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Colheita: Os frutos são colhidos manualmente por  

peconheiros;

Seleção e debulhe: Os frutos de açaí maduros são  

selecionados, retirados do cacho e colocados em  

sacos ou paneiros;

Lavagem e sanitização: Os frutos selecionados são  

lavados para remover sujeira, insetos e outros  

detritos e sanitizados com hipoclorito de sódio (2,5%);

Despolpamento: Os frutos são então despolpados  para 

separar a polpa do açaí das sementes e da  casca, 

comumente realizado em máquinas  despolpadoras;

Armazenamento: O açaí é embalado em recipientes  

adequados, como sacos plásticos e armazenado em 

ambiente refrigerado.
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Materiais para elaboração
da  trilha do açaí

tesoura
papel cartão com cores diferentes

tinta
pincel
cola

barbante
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A quantidade de casas
é variável. A atividade  
proposta consiste em

20 retângulos.
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