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O Brasil é um país rico em biodiversidade, com as mais 

variadas espécies nativas e exóticas do mundo, sendo apreciadas 

pelo mercado nacional e internacional pelos princípios ativos que 

são utilizados para a produção de cosméticos, fitoterápicos, 

bebidas e muitos outros diferentes tipos de produtos.

Entre essas espécies encontra-se o açaí, fruto extraído do 

açaizeiro (Euterpe sp), que se destaca por possuir em sua 

composição substâncias bioativas que, além do sabor inigualável, 

auxiliam na saúde humana e contribuem para o desenvolvimento 

econômico, tecnológico e agrícola da região. 

Sabe-se que há riscos no consumo relacionados a 

contaminações e adulterações, mas medidas de prevenção como 

as boas práticas de higienização e manipulação e técnicas de 

pasteurização reduzem os riscos e fazem com que o consumo de 

açaí seja tão apreciado. 

Nessa obra, trataremos de forma leve e acessível, as 

propriedades do açaí, características, diferenças entre as 

espécies, benefícios, formas de extração, cuidados e boas 

práticas de manipulação. 

Apresentação
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Introdução

O consumo de açaí está crescendo ao longo dos anos, sendo 

comercializado em praticamente todos os estados brasileiros e 

nos países europeus e orientais, sendo considerado uma 

verdadeira celebridade brasileira.

Seja por meio da polpa pura, sucos, preparados energéticos 

ou sorvetes, os produtos do açaí transcendem as barreiras 

nacionais e vêm recebendo notório destaque que fazem com que 

essa matéria-prima seja utilizada de forma versátil na indústria 

cosmética e farmacêutica.
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Você sabia que existem
diferentes tipos de açaí?

Euterpe edulis

Euterpe precatoria

 
Euterpe oleraceae

O açaí é produzido por diferentes espécies do gênero 

botânico Euterpe. São cerca de 28 espécies localizadas nas 

Américas Central e do Sul, estando distribuídas por toda a bacia 

amazônica. 

As três espécies que ocorrem com 

maior frequência são E. oleraceae, E. 

edulis  e  E. precatoria. 

No entanto, as duas espécies, E. 

precatoria e E. oleracea, são as mais 

exploradas comercialmente na região 

amazônica.
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Umas das principais diferenças entre esses dois açaís está 

no hábito de crescimento das plantas. 

E. precatoria é uma espécie nativa do estado do Amazonas, 

conhecida popularmente como “açaí do Amazonas” e é 

encontrada na bacia do Solimões, em terreno de terra firme e 

área de baixio.

E. oleracea, conhecida popularmente como “açaí do Pará”, é 

encontrada, sobretudo, em terrenos de várzea e igapó. É 

multicaule e tem suas maiores populações concentradas nas 

florestas da Amazônia Oriental, nos estados do Pará, Amapá e 

Maranhão.
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Diferenças

Na colheita podem-se diferenciar as espécies por meio das 

características botânicas da árvore, porém, ao ser preparado 

para o consumo, nem sempre é possível ter a certeza sobre o tipo 

de açaí que está sendo consumido.

Euterpe oleraceae

ü Conhecida como “açaí do Pará”.

ü Encontrada em terrenos de várzea 

e igapó.

ü Presente nas florestas da 

Amazônia Oriental, principalmente, 

nos estados do Pará, Amapá e 

Maranhão.

Euterpe precatoria

ü Conhecida como “açaí do 

Amazonas”.

ü Nativa do estado do Amazonas.

ü Encontrada em terreno de terra 

firme e área de baixio.

ü Presente na bacia do Solimões.
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Euterpe oleraceae Euterpe precatoria

Sabe-se que as espécies de E. oleracea são comumente 

encontradas na região paraense, enquanto que na amazonense 

prevalecem as espécies de E. precatoria. Porém, nos últimos 

anos a domesticação das espécies vem sendo crescente, não 

havendo distinção para a venda da polpa, sendo comumente 

vendidas apenas como “açaí”. 

9
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Diferenças

Os consumidores citam a diferença sensitiva das duas 

espécies, fazendo com que naturalmente exista uma separação 

na forma do consumo. 

Como o próprio nome sugere, Euterpe oleraceae, conhecida 

como açaí do Pará, apresenta uma maior quantidade de gordura, 

o que faz com que o acompanhamento com proteínas seja mais 

equilibrado. Por outro lado, a espécie Euterpe precatoria 

apresenta um sabor levemente adocicado e é usada como 

sobremesa.

10 Fonte: https://pixabay.com



Economia 

e produção

O Brasil é o principal 

produtor, consumidor e 

exportador do açaí e, na 

região amazônica, uma 

grande parte da renda da 

população relaciona-se à 

comercialização desse fruto. 

