picolés, sor-
vetes, licores, néctar e geleias (Gomes-Silva, 2005). A forma de preparacdo pode variar de
acordo com o local (Balick, 1986).

A polpa tem elevado valor nutritivo e energético devido aos teores de proteinas, li-
pideos e carboidratos (Tabela 1). Também pode ser considerada como alimento saudavel,
devido ao seu elevado teor de fibras e ser uma boa fonte de vitamina E (Tabela 2) (Diaz;
Avila, 2002; Darnet et al., 2011). Além disso, é levemente &cida (0,16g acido citrico/100g
de polpa) e apresenta baixos teores de agucar (0,5°Brix) (Vieira et al., 2015).
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O teor de proteinas é re- FIGURA 1 - Plantas de Oenocarpus bataua
lativamente alto para polpa de
frutos tropicais e sua semente
tem composicao similar (Darnet
et al., 2011). Em geral, as pol-
pas de frutos de palmeiras ama-
zOnicas tém entre 1 e 5%, em
base seca, de proteinas (Aguiar
et al., 1980). Devido a compo-
sicdo e aos teores de aminoa-
cidos essenciais é considerada
uma fonte proteica de alto valor
biolégico (Tabela 3). Embora em
concentragdes limitantes, o trip-
tofano e a lisina ainda represen-
tam 90 e 96%, respectivamente,
dos niveis recomendados pela
FAO (Food and Agriculture Orga-
nization). Dessa forma, a quali-
dade da proteina é equivalente
as proteinas de origem animal e
superior as proteinas de muitos
cereais e leguminosas (Balick;
Gershoff, 1981; Balick, 1986;
Gomes-Silva, 2005).

Quanto ao teor de residuo
mineral, a concentracdo comum
em polpa de frutos tropicais € de Fonte: Socorro Padilha
1,5% em base seca (Darnet et
al.,, 2011). O teor de zinco na polpa desidratada (0,41mg/100g) é baixo considerando a
ingestdo diaria recomendada (7mg/dia) para adultos pela OMS (Organizacdo Mundial da
Saude) (Aguiar et al., 1980; Brasil, 2005). Também é um alimento rico em fibras, que sdo

TABELA 1 - Composicdo fisico-quimica da parte comestivel de fruto de Oenocarpus bataua
(base Umida), de acordo com diferentes autores

Aguiar et al. (1980) Darnet et al. (2011) Vieira et al. (2015)

Umidade (%) 35,6 33,5 40,76
Lipideos totais (%) 12,8 14,4 5,59
Proteinas (%) 3,3 4,9 14,30
Cinzas (%) 1,1 1,1 1,48
Fibra total (%) 31,5 29,7 -
Carboidratos (%) - 46,1 -
Energia (kcal/100g) 317 334 -

Fonte: dos autores

Oenocarpus bataua
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TABELA 2 - Teor de tocoferol (T) na polpa de Oenocarpus bataua (base seca)

Rodrigues et al. (2010) Darnet et al. (2011) Rezaire et al. (2014)

Teor de tocoferol (ng/g)
o-T

BT +y-T
o-T
T total

Fonte: dos autores

56,5
7.8
1,7

78,5 61,0
10,8 -
10,7 -
72

importantes do ponto de vista nutricional por causa de seus muitos efeitos positivos na fisio-
logia do célon e intestino. Em geral, as frutas tropicais apresentam entre 9 e 13%, em base
seca, de fibras dietéticas (Darnet et al., 2011).

O teor médio de antocianinas totais na polpa in natura é 680,4mg/kg. A polpa apresen-
ta ainda elevado teor de compostos fendlicos e significativa atividade antioxidante (Tabela
4) (Rezaire et al., 2014). Dentre os compostos fendlicos (acidos, estilbenos e flavonoides)
ja identificados e quantificados na polpa seca de pataua estdo o acido caféico (256,3ng/g),
acido clorogénico (2324,7ng/g), acido p-cumarico (501,8ng/g), acido ferulico (351,6ng/g),
acido galico (15,4ng/g), acido salicilico (39,6ng/g), acido sinapico (52,2ng/g), acido sirin-

