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Resumo: O presente trabalho trata-se da produção é comercialização do açaí tanto no Brasil como no Estado 

de Roraima. O açaizeiro é uma espécie nativa da Amazônia, encontrada principalmente em terrenos de várzea 

no estuário dos rios Tocantins, Pará e Amazonas. Atualmente o fruto do açaí é produto de exportação, e a 

importância socioeconômica do açaizeiro decorre, portanto, do seu enorme potencial de aproveitamento 

integral de matéria-prima. O fruto do açaí assegura a condição de subsistência das populações. O principal 

mercado do açaí ainda é a Região Norte, especialmente o Estado do Pará. Os produtos oriundos do açaí têm 

sido apresentados em feiras internacionais na Europa e na América do Norte, despertando o interesse do 

público em geral Entretanto, apesar do baixo custo do açaí, os custos com o transporte do mesmo, por muitas 

vezes superam o próprio custo da matéria prima, tornando o processo de produção muito mais custoso. 

 

Palavras chave: Consumo, Açaizeiro, Processamrnto  

 

Abstract: The present work deals with the production and commercialization of açai in Brazil and in the State 

of Roraima. Açaizeiro is a species native to the Amazon, found mainly in lowland lands in the Tocantins, Pará 

and Amazonas rivers estuary. Currently the açaí fruit is a product of export, and the socioeconomic importance 

of the açai tree stems, therefore, from its enormous potential of integral use of raw material. The fruit of the 

açaí ensures the condition of subsistence of the populations. The main market for açaí is still the Northern 

Region, especially the State of Pará. Products from the açaí have been presented at international fairs in Europe 

and North America, attracting the interest of the general public. However, despite the low cost of acaí, the 

transportation costs of the same, often outweigh the own cost of raw material, making the production process 

much more costly. 
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1 INTRODUÇÃO  

O açaizeiro é uma espécie nativa da Amazônia, encontrada principalmente em terrenos de 

várzea no estuário dos rios Tocantins, Pará e Amazonas. O açaí, até o final do século XX, era 

considerado um produto da alimentação básica das populações ribeirinhas e das camadas de baixa 

renda. A produção do açaí era até então predominantemente extrativista e destinada ao consumo local. 

Atualmente, o estado do Pará é responsável por 95% da produção do fruto (SANTANA et al. 2006).  

A partir de meados da década de 90, o suco de açaí foi gradativamente conquistando novas 

fronteiras de mercado, atendendo não apenas ao mercado local, mas também as outras regiões do país 

e o mercado internacional, principalmente os Estados Unidos, países da União Européia, Japão e 

Cone Sul (SANTANA et al.2006). No Brasil, a demanda de açaí vem crescendo entre os 

consumidores de maior renda. A motivação do consumo se dá por razões que vão além da necessidade 

alimentar, envolvendo questões culturais e principalmente por estética e saúde (SILVA apud SILVA 

et al. 2006).  

O açaí (Euterpe Olereacea Mart.) é um produto alimentar típico do Brasil. A palmeira está 

distribuída no baixo Amazonas, Maranhão, Tocantins e Amapá, alcançando as Guianas e a 

Venezuela. A sua área é estimada em um milhão de hectares.  Por sua cor roxa escura, seu sabor 

exótico, somados ao apelo de ser um produto nutracêutico, ganhou o interesse de consumidores do 

mundo inteiro. No entanto, apesar de todo esse contexto pouco foi feito em termos de comprovação 

científica de suas propriedades funcionais e antioxidantes (BRASIL, 2006).  

O extrativismo do açaí é uma atividade típica da agricultura familiar. É demandante de mão-

de-obra e exige, muita habilidade para o manejo e colheita dos frutos. É fonte principal de renda 

destes agricultores. Cerca de 80% do açaí é obtido de extrativismo, enquanto apenas 20% provêm de 

açaizais manejados e cultivados (BRASIL, 2006). 

A Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária (EMBRAPA) tem pesquisado os sistemas de 

produção do açaí e promovido seu melhoramento. A Empresa desenvolveu um conjunto de técnicas 

para o manejo do açaí nativo, reconhecidas e aceitas para aplicação em áreas de proteção ambiental. 

