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Titulo

Macadamia - cultivo e produtos derivados

Assunto

Macadéamia; Cultivo de, Noz macadamia; Cultivo de.
Resumo

O constante aumento na producao da noz de Macadamia tornou o Brasil o sexto maior
produtor mundial da noz. Dada a importancia que o cultivo desta planta vem adquirindo, este
dossié agrupa as principais informacgdes referentes ao seu cultivo, informagées sobre sua
noz e seu principal produto derivado, o 6leo de macadamia. Apresenta ainda as principais
caracterisitcas da planta, as principais informacdes sobre seu cultivo e sobre o mercado
consumidor nacional e internacional.

Palavras chave
Cultivo de macadamia, Nogueira macadamia, Noz macadamia, Oleo de macadamia

Conteldo

1. INTRODUCAO

A nogueira macadamia (Macadamia integrifolia Maiden & Betche) é uma arvore da familia
Proteaceae cuja noz é considerada a mais saborosa entre as nozes comercializadas no
mundo sendo largamente utilizada na culinaria, em especial em produtos de docaria.

E a noz conhecida mais rica em 6leo, atingindo até 78% de um 6leo de alta qualidade,
ajudando a equilibrar os niveis de colesterol, além da presenca de acido palmitoleico, um
importante auxiliar na quebra de gorduras prejudiciais a0 nosso organismo.

Originéria da Australia, a nogueira macadamia foi introduzida no Havai em 1878, onde
ocupa uma area de aproximadamente 10.000 ha, correspondendo a 70 % da producéo
mundial de nozes macadamia (Bittenbender & McGregor, 1991). O seu nome vem do fato do
seu descobridor ter sido o médico australiano chamado John McAdam.

No Brasil, as primeiras macadamias foram plantadas na década de 1940, no Instituto
Agrondémico (IAC), pela Secéo de Viticultura e Frutas de Clima Temperado. A partir de
sementes introduzidas do Havai, iniciou-se, em 1974, no IAC, o programa de domesticacao
e melhoramento genético dessa nogueira, destacando-se as variedades Keaumi (IAC 4-20),
Kakere (IAC 5-10) e Kaeudo (IAC 2-23) como as mais aptas as condi¢des climaticas do
Estado de S&o Paulo (SOBIERAJSKI, 2005).

A expansao mundial da cultura ocorreu principalmente na década de 1990, resultado do
interesse dos produtores pela diversificacdo de culturas. Por tratar-se de uma noz de alto
valor no mercado externo, chamou a atengéo de investidores interessados em sua
exportacdo. Apesar do grande aumento da procura pela macadamia, ela ainda representa
uma pequena parcela do mercado internacional das nozes e o consumo mundial de
macadamia é restrito, de 2% a 3% entre as nozes. Mas 0 uso pela indlstria é crescente,
visto que pode ser consumida in natura ou em alimentos processados, para fabricacédo de
bolos (40% da producdo mundial processada), biscoitos (35%), chocolates (22%) e sorvetes

(3%) (SOBIERAJSKI, 2005).
2
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A producgéo e o mercado de macadamia sdo dominados pela Australia e pelos Estados
Unidos, com cerca de 70% do total mundial. Em 2003, a Australia alcancou producao de
30.000t de nozes “em casca”, e 9.100t em améndoas, enquanto os Estados Unidos
produziram 17.000t de nozes “em casca” e 3.100t em améndoas. No mesmo trabalho, o
Brasil aparece na sexta colocacao, com producéo de 3.000t de nozes “em casca’, e 600t em
améndoas. No Brasil, € um segmento considerado ainda pequeno e o Estado de S&o Paulo
destaca-se com aproximadamente 30% da producao nacional. A noz macadamia, com alto
valor nos mercados interno e externo, representa um nicho com potencial de expansao. O
consumo de macadamia é altamente competitivo com as outras variedades de nozes, e
concorre principalmente com a castanha de caju e a castanha do Para (SOBIERAJSKI,
2005)

As estatisticas oficiais brasileiras sobre a macadamia sdo praticamente inexistentes, e 0s
ultimos trabalhos datam do inicio da década de 1990. Nesse sentido, constatou-se a
necessidade de aprofundar e organizar as informag6es sobre a cultura da macadamia, para
melhor gerir politicas e impulsionar a cadeia produtiva no Brasil. O objetivo geral deste
estudo é descrever e caracterizar aspectos relativos a produgédo e mercados mundial e
nacional, e delinear o perfil sécio-econémico dos produtores no Estado de Sao Paulo.
(SOBIERAJSKI, 2005)

2. CARACTERISTICAS

A nogueira macadamia € uma arvore frondosa que se desenvolve bastante, atingindo mais
de 10 metros de altura.

As folhas verde-escuras, com 10 a 30 centimetros de comprimento, sdo coriacias, planas,
espatuladas e freqlientemente dotadas de espinhos nos bordos. As flores sdo produzidas
em cachos (racimos) com 75, 100 ou mais flores, das quais freqlientemente vingam apenas
de um até no maximo 20 frutos por cachos.

As flores sdo meliferas e muito atraentes aos insetos polinizadores. Sao autoférteis, mas se
tem constatado que arvores isoladas sdo menos produtivas do que em grupos de duas ou
mais nogueiras. Em geral, a principal florada ocorre no inicio da primavera, podendo haver
outro surto no outono, ou mesmo floragdes esparsas durante o ano todo.

O fruto é um foliculo, produzindo geralmente uma s6 semente envolvida por um carpelo que
se abre de um lado ao completar sua maturagdo, sem no entanto desprender-se na sua
gueda. Apresentam uma média de 20 a 25 milimetros de diametro e, entre o florescimento e
a queda dos frutos decorrem seis a sete meses.
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Em termos botanicos pertence ao género da familia das proteaceas e a subfamilia das
greviledideas.