TABELA 3 - Tipos e teor médio de aminoacidos pre-
sentes na polpa de Oenocarpus bataua

(mg/g de proteina) | Padrao FAO

Isoleucina

Leucina

Lisina

Metionina

Cisteina

Metionina + Cisteina
Fenilalanina
Tirosina
Fenilalanina + Tirosina
Treonina

Valina

Triptofano

Acido aspartico
Serina

Acido glutamico
Prolina

Glicina

Alanina

Histidina

Arginina

47
78
53
18
26
44
62
43

105
69
68

9

122
54
96
75
69
58
29
56

Fonte: Adaptado de Balick (1986)

40
70
55

35

60
40
50
10

gico (704,2ng/g), acido vanilico
(980,1ng/g), apigenina-7-glucosi-
deo (68,9ng/g), luteolina-7-glucosi-
deo (14,2ng/g), naringenina-7-glu-
cosideo (5,0ng/g), isoquercitina
(2128,0ng/g), rutina (650,6ng/qg),
pterostilbeno (39,1ng/g), resveratrol
(907,3ng/g), apigenina (54,4ng/qg),
(-)-epicatequina (8628,5ng/q9),
hesperetina (2,4ng/g), caempfe-
rol (82ng/g), luteolina (30,9ng/g),
miricetina (473,7ng/9), narin-
genina (21,9ng/g) e quercetina
(687,2ng/g) (Tauchen et al., 2016).
Recentemente, foi isolado o piceata-
nol, um estilbeno com estrutura qui-
mica e propriedades farmacoldgicas
analogas ao resveratrol (Hidalgo et
al., 2016).

Assim como a polpa, a se-
mente também apresenta alto
teor de compostos fendlicos totais
(245,2pg/mL) e expressiva ativida-
de antioxidante (1791,4ug Fe(II)
E/g - método FRAP e 7,0CS,, ug/
mL - método DPPH) (Hidalgo et al.,
2016).
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FIGURA 2 - Oenocarpus bataua: A) Cachos com frutos; B) Detalhes de frutos

Fonte: Socorro Padilha (A) e Afonso Rabelo-COBIO/INPA (B)

O ¢dleo pode ser obtido por diferentes processos de extracao, sendo basicamente usado
para fins alimenticios e medicinais. Contém 82% de acidos graxos insaturados e 18% de
saturados, sendo o oleico (73-82%) e o palmitico (13-18%) responsaveis por, aproximada-
mente, 90-93% do total de acidos graxos. Outros acidos encontrados em menor concentra-
cdo sdo os acidos laurico, estearico, cis-vacénico e linoleico (Tabela 5). Quanto ao teor de
esterdis, o 6leo apresenta 368mg/kg, sendo 34,2% de B-sitosterol, 27,8% de A%-avenaste-
rol, 19,2% de estigmasterol, 7,2% de campesterol, 6,0% de campestanol e 3,4% de coles-
terol. Em termos de carotenoides (B-caroteno) e vitamina E (a-tocoferol e y-tocotrienol), os
valores reportados na literatura sdo 2,4, 1704 e 269mg/kg, respectivamente (Montufar et
al., 2010).
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Devido aos teores de proteinas (4,0-6,3%), lipideos (2,7-6,2%), fibras (25,6-39,1%),
macrominerais (Ca=8,5meq/100g, Mg=2,7meq/100g, K=2,1meq/100g, Na=0,8meq/100g
e S=39,1meq/100g) e microminerais (Cu=3,3meq/100g, Fe=0,4meq/100g, Mn=44,3me-
g/100g, Zn=10,35meq/100g e B=4,6meq/100g), a torta resultante da extracdao do dleo
pode ser usada na alimentagdo animal, especialmente de monogastricos (Ocampo-Duran et
al., 2013).

