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Introdução
O açaizeiro (Euterpe oleracea) é encontrado por 

toda a região do estuário amazônico, e seu fruto, 
processado na forma de bebida (Figura 1) ou polpa, 
é uma importante fonte alimentar para a população 
estuarina dos estados do Pará e Amapá, represen-
tando expressivo papel socioeconômico-ambiental 
para a região (Freitas et al., 2021).

Considerado um alimento funcional, devido à 

noides, antocianinas e ácidos graxos insaturados, 

(Kang et al., 2010), e seu consumo pode auxiliar na 
redução da taxa de lipídios no sangue e da pressão 
arterial (Souza et al., 2012; Silva et al., 2018). Ainda 
por seu apelo energético, o açaí tornou-se um item 
complementar e quase rotineiro da alimentação de 
desportistas das outras regiões 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 últimos anos, aumentando sua popularida-
de entre os consumidores. A fermentação envolve 
o uso de tecnologia microbiana para a produção de 
alimentos e é considerada um dos métodos mais 
antigos de produção e preservação de produtos ali-

cos ao organismo, decompõe fatores desfavoráveis 

lização de produto com um sabor único, a partir de 
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Figura 1. Bebida fermentada de açaí.
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20 °C, obtida pela fermentação alcoólica do mosto 
de fruta sã, fresca e madura de uma única espé-
cie, do respectivo suco integral ou concentrado, ou 
polpa, que poderá, nesses casos, ser adicionado de 
água (Brasil, 2009).

A ideia de elaboração da bebida fermentada a 
partir da polpa do açaí batido, denominada açaí tinto 
(Figura 1) pelos empreendedores locais, de forma 
artesanal e dentro das condições locais das popu-
lações ribeirinhas da Amazônia, representa uma 

para consumo próprio de comunidades extrativistas 
de açaí. Podem ser utilizados frutos fora do padrão 
de qualidade para comercialização in natura, des-
de que possuam as características físicas e quími-
cas satisfatórias, contribuindo sobremaneira para o 
Objetivo de Desenvolvimento Sustentável (ODS) 2 
da Organização das Nações Unidas (ONU), o qual 
preconiza erradicar a fome, alcançar a segurança 
alimentar, melhorar a nutrição e promover a agricul-
tura sustentável. 

Este trabalho aborda as Boas Práticas de Fabri-
cação que devem ser aplicadas no processo de ela-
boração artesanal do fermentado alcoólico de açaí, 
para diminuição do risco de veiculação de agentes 
patológicos e/ou deteriorantes, evitando riscos para 
a saúde dos consumidores e que possam alterar a 

-
ração e teor de açúcares. Além disso, indica a es-

utilizados no processo e que são de fácil aquisição 
e manejo por comunidades extrativistas.

Materiais utilizados no processo

• Garrafão plástico de água de 20 L

• Torneira plástica de bebedouro

• Suporte para instalação da torneira plástica

• Mangueira plástica incolor

• Garrafa de vidro incolor

• Suporte para encaixe da torneira no garrafão

• Balança portátil (até 500 g)

• Densímetro sacarímetro de Brix, para medição 
dos açúcares solúveis (°Brix)

• Termômetro tipo espeto para alimentos

• Proveta plástica graduada de 250 mL

• Funil plástico grande de 18 cm

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

• 

• Filtro de café de prolipropileno reciclável  
n° 103

• Garrafas de vidro âmbar ou marrom de 750 mL

• Rolha de cortiça

• Copo de vidro de 300 mL

• Filme plástico

• Colher de sopa

• Fita adesiva

• Tesoura

• Acendedor de cozinha com isqueiro ou vela

• Álcool 70° INPM ou 70%

• -
clorito de sódio de 2,0 a 2,5% de cloro ativo

• 

• Fermento biológico para pão (levedura  
Saccharomyces cerevisiae)

• Açaí batido submetido ao processo de cho-

teor de sólidos totais de 8%

• Açúcar cristal

• Água mineral ou potável

• Arrolhador manual de garrafa de vinho.

Construção do fermentador

O fermentador artesanal é o recipiente no qual 

irá ocorrer a transformação do açaí batido em bebi-

da fermentada, o açaí tinto. Utilizando materiais sim-

ples, de fácil acesso e baixo custo, o fermentador 

pode ser construído a partir de um garrafão de água 

mineral de 20 L, com algumas adaptações.

Em um garrafão plástico de água mineral de 

20 L deve ser instalada uma torneira plástica de be-

bedouro a uma altura de, aproximadamente, 6 cm 

da sua base. O furo para colocação da torneira de 

bebedouro pode ser feito com uma furadeira e ter, 

aproximadamente, 1,7 cm de diâmetro (Figura 2). 