¢ Nome popular: Nogueira-macadamia; nogueira-do-havai; noz-australiana;
¢ Nome cientifico: Macadamia integrifolia Maiden & Betche;

e Familia botéanica: Proteaceae;

e Origem: Australia

2.1. Composicao quimica

As macadamias sdo um produto natural, sua composic¢éo pode variar devido ao local de
crescimento, variedade, tratos culturais e época de crescimento. Segundo a ABM, a
composi¢ao das macadamias australianas, tanto secas e cruas quanto torradas, tipicamente
€ a seguinte:

e Oleos naturais: 75%;

e Umidade: 1.5%;

e Carboidratos: 4.7%;

e Proteina: 9.4%;

e Fibras: 7.7%;

¢ Matéria mineral: 1,6%, o que inclui Potassio, Fosforo, Magnésio, Calcio, Selénio,
Zinco, Cobre e Ferro;

e Vitaminas: B1, B2, B5, B6, E, niacina e folato;

e Fitoguimicos: antioxidantes incluindo polifenéis, aminoacidos, selénio, flavonodides e
esterdis vegetais;

e Valor cal6rico: 3000 kJ/100g (727 cal).
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As macadamias ndo contém colesterol, pois sdo um alimento vegetal natural. Nao sédo
geneticamente modificadas, contém apenas genes naturais e nao contém quaisquer acidos
graxos trans.

2.2. Proteinas

As macadamias contém niveis significativos de proteinas que, no nosso corpo, formam
musculos e tecidos conectivos, cabelo e unhas, sdo parte do nosso sangue e atuam
positivamente em varios aspectos da nossa saude.

As proteinas nas macadamias compreendem aminoacidos essenciais e nao-essenciais.
Elas contém todos os aminoacidos essenciais, sendo a maioria deles presente em niveis
6timos. (ABM, 2007)

2.3. Fibras alimentares

A fibra alimentar tem sido melhor compreendida e, portanto, esta se tornando mais
importante para a saude. Ela é constituida por carboidratos complexos, incluindo muitos
tipos de fibras sollveis e insolaveis. Nas macadamias, as paredes de milhdes de células em
cada améndoa compdem a fibra. Carboidratos complexos incluem hemiceluloses, ligninas,
celulose e gomas. Fibras alimentares séo carboidratos resistentes ao ataque enzimatico e
acido no estbmago e intestino médio, passando, portanto, através do trato digestivo, onde
elas favorecem bactérias intestinais desejaveis e processos fisioldgicos benéficos.

As fibras dietéticas promovem saciedade, desaceleram a digestéo, reduzem a fome e
auxiliam na reducao da constipacao e de doencas diverticulares, hemorréidas, cancer do
intestino e a sindrome do intestino irritavel. Elas funcionam conjuntamente com outros
componentes das macadamias, diminuindo o risco de doencas cardiovasculares, canceres e
diabetes.

A macadamia contém aproximadamente 7% de fibras e a pesquisa atual esta tentando
entender melhor seus componentes. (ABM, 2007)

2.4. Carboidratos

A maioria dos carboidratos simples esta presente na forma de sucrose, futose, glicose e
maltose, além de amido. Carboidratos fornecem energia para a saude. (ABM, 2007)

2.5. Matéria mineral

As macadamias contém ampla variedade de minerais, que contribuem para os
requerimentos de nosso organismo. Niveis tipicos séao:

Potassio: 360mg/100g
Magnésio: 120mg/100g
Fosforo: 200mg/100g
Célcio: 70mg/100g

Pequenas quantidades de sodio, selénio, ferro, manganés, cobre e zinco estao presentes.

O Potassio esta associado ao equilibrio de fluidos e volume. Outras fungfes estéo
relacionadas ao metabolismo de carboidratos, sintese de proteina, contracdo muscular e
impulsos nervosos.

O Fo6sforo tem varias fungdes, incluindo mineralizagdo dos ossos e dentes, metabolismo
energético, absorcao e transporte de nutrientes e composicdo de DNA e RNA.
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O Magnésio tem muitas fun¢gdes no organismo. Ele interage com outros elementos e tem
importante fungdo no metabolismo ésseo, metabolismo de glicose, acidos graxos e sintese
de proteinas. O Magnésio é importante para a atividade nervosa e contragdo muscular.

O Calcio € o principal componente dos ossos e da formacao dos ossos e dentes. Tem papel
importante em muitos outros processos do organismo.

O Selénio esta se tornando cada vez mais importante devido ao fato de ser parte de uma
enzima chave antioxidante e devido aos efeitos conjuntos com a vitamina E. Ele tem sido
reconhecido como tendo um efeito anti-cancer e pode comportar-se como agente
antiinflamatério e auxiliar no controle da artrite reumatéide. (ABM, 2007)

2.6. Vitaminas

As macadamias contém pequenas, mas significativas, quantidades de diversas vitaminas.
Niveis tipicos séo:

e Vitamina E: 15 mg/100g

¢ Vitamina B2 (riboflavina): 0,1 mg/100g

e Vitamina B1 (tiamina): 0,7 mg/100g

¢ Niacina: 2 mg/100g

e Vitamina B5 (4cido pantoténico): 1 mg/100g
e Folato (acido félico): 10 microgramas/100g
e Vitamina B6 : 0,4 mg/100g

O conteldo de vitamina E varia bastante em decorréncia do frescor da améndoa e esta
presente na forma de derivados da vitamina E. Ela tua como um importante anti-oxidante e
protege as membranas celulares e células vermelhas do sangue.

A vitamina B1 é uma co-enzima importante na liberacdo da energia de carboidratos. A
vitamina B5 favorece a salde do sistema nervoso e libera energia. A vitamina B6 esta
envolvida no metabolismo de proteinas e é importante para gravidas, idosos e para aqueles
gue consomem alcool em excesso. A vitamina B2 é importante no crescimento de novos
tecidos e na saude da pele e dos olhos. A Niacina converte alimento em energia e favorece
uma pele saudavel. O folato auxilia na formacao das células vermelhas do sangue e na
utilizacdo de proteinas. Ele é tido como essencial para a gravidez, por minimizar defeitos
fetais. (ABM, 2007)

2.7. Fitoquimicos

Os fitoquimicos sdo um importante grupo de substancias quimicas naturais de origem
vegetal que estéo se tornando cada vez mais importantes para a nossa salde. Eles ndo séo
nutrientes propriamente ditos, mas tém funcao importante no metabolismo. Sua quimica é
complexa e interrelacionada. Ha milhares de fitoquimicos, que sdo uma nova ciéncia na qual
nosso conhecimento crescera rapidamente. Eles podem ser comparados a descoberta das
vitaminas, cerca de 100 anos atras.