Fez seleção e lançou uma variedade de açaí para cultivo em terra firme, tanto em regime de produção 

solteira quanto em consórcios (BRASIL, 2006).  
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O conjunto de trabalhos tem permitido ao Estado do Pará, responder ao aumento da demanda 

pelo consumo do açaí sem prejudicar o consumo local e a segurança alimentar das populações 

ribeirinhas e tem permitido ao agricultor quase que duplicar a renda com a atividade. A instalação de 

indústrias de processamento no Pará provocou um aumento dos preços do açaí, o que prejudicou, em 

certa medida, o consumidor local. Por outro lado, a maior liquidez do produto e os preços mais altos 

são positivos para os agricultores. O mercado é, no geral, dominado por intermediários, com alto 

nível de apropriação do lucro e exploração do produtor.  

 

2 APRODUÇÃO E COMECIALIZAÇÃO DO AÇAI NO BRASIL 

O principal mercado do açaí ainda é a Região Norte, especialmente o Estado do Pará, onde o 

consumo ultrapassa a barreira de 180.000t por ano, mas acredita-se que os dados estatísticos são ainda 

inconsistentes. Este Estado se constitui no maior produtor e maior consumidor, respondendo por cerca 

de 93% da produção nacional. Na cidade de Belém, PA, estima-se em 360.000 litros o consumo diário 

dessa bebida. A produção de frutos neste estado, em 2004, atingiu 160.000 t (NETO, et al, 2010). 

De acordo com Neto (et al, 2010) em 2010 

Os frutos comercializados em rasas de 28 kg alcançam preços variáveis durante o 

ano. No período da safra (R$ 12,00) e entressafra (R$ 85,00), com média anual de 

R$36,00. O maior volume de açaí é comercializado após o seu processamento, sem 

resfriamento ou congelamento. Nesta região as atividades com o açaizeiro são 

responsáveis por mais de 25.000 empregos diretos, além de gerar mais de R$ 40 

milhões de reais de receitas. 

 

A partir de meados da década de 1990, a polpa congelada de açaí começou a ser 

comercializada para outras regiões do Brasil, mas não há estimativas confiáveis da quantidade 

consumida. Há relatos de consumo de 200 t/mês somente na cidade do Rio de Janeiro, RJ. Convém 

ressaltar sua comercialização em outras grandes cidades, principalmente nas capitais dos Estados das 

regiões Nordeste, Centro-Oeste, Sudeste e Sul do Brasil.  

Os produtos oriundos do açaí têm sido apresentados em feiras internacionais na Europa e na 

América do Norte, despertando o interesse do público em geral. Amostras da polpa e de seus 

derivados têm sido remetidas para outros países, especialmente para a Áustria, Alemanha, Estados 

Unidos, Itália e Japão. A primeira remessa de exportação foi feita pela empresa Muaná Alimentos 
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LTDA, sendo enviada aos Estados Unidos e Europa. Atualmente, o mercado internacional vem 

crescendo 30% ao ano, sendo comercializado na forma adoçada em latas e em embalagens tetraPak 

(BRASIL, 2006).  

Este mercado é extremamente exigente no padrão de qualidade e de composição química. 

Além da utilização do fruto para a obtenção da bebida açaí, pode ser utilizado na indústria alimentícia, 

como corante natural, na indústria de cosméticos, de fármacos. Outras partes do açaizeiro têm fins 

econômicos como o estipe para a extração de palmito e celulose. Os corantes extraídos do açaí têm 

sido utilizados, experimentalmente, no preparo de bombons tipo “hard candies” e de gelatina, com 

excelentes resultados (NETO, et al, 2010). 

Com relação ao segmento de bebidas isotônicas, o produto com sabor artificial de açaí já pode 

ser encontrado nas prateleiras das grandes redes de supermercados que atuam no Brasil, sendo um 

bom indicativo de aceitação do açaí pelo público. Uma prova da expansão do mercado de açaí é o 

investimento no plantio em escala comercial que vem sendo feito por empresários e produtores de 

outras regiões brasileiras, principalmente, dos Estados da Bahia, Ceará, Pernambuco, Rio de Janeiro, 

Goiás, São Paulo e Mato Grosso do Sul. Há também registros de plantios de açaizeiro em Rondônia 

e no Acre. Mesmo assim ainda pode-se dizer que os maiores produtores de açaí estão na região norte 

(ver tabela 1).  