Por apresentar sabor, odor e composicdo quimica similar ao azeite de oliva (Bali-
ck, 1986; Balick; Gershoff, 1981; Gomes-Silva, 2005; Pesce, 2009; Ocampo-Duran et al.,
2013), ha décadas atras o dleo de pataua foi extraido de forma artesanal em Belém e cir-
cunvizinhangas e comercializado no mercado do Ver-o-Peso para ser consumido em frituras

TABELA 4 - Compostos fenolicos e atividade antioxidante na polpa de Oenocarpus bataua
(base seca) de acordo com diferentes autores

Rezaire et al. (2014) Hidalgo et al. (2016) Tauchen et al. (2016)

Compostos fendlicos totais 306,6mg GAE/g 72,2ug GAE/mL 672,3ug GAE/mg
DPPH 2292,5umol TE/g 115CS, ug/mL 903,8ug TE/mg
TEAC 2471,5umol TE/g - -

FRAP 1869mg Fe(Il)/g 584,9ug Fe(Il)/g -

ORAC 1626,7umol TE/g - 1024,4ug GAE/mg
KRL 2553,8umol TE/g - -

Fonte: dos autores

TABELA 5 - Composicao média de acidos graxos no 6leo da polpa de Oenocarpus bataua
(em base seca), conforme diferentes autores

Acidos graxo %) Montufar et al. Rodrigues et Darnet et al. Ocampo-Duran et al.
i X0S
g (2010) al. (2010) (2011) (2013)

Laurico (C12:0) 0,01 3,25
Tridecanoico (C13:0) 0,10 - - -
Miristico (C14:0) 0,09 0,10 - 0,29
Pentadecanoico (C15:0) 0,27 0,30 0,3 -
Palmitico (C16:0) 18,12 13,30 13,5 12,80
Palmitoleico (C16:1) 0,89 0,70 0,7 0,84
Margarico (C17:0) 0,06 0,10 - -
Heptadecenoico (C17:1) 0,07 - - -
Estearico (C18:0) 1,74 4,10 4,2 4,24
Oleico (C18:1 w9) 72,69 76,70 76,8 81,17
Cis-vacénico (C18:1w7) 2,28 - - -
Linoleico (C18:2 w6) 1,93 3,90 3.9 2,49
Linolénico (C18:3) 0,79 0,10 - 1,07
Araquidico (C20:0) 0,07 0,60 0,6 -
Eicosenoico (C20:1) 0,11 - - -

Fonte: dos autores



FIGURA 3 - Plantas de Oenocarpus bataua em ambiente natural. Fonte: Socorro Padilha

e em saladas, como substituto do azeite de oliva, sendo, inclusive, exportado em volume
razoavel para a Italia, Espanha e Portugal (Cavalcante, 1991; Clement et al., 2005; Gomes-
-Silva, 2005). Mas, a colheita predatéria dos cachos e a obtencdo por processo artesanal
prejudicou esta atividade, que foi, aos poucos, diminuindo. Atualmente, a produgao de frutos
obtida por extrativismo, atende varias pequenas demandas de 6leo para cosmético e de pol-
pa processada, seja para o consumo in natura ou para a fabricacdo de picolés e sorvetes. Ja
a demanda de éleo comestivel estd restrita as populagdes locais e tradicionais, que ainda o
obtém por processo artesanal. Entretanto, pode ser usado como substituto do azeite de oliva
em saladas cruas e cozidas e na composicdao de enlatados (Gomes-Silva, 2005).

O comércio dos frutos para o processamento da polpa é feito em feiras livres e mer-
cados locais, em latas de 14,5kg ou em rasas de 30kg. No Acre, na época da safra sdo co-
mercializadas cerca de 1.500 latas por semana (Gomes-Silva, 2005). Nesses locais o preco
da lata varia de R$ 15,00 a R$ 25,00 quando adquirida de atravessadores, e a R$ 5,00 se
comprada diretamente dos extrativistas. De cada lata de frutos sao obtidos de 8 a 10 litros
de polpa, sendo o litro vendido a R$ 2,00, em Rio Branco-AC, e de R$ 3,00 a R$ 5,00 em
Belém-PA, nos mesmos pontos de vendas onde se comercializa a polpa de acai.