Atualmente, ha pesquisas para identificar e entender melhor seu papel nas macadamias e
um numero de tipos diferentes foi encontrado. Uma ampla variedade foi encontrada em
outras nozes e é légico esperar que pelo menos alguns estejam presentes nas macadamias.

Fitoquimicos apresentam efeitos fisiolégicos e podem modificar fatores de risco para um
namero de doencas.

A principal classe presente nas macadamias séo os anti-oxidantes. Anti-oxidantes séao
cacadores de radicais livres e sdo importantes na protecdo de sistemas vivos contra
oxidacéo e danos. Eles podem minimizar doencas degenerativas, tais como cancer,
doencas cardiovasculares e outras.

Copyright © Servigo Brasileiro de Respostas Técnicas - SBRT -'http://www.sbrt.ibict.br



http://www.sbrt.ibict.br

As macadamias contém diversos anti-oxidantes, incluindo vitamina E nas formas de
tocoferol, tocotrienol, epicatequina (que é o principal anti-oxidante do cha), os aminoacidos
metionina e cisteina e selénio. Outros anti-oxidantes foram detectados em quantidades
menores.

As macadamias também contém fitoesterois (esterdis vegetais), que, segundo se acredita,
baixam o colesterol total e o indesejavel colesterol de baixa densidade. As macadamias
contém diversos esterdis, dos quais sitoesterol € o mais significativo. (ABM, 2007)

3. O CULTIVO

Segundo minicurso do CCT, a macadamia se adapta melhor ao clima subtropical, livre de
geadas, sendo assim comparavel a maioria dos citros. Assim como 0s citros, ela também
mostra desenvolvimento retardado, em periodos de temperaturas abaixo de 15° C. Por outro
lado, ela ndo produz bem em regifes tipicamente tropicais, onde a temperatura mostra
apenas oscilagao entre as estacdes. Talvez essa espécie necessite passar por um periodo
mais frio, para que seja induzida a uma florada melhor.

A0 o

e T P T e & T N R
Figura 2 — Cultura da noz macadamia

Tem sido observado que a macadamia se adapta melhor a regides de pluviosidade média
entre 1200 a 1500 milimetros, bem distribuidos, por todo o ano.

Como todas as fruteiras, a nogueira macadamia se adapta melhor nos solos permeaveis,
profundos, drenados e ricos em matéria organica. A boa fertilidade é desejavel, mas
relativamente facil de se assegurar com adubacdges.

Tolera uma certa acidez (pH 5,0 a 6,5), mas uma calagem leve (uma tonelada por hectare) é
Gtil nos solos desta Regiéo.

Embora muitas das planta¢cfes dessa nogueira pelo mundo afora tenham sido feitas com
pés francos, as variacdes observadas em tais pomares sugerem que se prefira a producao
das mudas pela enxertia de variedades selecionadas, mais produtivas e de melhor
gualidade.

Atualmente ja se localizam algumas fontes de germoplasma para a enxertia, como o
Instituto Agronémico de Campinas, os viveiros da Firma Dierberger Agricola S.A de Limeira-
SP e a Universidade Federal de Vigosa-MG.

Dada a escassez do material para propagacao e a maior complexidade de enxertia, que
exige mao-de-obra mais especializada para que se obtenham rendimentos satisfatorios,
desaconselha-se por hora a producéo prépria de muda.

As sugestdes para cultivo numeradas a seguir sdo uma compilacdo de material
disponibilizado pela CCT, pela RURALNET e pela Queen Nut Macadamia.

3.1. Cultivares
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Keaudo (IAC 2-23), Keaumi (IAC 4-20), Kakere (IAC 5-10), IAC Ti 1-21-A, IAC Ti 4-12B, IAC
Campinas - B, Keauhou (246 HAES), Makai (800 HAES), Purvis (294 HAES), sendo os trés
Ultimos selec¢des do Havai.

3.2. Mudas

Para iniciar a atividade é de extrema importancia adquirir mudas de um viveiro experiente e
profissionalizado na producdo de mudas com qualidade e idoneidade, com respaldo de
garantia varietal e de enxerto. E também muito importante frisar que a compra de mudas
com pre¢os muito aquém do mercado € um risco muito grande, pois pode adquirir mudas
sem qualidade, com enxerto de variedades improdutivas, com améndoas amargas, ou
mesmo até sem enxertia, que serdo pés-franco originarios de sementes, e demorardo mais
de 10 anos para iniciar a producao. Fatores estes que com certeza tornardo inviavel a
exploracao da cultura. Portanto pode ser custoso futuramente comprar mudas muito baratas
para a implantacdo do pomar.

A selecao das mudas deve seguir itens como folhagem verde escura, ramos sem danos,
ponto de enxertia sadia, presenca de pelo menos dois lancamentos foliares abaixo do ponto
de enxertia e isencao de presenca de pragas, como pulgdes e cochonilhas.

3.3. Plantio

Deve ser realizado durante a estagdo das aguas. A Macadamia devera ser transplantada
com torréo, tendo - se o cuidado de arranca-lo comum bom tamanho para ndo mutilar
demasiadamente as raizes mais grossas. E, tratando-se de uma planta sensivel a
deficiéncia de agua, deve-se a preferir dias nublados ou menos chuvosos para essa
operacéo.

3.4. Densidade

A determinacéo da densidade é criteriosa e dependente de disponibilidade de area,
topografia, forma de manejo, equipamentos disponiveis, tipo de solo e variedades a serem
implantadas. E um ponto que deve ser avaliada individualmente, de acordo com cada area.
Contudo de forma generalizada pode-se considerar os seguintes espacamentos:

e Solos arenosos = 8m x 5m (250 plantas/ha);
¢ Solos médios = 8m x 6m (208 plantas/ha);
e Solos argilosos = 8m x 7m (178 plantas/ha).

3.5. Preparo do terreno

A macadamia pode ser cultivada em todos os tipos de solo. A condicao ideal ocorre em
solos profundos, com profundidade de 1 m, bem drenados e ricos em matéria organica. E
essencial possuir no minimo 0,5 m de profundidade de solo friavel bem drenado. Fator
necessario para o bom crescimento das arvores, reduz riscos com o declinio de plantas em
producdo e evita o surgimento de cancro no tronco. Nao suporta areas com solos
encharcados, de baixa capacidade de drenagem. Areas com camada de compactac&o ou de
rochas abaixo de 0,5 m devem ser evitadas, para ndo comprometer o desenvolvimento das
plantas.