A instalação da torneira deve ter o auxílio 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 garrafão. Esse suporte deve 

ser elaborado com material lavável e não poroso e 

medir aproximadamente 1,0 m (Figura 3).
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Higienização dos utensílios, 
do fermentador e da bancada

Lavagem e sanitização

É necessário lavar todos os materiais, como 
utensílios, fermentador e bancadas, pia e outros, 
com água e sabão, utilizando esponjas e escovas 
para retirada de sujeiras maiores. 

Após a lavagem, sanitizar todos os utensílios, 

fermentador, bancadas e pia com uma solução de 

água sanitária ou de hipoclorito de sódio com con-

centração de 100 ppm de cloro ativo, deixando em 

repouso por 15 minutos, conforme Tabela 1. Deixar 

escorrer e secar bem, não havendo necessidade de 

enxugar. Como fonte de cloro, pode-se usar água 

sanitária comercial, que contém cerca de 2,0 a 2,5% 

de cloro livre, mas com indicação para uso em ali-

mentos descrita no rótulo. Alternativamente também 

Figura 2. Altura e tamanho do furo no garrafão de água para instalação da torneira plástica de bebedouro (A); torneira 
plástica (B).

A B

Figura 3. Suporte para auxiliar no acoplamento (A e B) e aperto (C) da torneira de bebedouro no garrafão de água.

A B C

Outra torneira de bebedouro deve ser cortada 

e acoplada a uma mangueira plástica medindo em 

torno de 1,5 m de comprimento (Figura 4A). Esse 

do à tampa do garrafão, também previamente fura-

da (1,5 cm) (Figura 4B) e cortada (Figura 4C). Esse 

arranjo permitirá a vedação do garrafão, evitando a 

entrada de oxigênio e permitindo a saída dos gases 

formados durante a fermentação e que precisam ser 

eliminados (Figuras 4D e 4E). Posteriormente, deve 

gueira deverá ser colocada dentro de uma garrafa 

de vidro contendo água, para evitar a entrada de 

oxigênio pela mangueira, o que poderia comprome-

ter o processo de fermentação (Figura 4F).
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Figura 4.  Fermentador artesanal de açaí tinto: aparato de acoplamento da mangueira (A); tampa do garrafão furada (B); e 
cortada (B); aparato acoplado à tampa (D); tampa encaixada no garrafão (E); garrafão com tampa e aparato, devidamente 
vedado (F).

A

B C

E FD

Quantidade de água a ser adicionada (L) Hipoclorito de sódio ou água sanitária (mL) a 100 ppm

0,5 2,5 mL (1/2 colher de chá)

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)

Tabela 1. Água clorada a ser preparada para sanitização de equipamentos e utensílios (concentração de 100 ppm).
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se pode borrifar álcool 70% para sanitização, deixar 

escorrer e secar bem, não precisando enxugar.

Não é recomendado o uso de panos de algodão 

para limpeza e secagem de superfícies, pois eles 

podem representar fontes de contaminação. Mas, 

se não for possível adquirir panos sintéticos descar-

táveis, os panos de algodão devem ser lavados e 

higienizados com água clorada após o uso, secos e 

guardados em local próprio e fechado.
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Elaboração do mosto

Adicionar ao xarope 5 L de polpa de açaí bati-

do, com ajuda de funil plástico (Figura 7A), e mistu-

rar bem. Medir o teor de sólidos solúveis (°Brix) do 

mosto com sacarímetro, que deve estar em torno de 

20 a 23 ºBrix (Figura 7B).

Higienização do processador 
Todos que colaborarem no processo de elabo-

ração do açaí tinto, desde o fruto até a lacração da 
bebida, devem ter cuidados com sua higiene, lavan-
do sempre as mãos com sabão ou higienizando-as 
com álcool 70%.

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

Quando estiver manipulando qualquer material 
durante o processo de elaboração, seja da polpa de 
açaí ou do açaí tinto, o colaborador deve evitar há-
bitos anti-higiênicos, como: falar ou tossir, se coçar, 
colocar a mão na boca, no nariz ou na orelha, asso-
ar o nariz, fumar, provar o produto e utilizar materiais 
que não estejam limpos.

Fluxograma do processo de 
fabricação do fermentado 
alcoólico de açaí

etapas necessárias para a elaboração do fermenta-
do alcoólico de açaí, denominado açaí tinto.