A comercializagdo do dleo como substituto do azeite de oliva foi bastante significativa
entre os anos de 1939 a 1945. Mas, desde entdo, as vendas cairam, sendo, atualmente,
guase inexistente. Em outros paises da América do Sul o mercado do éleo ainda é bem forte.
No Peru, por exemplo, o preco do litro do éleo de pataua vendido por comerciantes de ervas
variou entre R$ 5,00 e R$ 6,00, em 2004 (Gomes-Silva, 2005). J& na Colémbia, ainda na
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década de 1980, o litro era comercializado a um valor maior (R$ 11,00) devido ao elevado
custo de produgdo (FAO, 1983). O rendimento de dleo por lata de frutos € muito baixo, de
42 a 525ml, sendo o pataud roxo mais produtivo que o branco, rendendo até um litro de
6leo por lata.

PARTES USADAS: A planta pode ser usada no paisagismo arborizando casas, ruas e pra-
cas; o estipe como esteio e na extracao de palmito; as folhas na confeccdo de artesanatos
trancados e na cobertura de moradias; as inflorescéncias e os cachos secos torrados servem
de suprimento de sal na alimentacgdo animal; os frutos para obtengao de polpa alimenticia e
de dleo para varias finalidades; as sementes tem uso no artesanato e na fabricagdo de bio-
joias (Balick, 1986; Gomes-Silva, 2005; Lorenzi et al., 2004; Lago et al., 2017). Outro uso
indireto € o consumo de larvas de Rhynchophorus palmarum, encontradas nos estipes em
decomposicdo (Meza; Galeano, 2013)

FIGURA 4 - A) Frutos maduros de Oenocarpus bataua para extragdo de polpa; B) Polpa in natura

Fonte: Socorro Padilha

ASPECTOS ECOLOGICOS, AGRONOMICOS E SILVICULTURAIS PARA O CULTIVO: Pal-
meira arbdrea que ocorre em varzea, igapo e terra firme, mas tem preferéncia por lugares
Umidos; possui crescimento lento, independente do lugar, sendo que na fase reprodutiva
precisa de bastante luz (Villachica et al., 1996). Apresenta elevado potencial para uso em
areas marginais, de solos pobres (Lleras et al., 1983; Gomes-Silva, 2005). Em solos bem
drenados vegeta na densidade de 1 a 20 plantas adultas/ha, devido ao sombreamento que
diminui o desenvolvimento das plantas. Enquanto, em solos de varzea e igapd ocorre em
densidade maior, com 100 plantas/ha e até 900 plantas jovens formando populagdes oligar-
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quicas, chamadas de patauazal, as quais produzem cerca de onze toneladas de frutos/ha/
ano. O pataud nao ocorre em altitudes acima de 900m, o que demonstra pouca tolerancia a
climas temperados e frios ocasionais (Villachica et al., 1996; Pesce, 2009).

Oenocarpus bataua produz folhas e floresce o ano inteiro, com pico de dezembro a
fevereiro, e frutifica de dezembro a margo e de julho a setembro, sendo a frutificagcdo mais
intensa no periodo chuvoso (Villachica et al., 1996; Gomes-Silva, 2005). E planta monoica,
com inflorescéncia constituida por milhares de flores unissexuais. Do desenvolvimento das
bracteas até a exposicdo da inflorescéncia sdo gastos de 10 a 18 meses, com a floracdo
em uma inflorescéncia se estendendo por cerca de cinco semanas, possuindo acentuada
protandria (Kichmeister et al., 1998). Varios insetos visitam as inflorescéncias, dentre eles
tém-se: coledpteros, hymenodpteros, apideos, dipteros e lepddpteros. Entretanto, os poli-
nizadores efetivos sdo os coledpteros: Baridinae sp., Phyllotrox sp., Anchylorhynchus sp.,
Anchylorhynchus tricarinatus e Mystrops sp, os quais respondem por 97% do fluxo de pdlen
entre inflorescéncias (Kichmeister et al., 1998; Nufiez-Avellaneda; Rojas-Robles, 2008). O
vento tem importancia secundaria no transporte de pdlen a longas distancias.

Da fecundacgao das flores até a maturacdo dos frutos sdao gastos de 10 a 14 meses.
Seus frutos servem de alimentagdo para varios dispersores, a exemplo de anta, veado, ma-
cacos, paca, cutia, tucano, papagaio, arara, jacu, maritaca, maracana e o homem. No caso
dos predadores, tem-se como os principais o porcdo e o porquinho do mato, que destroem
suas sementes (Gomes-Silva, 2005).