O melhor sera fazer-se uma aradura relativamente profunda, seguida de uma gradagem
bem feita. A seguir, espalha-se calcario domitico, na base de uma tonelada por hectare e
faz-se nova gradagem. Deve-se planejar um sistema de terraceamento de acordo com a
declividade do terreno. Nas manchas mau drenadas, sdo indispensaveis os drenos bem
tracados.

A nogueira Macadamia apresenta um crescimento moderado e uma copa mais ou menos
esférica. Todavia, podera atingir até 10 metros ou mais de didmetro apos 20 anos. Por isso,
8
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levando-se em conta o custo relativamente alto das mudas de elevada qualidade, convém
gue o espacamento seja de, no minimo, 8 x 8 metros, ou mesmo 10 x 10 metros.

As covas deverao ser de , no minimo , 60 x 60 x 60 centimetros ou capacidade
correspondente, se perfuradas por brocas adaptadas na tomada de forca do trator.

Para o preparo da cova, misturam-se 10 a 20 quilogramas de esterco curtido, mais uns 500
gramas de superfosfato simples por cova, bem misturados na terra da camada aravel.

3.5.1. Conservacéo do solo

Plantio deve ser nivelado ou cortando as aguas, patamares ou banquetas, capinas em ruas
alternadas.

Em areas com topografia acidentada, deve-se realizar a construcao de terragos para evitar
problemas erosivos. Caso houver a existéncia destes, realizar o reparo, com o levante da
crista do terraco. E um ponto muito importante para ser feito ou reparado, pois apos a
implantacdo do pomar, medidas de controle erosivo se tornardo dificeis e de custo elevado,
principalmente quando as arvores se tornarem adultas. A partir do momento que o pomar se
torna adulto, diminui-se a presenca de ervas daninhas sob as arvores e na entre linha,
deixando a superficie do solo totalmente exposto, podendo sofrer a¢des erosivas, tanto
laminares como em sulco. Gerando uma série de problemas ao pomar.

3.5.2. Calagem

De acordo com a andlise de solo, aplicar o calcario para elevar a saturacdo em bases a 70%
, quando inferior a 60%. Aplicar o corretivo em todo o terreno, antes do plantio ou mesmo
durante a exploragédo do pomar, incorporando-o por meio de aragdo e/ou gradagem.

3.6. Adubacdo

A adubacao na cova de plantio corresponde a: 2kg de esterco de galinha ou 5-10 vezes
mais de esterco de curral bem curtido, 1kg de calcario magnesiano, 160g de P205 e 60g de
K20, com antecedéncia de pelo menos 30 dias do plantio. Em cobertura, a partir do inicio
da brotacdo das mudas, ao redor da planta, aplicar 60g de N, em quatro parcelas de 15g, de
dois em dois meses.

No pomar em formacéo, efetuar a aplicacdo de 40-60g de cada um dos nutrientes: N, P205
e K20, por ano de idade, sendo a de N em quatro parcelas, de dois em dois meses, a partir
do inicio da brotacgéo.

No pomar adulto, em producgéo (a partir do 8° ano), aplicar anualmente, por planta, 8kg de
esterco de galinha, ou 5-10 vezes mais de esterco de curral, bem curtido, e 300-500g de N,
150-300g de P205 e 180-360g de K20. Apos a colheita, distribuir esterco, fésforo e
potéssio, na dosagem anual, em coroa larga, acompanhando a projecdo da copa no solo, e,
em seguida, mistura-los com a terra da superficie. Dividir o nitrogénio em quatro parcelas,
aplicadas em cobertura, de dois em dois meses, a partir do inicio da brotacao.

Trabalhos realizados na Havai (HAMILTON , outros) recomendam as formulas 8:8:8 ou
8:8:15 na base de 350 gramas por pé para cada 2,5 centimetros de diametro da nogueira .
De preferéncia em 3 aplicacdes, empregando-se 20% antes do florescimento, 40% no
verdo e os ultimos 40% no outono.

3.7. Irrigagéo

Como a Macadamia é sensivel as secas, recomenda-se garantir as plantas suprimento
regular de dgua, na ocasido das estiadas mais prolongadas e, a substituicdo parcial pela
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utilizacdo de cobertura morta, em areas de adequado equilibrio hidrico do solo.

3.8. Podas

Devem ser aplicadas para garantirem uma distribuicdo alternada dos ramos béasicos na
copa, de modo a se evitarem lascamentos com o aumento de cargas pela producéo.
Recomenda-se também podas de desbaste dentro da copa para favorecer a producao de
frutos sadios.

3.9. Controle de pragas e doencas

Pelas observacdes que se tem em Vigosa ha pouco ataque da planta por doencgas, exceto
sobre flores, frutinhos e frutos desenvolvidos, tudo indica que esse ataque seja causado
pelo fungo Colletotrichum spp. causador da antracnose em varias fruteiras.

Ha possibilidade de exigir mais tolerancia de alguns clones, em rela¢é@o a outros. Quando
ocorrem ataques mais sérios, deve-se fazer um programa de pulverizagbes periddicas com
fungicidas cupricos, procurando atingir bem o interior da copa. Tudo indica Que uma poda
de limpeza criteriosa feita anualmente para areja a copa resulte em melhor controle do mal.

As literaturas australianas, sul-africana e do Havai preferem-se a uma série de pragas que
atacam a planta e também flores e frutos da Macadamia. As mais importantes identificadas
na Australia (IRONSIDE) séo as seguintes:

e Cryptophlebia ombrodelta - que ataca as nozes;

¢ Dichocrocis punctferalis - ataca as nozes; também é praga do pessegueiro;
e Eriococcus ironsidei - cochonilha das partes verdes;

¢ Comana fasciata - lagarta que ataca as folhas maduras.

Ja foram iniciados estudos das pragas que ocorrem em Vigcosa, mais ainda nao se
identificaram devidamente as mesmas. Pragas foram localizadas dentro das nozes
maduras, na polpa das nozes ainda verdes, além da folhagem ainda nova. A folhagem tem
sido danificada principalmente pela formiga salva e pela abelha-cachorro.

