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RESUMO

O acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.) € uma palmeira abundante no estuario do
Rio Amazonas, em terrenos de varzea, igap0s e terra firmes, encontrando-se
no Estado do Par4 as maiores reservas naturais (NOGUEIRA, et al, 1995).
Devido essa abundéancia de agaizeiros no Estado, verifica-se que grande parte
da populagcdo paraense realiza o consumo do suco de acai, principalmente
durante as refeicGes, fazendo parte do cotidiano e da economia paraense.
Entretanto, h4 uma grande preocupacdo com o crescimento desordenado dos
pontos de venda deste produto pelos 6rgados de fiscalizacdo, muito dos quais
abrem sem nenhum tipo de controle higiénico-sanitario. Neste contexto, foi
trabalhado com vinte batedores de acai, sendo dez (10) da cidade de Belém/Pa
e dez (10) da cidade de Abaetetuba/Pa, realizando junto a eles treinamentos de
Boas Praticas de Fabricacdo e Procedimentos Operacionais Padronizados -
POP’s, montando-se, ao final, uma cartilha, para que lhes dessem apoio nas
atividades diarias. Para isso, foi realizada uma verificacdo, através da aplicacdo
de check-list, nos locais de preparo, quanto aos seguintes aspectos: espaco
fisico dos estabelecimentos, praticas de producdo adotadas durante o processo
de obtencdo da matéria-prima até o beneficiamento do produto “in natura”. Em
seguida, foram elaborados e ministrados os treinamentos com os batedores,
procurando sempre esclarecer que seus produtos poderiam ser veiculos para a
proliferacdo de  microrganismos  patogénicos como: Salmonellas,
Staphylococcus aureus, Coliformes Totais e Fecais, e Bolores e Leveduras,
como mostramos através das analises realizadas pelo LACEN/SESPA, que
identificaram diversas amostras contaminadas com Salmonellas e Coliformes
Fecais. Conseguiu-se mostrar os pontos que mais se distanciavam da
legislacdo vigente, sensibilizando os pequenos batedores a mudarem seus
habitos na pratica de preparacdo do acai, além de possibilitar o
comprometimento e as adequacdes as BPF’'s propostas no decorrer deste
estudo.

Palavras chaves: Boas praticas. Acai.manipulacdo.higiene.

1. INTRODUGCAO: Considerando o crescente consumo de acai “in
natura”, que além do mercado regional vem ganhando consumidores em outros
estados, existe uma preocupacdo com sua qualidade higénico-sanitaria. Tal
preocupacao reside em diversos aspectos referentes a matéria-prima e no seu
beneficiamento, pois a cadeia produtiva do acai é executada de maneira
informal (na grande maioria dos casos), sem quaisquer cuidados e
conhecimentos tecnoldgicos.
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Sendo a polpa do acai altamente suscetivel a deterioracdo microbiana e
fisico-quimica, uma vez que possui atividade de &gua elevada e contém
nutrientes que podem atuar como meio de cultura para muitos microrganismos
(NOGUEIRA, et al, 1995). O crescimento do mercado informal e a necessidade
de fugir do desemprego estimulam um grande numero de familias a retirarem
seu sustento deste segmento de fruticultura regional, e que nunca haviam
trabalhado no setor de alimentos, a montar seu préprio negocio (HOBBS &
ROBERTS, 1998). Estima-se que sO na capital do Estado, o numero de
estabelecimentos que beneficiam o acai, chega a 3000 durante o pico de safra,
refletindo um meio alternativo de subsisténcia, e segundo pesquisa do
IBGE/GSEL/LSPA, a producéo paraense alcancou 472.040 toneladas em 2006,
representando 95% da producéo nacional (LEITE & MENDES, 2008).

Na maioria dos estabelecimentos paraenses, a producdo artesanal nao
atende a quesitos necessarios para garantir a sanidade e qualidade do produto.
Os frutos do agai perdem sua qualidade gradativamente apds a colheita. Desta
forma, a contaminacao do acai esta diretamente ligada aos procedimentos que
sucedem a colheita e a propria carga microbiana natural contida na fruta, a qual
€ elevada nos estabelecimentos de producdo e comercializacdo deste produto
regional (NOGUEIRA, et al, 1995).Nesta contextualizacdo tém-se registrados
surtos de micro epidemias no Para em meados de 2001, principalmente devido
a transmissdo da Doenca de Chagas, via oral, pela ingestdo do acai “in natura”.
A contaminagao por insetos “barbeiros” (Triatomas infestans) em 115 casos
registrados no pais em 2006 e 100 casos em 2007, confirmados como de
ocorréncia aguda da referida doenca; sendo encontrado 4 Obitos devido ao
surgimento da doenca (LEITE & MENDES, 2008).