O fruto não é consumido “in natura”, pois apresenta escasso rendimento de parte comestível 

e sabor relativamente insípido, quando comparado com a maioria das frutas tropicais. Além disso, o 

consumo direto dos frutos deixa nos lábios, dentes e gengivas manchas de coloração arroxeada, sendo 

bem acentuadas e de aspecto desagradável, embora facilmente removíveis.  

Seus frutos são utilizados na obtenção da bebida denominada de “açaí”, um refresco de 

consistência pastosa, obtido por extração mecânica (em máquinas despolpadoras) ou manual. Essa 

bebida é obtida com a adição de água durante o processamento dos frutos, o que facilita, 

sobremaneira, as operações de despolpamento e filtração. Dependendo da quantidade de água 

utilizada no processo de extração, a bebida é classificada, segundo as normas do Ministério da 

Agricultura e do Abastecimento como: a) Açaí grosso ou especial, quando apresenta teor de sólidos 

totais superiores a 14%; b) Açaí médio ou regular, quando apresenta teor de sólidos totais entre 11% 
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e 14%; c) Açaí fino ou popular é o produto com teor de sólidos totais entre 8% e 11% (BRASIL, 

2006). 

Em despolpamento sem a adição de água, obtém-se a polpa integral de açaí, com no mínimo, 

40% de sólidos totais. Essa forma tem sido usada apenas experimentalmente para o atendimento de 

mercados distantes dos centros de produção. Nenhuma das despolpadoras disponíveis no mercado 

processa com eficiência o fruto sem adição de água. Além da forma tradicional de consumo, a polpa 

de açaí também é usada na produção industrial ou artesanal de sorvetes, picolés e na fabricação de 

geleias (NETO, et al, 2010). 

Nos últimos anos, diversas outras formas de apresentação do produto têm surgido no mercado, 

tais como: o açaí pasteurizado, o açaí com xarope de guaraná, o açaí em pó, o doce de leite com açaí, 

a geleia e o licor de açaí. O primeiro embalado em latas contendo 1.000 ml de polpa já açucarada ou 

em potes de vidro contendo 580ml ou 325ml. O segundo embalado em potes de vidro também 

contendo 580 ml ou 325 ml de açaí, misturado com xarope de guaraná. Esses produtos apresentam 

vida de prateleira de três anos, mesmo quando mantidos à temperatura ambiente. Já o açaí em pó, no 

qual se adiciona maltodextrina durante o processo de obtenção, tem prazo de validade de apenas dois 

meses e é apresentado em potes de plástico, contendo 100 g (SUFRAMA, 2017). 

Esse produto é indicado para o preparo de sorvetes, pudins, tortas, bolos, biscoitos e doces. O 

doce de leite com açaí, a geléia e o licorsão comercializados em embalagens de vidro, contendo 465 

g, 215 g e 750 ml do produto, respectivamente. O doce e a geléia apresentam prazos de validade de 

um ano, enquanto o do licor é indeterminado. Além desses usos, são grandes as perspectivas de 

utilização na indústria de corantes naturais, de bebidas isotônicas e de refrigerantes. Na culinária 

também apresenta multiplicidade de usos, podendo ser utilizada no preparo de bolos, tortas, cremes, 

pudins, docinhos e mouses (NETO, et al, 2010).  

 Nas regiões Centro-Oeste, Sul, Sudeste e Nordeste do Brasil, o padrão de consumo é 

completamente diferente da Amazônia. No Pará, o açaí é consumido, principalmente, como refeição 

principal, bebido puro ou misturado com farinha de mandioca e tapioca, com ou sem adição de açúcar. 