Etapas do processo de 
fabricação do açaí tinto

Elaboração do xarope

Para a elaboração do xarope, verter no fer-
mentador 5 L de água mineral, com ajuda de fu-
nil plástico. Adicionar 3 kg de açúcar cristal, tam-
bém com ajuda do funil, e misturar até dissolver 
por completo. Para medir o teor de sólidos solú-
veis do xarope, retirar uma amostra em proveta 
plástica (Figura 6A), homogeneizá-la, deixar esta-
bilizar e inserir o densímetro sacarímetro de Brix 
(Figura 6B) nessa amostra, e aguardar por até 
5 minutos para realizar a medição. O densímetro sa-

correta medição. O teor de sólidos solúveis deve 
estar em torno de 35 graus Brix (ºBrix). Se a leitura 
estiver abaixo desse valor, adicionar mais açúcar, 
aos poucos, até alcançar o valor de referência. Se 
estiver acima desse valor, adicionar água mineral ou 
potável até alcançar o valor de referência.

Figura 5. Fluxograma das etapas de elaboração do fer-
mentado alcoólico de açaí.

Elaboração do xarope

Elaboração do mosto

Fermentação do mosto

Filtragem do açaí tinto bruto

Ativação da 
levedura

Envase do açaí tinto

Fechamento do açaí tinto

Lacração do açaí tinto
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car acima do valor de referência, colocar água mine-
ral ou potável, de 300 em 300 mL, misturando bem, 
depois realizar a leitura, até o alcance do ºBrix de-
sejado. Geralmente, essa leitura é alcançada após 
a adição de 2 L de água, totalizando um mosto com 
15 L (água, polpa e ingredientes). Para um produtor 
de bebidas artesanais, é importante acompanhar a 
variação da concentração de açúcares, por meio do 
teor de sólidos solúveis (°Brix), para se ter uma es-
timativa do volume de álcool presente no produto. 

O metabissulfito de potássio é um adi-
tivo químico na forma de um sólido cristali-
no branco (Figura 8A), altamente solúvel em 
água e facilmente decomposto em meio ácido, 
em potássio, enxofre e oxigênio. É um pro-
duto empregado em processos de produção e 
conservação, 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 útil dos alimentos e 
manter sua qualidade, sabor e cor originais. 
Também é considerado um agente de fermen-
tação, na indústria alimentícia, devido ao seu 
desempenho como seletor de leveduras, ao 
eliminar aquelas nocivas ao correto processo 
de fermentação do mosto (Silva, 2022). 

No caso de bebida fermentada de açaí, meta-

tração de 150 mg L-1. Deve-se pesar em torno de 
1,8 g do produto em balança portátil, adicionar ao 
mosto e misturar bem (Figura 8B).

Figura 7. Adição de polpa de açaí ao xarope (A); leitura 
do teor de sólidos solúveis (°Brix) do mosto (B). 
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Figura 8. 
tos (A); pesagem (B).
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Figura 6.
tura do teor de sólidos solúveis (°Brix) (A) com densímetro 
sacarímetro de Brix (B).
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Filtragem do fermentado bruto
Após o tempo de fermentação do mosto, é ne-

pois geralmente há formação de uma borra mais 

tador, e de uma borra mais leve, em menor vo-

devem ser separadas do açaí fermentado (açaí 
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 último, a bor-
ra residual sobrenadante também é drenada e 
descartada juntamente com a borra mais densa 
(Figura 12). 

O açaí tinto sem borras deve ser filtrado 
em filtro de café de prolipropileno reutilizável 
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.

Ativação da levedura
A levedura ou fermento biológico para pão, 

que é composta basicamente de S. cerevisiae, 
deve estar na concentração de 200 mg L-1 na be-
bida fermentada de açaí. Nesse caso, em torno 
de 6,0 g de levedura ou fermento biológico de pão 
foram pesados em balança portátil. A ativação da 
levedura se deu pela adição de 50 mL de água 
mineral ou potável, que já havia sido previamente 
aquecida a 40 °C (Figura 9A). Após misturar bem 
a levedura à água aquecida, o vasilhame de vidro 

sar por 4 horas, até a formação de bolha na mis-
tura (Figura 9B).

Figura 10. Aparato montado com fermentador acoplado 
com equipo e garrafa de vidro, em ambiente escuro.
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Figura 9. Aspecto da mistura da levedura com água 
pré-aquecida (A) e formação de bolhas, após 4 horas, 
indicando sua ativação (B).
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Fermentação do mosto

Todo o volume da levedura umedecida e ati-
vada deve ser adicionado ao mosto e mistura-
do bem. Tampar o garrafão com o equipo con-
tendo conexão e mangueira plástica, fazendo a 
vedação da conexão do equipo no garrafão com 
filme plástico e fita adesiva, evitando a entrada 
de ar. A outra extremidade da mangueira plás-
tica deve ser imersa em garrafa de vidro incolor 
preenchida com água até a metade. Colocar o 
conjunto de fermentador e garrafa de vidro em 
local escuro ou envolver com saco plástico preto 
(Figura 10).