4. NOZ DA MACADAMIA

A noz de macadamia, como é simplesmente chamada, é muito nutritiva e concentra altos
teores de gordura, que variam entre 70 a 80 % de seu peso total. Por esse motivo, a
extracdo de seu Oleo é extremamente rentavel e a qualidade obtida € comparavel a do 6leo
de oliva.

Possui uma forma bonita e placida: mais ou menos esférico, termina por um pequeno bico,
como se fosse um seio humano. De cor verde, por seu lado externo, o carpelo pouco
espesso e carnoso desse fruto encerra, em geral, uma noz que fica exposta quando sua
casca se abre.

A noz é comestivel, possui um leve sabor amanteigado, podendo ser consumida crua ou
cozida depois de seca, e utilizada em confeitos, bolos e bombons em substituicdo a outras
gualidades de nozes. Torrada, € muito apreciada como aperitivo, sendo mais da metade de
sua producdo mundial aproveitada desta Ultima forma.

Tabela 1 — Composicao da hoz macadamia
Composicao para porcéo de 113 gramas
(Aproximadamente 40 nozes)
Calorias 727,00
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Proteinas 9,239

Gorduras 78,219
Carboidratos 9,979
Tiamina 0,22mg
Riboflavina 0,12mg
Niacina 1,60mg
Minerais
Potassio 373,00mg
Fosforo 171,00mg
Magnésio 119,00mg
Calcio 36,00mg
Sadio 6,60mg
Ferro 1,80mg
Zinco 1,44mg
Manganés 0,38mg
Cobre 0,33mg

Composicéo dos &cidos graxos do 6leo

Oleato 67,14%
Palmitoleat 19,11%
Palmitato 6,15%
Eicosinato 1,74%
Stearato 1,64%
Araquidato 1,59%
Linoleato 1,34%
Miristato 0,75%
Laurato 0,62%

4.1. Colheita

Ao atingir a maturacdo o pericano dos frutos se abre, mas continua preso a noz, caindo
junto ao chédo. A colheita assim se resume na coleta dos frutos caidos. Nao se aconselha
sacudir o pé como se faz na colheita da noz, pecan, pois seriam derrubados muitos dos
frutos ainda verdes. As safras comerciais pode ser colhidas a partir do 4° ano de instalacédo
do pomar.

Recolhidos os frutos, eles deverado ser colocados em camadas finas em local seco e bem
ventilado, para reduzir o mais rapidamente o seu teor de agua, que nessa ocasiao é
bastante elevado (20%). O ideal é remover-se 0 quanto antes o pericano carnoso, para que
as nozes sequem mais rapidamente. O melhor é reduzir o teor de umidade a 3,5%, pois

11
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nessas condicdes as nozes poderdo ser armazenadas sem alteragdes por muitos meses.

Antes do consumo, as nozes precisardo ser quebradas, para liberarem a améndoa, que é
guase esférica, de coloragdo branco-creme , textura crocante e sabor delicioso, tanto crua
guanto torrada.

Figura 5 — Noz da Macadamia

E oportuno lembrar que as nozes sdo muitos duras, semelhantes ao coquinho comum, n&o
podendo ser quebradas com quebra-nozes domésticos.

A producado média por pé, no Havai, de aproximadamente 20 quilogramas, mas j4 ha varias
selecdes, multiplicadas por enxertia, que atingiram a producéo de 80 a 120 quilogramas por
pé apos o0 15° ano de idade. Existem ainda estimativas preliminares de 5t/ha de nozes, em

12
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pomares adultos e bem conduzidos.

4.2. Processamento

Apos a colheita, as nozes sao levadas até a Cleanning Plan, onde séo retiradas todas as
impurezas, lavadas com agua corrente (clorada) e conduzidas a graneleiros onde séo
secadas até 7% de umidade, com injecdo de ar aquecido por forno a lenha (originaria das
podas das nogueiras). Destas, as nozes sao transferidas para bins(caixas), seguindo para
camaras frias, onde ficam resfriadas a 0°C, até o momento do descascamento.

Ao sairem das camaras frias, as nozes sao bitoladas e desinfectadas a 80°C, por 5 minutos,

em agua aquecida. Apos a desinfeccdo, entram no processo de quebra, passando por

maquinas denominadas “ Cracker” e “ Sheller”, que quebram e separam, mecanicamente, a

casca das améndoas; em peneiras sdo separadas diferentes granulometrias e os
depuradores turbinados encarregam-se de separar, por peso, as améndoas das cascas,

conduzindo os mesmos a diferentes recipientes. Ja descascadas, as améndoas passam por

um processo de selecdo eletrdnica, onde sdo separadas por nivel de coloracao.

Em secadores especiais, as nozes obtém uma reducéo de umidade de 7% a 3,5-4,0%, o
gue garante um produto crocante, de sabor acentuado e alta confiabilidade de estocagem.

A pendltima etapa do processo € a passagem em mesas de inspecao, onde é feito o
controle de qualidade. A Ultima etapa consiste na embalagem a vacuo, em unidades
plasticas que devem ser acondicionadas em caixas de papeldo duplo. Antes de serem
embaladas, as nozes podem ser moidas, na granulometria desejada pelo cliente.

Apds ser embalado, todo o produto é acondicionado, novamente, em camara fria a 0°C.

5. OLEO DE MACADAMIA

O Oleo de Macadamia possui coloragéo amarelo claro, quase transparente, com sabor
suave e agradavel. E o Unico 6leo vegetal que contém grande quantidade de acido
palmitoléico (O.P.A.), um acido graxo monoinsaturado responsavel pelo metabolismo dos
lipideos.

Segundo a Vital Atman, o 6leo da noz da macadamia é um 6leo com alto teor de
triglicerideos, composto de aproximadamente 80% de acidos graxos monoinsaturados, o
Unico 6leo de origem vegetal que contém uma grande quantidade de acido palmitoléico.
Também estao presentes neste 6leo os acidos oléico, linoléico, palmitico, estearico,
miristico, entre outros. Alguns 6leos de animais contém boas quantidades de acido
palmitoléico, porém o dleo de origem vegetal € isento de colesterol (assim como todos os
6leos de origem vegetal).

