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Introducao

O acaizeiro (Euterpe oleracea) é encontrado por
toda a regido do estuario amaz0nico, e seu fruto,
processado na forma de bebida (Figura 1) ou polpa,
€ uma importante fonte alimentar para a populagéo
estuarina dos estados do Para e Amapa, represen-
tando expressivo papel socioeconémico-ambiental
para a regiao (Freitas et al., 2021).

Considerado um alimento funcional, devido a
sua elevada capacidade antioxidante, rico em flavo-
noides, antocianinas e acidos graxos insaturados,
0 acai apresenta propriedades anti-inflamatérias
(Kang et al., 2010), e seu consumo pode auxiliar na
redugdo da taxa de lipidios no sangue e da presséo
arterial (Souza et al., 2012; Silva et al., 2018). Ainda
por seu apelo energético, o agai tornou-se um item
complementar e quase rotineiro da alimentagao de
desportistas das outras regidées do Brasil e de todo
o mundo, consumido principalmente na forma de
bebida energética e esportiva (Bezerra et al., 2016).

A qualidade dos alimentos fermentados melho-
rou nos ultimos anos, aumentando sua popularida-
de entre os consumidores. A fermentagdo envolve
0 uso de tecnologia microbiana para a produgéo de
alimentos e € considerada um dos meétodos mais
antigos de producao e preservagao de produtos ali-
menticios. Ela retém componentes ativos e benéfi-
cos ao organismo, decompde fatores desfavoraveis
a saude humana, podendo também auxiliar na fina-
lizagdo de produto com um sabor uUnico, a partir de

Figura 1. Bebida fermentada de acai.

varias matérias-primas (Liu et al., 2023). Por defi-
nicdo, fermentado de fruta é a bebida fermentada
com graduagao alcodlica de 4 a 14%, em V/V, a
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20 °C, obtida pela fermentagéo alcodlica do mosto
de fruta sa, fresca e madura de uma unica espé-
cie, do respectivo suco integral ou concentrado, ou
polpa, que podera, nesses casos, ser adicionado de
agua (Brasil, 2009).

A ideia de elaboragédo da bebida fermentada a
partir da polpa do acgai batido, denominada agai tinto
(Figura 1) pelos empreendedores locais, de forma
artesanal e dentro das condi¢des locais das popu-
lagdes ribeirinhas da Amazobnia, representa uma
possibilidade de diversificagdo da renda ou mesmo
para consumo proprio de comunidades extrativistas
de agai. Podem ser utilizados frutos fora do padrao
de qualidade para comercializagao in natura, des-
de que possuam as caracteristicas fisicas e quimi-
cas satisfatorias, contribuindo sobremaneira para o
Objetivo de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) 2
da Organizacdo das Nagbes Unidas (ONU), o qual
preconiza erradicar a fome, alcangar a seguranca
alimentar, melhorar a nutricdo e promover a agricul-
tura sustentavel.

Este trabalho aborda as Boas Praticas de Fabri-
cacao que devem ser aplicadas no processo de ela-
boracao artesanal do fermentado alcodlico de acai,
para diminuigdo do risco de veiculagado de agentes
patoldgicos e/ou deteriorantes, evitando riscos para
a saude dos consumidores e que possam alterar a
composicgao e qualidade da bebida final, como colo-
racao e teor de agucares. Além disso, indica a es-
pecificacdo e custo dos equipamentos e utensilios
utilizados no processo e que sao de facil aquisicao
e manejo por comunidades extrativistas.

Materiais utilizados no processo

» Garrafao plastico de agua de 20 L

» Torneira plastica de bebedouro

» Suporte para instalacao da torneira plastica
* Mangueira plastica incolor

 Garrafa de vidro incolor

» Suporte para encaixe da torneira no garrafao
» Balanca portatil (até 500 g)

* Densimetro sacarimetro de Brix, para medigéo
dos agucares soluveis (°Brix)

» Termémetro tipo espeto para alimentos
* Proveta plastica graduada de 250 mL
* Funil plastico grande de 18 cm

» Vasilhas grande (2 L) e média (1 L), com bico
vertedor

Comunicado Técnico 165

» Suporte para filtro de café n° 103

+ Filtro de café de prolipropileno reciclavel
n° 103

* Garrafas de vidro @mbar ou marrom de 750 mL
* Rolha de cortiga

» Copo de vidro de 300 mL

* Filme plastico

» Colher de sopa

+ Fita adesiva

 Tesoura

» Acendedor de cozinha com isqueiro ou vela

« Alcool 70° INPM ou 70%

« Agua sanitaria para fins alimentares ou hipo-
clorito de sédio de 2,0 a 2,5% de cloro ativo

» Metabissulfito de potassio

» Fermento bioldgico para pao (levedura
Saccharomyces cerevisiae)

» Acai batido submetido ao processo de cho-
que térmico (Bezerra, 2011), tipo fino com
teor de solidos totais de 8%

» Acucar cristal
« Agua mineral ou potavel

 Arrolhador manual de garrafa de vinho.

