XVIII SICOOPES & IXFECITIS

SEMINARIO INTERNACIONAL DE DESENVOLVIMENTO RURAL FEIRA DE CIENCIA, TECNOLOGIA
SUSTENTAVEL COOPERATIVISHO E ECONOHIA SOLIDARIA E INOVACAO SOCIAL

INSTITUTO FEDERAL AYPPDRGEA /\ Universitat d'Alacant Le Mans

Citins Gattinbai = Universidad de Alicante Université

AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS NA MANIPULACAO DE
ALIMENTOS EM UM ESTABELECIMENTO DE VENDA DE ACAi EM
BELEM-PARA
EVALUATION OF GOOD PRACTICES IN FOOD HANDLING IN AN ACA{ SALE
ESTABLISHMENT IN BELEM-PARA

Andressa Yasmin Gomes de Aguiar'
Camile Rafaela Coelho Barros?
Josilaine Tavares Noronha?

Vitoria Alana de Sousa Aguiar?
Priscilla Andrade Silva’

Ligiana Lourengo de Souza®

Osnan Lennon Lameira Silva’

Area Tematica I1I: Engenharia de Alimentos, Tecnologias Agroalimentares e Sistemas Agroindustriais
Modalidade: Resumo expandido

1. Introducio

O agai ¢ uma fruta cheia de beneficios, bastante popular na regido amazonica, mas, para
que mantenha essa forma saudéavel, devem-se adotar cuidados fundamentais em cada etapa de
preparagdo, desde o plantio até o consumo. Nesse sentido, torna-se necessario lembrar que o
acai ¢ perecivel e requer diversos cuidados, j& que fermenta com facilidade, adquirindo gosto
azedo (Oliveira et al., 2006).

Sendo assim, a auséncia de cuidado e a m4 higieniza¢ao no processamento do agai, seja
por meio do manipulador da fruta ou at¢ mesmo dos equipamentos utilizados, podem apresentar

riscos a saude da populagdo que o consome, sendo os agentes contaminantes mais comuns as
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bactérias, fungos e protozodarios (Cohen et al., 2011; Santos; Romao, 2018; Santos; Merlini,
2010).

Dentre diversos fatores, o armazenamento adequado é de grande importincia para
manter a qualidade do alimento. A cadeia de comercializacao dos frutos de agai ainda ¢ muito
deficitaria no que diz respeito as praticas higi€nico-sanitarias. Os frutos sdo colocados em
paneiros de 14 a 35 kg, utilizados ao longo de 4 a 6 meses, sem qualquer tratamento higiénico
(Bichara; Rogez, 2011; Rogez et al., 2012).

Diante disso, este trabalho teve como objetivo realizar uma avaliagdo das condigdes de

boas praticas de fabricacao de alimentos em um estabelecimento de comercializagdo de agai em

Belém do Para.

2. Metodologia

Este trabalho foi desenvolvido em um estabelecimento que maneja os frutos do acai e
0s processa com o intuito de venda, localizado em Belém do Paré, no bairro do Castanheira. Tal
estabelecimento ¢ considerado de pequeno porte, tendo em vista que sua atuagao ¢ direcionada
a regido metropolitana de Belém.

Para essa pesquisa, foi utilizada uma lista de verificacdo das condi¢des de boas praticas
de fabricagao, baseada na RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, juntamente com a
Resolucao RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, ambas da ANVISA. Tal lista apresentava
149 itens, divididos em cinco categorias a serem analisadas: a) edificacdes e instalagdes; b)
equipamentos, moveis e utensilios; ¢) manipuladores; d) producao e transporte dos alimentos;
e e¢) documentagdes. Cada um desses itens deveria ser preenchido com as seguintes
denominagdes: conformes (sim), ndo conformes (nao) e nao se aplica (NA), servindo de suporte
para as analises e formulagdes dos dados estatisticos obtidos nesta pesquisa.

