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O acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.) é nativo da Amazénia brasileira e o Estado do Para é o principal centro
de dispersao natural dessa palmacea. A maior concentragdo de agaizais esta na Amazénia, com uma area
estimada de um milhdo de hectares. Seu fruto € um importante alimento para as populagdes locais e, além
disso, é a principal fonte de matéria-prima para a agroindustria de palmito no Brasil. Esse trabalho visa analisar
a extragcao de agai amazonico a luz das técnicas de rompimento celular e analisar os processos de obtengao
do vinho de acai. A metodologia utilizada foi entrevista com os moradores locais que trabalham com acai,
pesquisas bibliograficas e pesquisa em campo. Na analise verificou-se que os frutos do agaizeiro coletados
comumente sdo submetidos a lavagens em série e posteriormente sdo imersos em agua para o amolecimento
da polpa (mesocarpo). O tempo de amolecimento varia de 10 a 60 minutos e partir de entdo pode ser
processado de forma mecéanica ou semi-mecanica. Verificou-se que o processo de extragdo da-se pela
combinagdo desses processos: Mecéanico (homogeneizagcdo) e ndo mecanico (termolise). Os fatores que
atuam: Pressao na operacao, velocidade de alimentagao, temperatura e concentragao. Fatores que afetam a
termolise: Elevagédo da temperatura. Por meio desse levantamento foi possivel aplicar os conhecimentos
cientificos em um produto comumente utilizado na regido, mas que até entdo nao havia sido observado com
essa otica cientifica, sendo este assunto enriquecedor para aplicagdo dos conceitos teoricos.
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