Como essa espécie ndo é domesticada, as informagdes agronémicas sao quase inexis-
tentes. Dessa forma, para a realizagdo de plantios as sementes devem ser obtidas de plantas
produtivas, selecionadas em populagdes naturais que apresentem: i) acima de trés cachos
por planta; ii) peso de cachos acima de 30kg e iii) com alto rendimento de frutos por cacho
e da parte comestivel por fruto (Lleras et al., 1983; Oliveira; Oliveira, 2015).

O pataua pode ser cultivado (Figura 5) em areas alteradas de terra firme, com o
plantio no inicio do periodo chuvoso, preferencialmente, em sistemas agroflorestais (SAF’s)
(Dransfield et al., 2008; Bernal et al., 2011) ou em consércio com outras fruteiras ou cultu-
ras alimentares. Em vista da escassez de informacdes, o plantio e o manejo dessa palmeira
devem sequir as orientagoes disponiveis para o acaizeiro (Oliveira et al., 2015), porém deve
ser plantado em espagamentos mais abertos, como 7x7m em monocultivo; 14x14m em con-
sorcio com outras fruteiras, caso do cupuacuzeiro (Oliveira; Oliveira, 2015).

Em populacBes naturais estima-se que o inicio da producdo ocorra entre 8 a 15 anos
apods o plantio, com a frutificacdo centrada no periodo de menor precipitacdo (Villachica et
al.,1996). Com base na coloracao dos frutos maduros, existem trés tipos de pataua: o roxo, o
branco e o pintado, que resultam polpa de coloragdes distintas (Oliveira; Oliveira, 2015). Cada
planta produz até 3 cachos ao ano, com peso variando entre 10 a 14kg de frutos por cacho,
aproximadamente 1000 frutos/cacho e peso de fruto entre 5 a 14g (Villachica et al.,1996;
Gomes-Silva, 2005). A colheita dos cachos em populagdes naturais é tarefa dificil e onerosa,
0 que desestimula investimentos (Cavalcante, 1991; Gomes-Silva, 2005), com produtivi-
dade muito baixa (1.450kg de frutos/ha), se considerar 38 plantas em producao, conforme
observado em estudos de campo. Mas, nas populacdes oligarquicas a produtividade alcanga
11t/ha/ano, podendo gerar rendas substanciais e ecologicamente sustentaveis (Hidalgo et

Oenocarpus bataua
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FIGURA 5 - Plantio jovem de Oenocarpus bataua em monocultivo al., 2016). Além disso, a
produgao de frutos é ins-
tavel, pois a frutificacao é
irregular e sazonal.

Até o presente, ndo
existem informagdes con-
cretas sobre cultivos co-
merciais. Mas, em plantio
experimental na Embrapa
AmazOnia Oriental, em
monocultivo, seu cresci-
mento mostrou-se lento,
desde a fase inicial até
a vegetativa, mas sem
registro de pragas e do-
encas. Nesse local a pro-
ducao de frutos iniciou a
partir do nono ano apds o
plantio. A colheita é efetuada com o auxilio de podao, ou por equipamentos similares aqueles
utilizados na colheita de cachos de pupunha e acai. Apéds a colheita os frutos devem ser reti-
rados do cacho e mantidos em local limpo, arejado e sombreado, de forma a evitar deteriora-
gao, pois prejudica a obtengao de produtos de qualidade, dando origem a polpa fermentada
e 6leo rancificado. A estimativa para a producdo de frutos, em plantios com 204 plantas/ha é
de 5,1t, podendo ser duplicada com manejo adequado (Villachica et al.,1996). Atualmente,
os cultivos sdo quase inexistentes e a producao de frutos provém do extrativismo, que aten-
de o mercado restrito da bebida de pataua e, em maior escala, o de éleo para uso cosmeético.

Fonte: Socorro Padilha

PROPAGACAO: O pataud é propagado por via sexuada e suas sementes apresentam com-
portamento recalcitrante. Considerando que os frutos possuem pesos e tamanhos variaveis,
o0 numero de sementes por quilograma também varia, desde 100 até 227 unidades (Figuras
6A e B) (Villachica et al., 1996; Lorenzi et al., 2004).

