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RESUMO

O Brasil € principal produtor, consumidor e exportador de acai (Euterpe oleracea Mart.), fruta
amazonica energética. Consumido amplamente, é processadas artesanalmente sob normas higiénico-
sanitarias nem sempre cumpridas, expondo a doenca de Chagas por via oral. O estudo caracterizou
higiene em Santa lIzabel do Par3, identificando falhas de capacitacéo, uso inadequado de EPIs e apenas
50% realizam branqueamento, exigindo incentivo a capacitacao e boas praticas adequadas.
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INTRODUCAO

O acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.) € uma palmeira nativa da Amazonia de grande
importancia social, econémica e cultural, sendo base alimentar da populacao e fonte de renda
para produtores e comerciantes, além de matéria-prima para a agroindustria, especialmente
em areas de varzea e igapé (Embrapa, 2018).

O consumo de acai € tradicional na regido amazénica, porém seu processamento
artesanal nem sempre atende as normas higiénico-sanitarias, expondo consumidores a
contaminacéo, sobretudo pela doenca de Chagas via oral (Santos, 2019). A polpa apresenta
curta vida de prateleira, frequentemente associada ao manejo inadequado desde a colheita até
0 processamento (Santos, 2019).

Entre as etapas do processamento, destaca-se 0 branqueamento, que reduz
microrganismos patogénicos, incluindo o Trypanosoma cruzi (Bezerra, 2018). Nesse
contexto, as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e o uso de Equipamentos de Protecéo
Individual (EPIs) sdo fundamentais para garantir a qualidade do produto e a seguranca
alimentar. Diante disso, o trabalho teve como objetivo caracterizar as condic¢Ges higiénico-
sanitarias dos estabelecimentos que comercializam e processam agai in natura no municipio
de Santa Izabel do Para — PA.

METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada no municipio de Santa Izabel do Para, localizado na regido
nordeste do estado do Para (Figura 1), a aproximadamente 36 km de Belém, com éarea
territorial de 717,662 km? e populacéo estimada em 71.837 habitantes (IBGE, 2022).

A coleta de dados ocorreu por meio da aplicagdo de questionario estruturado,
contendo questdes objetivas, a dez (10) batedores de acai situados na zona urbana do
municipio, nos meses de setembro e outubro de 2023. Os dados obtidos foram organizados
em planilhas eletrénicas e analisados por estatistica descritiva, sendo apresentados na forma
de tabelas e graficos.

Os participantes foram previamente informados sobre a pesquisa e aceitaram
participar voluntariamente, mediante assinatura do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE), conforme os principios éticos aplicaveis.



Figura 1 — Mapa de localizagdo do municipio de Santa lzabel do Para, regido nordeste do Estado do
Para.
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RESULTADOS E DISCUSSOES

A andlise dos dados evidenciou a predominancia do sexo masculino entre
proprietarios e funcionarios dos batedores de agai no municipio de Santa Izabel do Para
(Figura 2), corroborando estudos realizados em outros municipios paraenses, que também
apontam maior participacdo masculina na atividade (Ferreira, 2020; Santos, 2019).

Figura 2 — Distribuicéo do género entre proprietérios e funcionarios dos batedores de acai em Santa Izabel do

Para (PA).
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Quanto ao nivel de escolaridade dos proprietarios, observou-se que 40% possuem
ensino médio completo, seguidos de 30% com ensino fundamental incompleto, 20% com
ensino superior completo e 10% com ensino fundamental completo. Entre os funcionarios,
predominou o ensino médio completo (62,5%), seguido por 12,5% com ensino fundamental
incompleto, 12,5% com ensino médio incompleto e 12,5% com ensino superior incompleto.
Esses resultados indicam um perfil com formacdo predominantemente intermediaria entre os
envolvidos na atividade.

Em relacdo a regularizacdo sanitaria, observou-se que apenas 10% dos
estabelecimentos possuem funcionérios com carteira de satde e de manipulador de alimentos,
enquanto 90% ndo possuem esses documentos (Tabela 1). No municipio, a carteira de salde
pode ser emitida por unidade publica ou substituida pelo Atestado de Saude Ocupacional



(ASO), sendo requisito para obtencdo da carteira de manipulador de alimentos. Quanto a
capacitacdo, verificou-se que 50% dos batedores participaram de treinamento em Boas
Praticas de Manipulacdo (BPF), enquanto a outra metade ndo possui qualquer capacitacao.
Esse cenério evidencia fragilidade na qualificacdo dos manipuladores, sendo considerado
preocupante, uma vez que a atividade de despolpa do acai envolve diretamente a manipulacao
de alimentos e requer conhecimento técnico adequado (Ferreira, 2020).

Tabela 1 — Regularizacdo sanitaria e capacitacdo em Boas Praticas de Manipulacéo nos batedores de

acai.
Tipo |  Descricio | Frequéncia | Percentual (%)
Possuem carteira de satde Sim 01 10
Néo 09 90
Possuem carteira de
manipulador de alimentos Sim 01 10
Néo 09 90
Participou de treinamento em
Boas Préaticas de Manipulagdo
de alimentos (BPF) Sim 05 50
Néo 05 50
Total 10 100

Fonte: Autores (2026).