Uma vez que os acidos graxos da dieta sao absorvidos no intestino e rearranjados em
triacilglicerdis, eles se defrontam com o problema biol6gico de transporte num meio
predominantemente aquoso como € o sangue, visto que sao lipideos, e por isso, ndo

misciveis em agua. Esse problema é superado pela estabilizacédo das particulas de lipideos,
por camadas de fosfolipideos e proteinas. Essas particulas resultantes séo as lipoproteinas

(British Nutrition Foundation, 1992).
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Média Andlises do ITAL
{Instituka de Tecnologia de Alimenbos)

{Composicdo | em Acidos Graxos %hrea {G/1006)
C12:0 Laurico 0,1 0,10
C14:0 Miristico 0,76 0,80
C16:00 Palmitico 8,2 8,02
C16:107 Palmitoléico 16,2 16,64
C18:00 Estearico 3.7 3.66
C18:109 Oléico 63,53 60,88

{C:18:2006 Linoléico 1,53 1,38
C20:00 Aragquid@nico 2 66 2,52
C18:3023a Alfa Linolénico 2,53 2,32
C22:0 Behénico 0,63 0,64

| G24:00 Lignocérico 0,2 0,19

Média Analises do ITAL

Determinagdes (Institwio de Tecnadogia de Alimentos)

indice de peroxido (meg/kg) 1,7+ 0,0
Rancimat A 98°C (H) 9,88 + 0,70
Saturados 15,86

| Monoinsaturados | 78,2
Poliinsaturados Totais 3.73
Omega 3 2,32

Figura 6 — Informagdes nutricionais

Em 1989, no livro de Dierberger e Netto - Noz Macadamia, uma nova opc¢éo para a
fruticultura brasileira - os atores j& supunham que no futuro uma superproducdo de nozes
macadamia forneceria um 6leo alimenticio muito superior ao extraido das azeitonas a
semelhanca do que se faz com a oliva (Olea europaea).

Os acidos graxos monoinsaturados (acido oléico - Omega 9 e acido palmitoléico - Omega 7)
sao igualmente importantes aos acidos graxos poliinsaturados, pois possuem efeitos
importantes ao organismo, demonstrados por estudos nos quais se substitui os acidos
graxos saturados por monoinsaturados e poliinsaturados (Mensink e Katan, 1992; Clarke,
Frost, Collins, Appleby e Peto, 1997).

O principal acido graxo monoinsaturado é o oléico, amplamente encontrado na natureza.
Este &cido esta sendo cada vez mais utilizado em substituicdo a gordura saturada, visto que
permite manter um aporte diario de gordura suficiente para que a dieta seja palatavel, sem
apresentar os efeitos indesejaveis da gordura saturada.

O acido palmitoléico (O.P.A.) é encontrado na secrecdo sebacea natural da pele,
principalmente nos bebés, criancas e adolescentes. A medida que ocorre o envelhecimento,
a quantidade desse acido na pele diminui.

O Oleo de Macadamia equilibra os niveis do colesterol HDL e LDL, reduz a taxa de agucar
no sangue e favorece a quebra de gordura dos tecidos que envolvem o figado e o coragéo
e, ainda devido a sua composicéo, possui destacada atividade no controle da presséo
sangiiinea, especialmente em pacientes com hipertensdo moderada.

O acido palmitoléico é encontrado na secrecado sebacea natural da pele, principalmente nos
bebés, criancas e adolescentes. A medida em que ocorre o envelhecimento, a quantidade
desse acido na pele diminui. A ingestéo ou aplicacdo do 6leo de macadamia ajuda a repor
esta perda. A industria de cosméticos aproveitou os efeitos benéficos da Vitamina E contida
neste 6leo acrescentando esse antioxidante a produtos para a pele, cabelo e corpo, a fim de
ajudar a retardar os sinais de envelhecimento. E delicioso quando usado em receitas
culinarias, bem como para saladas, podendo também ser usado em refogados.

Veja abaixo um quadro de informacdes nutricionais do 6leo de macadamia:
14
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Porgao de 10 g (1 colher de sopa)

Quantidade por porcao VD™

Valor Caldrico O0keal | 4%
Carboidratos g 0%
Proteinas (i} 0% |2
Gorduras Totais 10g | 13% |2 g
Gorduras Saturadas 19 4% [8E
Gorduras Monoinsaturadas das quais | 8g -EE

EGA 7 18 | .. |£3
OMEGA 9 6,2q w  [Ba
|Gorduras Poliinsaturadas das quais 0,30 .. | BE
OMEGA 3 02 | .. |25
OMEGA 6 019 | .. |32
Colesterol Omig 0% |= E
Fibra Alimentar g | 0% |55
Calcio Omg | 0% [F
Ferro Omg | 0%
Sodio Omg | 0%
Vitamina E img | 10%

Figura 7 — Informacao nutricional

6. INFORMACOES DE MERCADO

As informac6es de mercado referentes a noz da macadamia disponibilizadas neste dossié
sao partes do estudo “NOZ MACADAMIA: producéo, mercado e situacdo no Estado de Séo
Paulo” publicado na revista Informacdes econdmicas referenciada no final deste dossié.

6.1. Producéo e mercado internacional

Segundo o estudo, a produ¢do mundial de hoz macadamia foi de 87 mil toneladas no ano
agricola de 2001/02, sendo a Austrdlia (42,5%) e os Estados Unidos (27,6%) os maiores
produtores. A participacdo do Brasil foi de apenas 2%. Estima-se que, em 2005, a producdo
mundial seja de 97 mil toneladas, correspondendo a acréscimo de 11% em relacdo a 2001.

Além da producgédo de nozes, outra medida importante para comercializacdo da Macadamia
€ a denominada taxa de recuperagdo que representa a porcentagem de améndoas obtida
apos o beneficiamento. Estima-se que essa taxa, em 2005, varie de 20% a 33%,
dependendo do pais, como, por exemplo, a Austrdlia que atingiu a porcentagem mais
elevada. A relevancia da taxa de recuperacédo para os produtores relaciona-se com o fato
de, conforme Martin (1992), os precos recebidos pelos produtores da macadamia “em noz”
serem determinados em funcéo do rendimento em améndoas, da porcentagem de
améndoas inteiras e de sua qualidade em relagao ao teor de dleo e aclcar.