Construcao do fermentador

O fermentador artesanal € o recipiente no qual
ira ocorrer a transformacao do acai batido em bebi-
da fermentada, o acai tinto. Utilizando materiais sim-
ples, de facil acesso e baixo custo, o fermentador
pode ser construido a partir de um garrafédo de agua
mineral de 20 L, com algumas adaptacdes.

Em um garrafdo plastico de dgua mineral de
20 L deve ser instalada uma torneira plastica de be-
bedouro a uma altura de, aproximadamente, 6 cm
da sua base. O furo para colocagéo da torneira de
bebedouro pode ser feito com uma furadeira e ter,
aproximadamente, 1,7 cm de didmetro (Figura 2).

A instalacao da torneira deve ter o auxilio de um
suporte elaborado manualmente, contendo cortes
em cada extremo para possibilitar o acoplamento
(Figuras 2A e 2B) e aperto da torneira (Figura 2C)
pela parte interna do garrafao. Esse suporte deve
ser elaborado com material lavavel e nao poroso e
medir aproximadamente 1,0 m (Figura 3).
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Figura 2. Altura e tamanho do furo no garrafao de agua para instalacéo da torneira plastica de bebedouro (A); torneira

plastica (B).
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Figura 3. Suporte para auxiliar no acoplamento (A e B) e aperto (C) da torneira de bebedouro no garrafdo de agua.

Outra torneira de bebedouro deve ser cortada
e acoplada a uma mangueira plastica medindo em
torno de 1,5 m de comprimento (Figura 4A). Esse
aparato deve ser posteriormente adicionado e afixa-
do a tampa do garrafdo, também previamente fura-
da (1,5 cm) (Figura 4B) e cortada (Figura 4C). Esse
arranjo permitira a vedagao do garrafao, evitando a
entrada de oxigénio e permitindo a saida dos gases
formados durante a fermentacgéo e que precisam ser
eliminados (Figuras 4D e 4E). Posteriormente, deve
ser totalmente vedado com filme plastico e finaliza-
do com fita adesiva. A outra extremidade da man-
gueira deveré ser colocada dentro de uma garrafa
de vidro contendo agua, para evitar a entrada de
oxigénio pela mangueira, o que poderia comprome-

ter o processo de fermentagao (Figura 4F).

Higienizagao dos utensilios,
do fermentador e da bancada

Lavagem e sanitizagao

E necessario lavar todos os materiais, como
utensilios, fermentador e bancadas, pia e outros,
com agua e sabao, utilizando esponjas e escovas
para retirada de sujeiras maiores.

Apos a lavagem, sanitizar todos os utensilios,
fermentador, bancadas e pia com uma solugao de
agua sanitaria ou de hipoclorito de s6dio com con-
centracado de 100 ppm de cloro ativo, deixando em
repouso por 15 minutos, conforme Tabela 1. Deixar
escorrer e secar bem, ndo havendo necessidade de
enxugar. Como fonte de cloro, pode-se usar agua
sanitaria comercial, que contém cerca de 2,0 a 2,5%
de cloro livre, mas com indicagéo para uso em ali-
mentos descrita no rétulo. Alternativamente também
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se pode borrifar alcool 70% para sanitizacéo, deixar
escorrer e secar bem, nao precisando enxugar.
Nao é recomendado o uso de panos de algodao
para limpeza e secagem de superficies, pois eles
podem representar fontes de contaminagédo. Mas,

o m”‘i”“:”"
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se nao for possivel adquirir panos sintéticos descar-
taveis, os panos de algoddo devem ser lavados e
higienizados com agua clorada ap6s 0 uso, secos e

guardados em local préprio e fechado.

Figura 4. Fermentador artesanal de acai tinto: aparato de acoplamento da mangueira (A); tampa do garrafédo furada (B); e
cortada (B); aparato acoplado a tampa (D); tampa encaixada no garraféo (E); garrafdo com tampa e aparato, devidamente

vedado (F).

Tabela 1. Agua clorada a ser preparada para sanitizagéo de equipamentos e utensilios (concentragéo de 100 ppm).