Mediante os fatos relatados, este trabalho objetiva promover a inclusao
dos pequenos batedores de acai nos métodos de Boas Praticas de Fabricacéo,
bem como realizar a avaliagdo das condicbes higiénico-sanitarias dos
estabelecimentos visitados, além de elaborar uma cartilha contendo BPF's e
POP’s, que sera destinada aos batedores artesanais de acai, adequando-os
aos padrdes sanitarios.

2-METODOLOGIA

2.1-DADOS ESTATISTICOS DE CONTAMINACAO

Foram fornecidas pelo LACEN / SESPA, situado na Rodovia Augusto
Montenegro, Belém / Para, informag6es sobre andlises realizadas em amostras
de acai “in natura”, procedentes de varios pontos de venda na cidade de
Belém, no periodo de janeiro a maio de 2008, conforme a tabela abaixo:

Tabela01l: Andlises de Salmonellas e Coliformes fecais.

Andlises Positivas p/ Positivas p/ Bairros
realizadas Salmonella Coliformes envolvidos
Més / 2008 fecais
Cidade Vellha

Janeiro 43 02 14 Jurunas




Jurunas

Fevereiro 41 03 09 Guama

Cidade Velha

Marco 40 01 03 Jurunas

Umarizal
Abril 21 04 18 Jurunas

Cremacao

Jurunas

Maio 16 08 10 Sao Bras

Guama

Fonte: Secéo de Microbiologia de Alimentos — DAP / LACEN / SESPA, 2008
2.2-APLICACAO DO CHECK-LIST

Nas visitas técnicas realizadas nos pontos de venda de acai, foi aplicado
0 Check-list (ANEXO A), obtido da RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, Ministério da Saude, com o objetivo
de identificar as condicBes de higiene dos manipuladores e estabelecimentos, o
estado de conservacdo da estrutura fisica, utensilios e todos os equipamentos
envolvidos, e as provaveis falhas no fluxograma do processamento da matéria-
prima. O Check-list possui itens que podem ser avaliados em relacdo ao
estabelecimento, conforme trés alternativas: SIM, NAO, NAO SE APLICA. De
acordo com a porcentagem obtida de SIM e NAO, referente ao total, os
estabelecimentos podem ser classificados nos grupos 1 (de 76 a 100% de
atendimento dos itens), 2 (de 51 a 75% de atendimento dos itens) e grupo 3
(de 0 a 50% de atendimento dos itens).

2.3-APLICACAO DOS TREINAMENTOS

Os treinamentos foram realizados com vinte batedores das cidades de
Belém e Abaetetuba, sendo dez de cada uma. Em Belém foi realizado no
Centro de Ciéncias Naturais e Tecnologia — UEPa, como mostram as
fotografias 12 e 13, e em Abaetetuba, na Escola de Producédo e Trabalho do
Para — ETPP. Os assuntos abordados foram:



Contaminantes de alimentos; Doencas transmitidas por alimentos;
Microbiologia do acai; Doenca de Chagas; Manipulacdo higiénica dos
alimentos; Boas Préaticas de Fabricacdo e Higiene Pessoal, Ambiental e
Operacional; Adequacdo e manutencdo das instalacbes; Controle de
pragas;Garantia de qualidade de agua; Cuidado com o lixo; Manual de Boas
Praticas e POP’s.

2.4-FLUXOGRAMA DE BENEFICIAMENTO DO ACAI

Foi proposto um fluxograma para o beneficiamento do acai a ser
apresentado durante o treinamento para os manipuladores selecionados.
Sua elaboracdo levou em consideracdo: Etapas de Beneficiamento,
Conhecimento da Tecnologia dos Alimentos, Normas da Legislacdo de
Alimentos e Controle de Qualidade.