O processo germinativo se mostra rapido e uniforme, se as sementes forem recém-co-
Ihidas, alcangando taxas de 90 a 98% (Nazario; Ferreira, 2012). Sementes obtidas de cacho
maduro, de frutos recém-colhidos, beneficiadas no mesmo dia e lavadas para a retirada da
borra (residuos da parte comestivel), ndo apresentam dificuldades na germinacao, iniciando
entre 44 a 52 dias apds a semeadura e com alto poder germinativo, acima de 90%. A germi-
nagao pode ser acelerada se os frutos forem imersos em agua morna por 40 minutos antes
de serem despolpados.

A germinacgdo é hipdgea, com inicio e término ocorrendo por volta de 40 e 88 dias da
semeadura, respectivamente (Villachica et al., 1996). Esse amplo periodo pode estar asso-
ciado a varios fatores como: i) tipo de substrato utilizado; ii) quantidade de luz; iii) tempera-
tura e umidade; iv) estadios de maturacdo dos frutos e v) tempo entre a colheita do cacho e
a semeadura das sementes. As sementes devem ser semeadas na posicao horizontal, com a
rafe voltada para baixo, a uma profundidade de 2cm, em substratos de areia lavada e esteri-



lizada ou de areia lavada+serragem, na pro-
porcao de 1:1. Sementes colocadas em sacos
plasticos, com um pouco de serragem curtida
Umida, também germinam bem.

A repicagem deve ser realizada quan-
do as plantulas atingirem a forma de palito,
ou seja, com o primeiro par de folhas fecha-
do. Cada plantula deve ser colocada em saco
de polietileno preto sanfonado e perfurado,
nas dimensdes de 17x27cm, contendo como
substrato composto por terrico, serragem
curtida e esterco curtido, na proporcao de
3:1:1. Apés a repicagem as plantulas devem
ser mantidas em local parcialmente sombre-
ado e ndo encharcado. As mudas devem ser
irrigadas diariamente (Figura 6C) e respon-
dem bem a inoculacdo de micorrizas, apre-
sentando crescimento e desenvolvimento
rapidos. Quando alcancarem de seis a oito
meses, ou preferencialmente 12 meses po-
dem ser enviadas para o plantio em campo.
O crescimento inicial da muda no campo é
lento, variando de 1,4 a 7,2cm por ano e,
apos o plantio, a primeira colheita de frutos
deve ocorrer por volta 12 a 15 anos.

EXPERIENCIAS RELEVANTES COM A ES-
PECIE: No Norte do Brasil, a exploragdo eco-
nomica do pataud como planta alimenticia
deu-se durante a segunda guerra mundial
(1939 a 1945). Nesse periodo, o Para expor-
tou mais de 200 toneladas/ano de dleo de
pataud para a Europa (Gomes-Silva, 2005).
Todavia, a baixa qualidade do dleo extraido
prejudicou esse mercado (Pesce, 2009).

Instituicbes de pesquisas localizadas
na Regido Norte vém concentrando esforgos
no conhecimento e domesticagdo do pataua,
visando os mercados de dleo e polpa. Na dé-
cada de 1980 a Embrapa Amazonia Oriental

FIGURA 6 - Propagacao de Oenocarpus bataua.
A) Frutos maduros de diferentes tamanhos,
inteiros e cortados ao meio. B) Sementes; C)
Mudas em desenvolvimento sob telado. Fonte:
Socorro Padilha
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participou do programa “Cultivos Pioneiros”, com a execucao do projeto “Banco Ativo de
Germoplasma de Pataua”. No periodo de 1984 a 1993 foram realizadas expedicdes de cole-
ta em todos os Estados da regido, com vistas a obtencao de amostras reprodutivas para a
formacao do Banco Ativo de Germoplasma de Pataua, BAG - Patauda. Mais tarde, os estudos
tiveram continuidade por meio do projeto “Banco Ativo de Germoplasma de Palmaceas” e,
posteriormente, em outros projetos de recursos genéticos vinculados a Embrapa Recursos
Genéticos e Biotecnologia. Esse BAG esta registrado no Conselho de Gestdo do Patrimdnio
Genético - CGEN e, além da continuidade nas pesquisas, fornece frutos e sementes para
estudos cientificos em diferentes areas.