Quantidade de agua a ser adicionada (L)

Hipoclorito de sédio ou agua sanitaria (mL) a 100 ppm

0,5 2,5 mL (1/2 colher de cha)
1 5 mL (1/2 colher de sopa)
2 10 mL (1 colher de sopa)

5 25 mL (2,5 colheres de sopa)

10 50 mL (5 colheres de sopa)
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Higienizagao do processador

Todos que colaborarem no processo de elabo-
racao do acai tinto, desde o fruto até a lacragao da
bebida, devem ter cuidados com sua higiene, lavan-
do sempre as maos com sab&o ou higienizando-as
com alcool 70%.

O processador deve usar roupas limpas e ade-
quadas, como camisa de manga, avental de plasti-
co de cor clara, que devem ser lavados e trocados
diariamente, assim como toucas e luvas descarta-
veis. O uso de mascara descartavel é fundamental,
a qual deve ser trocada a cada 2 horas.

Quando estiver manipulando qualquer material
durante o processo de elaboracao, seja da polpa de
agai ou do agai tinto, o colaborador deve evitar ha-
bitos anti-higiénicos, como: falar ou tossir, se cocgar,
colocar a méo na boca, no nariz ou na orelha, asso-
ar o nariz, fumar, provar o produto e utilizar materiais
que nao estejam limpos.

Fluxograma do processo de
fabricagao do fermentado
alcodlico de agai

O fluxograma abaixo (Figura 5) indica todas as
etapas necessarias para a elaboragao do fermenta-
do alcodlico de agai, denominado agai tinto.

Etapas do processo de
fabricacao do acai tinto

Elaboracao do xarope

Para a elaboracdo do xarope, verter no fer-
mentador 5 L de agua mineral, com ajuda de fu-
nil plastico. Adicionar 3 kg de agucar cristal, tam-
bém com ajuda do funil, e misturar até dissolver
por completo. Para medir o teor de sélidos solu-
veis do xarope, retirar uma amostra em proveta
plastica (Figura 6A), homogeneiza-la, deixar esta-
bilizar e inserir o densimetro sacarimetro de Brix
(Figura 6B) nessa amostra, e aguardar por até
5 minutos pararealizar a medi¢ao. O densimetro sa-
carimetro de Brix deve flutuar na solucdo para uma
correta medigdo. O teor de sdlidos soluveis deve
estar em torno de 35 graus Brix (°Brix). Se a leitura
estiver abaixo desse valor, adicionar mais acgucar,
aos poucos, até alcangar o valor de referéncia. Se
estiver acima desse valor, adicionar agua mineral ou
potavel até alcangar o valor de referéncia.
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Figura 5. Fluxograma das etapas de elaboragdo do fer-
mentado alcodlico de agai.

Elaboragao do mosto

Adicionar ao xarope 5 L de polpa de acai bati-
do, com ajuda de funil plastico (Figura 7A), e mistu-
rar bem. Medir o teor de sdlidos soluveis (°Brix) do
mosto com sacarimetro, que deve estar em torno de
20 a 23 °Brix (Figura 7B).
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tura do teor de solidos soluveis (°Brix) (A) com densimetro
sacarimetro de Brix (B).

=

S e e

Figura 7. Adicdo de polpa de agai ao xarope (A); leitura
do teor de sélidos soluveis (°Brix) do mosto (B).
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Se a leitura do teor de solidos soluveis (°Brix) fi-
car acima do valor de referéncia, colocar agua mine-
ral ou potavel, de 300 em 300 mL, misturando bem,
depois realizar a leitura, até o alcance do °Brix de-
sejado. Geralmente, essa leitura é alcancada apos
a adigao de 2 L de agua, totalizando um mosto com
15 L (agua, polpa e ingredientes). Para um produtor
de bebidas artesanais, é importante acompanhar a
variagédo da concentragédo de agucares, por meio do
teor de sdlidos soluveis (°Brix), para se ter uma es-
timativa do volume de alcool presente no produto.

Sulfitagem do mosto

O metabissulfito de potassio € um adi-
tivo quimico na forma de um solido cristali-
no branco (Figura 8A), altamente soluvel em
agua e facilmente decomposto em meio acido,
em potdassio, enxofre e oxigénio. E um pro-
duto empregado em processos de producgao e
conservacao, utilizado como conservante, an-
tioxidante e agente antimicrobiano, pela sua
capacidade de inibir o crescimento de micror-
ganismos e enzimas deteriorantes, contribuin-
do para prolongar a vida util dos alimentos e
manter sua qualidade, sabor e cor originais.
Também é considerado um agente de fermen-
tacao, na industria alimenticia, devido ao seu
desempenho como seletor de leveduras, ao
eliminar aquelas nocivas ao correto processo
de fermentacé&o do mosto (Silva, 2022).