É encontrado de norte a sul e 

está presente em quase todo 

o ecossistema amazônico. 

O principal produtor é 

estado do Pará, mas Ama-

zonas, Maranhão, Acre, 

Amapá, Rondônia e Roraima 

também apresentam plan-

tações e extrativismo desta 

fruta. 

O comércio de açaí 

apresentou nos últimos anos 

uma grande repercussão, 

chegando à venda de mais de 

221 mil toneladas em 2018, 

contribuindo de forma signifi-

cativa para a renda familiar de 

ribeirinhos e de comunidades 

rurais na Amazônia, tornando-

se uma fonte de desenvol-

vimento econômico e social 

da região. 
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O fruto da palmeira de açaí é redondo, pequeno e apresenta 

coloração arroxeada. 

O período de frutificação relaciona-se com a espécie 

investigada, podendo ocorrer durante todo o ano, sendo a 

estação chuvosa (dezembro a maio) o período de maior 

abundância. 

A espécie E. precatoria apresenta maior produção nos 

meses de novembro a maio, enquanto E. oleraceae é produzida o 

ano todo.

Ambas as espécies apresentam quantidades de 

substâncias que, independentemente de serem produzidas por 

uma espécie ou outra, demonstram que apresentam 

propriedades benéficas para o organismo.

Características gerais



Uso popular

Da sua árvore podem-se aproveitar todas as partes. Além do 

fruto, que é consumido internacionalmente, apresenta o palmito, 

extraído para ser consumido na culinária nacional. As folhas, talos 

e raízes são utilizados na medicina popular, para obtenção de chá 

fitoterápico. 

Recomendados pelos indígenas e pela população 

ribeirinha, os talos das folhas e as raízes são utilizados como 

fonte terapêutica contra dores musculares, no tratamento da 

malária, contra infecções hepáticas e renais e picadas de cobra, e 

a folha é utilizada para aliviar dores na região peitoral. 

Além disso, as sementes são utilizadas como ração animal, 

adubo orgânico e extrai-se um óleo verde escuro, usado 

popularmente como antidiarreico.
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Extrativismo (colheita)

A obtenção dos

frutos da palmeira fina e 

alta, dá-se pela retirada manual. 

Usualmente, os cachos de açaí 

são cortados do topo do açaizeiro, 

acessado por meio de escalada 

da palmeira empregando 

uma peconha nos pés e 

utilizando facão.14



Processo para obtenção da polpa

Debulhação 

e seleção

dos frutos

Lavagem, 

higienização

e sanitização

Amolecimento

da polpa em 

água quente 

Extração 

da polpa

 Armazenamento 

em temperatura 

refrigerada
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Na debulhação,

retira-se os frutos dos 

cachos e as sujidades e

resíduos provenientes 

da colheita.
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A seleção e 

sanitização ocorre para 

eliminar os micro-organismos 

patogênicos, como fungos, 

protozoários e bactérias. 

Comumente utiliza-se 

hipoclorito a 2-2,5%.
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A extração

pode ocorrer de forma 

manual ou com o uso 

de uma máquina 

despolpadeira.
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A quantidade

de água irá definir a 

classificação e o 

preço do

açaí.

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuária e do 

Abastecimento, o açaí pode ser classificado de acordo 

com a quantidade de Sólidos Solúveis Totais (SST):

ü Açaí grosso – SST maior que 14%;

ü Açaí médio – SST entre 11% e 14%;

ü  Açaí fino – SST entre 8 e 10%. 
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Após a obtenção

da polpa, o açaí é 

acondicionado em embalagens 

de um litro e armazenado em 

caixas de isopor com gelo, 

câmara fria ou em freezer, 

à temperatura de cerca 

de 5°C a -25° C.

20



Consumo de açaí

Na região amazônica o açaí é consumido de duas 

formas: a) como “vinho de açaí” (o termo “vinho” é 

empregado na Amazônia por causa da coloração do açaí), 

como sobremesa, na forma pura, com açúcar ou leite 

condensado e uma farinha branca denominada “tapioca”; 

b) na refeição principal, acompanhado de camarão, peixe 

ou carne. 

A diferença entre esses costumes relaciona-se à 

cultura entre os estados do Amazonas e do Pará, que são 

os principais produtores e exportadores desse fruto.
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Consumo de açaí

Alimentos

É comum encontrar o açaí na forma de bebida 

congelada – sorbet – que, diferente do sorvete, não 

contém lácteos e/ou gordura trans, mas somente água, 

sendo o açaí acrescido de outras frutas, energéticos como 

guaraná em pó, granola e outros produtos adicionais.