Na cidade do Rio de Janeiro, por exemplo, o açaí é consumido, com maior freqüência, misturado com 

xarope de guaraná, misturado ou não com outras frutas, tais como: banana, laranja, morango, acerola, 

mamão, abacaxi, manga, maracujá, abacate e kiwi.  
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A produção de frutos, além de oferecer uma gama de produtos, os quais foram mencionados 

anteriormente, ainda tem a possibilidade de comercializar sementes, como subproduto, 

principalmente para o mercado de artesanato (biojóias) que vem apresentando bom preço, cuja venda 

de um saco contendo 1 kg vem apresentando preço de R$30,00 (NETO, et al, 2010). 

 

 

 

3  PLANOS GOVERNAMENTAIS PARA O INCENTIVO À PRODUÇÃO DE AÇAI 

3.1 Programa Nossa Várzea  

O Estado do Pará possui área equivalente a 16% do território nacional. Cerca de metade desse 

percentual recebe a influência de marés – são, portanto, áreas do patrimônio da União, totalizando 

8,5 milhões de hectares de áreas de várzeas e ilhas, dentre elas o Arquipélago do Marajó (RESCHKE, 

A. et al, 2010). 

Para fazer frente a esta realidade, foi criado o Programa de Regularização Fundiária de Áreas 

de Várzeas Rurais. O programa tem a coordenação da Secretaria de Patrimônio da União – SPU, por 

meio da Gerência da Secretaria do Patrimônio da União do Estado do Pará (GRPU/PA). Ao entregar 

o Termo de Utilização de Uso às famílias de comunidades ribeirinhas, a União reconhece o direito à 

ocupação e possibilita a exploração sustentável das áreas de várzeas. Além disso, o instrumento 

representa para a família beneficiada um comprovante oficial de residência e uma garantia de acesso 
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à aposentadoria, a recursos do Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar (Pronaf) 

e a outros programas sociais do Governo Federal (RESCHKE, A. et al, 2010).  

O Programa tem vários parceiros operadores em suas respectivas áreas de competência, tal 

como o Instituto Nacional de Colonização e Reforma Agrária (INCRA) que fornece apoio técnico e 

logístico, o Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renováveis (IBAMA) 

que fornece banco de dados para armazenamento das informações coletadas e autoriza a exploração 

sustentável da área de várzea, o Sistema de Proteção da Amazônia  (SIPAM) que oferece imagens de 

satélite atualizadas para identificação de áreas de várzeas, o Instituto Brasileiro de Geografia e 

Estatística  (IBGE), onde podemos encontrar as cartas-imagens dos municípios alcançados pelo 

Programa, a Secretaria Estadual do Meio Ambiente (SEMA) que é responsável por conceder as 

licenças ambientais, após a legalização das áreas de várzeas pela GRPU/PA, a Empresa de Assistência 

Técnica e Extensão Rural (EMATER) que realiza as atividades de cadastramento e a Associação 

Comunitária dos Ribeirinhos Agroextrativistas cujo papel é dar apoio na execução das atividades em 

campo.  

O custo médio por família ribeirinha beneficiada em 2010 girava em torno de R$ 57,00 e o 

Programa beneficiou, em pouco mais de um ano de execução, cerca de 6.000 famílias (RESCHKE, 

A. et al, 2010). 

3.2 O Plano Nacional da Sociobiodiversidade  

O Plano Nacional da Sociobiodiversidade, sob a coordenação dos Ministérios do Meio 

Ambiente, do Desenvolvimento Agrário e do Desenvolvimento Social, lançado em julho de 2009, 

tem por objetivo principal desenvolver ações integradas para a promoção e fortalecimento das cadeias 

de produtos da sociobiodiversidade, com agregação de valor e consolidação de mercados 

sustentáveis. O Programa tem quatro eixos de atuação: Promoção e apoio à produção e ao 

extrativismo sustentável; Estruturação e fortalecimento dos processos industriais; Estruturação e 

fortalecimento de mercados; Fortalecimento da organização social e produtiva (BRASIL, 2010). 

 

 

4 O AÇAI NO ESTADO DE RORAIMA 
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O Estado de Roraima possui cerca de 225 km² de área total, englobando os ecossistemas de 

mata de transição, mata tropical densa (aproximadamente 2/3 do Estado) e cerrados (cerca de 17% 

do Estado). Nesses ecossistemas, por força de programas de colonização malsucedidos, encontram-

se cerca de 1.200.000 hectares de áreas desmatadas, em sua maioria sem utilização racional. 