No caso de bebida fermentada de acgai, meta-
bissulfito de potassio deve ser utilizado na concen-
tracdo de 150 mg L. Deve-se pesar em torno de
1,8 g do produto em balanga portatil, adicionar ao
mosto e misturar bem (Figura 8B).

Figura 8. Metabissulfito de potassio para uso em alimen-
tos (A); pesagem (B).

Fotos: Valeria Saldanha Bezerra
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Ativagao da levedura

A levedura ou fermento bioldgico para péo,
que é composta basicamente de S. cerevisiae,
deve estar na concentragdo de 200 mg L na be-
bida fermentada de agai. Nesse caso, em torno
de 6,0 g de levedura ou fermento bioldgico de pao
foram pesados em balanca portatil. A ativacao da
levedura se deu pela adicdo de 50 mL de agua
mineral ou potavel, que ja havia sido previamente
aquecida a 40 °C (Figura 9A). Apds misturar bem
a levedura a agua aquecida, o vasilhame de vidro
foi tampado com filme plastico e deixado descan-
sar por 4 horas, até a formacéo de bolha na mis-
tura (Figura 9B).

Figura 9. Aspecto da mistura da levedura com agua
pré-aquecida (A) e formacdo de bolhas, apds 4 horas,
indicando sua ativagéo (B).

Fermentagao do mosto

Todo o volume da levedura umedecida e ati-
vada deve ser adicionado ao mosto e mistura-
do bem. Tampar o garrafdao com o equipo con-
tendo conexao e mangueira plastica, fazendo a
vedacgdo da conexdo do equipo no garrafao com
filme plastico e fita adesiva, evitando a entrada
de ar. A outra extremidade da mangueira plas-
tica deve ser imersa em garrafa de vidro incolor
preenchida com agua até a metade. Colocar o
conjunto de fermentador e garrafa de vidro em
local escuro ou envolver com saco plastico preto
(Figura 10).

A fermentacao do mosto ocorre num periodo
de 21 a 25 dias. Verificar sempre o volume de
agua da garrafa de vidro com a mangueira imer-
sa e a vedagao da tampa do fermentador com
filme plastico.

Figura 10. Aparato montado com fermentador acoplado
com equipo e garrafa de vidro, em ambiente escuro.

Filtragem do fermentado bruto

Apo6s o tempo de fermentagcédo do mosto, é ne-
cessario realizar a filtragem do fermentado bruto,
pois geralmente ha formacédo de uma borra mais
densa, que fica concentrada no fundo do fermen-
tador, e de uma borra mais leve, em menor vo-
lume, que fica sobrenadante (Figura 11). Ambas
devem ser separadas do acai fermentado (acai
tinto), representando cerca de 30% do volume to-
tal produzido.

A borra mais densa é a primeira a ser dre-
nada, ao abrir a torneira do fermentador, e deve
ser acondicionada em vasilhame em separado.
Depois, o fermentado bruto pode ser retirado e
colocado em outro vasilhame. Por ultimo, a bor-
ra residual sobrenadante também é drenada e
descartada juntamente com a borra mais densa
(Figura 12).

O acai tinto sem borras deve ser filtrado
em filtro de café de prolipropileno reutilizavel
n°® 103, sobre suporte para filtro de café n° 103,
em vasilhame com bico vertedor (Figura 13).
O filtro deve ser trocado a cada lote de fermen-
tado elaborado.

Foto: Valeria Saldanha Bezerra
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Figura 12. Aspecto da borra do acai tinto.
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Borra sobrenadante

Acai tinto

Borra mais densa
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Figura 13. Filtragem do fermentado acai tinto (A) e aparéncia do fermentado filtrado (B).

Envase, fechamento, selagem (Figura 14A), e o lacre fechado por meio de calor,

O acai tinto deve ser envasado em garrafas de com auxilio de um acendedor de cozinha (isqueiro)
vidro &mbar ou marrom, até a altura do “pescogo” da ou vela (Figura 14B), resultando em um agai tinto
garrafa. O fechamento deve ser com rolha de corti- envasado, fechado e selado dentro das boas prati-
¢a ou sintética, por meio de um arrolhador manual cas de fabricacéo (Figura 14C).