A farinha do açaí, feita através de moagem e 

desidratação (secagem) da polpa, possibilita a elaboração 

de doces, tortas e produtos da panificação. 

22 Fonte: https://pixabay.com



Cosméticos

Medicamentos

Para os amantes da bebida de açaí, há muito mais 

para ser explorado. O interesse pelos frutos vem 

aumentando para além do consumo alimentício.

Um mundo além do “vinho”

O extrato de açaí é utilizado na fabricação de xampus, 

condicionadores, hidratantes, perfumes e sabonetes, com 

capacidade de proteger a pele contra danos de radicais e 

do sol.

O óleo obtido das sementes também vem sendo 

empregado na culinária, especialmente como compo-

nente de cosméticos.

O açaí vem sendo utilizado como alimento funcional e 

fitofármaco devido à capacidade de proteção das células 

do organismo.
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Benefícios da polpa

A polpa do açaí tem sido objeto de diversos 

estudos científ icos, e pesquisas vêm 

comprovando que, além de servir como alimento 

de forma nutricional, essa fruta pode contribuir 

no tratamento de doenças devido ao elevado 

teor de substâncias bioativas.
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Benefícios do açaí

O açaí é rico em minerais,

e vitaminas, A, C e E, além de fibras e lipídeos.

Contribui para a formação e manutenção dos músculos, 
ossos, sistema circulatório e nervoso

cálcio fósforo ferro potássio

25



Benefícios do açaí

Elas estão presentes em quantidades superiores aos 

detectados em outras frutas, como a amora, a uva, o 

mirtilo e o morango.

A polpa possui substâncias bioativas denominadas 

de antocianinas.

26
Fonte: https://pixabay.com



Benefícios do açaí

As substâncias químicas presentes no açaí 

possuem a capacidade de combater substâncias 

nocivas às células do organismo humano, denominadas 

de radicais livres. 

Essa capacidade é denominada de atividade antioxidante.

Os radicais livres em 

excesso causam doenças

e contribuem para o 

envelhecimento precoce.

27
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Benefícios do açaí

Em pesquisas realizadas sobre os efeitos 

antioxidantes do açaí detectou-se um grande 

potencial no combate a algumas doenças:

Atividade inflamatória;

Doenças neurológicas.
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Cuidado com o exagero!

O açaí é uma fruta rica em gordura e calorias.

O consumo exagerado pode ser prejudicial!

29
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Outro ponto que merece atenção!!!

Doenças vêm sendo reportadas pelo consumo de 

açaí contaminado por fungos, bactérias e protozoários.

Isso acontece devido à falta de cuidado e higiene 

durante a manipulação do açaí e podem representar um 

risco à saúde da população.
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Doenças associadas

A ingestão de açaí contaminado pelo protozoário 

Trypanosoma cruzi, presente no conteúdo intestinal ou 

fezes do inseto barbeiro (Triatoma infestans), pode 

transmitir a doença de Chagas.

As bactérias E. coli e salmonella podem ocasionar 

diversos sintomas:

Dor de barriga;

Diarreia;

Vômitos.
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Boas práticas de higienização

e manipulação do açaí

O controle de contaminação é feito especialmente pela  

higienização e boas práticas na elaboração e manejo dos 

frutos. Isso pode diminuir os riscos aos consumidores e 

valorizar mais o produto.
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Como evitar???

A higienização e as boas práticas de manipulação 

envolvem todos os processos de manipulação do fruto, 

desde a colheita, seleção da matéria-prima, transporte, 

limpeza do ambiente, equipamentos e utensílios, 

qualidade da água, controle de temperatura para 

armazenamento e higiene pessoal. 

Higienização em todas as etapas!
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Higienização

Ter as mãos limpas e sanitizadas; 

Cabelos presos e uso de toucas;

Roupas higienizadas e uso de jalecos;

Uso de máscara;

Utensílios para a coleta, transporte 
e manipulação limpos. 
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Com esses cuidados 

você garante um 

material de qualidade, 

nutritivo, saudável! 
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Considerações finais

Os benefícios causados pela ingestão e 

uso do açaí como matéria-prima em produtos 

industriais fazem com que essa demanda seja 

cada vez maior e que o mercado consumidor 

esteja em constante expansão. 

As condições de higienização e contami-

nações podem ocasionar doenças. No entan-

to, elas podem ser eliminadas por meio de 

cuidados e boas práticas de manipulação.

Ainda haverá muito o que se comentar 

sobre seus estudos biológicos e suas 

aplicações no mercado nacional e interna-

cional. Convém ressaltar, no entanto, que 

esse fruto é uma verdadeira celebridade 

brasileira!
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