A maior parte da producao dos principais paises produtores é exportada, a excecao dos
Estados Unidos, que é o principal consumidor e que recorre ao mercado externo para suprir
suas necessidades.

A Australia é o principal pais exportador, sendo que nos ultimos anos cerca de 75% de sua
producdo destina-se ao mercado externo. Apesar de ser um grande pais, apenas duas
regides séo tradicionalmente citadas como produtoras comerciais de macadamia: o nordeste
de Nova Gales do Sul (£ 50%) e o sudeste de Quensland (+ 40%). O restante da producao
distribui-se em pequenas plantacées do oeste do pais.

Nos Estados Unidos, responsaveis pela segunda maior produgéo e pelo maior consumo, no
periodo de 1990 a 2004 a producdo permaneceu estavel, por volta de 23 mil toneladas, com
taxa de recuperacao de 24%.

Guatemala e Costa Rica, principais produtores da América Central, representam, juntos, o
terceiro maior p6lo produtor de macadamia, devido a praticas de manejo adotadas pelos
produtores, ao mesmo tempo que 0s novos plantios iniciaram sua produgédo. Em 2002, os
bons precos obtidos em funcédo da proximidade ao maior mercado consumidor (Estados
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Unidos) foram um grande incentivo para ampliarem seus plantios.

A produtividade dos plantios da Africa do Sul também vem aumentando. Em 2002, houve
acréscimo de 15% na producao em relacao aquela que havia sido anteriormente projetada.
Isso foi possivel pelas condi¢cBes climaticas favoraveis (pluviosidade), expanséo da area de
plantio (600ha), e aumento do numero de arvores em fase de frutificacdo. Parte da
macadamia produzida na Africa do Sul é processada pelas proprias indUstrias sul-africanas
e transformada em 6leo, obtendo-se entre US$0,30 e US$5,42 o litro, variando conforme
sua classificacao.

Quanto ao mercado consumidor, em 2003, os Estados Unidos destacaram-se como
principal mercado (48%), seguidos pelo Japao (15%), Europa (13%), China (7%),
Austrdlia/Nova Zelandia (7%) e Sudoeste Asiatico (5%). O consumo mundial de macadamia,
em 2004, apresentou crescimento de 8% em relagdo a 2003, e s6 nao foi maior pela
impossibilidade dos produtores reagirem rapidamente ao aumento da demanda.

OgusA
(4, [mJapéo
(5,29%)—, £ Europa
O China

(7,28%)— (47,97%)
) mAustralia/Nova Zelandia

O Sudoeste Asiatico

(13,45%) W Outros

(14,55%)

Figurg 8 — Consumo Mundial de Macadamia, 2003
Fonte: NOZ MACADAMIA: produgdo, mercado e situa¢do no Estado de S&o Paulo

6.2. Producéo e mercado nacional

Entre os principais paises produtores de macadamia, o Brasil ocupa o sexto lugar, com
producéo estimada para a safra de 2005 em 3.200 toneladas de noz em casca,
correspondendo a 740 toneladas de améndoas. Além do aumento da producao brasileira,
destaca-se o acréscimo da ordem de 75% para améndoa, dada a elevacgéo significativa da
taxa de recuperacao (TR%), pela adocao de boas praticas culturais no campo e pela
diminuicdo das perdas na colheita e pés-colheita. Essa taxa passou de 19%, em 1998, para
23% em 2004. Deve-se ressaltar, também, a entrada em producao de grande parte dos
pomares que foram plantados no inicio da década de 1990.

Tabela 2— Producéo Brasileira de Macadamia, 1998 a 2005 (em t)

Ano Noz Améndoa
1998 1.962 373
1999 2.038 409
2000 2254 485
2001 1.845 378
2002 2.628 562
2003 2.857 596
2004 2.983 652
2005" 3.200 700

Fonte: NOZ MACADAMIA: produc&o, mercado e situagéo no Estado de S&o Paulo

Essa noz vem sendo cultivada em varios estados brasileiros, destacando-se as areas dos
Estados de Séo Paulo (33%), Espirito Santo (31%), Bahia (18%) e Rio de Janeiro (10%). As
variedades havaianas representam 80% da macadamia plantada no Brasil, enquanto as
outras 20% séo variedades desenvolvidas pelo IAC. Segundo dados da Associagéo
Brasileira de Noz Macadamia (ABM), a densidade média dos pomares € de 220 plantas por
hectare e a produtividade média anual de 20kg de “noz em casca” (sem o carpelo), por

arvore adulta, sendo que, dependendo dos tratos culturais e da variedade, pode chegar a
16
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35kg/arvore.

Normalmente, a producao é vendida para beneficiadoras apos o descarpelamento8, sendo
gue no Brasil existem trés unidades consideradas de porte médio nos Estados de Séo
Paulo, Rio de Janeiro e Espirito Santo, com capacidade de beneficiamento de 2.000
toneladas/ano cada uma. Essas unidades processam suas matérias-primas préoprias
(aproximadamente 20%), e adquirem o restante de terceiros. Além disso, sdo elas que
colocam o produto final no mercado externo, dos quais, hoje 80% destinam-se aos Estados
Unidos, 10% a Europa, 5% a outros mercados (como, por exemplo, Japdo e Arabia Saudita)
e apenas 5% ao mercado interno. Destacam-se, ainda, pequenas unidades beneficiadoras
(aproximadamente cinco), com estruturas enxutas, localizadas em varios estados e com
producéo voltada para abastecer o mercado interno.

As beneficiadoras pagam pelo produto de acordo com a taxa de recuperacéo, sendo que o
preco médio recebido pelo produtor, em 2004, foi de US$1,00/kg, e a estimativa para 2005 é
de US$1,40/kg, segundo informagbes da ABM. No mercado interno, a macadamia que néo
se destina a industria é vendida pronta para o consumo descascada e salgada, em pacotes
de 100g a 150g. No Brasil, ha uma pequena producéo de 6leo de macadamia. A principal
empresa do setor, instalada em Uchoa, Estado de S&o Paulo, comercializa
aproximadamente 150 litros/més em virtude da pequena oferta de nozes de qualidade.