Fotos: Valeria Saldanha Bezerra
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Figura 14. Processo de fechamento da garrafa com rolha de cortica por meio de arrolhador manual (A); selagem manual
com fechamento por calor (B); bebida envasada, fechada e lacrada (C).
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Rendimento

O mosto do agai totaliza, em volume, aproxima-
damente 15 L, sendo composto por:

* 7 L de agua mineral

» 3 kg de agucar cristal

* 5 L de polpa de acai tipo fino

Apos a etapa de fermentacéo, a bebida fermenta-
da de acai tinto, ainda na forma bruta, totaliza, em vo-
lume, aproximadamente 18,2 L, sendo composta de:

* 12,8 L de agai tinto e

* 5,4 Lde borra

Desta forma, para cada litro de acai batido tipo
fino (8 °Brix), ha producdo de aproximadamente

Comunicado Técnico 165

1,5 L de bebida fermentada agai tinto, ou de duas
garrafas de 750 mL de acai tinto.

Custo resumido para instalagao
de um fermentador artesanal

Os materiais para montagem de um fermenta-
dor artesanal para elaboracédo da bebida fermenta-
do alcodlico de agai sdo encontrados em lojas de
produtos de utensilios de cozinha, de construgéo ci-
vil, de fabricacdo e envase de bebidas e em super-
mercados. Na Tabela 2 estéo listados todos os ma-
teriais necessarios, as quantidades e os respectivos
precos sugeridos de cada item, para a construgao
do fermentador artesanal.

Tabela 2. Materiais utilizados durante o processo de elaboragédo do fermentado alcodlico agai tinto, com as respectivas

quantidades e pregos unitario e total.

Item Unidade Preco unitario (R$) Preco total (R$)
Fermentador

1 garrafédo plastico de agua de 20 L unidade 25,00 25,00
2 torneiras plasticas de bebedouro 3/8, contendo uma porca e unidade 16,00 32,00
dois anéis de vedacgao de silicone

1 mangueira plastica incolor 3/8 (1,5 m) metro 12,00 18,00
1 fita adesiva (rolo) rolo 10,00 10,00
1 filme plastico (4m) rolo 5,00 5,00
Utensilios

1 balancga portatil (até 500 g) unidade 35,00 35,00
1 sacarimetro unidade 90,00 90,00
1 termOmetro tipo espeto para alimento unidade 15,00 15,00
1 proveta plastica graduada 250 mL unidade 15,00 15,00
1 funil plastico grande (18 cm) unidade 23,00 23,00
1 vasilha grande plastica, com bico vertedor, capacidade 2 L unidade 30,00 30,00
1 vasilha grande plastica, com bico vertedor, capacidade 1 L unidade 20,00 20,00
1 suporte para filtro de café n°® 103 unidade 14,00 14,00
1 filtro de café de prolipropileno reciclavel n° 103 caixa 6,00 6,00
1 rolha de cortica conica 33 x 23 x 9 para garrafa de vinho unidade 62,00 62,00
(pacote com 100 unidades)

12 garrafas de vidro ambar ou marrom, de volume 750 mL unidade 55,00 55,00
1 alcool 70° (1L) litro 8,00 8,00
1 agua sanitaria para fins alimentares (1 L) unidade 4,50 4,50
1 metabissulfito de potassio grau alimentar (500 g) pacote 45,00 45,00
2 fermentos bioldgicos para pao (levedura S. cerevisiae) (10 g) pacote 3,00 6,00
1 agucar cristal (kg) quilograma 4,50 4,50
1 arrolhador manual de garrafa de vinho unidade 50,00 50,00

Total

573,00
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Consideracoes finais

A bebida fermentada de acai, denominada agai
tinto, elaborada em condigbes artesanais, apresen-
tou teor alcodlico de 8 °GL, dentro dos limites de
graduagéo alcodlica para bebida fermentada de fru-
tas, e teor de acgucares totais de 8 °Brix, podendo
ser classificada como doce ou suave, denominada
entao como fermentado de acai doce ou suave (Bra-
sil, 2009). A acidez total de 61 meq L' também se
encontra dentro dos limites indicados para bebidas
fermentadas de frutas.

Em relacdo a coloragao da bebida acai tinto, as
coordenadas mensuradas L* (28,63 + 0,63), que
representa a luminosidade da cor; a* (1,17 £ 0,07),
representando a coloragao variando do verde ao
vermelho; e b* (-1,63 + 0,08), representando a co-
loracao variando do azul ao amarelo, indicam uma
bebida de cor escura, predominando a coloragao
vermelha-arroxeada-escura, pela reuniao das co-
res vermelho intenso e azul, tipicas do fruto de
acai.
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