A fermentação do mosto ocorre num período 
de 21 a 25 dias. Verificar sempre o volume de 
água da garrafa de vidro com a mangueira imer-
sa e a vedação da tampa do fermentador com 
filme plástico.
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Figura 11. Fermentado bruto e as borras formadas após 23 dias de fermentação.

Borra sobrenadante

Açaí tinto

Borra mais densa

Figura 12. Aspecto da borra do açaí tinto.
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Figura 13. 
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Figura 14. Processo de fechamento da garrafa com rolha de cortiça por meio de arrolhador manual (A); selagem manual 
com fechamento por calor (B); bebida envasada, fechada e lacrada (C).
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Envase, fechamento, selagem

O açaí tinto deve ser envasado em garrafas de 

vidro âmbar ou marrom, até a altura do “pescoço” da 

garrafa. O fechamento deve ser com rolha de corti-

ça ou sintética, por meio de um arrolhador manual 

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

com auxílio de um acendedor de cozinha (isqueiro) 

ou vela (Figura 14B), resultando em um açaí tinto 

envasado, fechado e selado dentro das boas práti-

cas de fabricação (Figura 14C).



10 Comunicado Técnico 165

Tabela 2. Materiais utilizados durante o processo de elaboração do fermentado alcoólico açaí tinto, com as respectivas 
quantidades e preços unitário e total.

Item Unidade Preço unitário (R$) Preço total (R$)

Fermentador

1 garrafão plástico de água de 20 L unidade 25,00 25,00

2 torneiras plásticas de bebedouro 3/8, contendo uma porca e 
dois anéis de vedação de silicone

unidade 16,00 32,00

1 mangueira plástica incolor 3/8 (1,5 m) metro 12,00 18,00

rolo 10,00 10,00

rolo 5,00 5,00

Utensílios

1 balança portátil (até 500 g) unidade 35,00 35,00

1 sacarímetro unidade 90,00 90,00

1 termômetro tipo espeto para alimento unidade 15,00 15,00

1 proveta plástica graduada 250 mL unidade 15,00 15,00

1 funil plástico grande (18 cm) unidade 23,00 23,00

1 vasilha grande plástica, com bico vertedor, capacidade 2 L unidade 30,00 30,00

1 vasilha grande plástica, com bico vertedor, capacidade 1 L unidade 20,00 20,00

unidade 14,00 14,00

caixa 6,00 6,00

1 rolha de cortiça cônica 33 x 23 x 9 para garrafa de vinho  
(pacote com 100 unidades) 

unidade 62,00 62,00

12 garrafas de vidro âmbar ou marrom, de volume 750 mL unidade 55,00 55,00

1 álcool 70° (1 L) litro 8,00 8,00

unidade 4,50 4,50

pacote 45,00 45,00

2 fermentos biológicos para pão (levedura S. cerevisiae) (10 g) pacote 3,00 6,00

1 açúcar cristal (kg) quilograma 4,50 4,50

1 arrolhador manual de garrafa de vinho unidade 50,00 50,00

Total - - 573,00

Rendimento
O mosto do açaí totaliza, em volume, aproxima-

damente 15 L, sendo composto por:

• 7 L de água mineral

• 3 kg de açúcar cristal

• 

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

• 12,8 L de açaí tinto e 

• 5,4 L de borra

Desta forma, para cada litro de açaí batido tipo 

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

Custo resumido para instalação 
de um fermentador artesanal 

Os materiais para montagem de um fermenta-
dor artesanal para elaboração da bebida fermenta-
do alcoólico de açaí são encontrados em lojas de 
produtos de utensílios de cozinha, de construção ci-
vil, de fabricação e envase de bebidas e em super-
mercados. Na Tabela 2 estão listados todos os ma-
teriais necessários, as quantidades e os respectivos 
preços sugeridos de cada item, para a construção 
do fermentador artesanal.
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A bebida fermentada de açaí, denominada açaí 
tinto, elaborada em condições artesanais, apresen-
tou teor alcoólico de 8 °GL, dentro dos limites de 
graduação alcoólica para bebida fermentada de fru-
tas, e teor de açúcares totais de 8 °Brix, podendo 

então como fermentado de açaí doce ou suave (Bra-
sil, 2009). A acidez total de 61 meq L-1 também se 
encontra dentro dos limites indicados para bebidas 
fermentadas de frutas. 

Em relação à coloração da bebida açaí tinto, as 
coordenadas mensuradas L* (28,63 ± 0,63), que 
representa a luminosidade da cor; a* (1,17 ± 0,07), 
representando a coloração variando do verde ao 
vermelho; e b* (-1,63 ± 0,08), representando a co-
loração variando do azul ao amarelo, indicam uma 
bebida de cor escura, predominando a coloração 
vermelha-arroxeada-escura, pela reunião das co-
res vermelho intenso e azul, típicas do fruto de 
açaí.
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