Nessas áreas de colonização, o total cultivado totaliza 30 mil hectares, com uma agricultura 

pouco produtiva, originando uma renda per capita anual inferior a R$ 500,00. Entretanto, existem 

nessas áreas, mais de 4.000 km de estradas vicinais a serem mantidas pelo estado, 20.000 lotes 

agrícolas implantados, dos quais 5.000 abandonados, que podem servir de base para o 

desenvolvimento de uma agricultura racional, baseada na implantação de programas para produção 

de grãos, frutas tropicais, amido de mandioca, piscicultura, dentre outros. 

As rodovias BR-174, BR-210, BR-432 e BR-401, têm papel fundamental no programa, 

permitindo incorporar terras com solo, topografia e clima favoráveis à implantação de diversas 

culturas de interesse econômico, podendo servir de corredor de exportação para a Venezuela e para 

mercados do Caribe, Guiana, México e Estados Unidos, pela vantagem de apresentarem os custos de 

transporte substancialmente reduzidos. 

O Estado de Roraima, por se localizar parcialmente nos hemisférios Norte e Sul, apresenta 

vantagens comparativas bem diferenciadas, no que se refere à produção agrícola, pois pode produzir, 

em duas épocas diferentes, grãos – inclusive sementes melhoradas - e outras culturas, com 

possibilidade de suprir o mercado dos demais Estados brasileiros, na entressafra destes, podendo 

alcançar preços bastante atraentes com relação ao açaí os municípios de São Luiz do Anauá, São João 

da Baliza e Rorainópolis são os principais produtores dessa cultura (SUFRAMA, 2017). 

Para dar oportunidade de atração de investidores para Roraima, quatro grandes rumos 

orientam a ação do governo: (1) áreas destinadas à produção; (2) ação estruturadora, através da 

consolidação e ampliação da infra- estrutura e desenvolvimento institucional; (3) integração 

produtiva, através da consolidação da matriz produtiva, da revisão das estruturas fiscais, extrafiscais 

e creditícias e da  reestruturação das atividades econômicas regionais, dinamizadas pela área de 

influência da BR-174 (no trecho divisa de Roraima com o Estado do Amazonas até Boa Vista) e na 

saída norte pela mesma BR-174 (no trecho entre Boa Vista e Pacaraima, divisa com a Venezuela). 

Na saída ao nordeste a BR-40 (no trecho entre Boa Vista – Normandia – Bonfim, divisa com a Guiana 
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e sua ligação através do Arco Norte, com Paramaribo, Guiana Francesa e o Estado do Amapá). Além 

da integração social, através de promoção de oportunidades para o fortalecimento e geração de novos 

empregos; modernização da infraestrutura social, demografia e aspectos fundiários. 

5 CONSIDERAÇÕES 

Ao longo da revisão de literatura e de alguns dados sobre o assunto, podemos concluir que o 

açaí é de extrema importância para a economia do Brasil especialmente na região norte, bem como é 

extremamente importante a saúde e alimentação de povos tradicionais da Amazônia. Nesse caso o 

estado de Roraima, apesar de produzir açaí, não tem grande relevância no contexto da produção 

nacional, entretanto pode-se identificar grande potencialidade de produção no futuro. 

Entretanto, apesar do baixo custo do açaí, os custos com o transporte do mesmo, por muitas 

vezes superam o próprio custo da matéria prima, tornando o processo de produção muito mais 

custoso. A instalação de industrias de processamento da polpa de açaí aumentou o preço para as 

populações locais, mas também aumentou o lucro das mesmas. Em cada região do país e também no 

mundo o açaí é consumido de várias maneiras diferentes e possui diversas utilidades.  

Em suma, podemos concluir que estabelecer uma empresa para a comercialização de açaí em 

Roraima pode ser uma boa, viável e lucrativa alternativa, uma vez que como mostramos, existe 

produção e existe consumo, além que também pode-se notar um crescimento nesse ramo, tanto na 

oferta como na demanda. A expansão da fronteira agrícola roraimense também é outro fator que 

corrobora para o sucesso do empreendimento.  
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