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1. Introducao

Diversas frutas fazem parte da alimentagdo didria de uma populagdo. No estado do
Para, por exemplo, destaca-se o agai, alimento considerado obrigatorio nas refei¢cdes do dia a
dia de muitas familias. Esse fruto teve um crescimento expressivo em sua producdo e
comercializacdo nas ultimas décadas, a partir das descobertas de suas propriedades
nutricionais e funcionais (Moraes ef al., 2022).

O agai ¢ um fruto altamente perecivel e pode ser facilmente contaminado caso nado seja
manuseado de forma correta. A contamina¢do do fruto pode estar associada a higienizagao
precaria durante a colheita, debulha, transporte, processamento, armazenamento e
comercializacao (Barbosa et al., 2012).

Nesse sentido, manter a seguranca ¢ a qualidade ¢ um dos fatores mais importantes

durante o manuseio desse tipo de alimento. Diante disso, o estabelecimento que processa agai
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deve seguir um rigoroso padrao de higiene, utilizar o branqueamento e implementar as boas
praticas de fabricagdo em todas as etapas do processamento (Oliveira et al., 2020).

No estado do Parda, existem diversos estabelecimentos de pequeno porte espalhados
pelas mais diversas localidades. Esses locais realizam o processamento do agai € o vendem
diretamente a populacdo. No entanto, muitos desses empreendimentos apresentam condigdes
inadequadas em relacdo as normas higiénico-sanitarias e as boas praticas de fabricagdo, fator
que pode comprometer a qualidade e gerar riscos a satide dos consumidores (Almico et al.,
2018).

Diante da importancia do agai no comércio do Para, o presente trabalho teve por
objetivo avaliar, por meio de um checklist, as condi¢cdes de boas praticas de fabricacdo de
alimentos em um estabelecimento de producdo e venda de acai na regido do 40 Horas, em

Ananindeua, Para.

2. Metodologia

A pesquisa foi realizada em margco de 2025 em um estabelecimento que produz e
vende acai, localizado no bairro do 40 Horas, em Ananindeua-PA.

Para isso, foi utilizado um checklist baseado na RDC n° 216/2004 da ANVISA. Essa
lista de verificacdo continha 147 perguntas, distribuidas entre 11 categorias a serem
analisadas: (1) instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios; (2) higieniza¢cdo do local; (3)
controle integrado de vetores e pragas urbanas; (4) abastecimento de agua; (5) manejo de
residuos; (6) manipuladores; (7) matérias-primas, ingredientes e embalagens; (8) preparagdo
do alimento; (9) armazenamento e transporte do alimento preparado; (10) exposi¢do ao
consumo do alimento preparado; e (11) documentos, registros e responsabilidade.

Ap6s a realizagdo da verificagdo in loco, os dados foram tabulados em planilhas no
Excel e avaliados os percentuais (%) de conformidade por categoria. Além disso, a partir da
somatoria geral de todas as conformidades, o estabelecimento pdde receber uma classificagcdo
geral, que pode ser uma das seguintes: Grupo 1 = baixo risco para a producdo de alimentos,
quando os niveis de conformidade sdo superiores a 75%; Grupo 2 = médio risco para a

producao de alimentos, quando os niveis variam de 51% a 75% de conformidade; e Grupo 3 =
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alto risco para a producdo de alimentos, quando os niveis de conformidade sdo iguais ou

inferiores a 50%.

3. Resultados/Discussoes
TABELA 1: Classificacdo em porcentagem (%) de conformidades de itens avaliado no

estabelecimento de manipulagao de agai.

Categoria Conformidades (%) Nao conformidades (%)
(1) Edificacdes G 68 35
Equipamentos
(2) Higienizacao de 58,33 41,66
Instalagdes
(3) Controle de pragas. 40 60
(4) Abastecimento de agua. 71,43 28,67
(5) Manejo de residuos. 66,66 33833
(6) Manipuladores. LA, 72,72
(7) Matérias primas e 76,92 23,07
embalagens.
(8) Preparagao do alimento. 66,66 33,33
(9)  Armazenamento e 0 100
transporte.
(10) Exposi¢ao ao consumo. 57,14 42,14
(11) Documentacao. 25 5
Classificacao geral 56,88 43,11%

Ao analisar os dados da Tabela 1, foi possivel verificar muitas inconformidades em
diversos aspectos das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) no estabelecimento de manipulacao
de agai. As categorias que apresentaram mais problemas foram: (9) armazenamento e
transporte dos alimentos, que obteve 0% de conformidade, indicando auséncia total de
adequagoes nessa etapa fundamental; (3) controle de pragas, com apenas 40%, o que pode

comprometer seriamente a seguranca microbiologica do produto; e (11) documentacao, que
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apresentou apenas 25% de conformidade, com auséncia do manual de boas praticas e demais
documentos.

Apesar dessas inadequagdes encontradas, alguns aspectos mostraram niveis de
conformidade mais elevados, como o controle da dgua utilizada (71,43%), o manejo de
residuos (66,66%) e a preparagdo dos alimentos (66,66%), sugerindo que ha preocupagdo com
etapas diretamente ligadas a manipulagao do acai.

No entanto, essa atencdo nao se estende de maneira uniforme a todos os setores. A
higienizacdo das instalagdes (58,33%) e as edificacdes e equipamentos (68%) apontam para a
necessidade de melhorias estruturais e operacionais. Os baixos niveis de conformidade
relacionados aos manipuladores (27,72%) e a exposi¢ao ao consumo (57,14%) reforcam a
necessidade de capacitagao da equipe e da adequacdo dos ambientes de atendimento.

De forma geral, o estabelecimento se enquadra, conforme o panorama sanitario, no
grupo 2: médio risco para a produgdo de alimentos, com um nivel de conformidade de
56,88%. Segundo Souza et al. (2009), para garantir a produgdo de alimentos seguros, ¢
recomendado que os servigos de alimentacdo apresentem porcentagens de conformidade
superiores a 70%, o que ndo ocorre quando observado o valor percentual dos itens gerais
expostos na Tabela 1.

Esse resultado reflete um cendrio preocupante, que exige agdes imediatas para
reduzir riscos a saude publica. Investimentos em infraestrutura, treinamento continuo dos
trabalhadores e implementagdo de um sistema de gestdo da qualidade sdo fundamentais para

promover melhorias e garantir a seguranga do acai comercializado.

4. Consideracoes Finais ou Conclusao

O estabelecimento de manipulagdao de agai em Ananindeua-PA foi classificado como
de médio risco para a produgdo de alimentos, apresentando diversas inconformidades em
areas criticas, como armazenamento e transporte, controle de pragas e documentacao. Embora
alguns itens apresentam adequacdes, o cenario geral ainda € preocupante, sendo necessaria a
implementagdo de melhorias estruturais, capacitagdo da equipe e refor¢o nas praticas de

controle. Tais medidas sdo essenciais para garantir a seguranca do acai comercializado.
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