Para essa finalidade, as nozes néo precisam apresentar boa aparéncia, porém, nao podem
ter depreciagbes (mofo, ranco, umidade) e devem possuir bom teor de dleo, que varia muito
conforme a variedade genética e os tratos culturais empregados nos plantios; por isso o
valor pago ao produtor oscila entre R$6,00/kg e R$20,00/kg da améndoa. A prensagem é
realizada a frio, uma Unica vez. O rendimento bruto € de 47%, porém, apds sofrer uma
decantacao, o rendimento final fica em torno de 33%. O 6éleo produzido no Brasil é trés
vezes mais concentrado que o importado e é destinado somente ao mercado interno, sendo
utilizado para fins farmacéuticos e alimentares. No atacado, o 6leo é comercializado em
tambores de 50 litros por R$180,00/I e no varejo a R$60,00/ frasco de 185ml. Nesse setor
de producao da macadamia, o grande impasse tem sido a importacao de 6leo americano,
gue é hidrossolubilizado e, segundo a empresa nacional que extrai o 6leo, a inddstria
cosmética acostumou-se com esse produto de menor qualidade, o que ndo é benéfico para
0 mercado.

Conclus@es e recomendacdes

Apesar de pouco difundido, o cultivo e comercializagédo dos frutos e produtos derivados da
Macadamia é uma atividade promissora para o Brasil. Neste sentido, recomenda-se que que
o cliente leia o minicurso “A Noz de Macadamia e sua Cultura” disponibilizado pelo AgroJduris
e procure informacdes mais aprofundadas junto da Associacéo Brasileira de Noz
Macadamia. Recomenda-se também uma visita ao site do SEBRAE-SC, referenciado
abaixo, o qual apresenta algumas informacdes interessantes para aqueles desejam
ingressar no negécio.
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<http:/icorreiogourmand.com.br/produtos “alimentos nozes sementes macadamia.htm:.
Acesso em: 24 setembro 2007.

Dierberger Plantas. Disponivel em: <http://www.fazendacitra.com.br/dierberger/>. Acesso
em: 28 setembro 2007.
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<http://www.sebrae-sc.com.br/novos _destaques/oportunidade/default.asp?materia=11909>.
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de S&o Paulo. Informa¢des Econdmicas, SP, v.36, n.5, maio 2006.

Acesso em: 26 setembro 2007.

Wikipedia. Macadamia. Disponivel em: <http://pt.wikipedia.org/wiki/Macad%C3%A2mia>.
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Anexos

ANEXO 1 - Sites de interesse
e Associacao Brasileira de Noz Macadamia

e Minicurso “A Noz de Macadamia e sua Cultura”
Disponivel em:

<http://www.agrojuris.eng.br/Minicurso/Nozmacadamia/l.01Introducao.htm. Acesso
em: 26 setembro 2007.

e Australian Macadamia Society.

e Macadamia.
Disponivel em:

02 Outubro 2007.

ANEXO 2 - Potenciais fornecedores para obtencédo das sementes e/ou mudas de
macadamia:
e Empresa Baiana de Desenvolvimento Agricola
Estacdo Experimental de Fruticultura Tropical — EEFT
End.: Km 3 da Rodovia Concei¢éo do Almeida/Séo Felipe. Concei¢do do Almeida —
Bahia.
Tel.: (75) 3629-2020 / 2320

Site: <http://www.ebda.ba.gov.br/ap servico_sementes.asp>

e Fazenda Citra
End.: Rod. Limeira Piracicaba (SP147), km117. CEP: 13480-970. Limeira — S&o
Paulo.
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Tel.: (19) 3451-1221 / Fax: (19) 3451-510

Site: http://www.fazendacitra.com.br/plantas especiais.htnj

e Frucafé Mudas
Telefones: (27) 3373-8422 / 9974-2491

Site: 'http://www.frucafe.com.br/frucafe.htm]

e Torrdo de Ouro Comércio de Mudas Ltda.
End.: Rod. Limeira Piracicaba km 116, Bairro da Geada. Limeira — Sdo Paulo.
Tel.: (19) 442-2218 | 441-2965

Site: 'hitp://orbita.starmedia.com/torraodeouro/MUDASFERUTIEERAS.htm

e Queen Nut Macadamia
Caixa Postal 112. Dois Corregos — Sao Paulo. CEP: 17300-000.
Telefone: (14) 3652-6299

Site: !http://www.queennutmacadamia.com.br/?conteudo=mudag

¢ Viveiros de Mudas Braga
End.: Viveiro de Mudas Braga, Rodovia Herculandia /Queiroz - Km 1.
Tel./Fax: (14) 3486-1720 / Cel. 9786-6588

Site: http://www.mudasbraga.com.bi

ANEXO 3 - Relagao de potenciais fornecedores de embalagens para macadamia:
e Delaplastic Industria e Comércio Ltda.
End.: Rua Matheus Delalibera, 421, Bairro Conceicdo. Sdo Jodo da Boa Vista — Sdo
Paulo.
Tel.: (19) 3634-2200 / 2202 / 3623-2011 / Fax: (19) 3634-2201
E-mail: vendas@delaplastic.com.br

Site: http://www.delaplastic.com.br/sacaria.htm

e Esper Embalagens Ltda.
Tel.: (19) 3459-5000 / Fax: (19) 3458-5054
E-mail: esper@esper.com.br

Site: 'http://www.esper.com.br

e Lahuman
End.: Av. Fuad Assef Maluf, 800, Pq. Virgilio Basso, Caixa Postal 47. Sumaré — Sao
Paulo.
Tel.: (19) 3803-9090 / Fax: (19) 3873-4388
E-mail: vendas@lahuman.com.br

Site: thttp://www.lahuman.com.br/produtos.htm

e Sacarias Brasil Lider
End.: Rua Luiz Percoré, 189, Cidade Lider. Sado Paulo — Sdo Paulo. CEP: 03587-
060.
Tel.: (11) 6742-2096 /Fax: (11) 6741-4293
E-mail: sac@sacariasbrasillider.com.br

Site: 'http://www.sacariasbrasillider.com.br/produtos.asp

e Sacarias Novo Mundo
End.: Rua Dr. Vidal Reis, 363, Pg. Novo Mundo. CEP: 02181 000 - Séo Paulo — S&o
Paulo.
Tel.: (11) 6954 0531 / Fax: (11) 6954-8942
E mall vendas@sacarlasnovomundo com. br

Nome do técnico responséavel

Bruno Henrique Cruz Franca
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