Apos a realizagdo da verificacdo in loco, os dados foram tabulados em planilhas no
Excel e avaliados os percentuais (%) de conformidades por categoria. Além disso, a partir da
somatoria geral de todas as conformidades, o estabelecimento pdde receber uma classificagao
geral quanto ao panorama sanitario, podendo 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 produgdo de alimentos, quando os niveis variam de 51% a 75% de
conformidade; e Grupo 3 = alto risco para a producdo de alimentos, quando os niveis de

conformidade sdo iguais ou inferiores a 50%.
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et Résuitados/Discussﬁes
A Tabela 1 apresenta os percentuais de conformidades e ndo conformidades obtidos a
partir da avaliagcdo das boas praticas de fabricagdo do estabelecimento que processa agai em
Belém-PA, de forma individual por item e sua avaliagdo geral.

Tabela 1: Percentuais de conformidades e ndo conformidades das boas praticas de fabricacao
no estabelecimento que processa agai em Belém-PA.

Itens Conformidades (%) Nao Conformidades (%)

a) Edificagoes e instalagdes 43,75 56,25

b) Equipamentos, mdveis e

utensilios 75 25
¢) Manipuladores 85,71 14,29
d) Produgdo e transporte dos
alimentos 91,89 811
¢) Documentacgdes 5555 44,45
I 11 1 1
Classificacdo geral do
estabelecimento 70,38 29,62

Fonte: Autores (2025)

Ao analisar os dados da Tabela 1, foi possivel observar que os itens com 0s menores
niveis de conformidade foram: (a) Edificagdes e Instalagdes (43,75%), seguido do item (e)
Documentagdo, com apenas 55,55% de conformidade. Os principais problemas identificados

foram os seguintes: quanto ao item (a), foram observadas instalagdes com infiltragdes e em ma
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conservagdo; ja no item (e), o responsavel pelas atividades de manipulacdo do alimento nao

apresentava cursos de capacitagao.

Ao observar os itens (b) Equipamentos, Méveis e Utensilios e (¢) Manipuladores, foram
evidenciados niveis de conformidade de 75% e 85,71%, respectivamente. Esses achados
indicam uma elevada qualidade nesses itens; no entanto, alguns problemas ainda carecem de
solugdo, como: no item (b), observou-se que o descarte dos residuos ¢ feito de maneira
incorreta; ja no item (c), os cartazes de orientacdo aos habitos de higieniza¢do ndo sao afixados

no local.

Analisando o item (d) Producdo e Transporte, foi possivel verificar um maior nivel de
conformidade em relagdo as boas praticas de fabricagdo de alimentos, com 91,89%. No entanto,
alguns erros foram observados, como: os veiculos utilizados para o transporte da matéria-prima
nao sdo dotados de cobertura para protecao da carga. Resultado diferente do obtido por Neto et
al. (2018), que, ao avaliarem as condi¢des higi€nico-sanitarias de estabelecimentos que vendem
acai no municipio de Igarapé-Miri, no estado do Pard, observaram que, apds a elaboracao do
produto final, este era exposto a temperatura ambiente até sua venda, o que comprometeria sua

qualidade microbiologica.

De forma geral, o estabelecimento de venda de acai avaliado neste trabalho obteve um
nivel de conformidade de 70,38%. Sendo assim, este empreendimento ficou classificado, em
seu panorama sanitario, como pertencente ao Grupo 2, quando o nivel de conformidade ¢
superior a 50% e inferior a 75%. Com isso, 0 mesmo se classifica como de médio risco para a
producgdo de alimentos. Resultados semelhantes foram encontrados no trabalho de Medeiros e
Nascimento (2020), que, ao analisarem um estabelecimento que processa acgai, realizaram uma
avaliag¢do higiénico-sanitaria no local para identificar boas praticas na fabricagdo do alimento,
obtendo 75% de conformidade. Esses achados indicam que o processamento de agai tem
melhorado substancialmente, porém ainda carece de muitas melhorias, principalmente em
relacdo as condigoes estruturais € aos documentos da qualidade, como o manual de boas praticas

e os procedimentos operacionais padronizados.

4. Consideracoes Finais ou Conclusao
Conclui-se que o estabelecimento apresenta um nivel geral de conformidade de 70,38%,
sendo classificado como de médio risco sanitario. Apesar dos avangos observados em itens

como manipulagdo e transporte, persistem deficiéncias importantes nas edificagdes e na
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documentacao. Tais fragilidades exigem acdes corretivas urgentes para garantir a seguranga do
alimento. A adequacdo as boas praticas ¢ essencial para assegurar a qualidade do acai
processado.
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