3-RESULTADOS
3.1-DADOS ESTATISTICOS DE CONTAMINACAO

Comparando-se os dados estatisticos obtidos no acompanhamento
técnico-laboratorial durante 4 meses, o grupo de estudo do trabalho, o universo
e realidade dos batedores artesanais de acai em todo o estado, temos queA
grande maioria dos batedores ndo estabelece ou segue os POP’s para a
obtencdo higiénica do acai; As condi¢cdes de Higiene pessoal, ambiental e
operacional, ndo satisfazem as normas previstas pelo Ministério da Saude, na
grande maioria dos estabelecimentos;A carga de contaminacdo patogénica
evidencia falhas existentes na cadeia produtiva do acai, no interior e na capital.
Os fatores de risco permitem condi¢cdes para o surgimento de casos isolados
(ou ndo) de DTA promovidos por Staphylococcus aureus e até Doenca de
Chagas.

Com a verificacdo efetuada através do check-list, observou-se que todos
os batedores enquadraram-se no grupo 3, com 0 a 50% dos itens atendidos.
Comprometendo, dessa forma, toda a cadeia de producao, pelo fato do produto
final ficar suscetivel as contaminacdes que podem afetar a qualidade do acai,
trazendo assim, sérias complicacbes para os consumidores do produto e para
0s proprios batedores, devido as péssimas condi¢des relacionadas com a
qualidade do produto. ApOs o treinamento ministrado, os batedores
apresentaram a preocupacéo com o espaco de beneficiamento, com resultados
a médio prazo, procurando colocar um revestimento mais apropriado no piso e
paredes, utilizacdo de equipamentos e utensilios em condi¢cdes sanitarias e
preferencialmente de aco inoxidavel; o uso da agua filtrada (em filtro adequado)
para a lavagem dos frutos, além do uso de Equipamentos de Protecdo
Individual (EPI's), como: botas, toucas, méscaras e luvas.



1. FLUXOGRAMA DE BENEFICIAMENTO DO ACAI

Recepcao - em grades de plastico.
|

v

Dentro da nronosta na metodoloaia. temaos:
Selecéo - separacéo de sujidides e de frutos atipicos, sem qualidade.

Lavagem (3x) — 1° e 3°em agua corrente(ou aspersao) e 2° em agua clorada.

A

Brangueamernto - submeter os frutos a temperatura 80/90°C durante 10s, use termémetro.

A

Opcional — colocar a matéria-prima de molho para otimizar o despolpamento.

A

Despolpamento - na amassadeira ou batedeira, durante 4min/30s ou até 5min.

A

Remocao dos residuos - devem ser armazenados em local adequado.

A

Embalagem e Venda - a bebida ou a polpa é armazenada em sacos plasticos ou ainda,
armazenada sob refrigeracdo e comercializada logo em seguida.

4-CONCLUSAO

Com a aplicagdo e desenvolvimento de seminarios aos batedores
selecionados, conseguimos sensibiliza-los em relacdo a adocdo de Boas
Préaticas de Fabricacdo e Procedimentos Operacionais Padronizados, visando a
melhoria da qualidade do acai. Neste sentido, contamos com o precioso auxilio
de resultados de analises microbiologicas de acai da cidade de Belém, cujas
amostras foram colhidas entre janeiro e maio de 2008, os quais mostraram o
guanto o beneficiamento do acai, na maioria dos pontos de comercializacdo
onde foram realizadas as coletas, ndo segue uma linha rigida de valorizacédo de
uma producdo segura, que nao leve risco ao consumidor.

Dentro deste contexto, evidenciaram-se as dificuldades de atuacao da
Vigilancia Sanitaria, que ndo atua de forma rigorosa e permanente, no sentido
de controlar as atividades fora dos padrbes ou em educar os manipuladores
gue ja se encontram neste ramo ha algum tempo. Havendo, portanto, uma
proliferacdo desordenada desta atividade por pessoas que buscam uma fonte
alternativa de renda familiar, j& que se configura como lucrativa.

Foi pensando nesta falha de auxilio institucional e cientifico aos
batedores, que criamos uma cartilha contendo todas as atividades pertinentes
as Boas Praticas de Fabricacdo e Procedimentos Operacionais Padronizados.
Oferecendo todo o suporte necessario ao manipulador, para que, mesmo




depois dos trabalhos desenvolvidos conosco, executassem suas atividades
dentro das normas de producdo de um alimento seguro e in6cuo a saude
humana.
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