No que se refere ao uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs), observou-se
baixa adesdo, com apenas 30% dos estabelecimentos apresentando uso adequado, enquanto
70% ndo utilizavam. Especificamente, o uso de touca foi verificado em 70% dos
estabelecimentos, botas em 50% e aventais também em 70% (Figura 3).

Figura 3 — Uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) nos batedores de acai em Santa Izabel do Para
(PA).
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De acordo com o Decreto Estadual n® 326, de 20 de janeiro de 2012, que estabelece
requisitos higiénico-sanitarios para a manipulacdo do acai, 0s manipuladores devem adotar
medidas de asseio pessoal e utilizar protecdo adequada para evitar contaminacdes. Em relagao
as condigbes higiénicas pessoais, todos os manipuladores apresentaram unhas limpas e
cortadas, sem uso de esmaltes, maquiagem, adornos ou perfumes (Figura 4). Entretanto,
foram observadas inconformidades pontuais, como presenca de barba ou bigode em 10% dos
casos e manipuladoras com cabelo solto em igual proporcdo. Apesar da adocdo de algumas
praticas adequadas de higiene pessoal, 0s resultados evidenciam inconsisténcias no uso de
EPIs, o0 que pode comprometer a seguranca sanitaria do produto.

Figura 4 — Condicdes higiénicas dos manipuladores de acai em Santa Izabel do Para (PA).
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Fonte: Autores (2026).

Em relacdo aos pontos de beneficiamento, 60% sdo de propriedade propria e 40%
arrendados. Quanto as instalac6es, 100% sdo de alvenaria, em conformidade com o Art. 9° do
Decreto Estadual n® 326/2012, apresentando piso e paredes revestidos com lajotas e teto com
forro de PVC, além de boas condi¢oes fisicas de uso.

Os equipamentos e utensilios, em todos os estabelecimentos, eram de inox, sem
presenca de defeitos ou ferrugens, e submetidos a higienizacdo diaria (Figura 5). No processo
de limpeza, 60% utilizam sabdo e cloro, 30% apenas sabdo e 10% apenas cloro.

Figura 5 — Condigdes higiénico-sanitarias dos equipamentos e utensilios dos batedores de acai do municipio de
Santa lzabel do Para.

Fonte: Autores (2026).

Quanto ao abastecimento de agua, 80% utilizam o sistema publico (SAAE) e 20%
poco artesiano. Observou-se que 40% dos estabelecimentos possuem caixa d’agua, enquanto
60% ndo realizam armazenamento. Todos utilizam filtros para tratamento da agua, com
periodicidade de troca variando entre dois e seis meses.

No que se refere ao controle de vetores, apenas 40% dos estabelecimentos realizam
algum tipo de controle de insetos e roedores, sendo que, na maioria dos casos, essa pratica
ocorre de forma reativa, apenas diante de infestagcdes, evidenciando fragilidades nas medidas
preventivas.

Todos os estabelecimentos realizam o armazenamento dos frutos antes do
processamento, sendo 90% em basquetas e 10% em sacos de rafia (Figura 6A). O uso de
basquetas é mais adequado por reduzir a contaminacéo e preservar a integridade dos frutos
(Embrapa, 2005).

Em todos os batedores sé@o realizadas etapas de peneiramento (Figura 6B) e catacdo,
visando a remogdo de impurezas fisicas. No entanto, quanto a lavagem, observou-se varia¢éo
no ndmero de etapas, sendo que nem todos os estabelecimentos seguem as trés lavagens
recomendadas pelo Decreto Estadual n® 326/2012, o que pode comprometer a eficacia da
higienizacé&o.

Em relacdo ao branqueamento (Figura 6C), etapa essencial para reducdo da carga
microbiana e prevencdo da contaminacdo por Trypanosoma cruzi, apenas 50% dos
estabelecimentos realizam o procedimento de forma adequada, com controle de temperatura



(Figura 6D). Os demais utilizam métodos alternativos sem controle térmico, comprometendo
a eficiéncia do processo.

Quanto ao manejo de residuos, os efluentes sdo descartados em caixas de gordura e 0S
carogos sdo reaproveitados por terceiros, enquanto o lixo comum € coletado regularmente,

ndo havendo acumulo nos estabelecimentos.
Figura 6 — Etapas e equipamentos do processamento do acai: (A) basquetas utilizadas para armazenamento dos
frutos; (B) equipamento de peneiramento; (C) branqueador; (D) resisténcia.

CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos resultados obtidos, evidencia-se a necessidade de maior atuacdo dos 6rgaos
de agricultura e saide no incentivo a capacitagdo dos batedores de acai quanto as Boas
Praticas de Manipulacdo. Destaca-se a importancia da adocdo adequada de medidas
higiénico-sanitérias, incluindo o uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs), a
correta higienizacdo de instalacfes, equipamentos e utensilios, bem como a execucdo
adequada das etapas do processamento, especialmente o branqueamento. Tais acdes s&o
fundamentais para garantir a qualidade do produto e reduzir riscos a saide publica associados
ao consumo de acai.
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