Informacgdes obtidas no BAG - Pataua ddo conta que a maioria dos acessos apresen-
ta crescimento vegetativo lento; inicia a fase reprodutiva a partir do oitavo ano de plantio,
sendo que os acessos tardios de Anajas/PA, iniciam a fase reprodutiva entre doze a quinze
anos apos o plantio. Por meio de avaliacGes morfo-agronémicas, ja foram identificados 29
caracteres que apresentam diferengas marcantes e podem contribuir para o melhoramento
da espécie, a exemplo do peso do cacho, peso dos frutos, rendimento de polpa/fruto, forma,
tamanho e coloracdo dos frutos (Oliveira; Oliveira, 2015). Atualmente, amostras de frutos
tém sido enviadas ao Laboratério de agroindUstria da Embrapa para avaliagdo da composicao
fisico-quimica e nutricional das polpas, além da identificacdo de compostos bioativos.

SITUACAO DE CONSERVAGCAO DA ESPECIE: Espécie ndo avaliada quanto ao risco de ex-
tincdo (Flora do Brasil, 2018). Na regido Norte, o extrativismo predatério para atender aos
mercados de polpa e 6leo vem eliminando muitas plantas e até populagdes inteiras, o que
pode ocasionar redugdo da variabilidade genética pela perda de gendtipos importantes, des-
truicdo das populagbes exploradas e comprometer a exploragao econémica (Clement et al.,
2005). No Par3, na regido da Ilha de Marajo, as populacdes quase desapareceram (Gomes-
-Silva, 2005). Por outro lado, no Baixo Tocantins ainda é possivel encontrar grandes popula-
cOes. Além do corte das plantas para a colheita do cacho, existem ainda as ameacas relativas
ao desmatamento ilegal e perda de habitat. No Instituto Nacional de Pesquisas da Amazonia
(INPA), existem individuos sendo conservados in situ na reserva Florestal Adolpho Ducke,
localizada a 34km de Manaus (AM). No caso da conservagao on farm, esta tem sido realizada
em sitios, rocados e quintais produtivos, principalmente de comunidades tradicionais.

A conservagao ex situ vem sendo realizada em algumas instituicdes de pesquisa e uni-
versidades da regido Norte. O maior Banco Ativo de Germoplasma de Pataua encontra-se na
Embrapa Amazoénia Oriental, em Belém, Para, sendo constituido por 165 acessos (Oliveira;
Oliveira, 2015). Mas, esse tipo de conservacdo também apresenta problemas ocasionados
pela incidéncia de agentes bidticos e abidticos, além do elevado custo de manutencdo (Mou-
ra; Oliveira, 2009).

PERSPECTIVAS E RECOMENDAGOES: Apesar da pequena demanda atual como planta
alimenticia, o pataud mostra grandes potencialidades ao mercado de polpa processada. A
polpa dessa espécie pode substituir a polpa de acai, além de atender ao mercado de dleo
comestivel, necessitando de marketing e de politicas publicas, além de estudos agronémicos
detalhados para o estabelecimento da cadeia produtiva para o aproveitamento da espécie
em escala comercial.
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Acredita-se que o extrativismo praticado nas populagdes naturais, de forma sustenta-
vel e com manejo adequado, possa atender os mercados atuais, garantindo renda as comu-
nidades indigenas e tradicionais, com a valorizacdo de produtos oriundos da biodiversidade.
Contudo, cursos, cartilhas e informacdes sobre boas praticas de colheita, transporte e co-
mercializacdo dos frutos, bem como no processamento da polpa e na extragdo do dleo, sdo
fundamentais para a obtencdo de produtos de qualidade.

Por ser excelente fonte alimenticia e oleaginosa, a espécie necessita de mais empenho
das instituicdes de pesquisa e de universidades na geracao de conhecimentos, assim como
no desenvolvimento de produtos e processos, especialmente de bioprodutos nutracéuticos.
Esses estudos sdao essenciais para que a espécie alcance o status de planta domesticada e
atenda, em futuro préoximo, ao mercado de grande escala.
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